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دهيچك

 از مـوادي نـازكهيـلا،ي خوراك هايو پوششهالميف

كيخوراك  ماندگاريشيو افزاتيفي هستند كه براي بهبود

مـييبر روي محصولات غذا  دهـي پوشـش. رنـدگيي قرار

ي روش ـخـوراكي هـاي تازه با پوشش هاييو سبزهاوهيم

ك  از بـروزريجلـوگيو هـاآنتيـفيمناسب براي حفـظ

ا عاتيضازانيم. باشديم عاتيضا 28نيبراني مركبات در

و آگـاه، زده شده استني درصد تخم31تا ي لذا مطالعه

مي كه منتهي مختلفياهاز روش  عاتي ضـا زانيـ به كاهش

ب امـروزه، توجـ. اسـتياديزتي اهمي دارا،شود  شتريـه

نيگزي جـاي بـرايعـيطب باتي ترك افتنيه منظوربنيمحقق

ش ، كلـيورطـهبـ. هاسـت دارندهو نگهييايميكردن مواد

ا  كـاهش رساندن حداقلبه ها، پوششنيهدف از كاربرد

 بـه بيمـاريزا هـاي قـارچ سـرايتاز جلوگيري ميوه، وزن

 ميـوه، بـه نگهـداري عمـر افزايش مجاور، سالم هايميوه

و كــاهش اســتفاده از مــواد حــداقل رســاندن ضــايعات

و صادراتييايميش ا. باشـديم در دوره انبارداري  ـدر ني

آن به كاري خوراك هايشمقاله، پوش  هـا برده شده، اثرات

متيفكي بر  مورد استفادهيعيطبيكروبي مركبات، مواد ضد

ني ماندگارشيدر افزا ك محـدود عواملزيو تيـفيكننـده

شدبررسي .خواهد

و صـنا دانشجوي كارشناسي ارشد-1 دانـشگاهيي غـذايعگروه علوم

م و  نابع طبيعي گرگانعلوم كشاورزي

)zseyednasri@yahoo.com:نويسنده مسئول*(

و صنا ياردانش-2 وي دانـشگاه علـوم كـشاورزيي غـذايع گروه علوم

 گرگانيعيمنابع طب

 هاي كليدي واژه

 مـوادو4، ماندگاري، مركبات، واكس3پوشش خوراكي

. ميكروبيضد

 مقدمه-1

و مغـذّ به صـورت تـازه، سـالم ي امروزه مصرف ميوه

ها در مقطـع خاصـي از سـال اما ميوه،گسترش يافته است

مي  و مـصرف زيـاد توليد و يا فاصله بين محل توليد شوند

به محصولات تازه كمتر مي  و دسترسي مركبـات. شودبوده

س ميوه و در رتاسـر جهـان هايي با ارزش غذايي بالا هستند

و همچنين محـصولات فـرآوري جهت مصرف تازه  خوري

هـاي تـرين ميـوه مهـماز مركبـات. شـوند شده، كشت مـي 

و باغباني در جهـان بـه شـمار مـي  نـواحي. رودگرمسيري

توليد مركبات در امتداد كمربند وسـيعي بـوده كـه از خـط 

و در هر دو طرف آن تا عرض   درجه35استوا شروع شده

و جن طبـق برآوردهـاي. وبي گـسترش يافتـه اسـت شمالي

 درصـد31 تـا28انجام شده، ميزان ضايعات مركبات بـين 

و آگـاهي از روش،ه است تخمين زده شد هـاي لذا مطالعه

به كاهش ميزان ضايعات شـود از اهميـت  كه منتج مختلفي

از،هاي خوراكي پوشش.ي برخوردار است زياد  لايه نازكي

داري بهتـر محـصولات راي نگـه هستند كـه بـ5مرهابيوپلي

و افزايش جذّ  هـا از چينـي. شـوندت اسـتفاده مـي ابيغذايي

و ليموي تازه را با لايه نازكي از مـوم  دوران باستان، پرتقال

. پوشاندند تا از خشك شدن سريع آن جلـوگيري كننـد مي

3- Edible coating 
4- Wax 
5- Biopolymers 

 هاي خوراكي استفاده از پوششافزايش ماندگاري مركبات با
2 يحيي مقصودلو،*1 زهرا عرب سيد نصري

