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 بندي هوشمند و فعال در صنایع غذاییمروري بر بسته
 1، معصومه محمودي میمند*،1منصوره مظاهري

 چکیده 
کننده براي پایش مداوم کیفیت آنها تا زمان مصرف، همچنین  هاي غذایی جدید در بازار، همراه با نیاز مصرفظهور بسیاري از فراورده

به   منجر  ماندگاري،  افزایش  و  نگهداري  زمان  مواد غذایی در مدت  فساد  براي کاهش  فناورينیاز  برخی  در  هاي جدید  گسترش 

بندي فعال بوده است.  بندي هوشمند و بستههایی در این زمینه از قبیل بستهشده است. در طی قرن گذشته شاهد نوآوريبندي  بسته

بندي شده براي کنترل شرایط نگهداري  ها، پایش کیفیت و ردیابی محصولات غذایی بستهبندي هوشمند شامل ردیابی نقصمزایاي بسته

هاي گازي،  دما، شاخص-هاي زمانهاي مختلف از قبیل شاخصا و شاخصاز مرحله تولید تا مرحله مصرف با استفاده از سنسوره

هاي جذب  بندي فعال، با استفاده از سیستمسنجی و الکتروشیمیایی است. بسته، رنگزیستی  سنسورهاي رطوبت، سنسورهاي چشمی

انتقال مواد مختلف مانند دي افزایش زمان  و  به  اتانول،  با وجود مزایاي ماندگاري محصول کمک میاکسیدکربن، اکسیژن و    کند. 

ماده    ارزیابی حسیکننده، ایمنی و کیفیت  ها، موضوعات مهمی مانند هزینه، بازاریابی، مقبولیت مصرفبنديبسته  نوع  این فراوان براي  

ها در  بنديشدن این مسائل و افزایش مصرف این بستهوجود دارد که حل  ها فناوريغذایی و ایمنی محیط زیستی در ارتباط با این  

بندي و همچنین وضعیت و  این دو نوع بسته  مرورهدف این مقاله،    است.هاي بیشتر  صنایع غذایی، نیازمند انجام تحقیقات و بررسی

 باشد.جایگاه کشور در استفاده از آنها می

ماده غذایی کیفیت ،مواد غذایی ،بندي فعالبسته  ،بندي هوشمندکلیدي: بسته  گانواژ
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 مقدمه 

افزایش تقاضا تغییر سبک زندگی مصرفامروزه   باعث  کنندگان 
با کیفیت بالا، با فراوري کم و تازه،  هاي سالم، تمیز،  براي فراورده

هر   ].1[  شده است تري  زمان ماندگاري طولانی  باآماده مصرف  
شود، یم دیاکس ، لذافعال است زیستی ستمیسداراي ، ماده غذایی

  هاي ویژگی  کند وتولید می  ز کند، گایم  رییرنگ آن تغ  و  رطوبت
 يبندبسته.  کندتغییر می  تیفیو ک  یتازگ  ،مانند ظاهر، طعم، بو  آن 

  در   در ابتدا   1970بار در اواسط دهه    نیاول  يبرا   فعال و هوشمند
و در دهه در ژاپن  یی  غذا   عی صنادر  سپس    و  ي صنعت داروساز

   ].2[ مورد توجه قرارگرفت کایو آمر اروپادر  1990
هاي حلفعال و هوشمند، با ارائه راههاي  بنديمفاهیم جدید بسته

خلاقانه و متنوع در خصوص افزایش ماندگاري یا حفظ، بهبود و 
نقش مهم و رو به افزایشی در صنعت   ،ردیابی کیفیت و ایمنی غذا 

هاي مناسب در بازارهاي تجاري جدید و ایجاد فرصتبندي  بسته
  .] 3، 4[ کنندایفا می

 هوشمند   يبندبسته

محصول،  بسته کیفیت  کنترل  براي  عالی  ابزاري  هوشمند  بندي 
هویتپیش احراز  برند،    شناسایی  ،بینی،  شفافیت  تقلب، 

