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  يدي كلكلمات

   مواد غذايي،فناوري نانو
  

  چكيده
بـا ايـن     .نانو در مواد غذايي استفاده مـي شـود         حال حاضر كاربردهاي مختلف فناوري    در  

ــسياري از كارشوجــود ــوآوري  ، ب ــن ن ــه اي ــادي ب ــردم ع ــا، ا ناســان و م ــده ــاد ندارن  .عتم
بي ايمنـي    به خاطر عدم اطمينان در مورد ارزيـا        ات اين حوزه،  هاي فعال در تحقيق    شركت

هـاي   شـركت  .كننـد  هاي خود را اعلام نمـي       به طور علني فعاليت    ،و وضعيت مقررات آن   
دو در  نـانو  نـد تـا از كاربردهـاي مختلـف فنـاوري     كن ميتلاش عال در زمينة مواد غذايي   ف

ستفاده  ا سازي بهتر مواد غذايي    توسعه ذخيره   و   مواد آلاينده  شناسايي باكتري ها و    حوزه
  .كنند

  . استفاده از فناوري نانو در مواد غذايي ارائه شده استهي براي توجده دليل ،در اين مقاله 
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 مقدمه

رخي از مزاياي استفاده ب. نانو در مواد غذايي استفاده مي شود حال حاضر كاربردهاي مختلف فناوريدر 

  : ر مواد غذايي عبارتند ازنانو د از فناوري

 ؛افزايش عمر مفيد مواد غذايي ♦

 ؛ مزاياي گسترده سلامتي ♦

  . تأثير بر طعم غذا ♦

 دليلبه همين . عتماد ندارندها، ا ناسان و مردم عادي به اين نوآوري، بسياري از كارشبا اين وجود

ي ايمني و وضعيت مقررات ب به خاطر عدم اطمينان در مورد ارزياات اين حوزه،هاي فعال در تحقيق شركت

  .كنند هاي خود را اعلام نمي  به طور علني فعاليت،آن

به خاطر ترس از  ،دهند كه محصولات جديد خود را توسعه مي زماني ،ها شركتبا توجه به اينكه 

تمايلي به افشاي فناوري مورد استفاده براي برداري رقبا از فرمول آن،  ساخت محصول و كپي افشاي راز

 همچنين. هاي قانوني دشوار است ي خطرات بالقوه آنها براي سازمان شناسايبه همين دليلآن ندارند،  ساخت

، نسبتاً ظهور از جمله فناوري نانوهاي نو دوين مقررات جديد در حوزه فناوريمديريت صحيح ريسك و ت

  . دشوار است

اين هاي دولتي   طرحرفي وهاي نوظهور كه صاحب بانك اطلاعاتي محصولات مص پروژه نانو فناوري

انو در ادمونتون فناوري است، از قول شِرِمتا، مدير تحقيقات صندوق نوآوري آلبرتا در مؤسسه ملي فناوري ن

ند تا از كاربردهاي مختلف كن عال در زمينة مواد غذايي تلاش ميهاي ف كند كه شركت كانادا، بيان مي

سازي  توسعه ذخيره )2؛ مواد آلاينده  شناسايي باكتري ها و)1: حوزه زير استفاده كننددو نانو در  فناوري

  . بهتر مواد غذايي

  . استفاده از فناوري نانو در مواد غذايي ارائه شده استهيه براي توج گان10 دلايل ،دامهادر 
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  )CONTAMINATION SENSOR( حسگر آلودگي -1

ي و يك ليزر، روشي را ابداع ديجيتال، با استفاده از يك دوربين تيم مركز پزشكي دانشگاه راچستر

،  نيزيك مركز تحقيقات كشاورزي در آتن. دكن هاي غذا را شناسايي مي اند كه بلافاصله باكتري كرده

نگي فلورئورسان ر هاي باكتري از ذرات داده است كه براي چسبيدن به پادتن توسعه اي يستيحسگر ز

در ) شود  باكتري كه باعث مسموميت غذايي مينوعي( در صورتي كه باكتري سالمونلاِ. ندك استفاده مي

با استفاده از اين فناوري، ديگر . شوند  ذرات رنگي نانو اندازه آشكار ميمواد غذايي وجود داشته باشد،

  .احتياجي نيست تا مواد غذايي جهت آزمايش به آزمايشگاه فرستاده شوند و چندين روز منتظر نتيجه ماند

  )ANTIMICROBIAL PACKAGING( بسته بندي ضد ميكروب -2

. شوند ، بسيار سريع فاسد مي، گوشت و نان در اثر اصطكاك با مواد بسته بنديمواد غذايي مانند پنير 

اند كه حاوي روغن   محصولات نان به بازار عرضه كردهمحققان اسپانيايي يك پوشش غذايي جديدي براي

اي هستند كه با استفاده   مواد بسته بنديتوسعهليس در حال همچنين محققان دانشگاه ليدز انگ. استدارچين 

 ها اين مواد در مقايسه با نقره. اند  كلسيم و اكسيد منيزيم ساخته شده، اكسيد تيتانيوم دي،روياز نانو ذرات 

د آنتي باكتريال موا هاي  بسته بنديدراي نزديك به طور گسترده  شود در آينده بيني مي پيش و بودهتر  ارزان

 .هاي ذخيره كننده آنها استفاده شوند ستهغذايي و ب

  ) IMPROVED FOOD STORAGE( يي بهتر مواد غذارهيذخ -3

ي مواد غذايي استفاده هاي نازك نايلون هاي پلاستيكي و پوشاننده انوذرات خاك رس كه در بطرين