 1392 ماهخرداد: تاريخ دريافت مقاله

 1392ماه مرداد: تاريخ پذيرش مقاله
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ي
و سـبزيجات بـه كـار هايي كـه روي سـطح ميـوه پوشش  هـا

 هـر تركيبـي،در اين صورت. شوندميد، واكس ناميدهنرومي

ــده ــس خوان ــود، واك ــتفاده ش ــش اس ــوان پوش ــه عن ــه ب  ك

كاربرد پوشش روي مركبات، عملياتي اسـتاندارد.]9[شودمي

و بسياري از ديگر كشورها  . باشدميدر ايالات متحده آمريكا

پ ، وشش، كاهش افت آب، كنـد كـردن پيـري هدف از كاربرد

و بازاريابي بهتـر مـي جلا پوشـش باعـث ايجـاد. باشـد دادن

و آن را از پـاتوژن اتمسفر اصلاح شده در محصول مي  1گردد

هايي استفاده از پوشش براي ميوه. كندو آلودگي محافظت مي

و حمـلكه قبل از نگـه  شـوند، داراي نقـل شـسته مـيوداري

 زيرا در طي عمليات شستـشو، واكـس،اهميت بيشتري است 

ميط كه اين عمل بيعي سطح محصول از بين آب،رود  افـت

در هنگـام درسـت كـردن].10[دهـدو فساد را افـزايش مـي

 به تركيبات موجود در آن توج  زيرا،ه ويژه داشت پوشش بايد

 درونـي 2COو2Oممكن است موجب اصلاح بـيش از حـد

و تنفس غير هوازي كه و بـوي بـد2توليد اتـانول باعث شده

ه شده پي داشتهو مچنين ديگر اختلالات فيزيولوژيكي را در

.باشد

13و12دهي مركبـات در چـين از قـرن اگرچه پوشش

 امــا اســتفاده تجــاري از آن بــراي،شــده اســتاســتفاده مــي

و ميوه گسترش].10[ صورت نگرفت20ها تا قرن سبزيجات

1930هـا در ايـالات متحـده از سـال استفاده مدرن از واكس 

و بـا بـرس3ها واكـس پـارافينآن.شروع شد  را ذوب كـرده

ها براي جلوگيري از اين واكس.]16[كشيدندروي پرتقال مي

آب كــه در طــي نگهــداري رخ   كــاهش وزن ناشــي از افــت

هـاي واكـس1940در سـال. شـد دهد، به كـار بـرده مـيمي

هاي پارافيني شـدند جايگزين واكس،4استخراج شده با حلال 

ازو براي  هاي مورد اسـتفاده سال، نوع غالب واكس40 بيش

 حـلال، عمـدتاً از هاي اسـتخراج شـده بـا واكس.]15[بودند

يا رزين چوب حل شده)6ايندن-كومارون(5هاي سنتزي رزين

 
1- Pathogen 
2- Etanol 
3- Paraffin wax 
4- Solvent wax 
5- Synthetic 
6- Coumarone-inden 