با استفاده از یک کننده و بهبود تجربه خرید  توانمندسازي مصرف
داخلی   یا  خارجی  مح  يمترهاپارا   که  استشناساگر    ط یخاص 

عمر   یخارج  طی مح  ایو/  یداخل چرخه  طول  در  را  محصول 
کننده را از  مصرف  ایکننده، فروشنده  دیتولو    کردهمحصول کنترل  

وضع  تیفیک تغ  یمنیا   تیو  و  حراتیی آن  در  و   ينگهدار  نی، 
  ]6  ،5کند [می مطلع  در هر زمان    ن آن به بازکرد  ازی، بدون نعیتوز
ترک  یاطلاعاتداراي  د  توانیمو   مورد  تغ  بیدر  و   راتییجو، 

دما، محتوا   pH کربن و سطحدیاکسيد  ای  ژن یاکس  ينوسانات 

بندي هاي هوشمند با قرارگیري در محیط بستهبرچسب  .]7[د  باش
جایگزینبه و  شده  فعال  خودکار  بجاي   صورت  مناسبی  بسیار 

هایی  برچسب. مثل  باشدچاپ تاریخ تولید روي محصولات می
با گذر زمان تغیر  با قرارگیري در بسته حاوي گوشت قرمز  که 

برسد محصول  انقضا  تاریخ  که  صورتی  در  و  داده  رنگ   ،رنگ 
تغی شدت  به  مییسنسور  مصرفر  و  آن کند  خرید  از  کننده 

به چاپ  نمایدخودداري می نسبت  این روش  مزایاي  از جمله   .
کردن و بررسی دما و شرایط  توان به امکان دنبالتاریخ تولید می

این در    بندي اشاره کرد.نگهداري محصول حین انبارش و بسته

 تیفینظارت بر ک  يبرا   یستیز  ای  ییایمیش  ياز حسگرها   يبندبسته
م  ،تا مصرف  دیتولزمان  از  غذا    یمنیا   و   که   ]8[  دن کنیاستفاده 
غذا یم مواد  در  بس   ییدارو  ،ییتواند  دا نوا از    ياریو    گریع 

 ي بندبسته  يمحصولات استفاده شود. در حال حاضر، کارکردها
 : دابییتحقق م هاي زیرروشهوشمند عمدتاً با 

 نشانگرها -الف
شامل   مختلف  اکسیژن،  نشانگر  نشانگرهاي  زمان/دما، 

نشت از جمله    و  شکستگیاکسیدکربن، رنگ، پاتوژن، تازگی،  دي
بسته در  که  هستند  قرار مواردي  استفاده  مورد  هوشمند  بندي 

تازگ  ،هاشاخص  نیترمحبوب.  ]10،9[ گیرندمی دما،    ، یزمان، 
دما و   نکهی با توجه به ا اما    ]،11[  هستند  ژن ینشت، رطوبت و اکس

ع  تغو گازها  وقوع  سرعت  در  مؤثر  مهم  نامطلوب    راتییامل 
 کیها در  سمیکروارگانیاز م  یناش  راتییو تغ  یی ایمیو ش  یکیزیف 

اغلب    يبندبستههستند،    یی غذا   فرآورده   داراي هوشمند 
ي  نشانگرها   ای  ]12-16[  یاتیدما و زمان عمل   خچهیتار  ينشانگرها 

و وجود گاز   یتازگ  ي. عملکرد نشانگرهاباشندمی  ]17-19گاز [
بر شرا  نظارت  اساس  بسته  طیبر  ي  نشانگرها   .است  يبندداخل 

با استفاده از  که    اندبسته نصب شده  یرونیدر قسمت ب  دما/زمان 
با معیار دما و زمان  ی تغی  رات رنگ نشانگر، شرایط نگهداري 