محافظ هاي مبتني بر فناوري . دهند  شده و نفوذپذيري گاز را كاهش ميبندي ، باعث استحكام بستهدنشو مي

هاي  دارند، هزينه  تازه نگه ميها راه آن و در حالي كهي حساس در برابر اكسيژن محافظت كردز غذاهاانانو، 

  . دهند بندي را نيز براي توليدكنندگان كاهش مي بسته
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ارزان قيمت ارائه كرده است كه در شركت باير يك پوشش داخلي كامپوزيتي نانو ذرات خاك رس 

  .دتر نگه مي دار ها را تازه وهارتني شكل استفاده شده و آب ميكاغذهاي ك

  )ENHANCED NUTRIENT DELIVERY( رسانش مواد غذايي مغذي ارتقا يافته -4

ها، آنتي  م كرده است تا قابليت حل ويتامين فناوري نانو اين امكان را فراهمبتني بركپسوله كردن 

 نانويي مغذي كاملاً  ذرات.يابد ودهب صنعت داروسازي ب كمك، باها و ساير مواد غذايي مغذي اكسيدان

  .قابل حل بوده و در روغن يا آب قابل مشاهده هستند

   )GREEN PACKAGING (بندي سازگار با محيط زيست  بسته مواد-5

هاي  شوند، از اولويت  معمولاً از مواد گياهي ساخته ميپذير كه هاي زيستي تجزيه امروزه پلاستيك

 طبيعي مواد بسته بندي خود را از نشاسته، Planticشركت استراليايي . نانو است تحقيقاتي در حوزه فناوري

  .كند و غلات تهيه مي

  )PESTICIDE REDUCTION(ها  كش  استفاده از آفتكاهش-6

 اند كه  موادي را توسعه دادهي، به رهبري مارگارت فرCornellيك تيم تحقيقاتي در دانشگاه 

محصولات براي مقابله با آفات د مقدار مواد شيميايي مورد استفاده نوانت كشاورزان با استفاده از آنها مي

 به تدريج ها اين پوشاننده. شوند  به همراه بذر به زمين پاشيده مياين مواد. كشاورزي را كاهش دهند

  .پاشي نيست زاد كرده و لذا ديگر نيازي به سمها و سموم را آ كش آفت

 ;TRACKING,TRACING( تجاري  ماركحفاظت از  و  ؛برداري كپي كنترل رديابي،-7

BRAND PROTECTION(  

اند كه از  نانوذرات حاوي نقره و طلا، باركدهاي نانويي ساخته  ازمحققان دانشگاه كاليفرنيا با استفاده

 استفاده هاي محصولات خاص توانند براي توليد برچسب ول و حجم بسيار متنوع هستند و مينظر پهنا، ط
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اي نزديك براي  شود، اما در آينده روها استفاده ميها و دا باركدها غالباً در حفاظت از ماركاز اين . شوند

  .رديابي مواد غذايي نيز استفاده خواهند شد

  )TEXTURE (تركيب -8

هاي نانويي باعث ايجاد ذرات بيشتري براي  هاي غذايي تا حد كريستال كوچك كردن اندازه ملكول

ي توسعه هاي ليپيدهاي نانوي  در كشور هلند امولسيونWageningenدانشگاه . يك سطح كلي مي شود

ها، قابليت انتشار و  باورند كه با استفاده از اين امولسيونهاي مواد غذايي بر اين  تكنولوژيست. داده است 

هاي نانويي در زمينه فرمولاسيون ساير محصولات غذايي   بعلاوه امولسيون.يابد دوام مواد غذايي بهبود مي

 .رژيمي نيز كاربرد دارند

  )FLAVOR ( طعم غذا-9

هاي غذايي جديدي مانند   با تجديد نظر در چگونگي طعم غذاهاي مختلف، طعمSenomyxشركت 

اند كه كدام  اي نانومقياس دريافتهمحققان اين شركت با استفاده از عياره. طعم خامه و سرد ارائه كرده است

هر سلولي ممكن است تنها . كنند هاي انسان مزه خاصي را در يك وعده غذايي احساس مي يك از سلول

 ،اين شركت با استفاده از اين مفهوم. هاي تلخي، شوري، شيريني و ترشي را احساس كند يكي از مزه

  .ستهاي غذايي تركيبي ارائه كرده ا اي از طعم مجموعه

 BACTERIA IDENTIFICATION AND(ها و از بين بردن آنها   شناسايي باكتري-10

ELIMINATION(  

اند كه   توسعه دادهطيورخوراكي را براي  ، در كاليفرنياي جنوبيClemsonمحققان دانشگاه 

campylobacterايجاد ها رايج بوده و باعث  ها بيشتر در مرغ و خروس اين نوع باكتري. برد  را از بين مي

اين مواد غذايي با استفاده از ذرات . شود كه گوشت آلوده به آنها را مصرف كنند اسهال در افرادي مي
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ممكن است در . برد ها آنها را از بين مي با چسبيدن به سطح باكتري تر شده و هيدرات كربن نانويي، غني

 .شناسايي و از بين برد راها  آينده از اين ذرات نانويي با استفاده از حسگرها، ساير باكتري

  

  :عمنب

http://www.nanotech-now.com/news.cgi?story_id=32231 
 
 


