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دهيچك

 انـار از جملـه تـازه هايميوه مصرفو رسيدنهدور

 بـه دليـل عمـدتاً انـار مصرف علاوههب.است كوتاه نسبتاً

.باشـد نمـي چنـدان متـداول هـا دانه خارج كردن سخت

هاي انـار دانه(فرآوري شده با حداقل انار ميوه،از اين رو

بـه تـري ذّابج محصول بجاي ميوه كامل،)مصرفآماده 

و مصرف اندازو چشم ارائه كنندگانمصرف را توليد انـار

 آمـاده انـار هـاي دانـه،هاي اخير در سال. دهدافزايش مي 

و تغذيـه ارزش، به علت سهولت مصرف مصرف اي بـالا

شد عامه، منحصر به فرد خصوصيات حسي بـا. نـداهپسند

 داقلحـ بـا انـار هـاي دانـه انار،ايتغذيه ارزشتوجه به

و  راه بندي شده تحت اتمسفر اصـلاح يافتـه بسته فرآوري

 بـا درجـه پـايين ميـوه از اسـتفاده بهينـه بـراي جديدي

آفتـابو شـكاف تـرك، ماننـد سطحي پوست هاينقص

را ارائه  و سبزيجات ميوه. دهدمي سوختگي  بـا حـداقل ها

و درون فرآينـدهاي آنزيمـي افـزايش به علـت،فرآيند زا

و افـت افـزايش تـنفس، مـستعدت سرع  آلـودگي كيفـي

اصـلاح بندي در اتمـسفر بسته وريناّف. گردندمي ميكروبي

و ميزان انداختن تأخيربه امكان،شده افزايش مدت تنفس

مي ماندگاري را فراهم هـاي پوشـش.كندمحصولات تازه

و رطوبت خوراكي نيز به عنوان مانعي در برابر مهاجرت

و صنايع غذاييد-1 .دانشگاه فردوسي مشهد. انشيار گروه علوم

) sedaghat@um.ac.ir: نويسنده مسئول*(

و صـنايع غـذايي دانـشگاه فردوسـي-2 دانشجوي كارشناسي ارشد علوم

)ghorbanimaryam44@yahoo.com(.مشهد

و فناوري مواد غذايي جهـاد دانـشگاهي استاديار پژوهشكد-3 ه علوم

)e_milani81@yahoo.com(.مشهد

و برخي عمل مي گاز ماننـد كيتـوزان خاصـيت كنند

و ضـدقارچي نيـز دارنـد   دهـي پوشـش. ضدميكروبي

و عسل نيز موجـب حفـظ دانه هاي انار با ژل آلوئه ورا

. گرددخصوصيات كيفي آن مي

 هاي كليدي واژه

،6، ژل آلوئـه ورا5، كيتـوزان4دهـي پوشـش هاي انـار، دانه

.و ماندگاري7هاسانس روغني، اتمسفر اصلاح شد

 مقدمه-1

ــار ــوه8ان از مي ــسياري ــاخص ب ــشورهاي ش ــه ك نيم

اي جمله اكثر كشورهاي مديترانهاز گرمسيريو گرمسيري

و ــت ــوه اس ــوب مي ــران محب ــومي اي ــرافب ــاطق اط و من

 حـدود در جهـان انـار توليـد، در حال حاضر.]6[باشدمي

و ايـران غالـب توليـدباتن ميليون5/2  تخمـين زده هنـد

از.شـود مي  اولـين، هـزار تـن600 ايـران بـا توليـد بـيش

براساس آمـار.شود توليدكننده اين ميوه پاييزه محسوب مي

از90گمرك ايران، در سال  و7 بيش به 600 هزار  تن انار

 دهم ميليون دلار از كشور صادر شده اسـت3و11ارزش

تان، امارات، تركمنـستان عراق، هلند، ارمنستان، افغانس"كه

تـرين بازارهـاي صـادراتي انـار به ترتيب بزرگ"و روسيه 

 هزار832 كل توليد انار كشور،1391در سال.ايران بودند 

كه نسبت بـه آمـار توليـد  سـال گذشـته رونـد10تن بود

 ميزان صادرات انـار حـدود افزايشي داشته است، همچنين

4- Coating 
5- Chitosan 
6- Aloe vera gel 
7- Modified atmosphere packaging 
8- Punica granatum, punicaceae 