محاسبه   صورتی به   ].02،8[  کنند می را  در  مثال  ماده  طور  که 
ی  ئ یر جز ی دقیقه تحت اکسیژن قرار بگیرد با تغ   5مدت  غذایی به 

کند و در صورت وجود  کننده را آگاه می مصرف   ، نشانگر رنگ  
این تفاوت رنگی بیشتر ملموس    ، بندي در بسته بیشتر  اکسیژن  

 . خواهد بود 

 حسگرها   -ب
مکان   هاحسگر تشخیص،  اندازهدر  و  ماده یابی  یا  انرژي  گیري 

. کنندعمل میبا دادن یک سیگنال خروجی پیوسته    شده واستفاده  
می سیگنال  اندازهتواند  این  محرك براي  یا گیري  فیزیکی  هاي 

داراي   دهد، تفسیر شود. اکثر حسگرهاشیمیایی که به آنها پاسخ می
مبدل یک  و  گیرنده  محرك هستند  یک  به  بسته  هاي  . حسگرها 

در  هستند.    زیستی   و  شامل حسگرهاي شیمیایی، گازيپاسخشان،  
توانند هاي انتخابی شیمیایی که میوششاز پ  حسگرهاي شیمیایی

و  کنند  جذب  خود  سطح  روي  را  خاص  شیمیایی  ماده  یک 
حضور، ترکیب، فعالیت یا غلظت آن را تشخیص دهند، استفاده  

ساختهشومی نانومواد  نانولولهد.  گرافن،  مانند  کربن  از  هاي  شده 
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کربنی نانوالیاف  و  شیمیایی  به  ،کربنی  حسگرهاي  براي  عنوان 
زا و ایجادکننده فساد  هاي شیمیایی، عوامل بیماريشناسایی آلاینده

دهنده از  و همچنین براي ردیابی محصولات یا ترکیبات تشکیل
  که   حسگرهاي گازيدر  شوند.میاستفاده طریق زنجیره پردازش 

تشخیص   دي  موادبراي  آب،  بخار  اکسیژن،  مانند  اکسید  گازي 
صورت کمی به  ،دنشوبندي استفاده میکربن، اتیلن در داخل بسته 

 اده م پذیر با تغییر پارامترهاي فیزیکی حسگر به حضور  برگشتو  
 يبرا حسگرهاي زیستی    شود.داده می گازي پاسخ    بررسیمورد  
محصول  زیستی يها و انتقال اطلاعات در مورد واکنش ییشناسا

م و ی  کیولوژیکروبیم  تی وضعو    ]7،  17[  شوندیاستفاده  غذا 
  ، هاژن یآنت  ها،میآنز  صیقادر به تشخ  و  کرده  پایشرا    میآنز  تیفعال

آنهاهستند  کی نوکلئهاي  دی اس  ا یها  هورمون   ها، سمیکروارگانیم  . 
را به   زیستی  يها گنالیس  کهبوده  الکتروشیمیایی    مبدل  کداراي ی 

در داخل بسته قرار    حسگرهاي زیستی.  دنکیم   لیتبد  یکیالکتر
- 24شوند [یم  تصلبه خود بسته م  کپارچهیطور  به  ای  رندیگیم

21 .[ 

 (RFID) 1هاي شناسایی فرکانس رادیویی سیستم -پ
و    ،RFID  برچسب بارکدها  بر  مبتنی  شناسایی خودکار  سیستم 
هاي تشخیص فرکانس رادیویی است که براي شناسایی برچسب

دادهاقلام و جمع استفاده میآوري  انسان  بدون دخالت    . شودها 
در   RFIDبارکدهاي که  هستند  شناسایی  شماره  تعدادي  داراي 
با بازیابی اطلاعات مربوط   شوند و  هاي خود ذخیره میپایگاه داده

به دو دسته فعال و و    کنندمیعمل  به آن شماره از پایگاه داده،  
شده توسط  مینأفعال با برق ت  رچسبب  .شوندغیرفعال تقسیم می