مي در حلال  و ديگـر كنندهنرم. شوندهاي روغني ساخته هـا

و جابه جهت بهبود ويژگي نيز تركيبات  جـايي هاي ظاهري

مي اضاف هاي استخراج شده با حلال بـه واكس].23[شدنده

و ايمنـي در ايـالات متحـده اسـتفاده  دلايل زيست محيطي

، اولين واكـس بـر8 واكس كارنوبا7ميكروامولسيون. نشدند

و دهــي ميــوه بــراي پوشــش1950پايــه آب، در ســال هــا

.]18[سبزيجات تازه معرفي شد

در برابـر افـت سد مناسـبي،9هاي بر پايه كاندليا واكس

كرد ولـي اغلـب جـلاي كمتـري نـسبت بـهآب ايجاد مي 

اتيلنـي ممانعـت هـاي پلـي واكـس. واكس كارنوبـا داشـت 

به دليل نفوذپ  و يري بالاذمتوسطي در برابر افت آب داشت

دربراي محصولاتي نظير نارنگي 2COو2O به صورتكه

و رزين در آن طعم بـدي ايجـاد 10استفاده از واكس شلاك 

مي مي آب هـاي محلـول در واكس.شدگرديد، ترجيح داده

و رزين هاي قابل حـل در قليـا در سـال با درخشندگي بالا

و بــه طــور معمــول در مكــان 1960  هــاي معرفــي شــدند

مي بسته و واكس.شدبندي استفاده هاي با مـاده جامـد بـالا

ــا واكــس بــه عنــوان1970تغلــيظ شــده در ســال  هــايي ب

ب  به زمان كمتري براي خشك شدن نيـاز درخشندگي الا كه

. داشت، معرفي شدند

ــه ــط ده ــش80در اواس ــدين پوش ــستم چن ــرن بي  ق

 محلـول در آب، شـامل كربوكـسي متيـل 11سـاكاريدي پلي

 در دسـترس 13و اسـترهاي اسـيد چـرب سـاكارز 12زسلول

هايي كه روي مركبات انواع پوشش)1جدول(در.]9[بودند

.]9[اند، ذكر شده است قرار گرفتهمورد مطالعه

7- Microemulsion 
8- Carnuba 
9- Kandlya 
10- Shellac wax 
11- Polysaccharide 
12- Methyl cellulose 
13- Sucrose fatty 
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و تأثير پوشش-2  دهيفساد پس از برداشت