و بهبود ماندگاري هاي نوين جهت حفظ خصوصياتبنديبسته  كيفي
 هاي انار آماده مصرفدانه

3 الناز ميلاني،2مريم قرباني،*1ناصر صداقت

 1393ماهمرداد: تاريخ دريافت مقاله

 1393 ماهدي: تاريخ پذيرش مقاله
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دلا24 هزار تن با ارزش5/15 ر بوده است كه نـسبت ميليون

و درصدي98به سال قبل رشد  درصـدي6/1به لحاظ وزني

بـه علـت عمـدتاً ميـوه اين.دهدبه لحاظ ارزشي را نشان مي

وايتغذيهو حسي خواص منحصر بـه فـرد خـود، استثنايي

در هـا ميـوه، دانـه خـوراكي بخـش.دارد بسيار بالايي ارزش

 ميـوه درصد70تا50در حدود با نسبتي بيروني پوست داخل

2تركيبات فنلي ديگرو1آنتوسيانين آبدار، غني از ها دانه. است

.]1[باشندمي

بـرش، خـوردگي تـرك، آفتـاب سـوختگي بـه ميوه انـار

يا  -هاي سـرما آسيببه همچنينو پوسته ضربه ديدن خوردن

دركههنگامي) سوختگي سطحي پوستهو شكافمانند(زدگي

بـسيار شـود، مـي انبـار گراد درجه سانتي5ازتردماهاي پايين

مي   بـا خـارجي هاي گوناگون نقص معمولاً اين.باشدحساس

و نامناسـب ديـده آسـيب اي ميـوه داخلي عالي، كيفيتوجود

ميو مصرف براي بازاريابي  كـه شودبه صورت تازه را باعث

يا استفادهبه طور متداول براي و انتخـاب دام مصرف صنعتي

 كـه در قـسمت خـارجيراايانارهاي تازه نابراينب. شوندمي

هب توان با حداقل فرآيند،مي،اندديدگي شده خود دچار آسيب

انارهـايي كـهاز تجـاري سـود براي كسب عنوان راهي عالي

و شده دور انداخته  و مـصرف قبول قابلغيراند  براي فـروش

ــ ــازه مــيصــورته ب ــازار عرضــه نمــود ت ــه ب .]7[باشــند، ب

ــسته ــسفر ب ــدي در اتم ــلاحبن ــده اص ــور)3MAP(ش ــه ط  ب

هاي انار تازه دانه مدت ماندگاري براي افزايش آميزي موفقيت

از.]2[گرفته اسـت قرار استفاده با حداقل فرآيند مورد  يكـي

هـاي نگرانـي،بنـدي بسته هاي استفاده از اين نوع محدوديت

از زيست محيطي  . باشـد پلاستيكي مـي مواد در مورد استفاده

زيـستو يـا خـوراكي با مواد هاي پلاستيكي فيلم جايگزيني

ــدگاه پــذيرتخريــب .مطلــوب اســت زيــست محيطــي از دي

 توانــد بــه صــورتهــا مــيهــاي خــوراكي در ميــوهپوشــش

ميآن.عمل نمايند گاز يا رطوبت كنندهمانعتم  بـهدن ـتوانها

ونكاهش افت رطوبت كمك كن ب اكـسيژن ميـوه از يا جـذد

و در نتيجه محيط انجماد.تنفس را كند نمايند را كاهش دهند

 
1- Anthocyanin 
2- Phenolic compounds 
3- Modified atmosphere packaging 

هاي انـار بـه مـدت هاي نگهداري دانه نيز يكي ديگر از راه 

مي  و منجمـد طولاني كه در صورت فرآوري مناسـب باشد

تـرين مـاه بـا كـم6 ها را تا توان آن هاي انار، مي كردن دانه 

.]2[تغييرات نگهداري كرد

 انار نگهداري محدودكننده عوامل ترينمهم-2

 سرمايي آسيب-2-1

5-6ازترپايين دمايو بوده حساس پايين دمايبه انار

 بـه منجـرو ثير گذاشتهتأ انار پوستبر گرادسانتي درجه

 باعـث همچنـين. شـودميآن رنگ تغييرو شدن سوراخ