ارسال   کنندهدریافت  کند و سیگنال را بهداخلی کار می  یک باتري
پز  وهاي پختدستورالعمل و  اطلاعات تغذیه، دماو حتی د. نکمی

می پوشش  برچسبرا  سیم  غیرفعال  دهد.  آنتن  یک  پیچی از 
تشکیل شده است که در تماس با امواج رادیویی ساطع شده از 

رو قدرتی کند و از این، میدان مغناطیسی تولید میکنندهدریافت
 کند. ه ایجاد میگیرندبراي انتقال اطلاعات به 

مد  RFIDيها برچسب در   یابیرد  ،انبار  تی ریامکان  محصول 
زنجتسر تول  نیمأت  رهیاسر  مصرف  دهکنندیاز  ارتقاء    کننده تا  و 

ا   تیفیک اطلاعات    ،برچسباین  ].  25[  کنندیرا فراهم م  ی منیو 
ارائه   کنندهبه مصرف  را   شده  يبنددر مورد محصول بسته  يضرور

 
1 Radiofrequency Identification 

  ي برا   نیو همچنکرده    منیدر برابر سرقت ا را  محصول  و    ددهمی
بر دما، رطوبت، شرا  و   ییمواد غذا   یکیولوژیکروبیم  طینظارت 

 ار یتراشه بس  کیاستفاده از    لی دل]. به26[  دروکار میبه  يماندگار
ادغام حاو نازك  برچسب،  با  میحافظه  کی  يشده    ن ی ا توان  ، 

 . ) قرار دادذکاغ یا لیعنوان مثال فو(به یهر حامل يرو را  ستمیس
فناور  هابرچسباین   در   ییبارکدها  يادامه  معمولاً  که  هستند 
م  یفروشخرده کدها  اماشوند.  یاستفاده  استاندارد،    يبرخلاف 

  ط ی شرا   لی دلبهکه برچسب بارکد را    ییهادر مکان   را آنها  توان  می
نسب  یطیمح (رطوبت  دما  ینامطلوب  ،  خاك)  ن،ییپا  يبالا، 
گرانی و  ضعف آنها  نقطه  ].20،27[  کرداستفاده    ،توان قرار دادینم

 ].12[ استقدرتمندتر  یکیشبکه اطلاعات الکترون کیبه نیاز 

 بندي فعالبسته

هاي حاوي ترکیبات ساشه  یایک لایه فعال  از  ندي  ببستهدر این  
بسته در  موجود  میبندي  فعال  باشود.  استفاده  کردن    آنها  آزاد 
بسته در  مفید  طعم  مثل  بنديترکیبات  یا  نگهدارنده  ، دهندهمواد 

نامطلوب  ترکیبات  جذب  یا  با    ،حذف  محصول  دماي  کنترل 
شونده   خنک  خود  و  شونده  خودگرم  اجزاي  از  یا استفاده  و 

افزایش ماندگاري    براي  کنند.عمل میاز رشد میکروبی    جلوگیري
و حفظ بافت و رنگ محصول غذایی، ترکیب هواي اطراف آن را  

-کربن و اکسیژن اصلاح میاکسیدبا گازهایی مانند نیتروژن، دي
میوه.  دنکن مانند  شدنی  فاسد  غذایی  سمواد  تازه،  بزیجات،  هاي 

هاي  یکی از راه.  شوندمی   آوريگوشت و ماهی با این روش عمل
قرمز  رنگ    حفظ طولگوشت  مفیددر  بستهآن   عمر  در ،  بندي 

با     که کربن  اکسیدديدرصد    20و  اکسیژن  درصد    80فضایی 
از رشد مانع  کربن  دي اکسید  ورنگ قرمز  حفظ    موجباکسیژن  
 .]28[ شودمیکننده هاي فاسدباکتري

از  اصلی  دلایل  میکروبی  رشد  و  اکسیداسیون  اضافی،  آب 
دادن کیفیت و ایمنی مواد غذایی در طول تولید، فرآوري، دست
غذا و سازي هستند، زیرا باعث کاهش کیفیت  نقل و ذخیرهوحمل