و چروكيدگي1دهيدراسيون-2-1

آب از هدف اصلي كاربرد پوشش،افت ها براي محافظت

 دماي بهينـه)1971(در سال2سينگ.باشدمحصولات تازه مي

وت زمــان نگهــدارينگهــداري، مــد و كيفيــت ليموشــيرين

از. نارنگي را بررسي كرد در طـي نگهـداري، افـت رطوبـت

3پوست به طـور مـداوم از طريـق حركـت رطوبـت از پالـپ 

و تعـرق ادامـه.دشجبران مي به دليل تنفس اگر افت رطوبت

و قابليت بازاريابي نخواهد داشـت،يابد، ميوه  . چروكيده شده

كه عمل متداول امرو شستن ميوه بندي اسـت، زي اتاق بسته ها

آب  و در نتيجه افـت مواد محافظ روي پوست را از بين برده

 
1- Dehydration 
2- Singh 
3- Pulp 

مي  فـروت، شـستن گريـپ.]25[دهدرا در مركبات افزايش

و ديگر مركبات با بـرس   ميـزان چروكيـدگي را تـا،پرتقال

از. دهـد درصـد افـزايش مـي50الي 40  بنـابراين اسـتفاده

طي هاي خوراكي براي حفظ تا پوشش زگي محصولات در

و بازاريابي ضروري استهنگهداري، جاب .جايي

 نرم شدن، بافت آردي يا سختي-2-2
 نقش اساسي را در تعيـين بافـت،ديواره سلولي گياهان

مي ميوه و سبزيجات ايفا در طـي نـرم شـدن ميـوه،. كندها

اكثـر. شوندو تجزيه مي5 وابسپارشو همي سلولز4پكتين

ط ميوه ، اسـتحكام6ر اثر عمل پكتينوليتيـكبي رسيدن ها در

ميها آن بافت هـاي خـوراكي نـرم پوشش.]20[يابد كاهش

مي  ت زمـان نگهـداري در بنابراين مد. دهندشدن را كاهش

مي بسياري از ميوه همچنين، استحكام ميـوه. يابدها افزايش

و تعرق، كند 8MAPو 7CAرا با مكانيسم   با كاهش تنفس

و تأخير در تجزيه كردن رسيدن به تعويق انداختن پيري و

هـاي پوششبراي مثال.]6[دهندمي ديواره سلولي، افزايش

ز از طريـق ممانعـت از تجزيـه استر اسيدهاي چرب ساكار 

و پوشش هاي نشاسته از طريـق ممانعـت از كـاهش پكتين

ميپكتين .]5[شودهاي محلول، موجب حفظ استحكام

و كاه-2-3  ميوه مركباتيجلاشبدرنگي

به عنوان مهم هـا ميوه خارجي كيفيت عاملترين رنگ

را شـديداً مـصرف، چـون ظـاهر،و سبزيجات است  كننـده

مي  و همكـارانش9در مركبات جيمنز. دهدتحت تأثير قرار

 را بـه عنـوان ضـريب a/lb1000استفاده از فرمول) 1981(

 برخـي.رنگ جهت فرآيند سبززدايي پرتقال پيشنهاد دادند

ها از زرد شدن مركبـات تـرش بـه دليـل ايجـاد از پوشش

مي  بدون پوشش،.]17[كننداتمسفر اصلاح شده جلوگيري

 
4- Pectin 
5- Depolymerization 
6- Pectinolytic 
7- Controlled atmosphere 
8- Modified atmosphere packaging 
9- Jimenz 

]9[هايي به كار برده شده روي مركبات پوشش-1جدول
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به ويژه پس از نگهداري داراي جلاي كمتري اسـت . پرتقال،