 ندهجداكن سفيد غشاء اي شدنقهوهوهادانه شدن كمرنگ

.]3[شودميهاآن

 پوستي لكه-2-2

 برداشـتاز پـس4فيزيولوژي اختلالاتاز ديگر يكي

 اي شـدن قهـوه نوعي پوستي،لكه.است پوستي لكه، انار

 هـاي قسمتبه سرمايي آسيب خلافبركه است سطحي

 تركيبات5اكسايش اثردر تواندميو كندنمي نفوذ داخلي

 بـالاي دماهايدر ارينگهد صورتدر پوست6فنوليپلي

در ذخيـره شـده هـاي ميـوهدر معمولاً. دهدرخ درجه5

رخ شـديدترو تـر سـريع،گـراد سانتي درجه6-10 دماي

2در انـار نگهـداري،آناز جلوگيري راه بهترين.دهدمي

در نگهـداري.است گرادسانتي درجه2و اكسيژن درصد

 اصـلاح سفرتحت اتم بنديبستهياو شده كنترل اتمسفر

را پوسـتي لكـهو سـرمايي آسيب علائم كاهش نيز شده

.]2[دادند نشان

 وزن افت-2-3

 طبيعـي منافـذازآب افـت اثـردر عمـدتاً،وزن افـت

 اي شدنقهوهو شدن سختبه منجرو دهدميرخ پوست

در انـار كـه شـودمي توصيه لذا،دشومي پوستوهادانه

در.شـود نگهـداري بـالاتر يـا درصـد95 نـسبي رطوبت

4- Physiological disorders 
5- Oxidation 
6- Polypheno 
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 نمايـد، تجاوز اوليه مقدار درصد5از وزن افتكه صورتي

.]3[استهتوج قابل چروكيدگي

 ميكروبي آلودگي-2-4

هـا قـارچ اسـيد،به مقاوم هايباكتريبا ميكروبي آلودگي

 تخريـب منجـر بـه1پـاتوژن هـاي باكتريو) مخمرو كپك(

 رنـگ، راسودمند،ف اجزاء مانندايتغذيهو حسي هايويژگي

 بـه شـده ايجـادايكپـك قهـوه. شوندمي بيماريوبو طعم،

 برداشـتاز پـس بيمـاري ترينمهم2سينرا وسيلة بوتريتيس

:از عبارتنـد انـار كپـك هـاي ايجادكننـده قـارچ ساير. است

 نماتوسـپورو5آلترناريـا،4پنيـسيليوم،3نـايجر آسـپرژيلوس

 افـت شرايطي چنيندر.دباشمي%90از بيش نسبي رطوبت

.]3[است%30تا شده برداشت انارهاي

و بسته هايروش-3  انار بندينگهداري

 انتقـال تنفـسي، فعاليـت كنترل براي عامل ترينمهم،دما

 كـردن سـرد. اسـت ميكروبـي هايتوسعه پاتوژنو رطوبت

،گـراد سـانتي درجـه5 دمـاي بـا هـوااز استفادهبا مقدماتي

.اسـت انـار مانـدگاري مدت افزايش براي روشترينساده

 باعـث گـراد سانتي درجه5ازتركم دماهايدر انار نگهداري

 مهـم عاملدومين،نسبي رطوبت. شودميآن سرمايي آسيب

 تيمارهـاياز اسـتفاده بـدون انـار نگهـداري بـراي اسـت،

،)كشاز قارچ استفادهياو مومبا پوشاندن شستن،(نگهداري

90-95 نـسبي رطوبـتدرو شـده تميز ملايمتبا بايدهميو

و هـا ميـوه6شـرينك بنـدي بـسته. شـوند نگهـداري درصـد

 وزن افت زيادي ميزانبه انتقال نرخ كاهشبا تازه هايسبزي

 دمـايدر هـمو پـايين دمايدرهم بنابراين، داده را كاهش

 بـر روي عـه مطال اخيـراً.كنـد مـي حفظرا ميوه نرمي،محيط

 متمركـز جديد فيزيكي تيمارهايبر انار نگهداري هايروش

 كـرده، حفظرا ميوه اوليه كيفيت تيمارها بايد اين.است شده

1- Pathogen 
2- Botrytis cinerea  
3- Aspergillus niger  
4- Penicillium 
5- Alternaria 
6- Shrink 