هاي ناشی از افزایش خطر ابتلا به بیماري  و  ماندگاري محصولات
  یی را در مواد غذا   یطیمح  طیشرا فعال    يبندبسته.  شوندغذا می

  ی منیدهد و ا یم  شیرا افزا   د یعمر مف  ،داده  رییشده تغ  يبندبسته
را    ی و خواص حس  یکیولوژیکروبیم این  در  کند.  یم  حفظغذا 

براي  بسته مواد کمکیبهبود عملکردبندي  ماده    ،  روي  یا  داخل 
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شدهبسته وارد  آن  بالایی  فضاي  یا  و  با توانمی  که  اندبندي  ند 
شده یا محیط  بنديهغذاي بستفرآورده تعامل کرده و  موادي را از  

کن جذب  آزاد  [ناطراف  و  29،  30د  در  ]  نامطلوب  تغییرات  از 
آنها یا    هدکرکیفیت غذا در طول توزیع و نگهداري آن جلوگیري  

مهار   ماندگاري    لذا د،  کننرا  افزایش  زمان   یابدمیمحصول 
ذرات   ، کاهش فعالیت مهاجرتبندياز مزایاي این بسته  ].31،32[

 ]. 33است [غذایی از فیلم به مواد 

شاملبسته فعال  فعالبسته  بندي  مهارکننده  بسته  بندي  بندي و 
ب  ، بر پایهمهارکننده  نوع  .باشدمی آزادکننده فعال   از   نیجذب و 

بسته به    که  ]34[  است  داخل بسته  طیبردن مواد نامطلوب از مح
[  ،محصولنوع   رطوبت  جاذب  ات1،35عمدتاً  جاذب    لن ی]، 

 ] 39،40کربن [دیاکسيجاذب د   ای  ]38[  ژن یجاذب اکس  ]،36،37[
بوها متدا ]41[  است  نامطلوب  يو  این   يفناور  نیترول. 

. هستندرطوبت    هاياذبجو    ژنیاکس  هاي اذب ج  ،يبندبسته
پیش نمکپلیمرهاي  منظور  این  براي  استفاده  مورد  هاي  فرض 

هاي اذبج  باشند.می  اکریلات و کوپلیمرهاي پیوندي نشاستهپلی
داخل   در  اضافی  آب  تجمع  کنترل  براي  مؤثر  روشی  رطوبت 

گوشت، ماهی،  مانند    هاي مواد غذایی با محتواي آب بالابنديبسته
باکتري مرغ رشد  مهار  براي  که  هستند  تازه  محصولات   و   هاو 

کپک رشد  در  می به ها  اختلال  دوم      روند.کار  اساس  نوع  بر 
  يهایعطر، افزودن  يهاانتشاردهنده  مانند  مواد مورد نظر  يسازرها

فعال که با رشد    زیستیمواد    و  تهیدیکننده رطوبت و اسمیغذا، تنظ
 کند.عمل می  يبنددر داخل بسته د،  کننیها مقابله مسمیکروارگانیم

دانتشار  ،استفاده رد  ا مو  نی ترپرمصرف کربن  دیاکسيدهنده 
 . باشندمی ]1گوگرد [ دیاکسيدهنده دانتشار و ]42،43[

خاص  يها بسته  شامل  ،فعال  يها يبندبستهدیگر  انواع    ت یبا 
 باشندمیمحافظ رنگ محصول  داراي    يبندبستهو    ،ییایضدباکتر

]44[.  
از بستهبسته بندي فعال است  بندي خودگرم شونده نوع دیگري 

این  کند.میکه مواد غذایی را بدون منبع حرارت خارجی گرم  
سازي راحت مواد غذایی و تغییر دلیل تقاضا براي آماده فناوري به

قابلدر سبک زندگی مصرف بازار  بهکنندگان،   دست  توجهی را 
تا سال  انتظار می آورده است. بازار جهانی  2030رود که  ، سهم 