آب جلــوگيري ميــوه را جــلا مــي،پوشــش و از افــت  دهــد

ــي ــدم ــش].27[كن ــسياري از پوش ــداري ب ــي نگه ــا در ط ه

آب.دهنددگي خود را از دست مي درخشن  به ويـژه وقتـي بـا

ــيمواجــه ــوم ــد(دنش آّب مانن ــان ــاســردخانهدرميع .]8[)ه

ونـكندرخشندگي بالايي را ايجـاد مـي1هاي شلاك پوشش د

به شلاك ايجـاد پوشش كارنوبا درخشندگي كمتري را نسبت

. نمايدمي

ايكاهش ارزش تغذيه-2-4

طي نگهداري، مركبـ اي ات تـا حـدودي ارزش تغذيـه در

معمولاً مقـدار. دهدي در شرايط بهينه از دست مي خود را حتّ 

داري در طـي نگـه3هـا اكـسيدانو آنتي2مواد معدني، فنوليك 

و فيبرهـاي4ولي محتواي آسـكوربيك اسـيد]19[ثابت است 

طي نگهداري كـاهش مـي به طور ثابت در .]12[يابـد رژيمي

ــارانش و همك ــجاع ــش) 1390(آزاده ش ــراتي،در پژوه  تغيي

و كيفيت ظرفيت آنتي  روز انبـارداري60پـس از را اكسيداني

و پرتقـال گـراد درجـه سـانتي7در دماي « پرتقـال تامـسون

])خـوني(دو رقم پرتقال گوشـت قرمـز[» مورو«و» تاراكو

كه.دنردك درصد بررسي90 رطوبت نسبيرد نتايج نشان داد

 ميوه مركبات در طي انبارداري كـاهش اكسيدانيظرفيت آنتي 

.]1[ه استيافت

 افت طعم-2-5

يكي. دهدپوشش از دو طريق طعم را تحت تأثير قرار مي

به طور مستقيم از طريـق تجمـع تركيبـات فـرار در ميـوه در

و ديگـري توسـط تغييـر نتيجه كـاهش نفوذپـذيري پوسـت

به تأخير انداختن رسيد  ن، تخريـب متابوليسم بافت ميوه مانند

و يا از طريق كاهش شديد  و افزايش2Oو فساد  2COدروني

6و اتيـل اسـتات5كه موجب تخمير، تجمع غير معمول اتانول

1- Shlak 
2- Phenolic 
3- Anty oxidant 
4- Ascorbic acid 
5- Etanol 

مي  ) 1990(و همكـارانش7نيـسپرس.]22[شـودو طعم بد

و اسـتر اسـيد كه اسـتفاده از پوشـش مـوم زنبـور دريافتند

و8هاي سديم كربوكسي متيل سـلولز چرب ساكاروز، نمك 

 روي پرتقال سطح تركيبـات فـرار، 10و دي گليسريد9مونو

و 11اتيل اسـتات، اتيـل بـوتيرات، متيـل بـوتيرات ، اتـانول

 درجــه21هــاي نگهــداري شــده در پرتقــال در12متــانول

را12گـراد در سانتي ،پوشـش. افـزايش داد تـوان مـي روز

و محتواي اتانول را افزايش 14 آروما 13پروفايل  را تغيير داده

.]21[هددمي

و آسيببيماري-2-6  هاي مكانيكيها

هـاي آسيب،ترين دليل خسارت محصولات تازه اصلي

جايي نامناسب جابه. ناشي از آلودگي پس از برداشت است 

 هـاي هاي دروني شـده كـه منجـر بـه آسـيب موجب ضربه 

و تــرك در پوســت مــيغيــر . شــودمعمــول فيزيولــوژيكي

و ميــزان آب  تجزيــه فيزيولــوژيكي ســريعاً بنــابراين افــت

در. يابدافزايش مي ترك موجـب نفوذپـذير شـدن پوسـت

 پوشـش. شـود زاي مولد فساد مي هاي بيماري برابر آلودگي 

تواند يك مانع فيزيكي در برابر آلودگي پـاتوژني ايجـاد مي

و وقوع بيماري  . هاي پس از برداشت را كـاهش دهـد كرده

م همچنين مي و فساد را توسط تواند بار يكروبي سطح ميوه

آب كاهش دهد  و كم كردن افت اضـافه. تأخير در رسيدن

و نمـك  هـاي كردن مواد ضد ميكروبي مانند اسيدهاي آلي

هاي روغني يا مـواد ضـد ميكروبـي، اسانس 15هاآن، پارابن 

به فـيلم  و پوشـش طبيعي هـاي خـوراكي در بـه تـأخير هـا

طيكهاي آلوده انداختن رشد ميكروب  نگهداري يـا ننده در

و. توزيع محصولات تازه مـؤثر بـوده اسـت  زهـرا كريمـي

 
6- Ethylacetate 
7- Nisperos-carriedo 
8- Carboxymethyl cellulose 
9- Mono 
10- Deglyceride 
11- Methylbutyrate 
12- Mtanol 
13- Profile 
14- Aromatic 
15- Paraben 
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را) 1387(مجيد راحمي و ميخـك اثر عصاره روغني آويشن

