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 مقدمه -1
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سیم بر کیفیت بندي اتمسفر اصلاح شده فعال و پوشش لاکتات کلثیر بستهأت

 سالاد سبزیجات
 

 

 چکیده
هاي سبزیجات در رژیم غذایی و تقاضا براي سبزیجات تازه و حداقل فرآیند شده، اهمیت امروزه پذیرش وعده

هاي غذایی این محصولات تا زمان مصرف و افزایش زمان ماندگاري جهت در اي را جهت حفظ ارزشویژه
ر یه بافت، تکثیشدن، طعم بد، تجز يا؛ بروز خواص نامطلوبی مانند قهوهباشددارا میدسترس بودن، 

، شستشو، برش و...) در اثر يریگها (پوستيفرآور یط يجه کاهش زمان ماندگاریها و در نتسمیکروارگانیم
د به یاز صنعت تولیدهنده نش تنفس، فعالیت آنزیمی و تعرّق و همچنین افزایش ضایعات این محصول، نشانیافزا
   نینو يهاباشد. شناخت و انتخاب مناسب فنّاوريین محصولات میا يمناسب و کارامد برا يهايبندبسته
کارآمد  امانهک سی يتجار تحقق يبرا کننده،مصرف رشیپذ شیافزا و ياقتصاد دوام با يهاامانهس رشد ،يبندبسته
به همراه پوشش خوراکی لاکتات کلسیم،  1اتمسفر اصلاح شدهبندي بسته است. استفاده از روش يضرور يبندبسته
 گذار در حفظاز عوامل بسیار تأثیر میکروبی فساد کاهش و انداختن نرم شدن تأخیر به تنفس، تشد کاهش با

شرفت یتوان شاهد پین فنّاوري قدرتمند میباشد. به کمک امی اندگاري سالاد سبزیجاتم عمر افزایش و کیفیت
ن مقاله یباشد. در ایمربوطه م يهااز شرکت ياریم، که هدف بسیجات باشیسالاد سبز يبنددر صنعت بسته یانیشا

 .شودیدر سالاد فصل پرداخته م یجات مصرفیت سبزیفیک ين دو روش بر رویبه اثرات ا
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1- Phenolic 
2- Thiol 
3- Carotenoids 
4- Tocopherol 
5- Glucosinolate 
6- Beta carotene 
7- Quercetin 
8- Kaempferol  
9- Luteolin  

]] [
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 اتمسفر اصلاح شده يبندبستهند یفرآ -2
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سالا
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10- MAP (Modified Atmosphere Packaging) 
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1- Pseudomonas 
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 ژنیاکس -2-2

          

      

       

     

]] [ 

]] [

 

]] [

      

    

    

   

                                                 
2- Listeria 
3- Photovoltaic 
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 تروژنین -2-3
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1- González and et.al 
2- Romain 
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1- Singh and et.al 
2- Horev and et.al 
3- Morim 
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4- Paillarta and et.al 
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]] [

––

                                                 
1- Martinez and et.al 
2- Iceberg 
3- Tudelaa and et.al 

]] [

]] [

                                                 
4- Luna and et.al 
5- PAL 
6- Polyphenol Oxidase (PPO) 
7- Ayhan 

 ] [ي[يزمان نگهدار یشده تحت اتمسفر اصلاح شده ط يبندشدن کاهو تازه بسته يازان قهواهیرات مییتغ -1شکل
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1- Ayhan and et.al 
2- Mesophilic 

pHp

 

 

 

 

 

]] [ 

 

 

 

                                                 
3- Alasalvar 
4- Anthocyanin 
5- Carotenoids 
6- Phenols 
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1- Fagundesa and et.al 
2- Low Density Polyethylene (LDPE) 
3- Lycopene 
4- Biosynthesis 

]] [

pHp

                                                 
5- Gil and et.al 
6- Durinta 

 
 یسه با نمونه شاهد طیشده تحت اتمسفر اصلاح شده فعال در مقا يبسته بند یلاسیرات افت وزن گوجه گیینمودار تغ -2شکل 

 ] [[ يزمان نگهدار
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 میکلس لاکتات -3
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a*ab*b

]] [

                                                 
1- Manjunatha 
2- Cucumis sativus L 
3- D’Aquino and et.al 
4- OPP 
5- Dorotea 
6- Trebus 
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1- Prakash and et.al 
2- Manganaris and et.al 

]] [

 

aaح

]] [

a

bb

]] [

                                                 
3- Propionate 
4- Martin-Diana and et.al 
5- Methyl Ester pectin 
6- Perucka 
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]] [

 
 يریگجهینت -4

                                                 
1- Alandes and et.al 
2- Galactronase 
3- Mantilla and et.al 

 

 
 
 
 
 
 
 

) مولار کلسیم طی زمان Ca1( 1/0) و Ca2( 2/0هاي تغییرات میزان کلروفیل برگ کاهو تیمار شده با غلظت -3شکل 
  .] 29[نگهداري



 

    1397زمستان  -36شماره  -نهم سال     
 
   

أت
ات

زیج
 سب

لاد
 سا

یت
کیف

 بر 
سیم

 کل
ات

لاکت
ش 

وش
و پ

ال 
 فع
شده

ح 
صلا

ر ا
سف
اتم

ي 
بند

ته 
 بس

ثیر
 

 منابع -5
هاي استفاده از تکنیک«

وت بندي در حفظ کیفیت و طراجدید بسته
ی سالاد و سبزیجات تازه. اولین همایش ملّ

 .»هاي غذاییمیان وعده

هاي ویژگی بررسی«
           یجاتفیزیکی و میکروبی سالاد سبز

بندي، ضخامت بندي شده، شرایط بستهبسته
»بندي.پوشش، نوع ماده بسته

 

ي تمسفري ابندبسته«
ي ثر غلظتهاا ر وناه امیوه شدح صلاا

یش افزي در ابندبستهز در مختلف گا
.»جسفناابدطعمی 

 

مجموعه آموزشی تغذیه «
 »هاي غذایی.ها و آشنایی با گروهدر بیماري

         ثراسی ربر«
پوشش و  ي اتمسفر اصلاح شدهبندبسته
و نگی ي رهایژگیوبر زان کی کیتوراخو

دوره طی اي گلخانهر سنجی خیابافت
 »اري.نگهد

 
           هاي نوینروش«

.»زیجات برش خوردهبندي میوه و سببسته

 
           یط بهینهاسی شرربر«

در  (Lactuca sativa L) کاهوي بندبسته
ن مازیش افزر امنظو بهه شدح صلااتمسفر ا

».ريماندگا
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