نوع   حدود  بستهاین  به  برسد  89.10بندي  دلار   ].45[  میلیارد 
بندي شامل هزینه، گرمایش مشکلات مهم مرتبط با این نوع بسته 

این   در .]45[  غیر یکنواخت محتویات و اشغال فضاي بیشتر است 

شود و مقدار کمی آب آزاد فناوري کف قوطی/کیسه فشار داده می
مخلوط می منیزیم  یا  کلسیم  اکسید  مانند  نمکی  با  و  شود.  شده 

این یک واکنش گرمازا ایجاد حرارت در محصول است که   نتیجه
    .]46[ کندانرژي را به محیط اطراف منتقل می

 ایران بندي هوشمند و فعال در بسته

 ، با موانعی همراه است ایران  در    و فعال  بندي هوشمندطراحی بسته
فاصله نیاز جامعه در شرایط کنونی و شرایط روز دنیا بسیار  زیرا  

تقاضا بهترین شرایط  در  است و  و  ،زیاد  نقاط ضعف   همچنان 

مهارت   کمبودخش طراحی، تولید و کاربرد وجود دارد.  در ب  قوت
نبود   طراح،  معضلاتکافی  شناسایی   و  عدم  لازم،  زیرساخت 

قیمت   اختلاف  و  هدف  بازار  با    هابنديبسته  اینصحیح 
 از دیگر دلایل است.  هاي موجود در بازاربنديبسته

بسته موضوع  بودن  جدید  به  توجه  واحد با  هوشمند،  بندي 
مطالعه  .  تولیدکننده صنعتی این محصولات در کشور وجود ندارد

هاي نوین در کشور و تحلیل نقاط بنديوضعیت بسته  همه جانبه
ضعف آن و ترسیم نقشه راهی بلندمدت براي حمایت از    قوت و 

بندي در کشور با توجه به اینکه در آینده بسیاري از صنعت بسته
زیست مصرف تبعات  به  بستهکنندگان  صنعت  بندي محیطی 

از   ، بسیار مهم است.حساسیت بیشتري از خود نشان خواهند داد
بندي سازگار با محیط زیست و ایمن  رو تمرکز بر روي بستهاین

 .]47[ اي برخوردار استاز اهمیت ویژه
بندي در خلا  بستهصورت  بندي بهدر کشور ما در نسل اول بسته

بعدي علاوه  .تجربه شد اکسیژن، گازهاي    بردر گام  خروج گاز 
شد. سپس بندي  اکسیدکربن یا نیتروژن وارد بسته اثر نظیر ديبی

شد. در حال حاضر   گیر اضافهگیر یا اکسیژن ترکیباتی نظیر رطوبت
ها اضافه  بنديصورت افزودنی به بدنه بسته ها و ترکیباتی بهجاذب

محصول غذایی به  هر    .ددهنمی افزایش    را   شوند که ماندگاريمی
ویژه درون ترکیب  محصول  ماندگاري  تا  دارد  نیاز  گازها  از  اي 

بیشینه مقدار خود برسدبسته به  شرایط گازي داخل   مثلاً  ،بندي 
خیاربسته بر حسب   از  متفاوت بندي  لذا  است.  گیلاس  شرایط 

بندي هوشمند مطالعات و تحقیقات خاصی براي بسته  ،محصول
است انجام پژوهشهمچنین    .لازم  مورد  این  در  ایران  در  هایی 

بندي هوشمند بر تولید بسته«اند. از جمله  نشده  که تجاريشده  
 » منظور تشخیص فساد ماهیپایه صمغ درخت هلو و کورکومین به