و نتـايج  بر پوسيدگي كپك آبي مركبات در انبار سرد بررسـي

 هـاي عـصاره. مقايسه كردنـد1كش ايمازاليل را با كاربرد قارچ 

وآويروغن و5/0و1/0،3/0ايهـ بـا غلظـت يخـكم يـشن

ا قارچ ل يترليليم2(يمازاليلكش . بـه كـار بـرده شـد) يتـر در

مي روغن ـهـاي كاربرد عصاره ي رو يـشنو آو يخـك خـالص

در90 از يدگياهش پوسـكـ موجب،2ياپرتقال والنس  درصـد

به ترت ويبشاهد  اثـر يـسه مقا. درصـد شـدند5/12به صفر

مي روغن هايعصاره از كـش قـارچ بـا يشنو آو يخك خالص

 نـشان يدگي در كـاهش پوس ـداريي تفـاوت معنـ،آماري نظر

به اندازه25 در الكل يشنو آو يخكم يمارهايت. نداد  درصد

دهي پرتقال با شلاك فـساد را پوشش.]3[دنبو مؤثركشقارچ

هاي بـر پايـه متيـل سـلولز تـأثيري پوششبر كاهش داد ولي 

و  ت قارچ، مخمر هاي كيتوزان در كاهش فعالي پوشش نداشت

و همكـارانش3راتـانچيراكور].22[و باكتري مؤثر بوده است

ايـن. از كيتوزان در پوشش مركبات اسـتفاده كردنـد) 2005(

دا محققين كدن نشان كه اسـتفاده از  كـاهش يتـوزان موجـبد

و افــت  فــروت چينــيگريــپ افــزايش عمــر نگهــداري آب

و غلظت بيـشتر كيتوزان با وزن مولكولي].24[گرددمي پايين

مي.]4[كشي بيشتر است داراي فعاليت قارچ  توانـد بـه پوشش

هـا اغلـب در پوشـشكشقارچ.دكش باش عنوان حامل قارچ 

هـا وقتـي در كـش هرچند اثر قارچ.دنشومركبات استفاده مي 

مي  كش بايـد غلظت قارچ.دنيابمي شوند، كاهش پوشش حل

 گاريكنتـرل فـساد مانـد باعـث برابر افزايش يابـد تـا3تا2

آ قبمحلول ازبي .دهي شودپوششل

هاانواع پوشش-3

ــوه پوشــش ــتفاده در مي ــورد اس ــوراكي م ــاي خ وه ــا  ه

هـا، هـا، رزيـن دي شـامل چربـي هـا از تركيبـات متعـد سبزي

ميو پروتئين4هاكربوهيدرات هر كدام از ايـن. شوندها توليد

 
1- Imazalil 
2- Valencla 
3- Ratanachinakorn 
4- Carbohydrate 

و معايبي،هاپوشش از. اسـت داراي مزايا  در نتيجـه اغلـب

5هـاي ليپيـدي پوشـش. شودهاي مركب استفاده مي پوشش

آب مي  در نتيجه افت،باشندداراي نفوذپذيري كم در برابر

و دهند ولي نسبتاً به گازها نفوذپذآب را كاهش مي ير بوده

و پيري دارند  از طرف. اثر كمي بر كاهش سرعت رسيدگي

و ايجـادط بـي چندان مـستعد ايجـاد شـراي،ديگر هـوازي

هـاي در فرمولاسـيون پوشـش. تركيبات بـد طعـم نيـستند 

و مونـو،ليپيدي  اكثراً از مـوم كارنوبـا، مـوم زنبـور عـسل

،هـا پوشـش اسـتفاده از ايـن. شـود استفاده مي6گليسريدها

توانـد بازارپـسندي محـصول را افـزايش روي مركبات مي

ك يـا هاي رزيني شامل موادي از جـنس شـلا پوشش. دهد

ها تنها در مركبات اين نوع پوشش. باشندمي7ايلاك شيشه

و فاقـد فرورفتگـي اسـت، قابـل  كه داراي پوسـت صـاف

و كربوهيـدراتييهـاي پروتئ پوشـش. باشـد استفاده مي  نـي

و  داراي خواص بازدارندگي متوسطي در برابر گـاز دارنـد

. نفودپذيري كم در برابر بخارآب است،هاعيب آن

 ـيـا مـوم پايـهبري تجاريهاز پوششاياريبس ي چرب

وه به از آن ستند  در مركبـات اسـتفادهيا گـسترده طـور ها

و(يعيطبيهاها با واكس پوششينا.دشومي ،) موم كارنوبا

9يـنو رز8روزيـن،)ي معـدنيهـاو روغن ياهيگ(روغن

ــن( ــوب، روزي ــدن چ ــارين اين ــن كوم و رزي ــلاك ،)10ش

ــ ــسيدهاياس ــدهيون چــرب، امول ــل ضــدكف، 11كنن ، عوام

 ياري بـس.انددارنده ساخته شدهو مواد نگه 12هاسورفاكتانت

 در محلـول يـاو يكروامولـسيون،ميون، امولـسهااز پوشش

.آب است

 اثر پوشش مركب ضـد)2009(و همكارانش 13كامورا

ل 14 سلولزيلمتيل پروپ يدروكسيهيقارچ و(يپيدو شلاك

 
5- Lipid 
6- Monoglyceride 
7- Shellak 
8- Rosine 
9- Resins 
10- Coumarin Ayndn 
11- Emulsifier 
12- Surfactant 
13- Valencia-chamorroa 
14- Hydroxyl polypropyl methyl cellulose 
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و) موم زنبور عسل و  پـس يفيك هاييژگيرا بر توسعه فساد

 هـاي دارنـده نگـه. كردنـديبررسـيااز برداشت پرتقال والنـس

، بنـزوات)PS(1يم انتخاب شده شامل سـوربات پتاسـييغذا

. هـا بـودو مخلـوط آن ) SP(3يم سد يونات، پروپ)SB(2يمسد

ويهـا پرتقال  بـاي شـده بـه طـور مـصنوعيح تلق ـيـا سـالم

 پوشـش داده5يتـاليكوما يليومسـيپن يا4يجيتاتومدوميليسيپن

و تا در60شد  هفتـهيكتو به مد گرادي درجه سانت5 روز

 هـاي از پوششيبرخ.شدانبارگرادي درجه سانت20يدر دما

ه  به طور قابـليچرب سلولزيلمتيل پروپيدروكسيضد قارچ

و شدت هر دو كپك سبزيهتوج آب از بروز دريو پرتقال را

و ذخ  و پوشـش بـر ره سـرد كـاهش داد شده در دو يرهآلوده

.]26[ بود پوششينترثرؤم PS + SPيهپا

به-4 ي خوراكيها پوشش واكنش مركبات

و طعـم از عوامـل مهـم افتتوسعه و كـاهش عطـر آب

ــدود كمح ــده ــتكنن ــات يفي ــس از برداشــت مركب ــت پ . اس

 در برابـر مـانعكيـ ايجـادد بـانتوانيمي خوراكيهاپوشش

و گاز و موجب كـاهش افـت انتقال رطوبت  كنـد كـردنآب

پ  يدگيكاهش بروز پوس ـهمچنين موجب.شوند يريسرعت

6ايلكـه حفـرهو سـرمازدگييب، آس ممانعت از سبززداييو

ا.شوند  از پوشـشي گاز ناشت بيش از حد انعمم حال،ين با

و طعـم باعث توانديم و لكـه حفـره عطر ].13[اي شـود بـد

و طعم نارنگ يفيتك ي بـه طـور كل ـيبريـدهيو نارنگي عطر

به مقاومت بالا يشتريبيتحساسداراي بـه پوشـشي نسبت

].14[شـوند بـد مـي طعـم ايجاد كه باعث باشندمي گازنفوذ 

 آلبيـدو لايـه. است8و فلاويدو7آلبيدوپوست مركبات شامل

وب بـ كـه تبـادل گـا بوده پوست دار بخش رنگدانه يروني ينز

م و خارج ي، درونـ آلبيدو بخش.سازدمي را محدود يوهداخل

1- Potassium sorbate 
2- Sodium benzoate 
3- Sodium Proionate 
4- Penicillium digitatum 
5- Penicillium itallicum 
6- Pitting 
7- Albedo 
8- Flavedo 