بسته ساخت  و  مطلوب  فرمولاسیون  تعیین  آن  هدف  بندي که 

https://www.virasmart.co/%d8%a8%d8%b3%d8%aa%d9%87-%d8%a8%d9%86%d8%af%db%8c-%d9%87%d9%88%d8%b4%d9%85%d9%86%d8%af-%da%af%d9%88%d8%b4%d8%aa/
https://www.virasmart.co/%d8%a8%d8%b3%d8%aa%d9%87-%d8%a8%d9%86%d8%af%db%8c-%d9%87%d9%88%d8%b4%d9%85%d9%86%d8%af-%da%af%d9%88%d8%b4%d8%aa/


 یی غذا عیهوشمند و فعال در صنا  يبندبر بسته  ي مرور 

   2140ماه  خرداد ، دومنشریه نشاء علم، سال سیزدهم، شماره 
188 

 

با ویژگیتخریبزیست مناسب  پذیر  فیزیکی و مکانیکی  و  هاي 
سسه  ؤتوسط م یا    ]48[  تشخیص فساد ماهی بوده است  همچنین

،  ها  و جلبک  ماهی  ،هاي میگوتحقیقات شیلات ایران از باقیمانده
  شده است. بندي هوشمند تهیه  نانوالیاف با قابلیت کاربرد در بسته

در کشور هنوز جاي پژوهش در این زمینه بسیار است و باید    اما
سازي این صنعت و ترویج فرهنگ آن کوشش  در مورد تجاري

 نمود.

 گیرينتیجه 

هاي جدید فناوريهاي مشتریان منجر به گسترش  تغییر اولویت
کیفیت فرآورده را بهبود بخشیده، ایمنی   که  بندي شده استبسته

حسی    تیفیها، کنهیهز  دهد. اماو امنیت مواد غذایی را افزایش می
  رش یاز همه پذتر  و مهم   یطیمحستیز  یمنیمسائل ا   ،و ظاهري 

 که این فناوري طیف در حالی ].  1[  است  قابل توجه  کنندهمصرف
وسیعی از مزایا مانند بهبود ایمنی محصول و کاهش ضایعات را  

هایی مانند هزینه و پیچیدگی، حریم خصوصی کند، چالشارائه می
و امنیت و انطباق با مقررات را نیز به همراه دارد. براي اطمینان  

بندي هوشمند، رسیدگی به آمیز بستهاز پذیرش و اجراي موفقیت
ها و همکاري در سراسر صنعت براي ارتقاي نوآوري  این چالش

-شود که بازار جهانی بستهتخمین زده میو پایداري مهم است.  
تا سال   برسد  26.7به    2024بندي هوشمند   .]49[  میلیارد دلار 

دهی بنابراین لازم است تحقیقات کشور نیز در این زمینه جهت
و به همراه   لازم نیز در این زمینه انجام شود  سازيشده و فرهنگ

هاي هوشمند و بنديآن نسبت به تدوین استانداردهاي ملی بسته
   فعال اقدام شود.
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An Overview of Smart and Active Packaging in  
The Food Industry 

Mansooreh Mazaheri*,1, Masoumeh Mahmoudi -Meymand1 

The emergence of many new food products in the market, along with the consumer's need to 
continuously check on the products' quality until consumption, and the necessity to enhance 
shelf life and decrease food spoiling during storage, resulted in the expansion of some new 
technologies in packaging. During the last century, some innovations in this field such as smart 
packaging and active packaging have been developed. The advantages of smart packaging 
include defect tracking, quality monitoring and tracking of packaged food products to control 
the storage conditions from the production to the consumption using various sensors and 
indicators such as time-temperature indicators, gas indicators, humidity sensors, optical 
biosensors, colorimetric, and electrochemical sensors. Active packaging, by using absorption 
and transfer systems of various materials such as carbon dioxide, oxygen, and ethanol, helps to 
increase the shelf life of the product. Despite the advantages of these packages, there are 
important issues such as cost, marketing, consumer acceptability, organoleptic quality, and 
safety of food and environment in connection with these technologies, solving these issues and 
increasing the use of these packages in the food industry requires research and more reviews. 
The purpose of this article is to review these two types of packaging as well as the status and 
position of the country in their use. 
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