و اسفنج يهـا از سـلول پوسـت اسـت كـه عمـدتاًيدسفي

مو شدهيل تشك9يمپارانش طريگاز  يـهلايـنايـق توانـد از

 پوسـت توسـط يـهلاينتريرونيب. آزادانه حركت كند نسبتاً

آبي در برابر سدكه پوشيده شده است 10يكولكوت  بخـار

ميو گاز و يكـول در كوت هـايي سوراخ،هاروزنه. كندايجاد

ي از منافذ روزنـه بـاق ياريبس. هستند 11يدرمياپيهاسلول

 مركبـات حـساس بـه. باز اسـت،هاي بدون واكس يوهم در

م. هستنديهوازيبيطشرا ي تنفس هواز يوه،در طول بلوغ

 ـهـوازييبـيرو مـس يافتهكاهش ازي، حتّ  بـدون اسـتفاده

و پو يش كـم، افـزاO2 انبـار كـردن در اتمـسفر بـاياشش

وي، خـوراكيهـا از پوشـشيبرخـ.]11[يابـديم  يـژه بـه

م يـن هـستند، رز پايـهكه بـرييهاآن  پوشـشرا يـوه كـل

و دهند، مي نت كـرده مسدودرا منافذ روزنه يژهبه  يجـهو در

ب .گرددميود اطراف محديطو مح يوهم درونينتبادل گاز

ا زي شستن تجار ين،علاوه بر  يادي موجب مركبات تا حد

مي رو يعيحذف موم طب وهايوه سطح  ها را نسبتآن شده

واكـسو اعمال پوشش مستعد يدگيو پوس يدگيبه چروك

مي   مركبـاتي كنـوني تجـار هايپوشش. سازدرا ضروري

و، چوب رزين،شلاك شامل هـاي بـر پايـه پوشش كارنوبا

هـاي پوشش.هاي بالاست از واكسي مخلوطياو يلنتايپل

و رزين بر پايه  ب شلاك  را ايجـاد درخـشش يشترين چوب

 ـيين پا يار بسO2، اما اغلب باعث كنندمي ازيشو تجمـع ب

مي داخلCO2حد نت شوند،ي و عطر ير، تخم موجب يجه در

سا بد طعم  بـر هـاي پوشـش.]14[گردندمي اختلالاتيرو

آب پايه كارنوبا  حفاظت بسيار مناسبي ايجاد،در برابر افت

. داردCO2وO2نفوذپـذيري متوسـطي نـسبت بـهو كرده

كه پوشش اخيراً و كارنوبا ساخته شده  بـه تركيبي از شلاك

 يات خصوص جهت تركيبي، تجار به صورت طور گسترده

 واكـس يگـر،دياز سـو. اسـت اسـتفاده شـده هر دو ماده

O2 ارقـام حـساس بـه مقاومـت بـردن بالا يلن براياتيپل

ويداخل مداخلي بالاCO2كم .شودياستفاده

9- Parenchyma 
10- Cuticle 
11- Epidermal 
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يريگجهينت-5

ــارچ ــأثير عمــدهكــشاســتفاده از ق ــديريت هــا ت اي در م

هـا بـا در هاي پس از برداشت دارد ولي استفاده از آن بيماري

و آلـودگي محـيط  نظر گرفتن اثر بـالقوه بـر سـلامت انـسان

و همچن  هـا ين عدم فعاليت بـه دليـل مقاومـت سـويه زيست

ــي  ــشنهاد نم ــودپي از. ش ــتفاده ــعه اس و توس ــاربرد ــراً ك اخي

ه پوشش هاي خوراكي جهت بهبود ايمني غـذايي مـورد توجـ

جـايگزيني مـواد شـيميايي سـنتزي مـورد. قرار گرفته اسـت 

هـاي اتيلن در واكـس هاي تجاري مانند پلي استفاده در واكس 

و تجاري با  مواد طبيعي با لحاظ كردن حفـظ محـيط زيـست

بنابراين تيمارهـاي جـايگزين. ايمني غذا داراي مزايايي است 

هـا پـس از ايمن، يك نيـاز اساسـي در مـديريت فـساد ميـوه 

يهادهنده، پوششيل بسته به نوع مواد تشك.باشدبرداشت مي 

و از يـوه را اصـلاح كـردهمي داخل اتمسفرندتوانيميخوراك

ــسم آن ــر ميكروارگاني ــا در براب ــاريه ــاي بيم ــودگيزاه و آل

آبازد،نكنمحافظت و تبخير و يري جلوگچروكيدگي  كـرده

ف يك  بـا اسـتفادهينو همچن ضربه باشند در برابر يزيكي مانع

ازي برا يمياييش سديك مناسب،ياز مواد افزودن  محافظـت

ك يعات كه باعث كاهش ضـا نندميوه در برابر پوسيدگي ايجاد

 ميت نگه در مد به صرفه داري و از نظر اقتصادي مقرون شود

 بهبود ظاهر، حفـظي ابزار برايكي خوراكيهاپوشش.است

و طعم يي،غذامواد يفيتك يو گسترش زمـان مانـدگار عطر

مي. استمركبات توان ميـزان اسـتفاده از با استفاده از پوشش

ه و مچنــين ارزش مــواد شــيميايي در انبارهــا را كــاهش داد

 همچنـين،.اي مركبـات را تـا حـد بـالايي حفـظ كـرد تغذيه

و 1MAPو CAاستحكام ميوه را با مكانيسم با كاهش تنفس

و تـأخير  به تعويق انداختن پيـري و تعرق، كند كردن رسيدن

.در تجزيه ديواره سلولي، افزايش داد
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