 رنـگ،(كيفـي هـاي ويژگي افت قارچي، آلودگي توسعه از

 هـا، ويتـامين(ايتغذيـه هـاي ويژگـيو) بافـتو طعـم

 ايـندر.كنـديجلوگير)فنولي تركيباتوهااكسايندهضد

 هوابا متفاوت گازي تركيببا اتمسفربه كارگيري روش،

 بررسي)دي اكسيد كربن با افزايش همراه اكسيژن كاهش(

 سـازي ذخيـره براي شده گاز توصيه تركيب.]3[است شده

٪10تـاO2+5٪٪5 تـا٪3 درجـه سلـسيوس5در انار

CO2كهگزارش كردند)1996(و همكاران7آرتز.باشدمي

رقـم سـازي ذخيره طيCO2٪5تاO2+0٪5 گاز تركيب

 هـاي آسـيب بـراي كـاهش درجـه سلـسيوس5 در8مولار

مـؤثر بـوده وزن دادن دسـتازو، پوسـيدگي زدگـي سرما

توصـيه شـده نگهداري، درجه حرارت اينبرعلاوه. است

تا2از مدت ماندگاريبا انارها براي  بـه بـسته مـاه7 هفته

از نوع بـا. باشـد مـي متفاوت سلسيوس درجه10تا0رقم

5در انـار سـازي ذخيـره كـه نـشان داد مطالعات، حال اين

يا درجه سانتي  علائـم بـا سرمازدگي هايآسيب،تركم گراد

و قابليـت حفـره پوسـت،درايقهـوه تغيير رنگ  سـطحي

انبـارداري اتمـسفر. را نتيجـه داد9هابه ارگانيسم پوسيدگي

 گـراد درجه سانتي5در)CO2٪5-0وo2٪5(كنترل شده 

از RH 10و بـه را رقم مـولار سازيذخيره مدت٪95 بالاتر

مـولار" اسـپانيايي شيرينانارهاي. ماه افزايش داد2مدت 

 هفتـه12به مـدت درجه سلسيوس5يا2در"11دي الش 

25 ضـخامت بـا ) UPP(12منفـذدار غير پروپيلنپلي فيلم در

)MAP(13شــده اصــلاح نــدي اتمــسفرببــستهدر ميكــرون

 بـا)PPP(14 منفـذدار پـروپيلن پلـي فـيلم.نگهداري شدند

و20 ضخامت  بـه معمـولي سـرد سـازي ذخيـره ميكرومتر

از پـس انـار كيفيـت. اسـتفاده شـد شاهد تيمارهاي عنوان

ــره وذخي ــازي ــدگاري س ــدت مان ــه15در روز6 م درج

 
7- Arts 
8- Mollar 
9- Organisms 
10- Biochemistry 
11- Mollar de Elche 
12- Relative Humidity 
13- Modified atmosphere packaging 
14- Perforated polypropylene 
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ــسيوس ــورد بررســي قــرار٪75 نــسبي رطوبــتو سل م

 بـراي حفـظ تيمار بهترين درجه سلسيوس5 در PPP.فتگر

ازپـس. بـود سـازي ذخيره پاياندرهادانه پوست قرمز رنگ

510در بالاتر جذب مقادير 1UPPهاي، ميوه مدت ماندگاري

و دادن دســتاز بــه طــور قــويMAP. داشــتند446و آب

.]3[داد كاهشرا پوسيدگي بروز بدون زدگيهاي سرما آسيب

 مـورد جديد فناّوري عنوان به فعال هايبنديبستهازهامروز
 يـاد غـذايي محصولاتوهاميوه عمر افزايش براي استفاده
 كه بوده فعال طبيعي تركيبات شاملهابنديبسته اين.شودمي
 تركيبـات حـذف همچـون سازوكارهايي طريق از توانندمي

هدور افـزايش باعـث مفيـدتبـا تركي افـزودنياو غيرمفيد
 گياهييهااسانس زمينه، ايندر. شوند محصولات انبارماني
 پلاستيكي هايپوشش درون مستقيم صورت به هم توانندمي
را محـصول طبيعـي، پوشـشي صـورتبههمو گيرند قرار

و تهراني فـر سلاح. كنند احاطه  اسـانس ثيرأتـ)1392(ورزي
1000تغلظـ بـا3فلفلي نعناعو2سياه زيره دارويي گياهان

PPM پوشـش از اسـتفاده عـدم يـاو اسـتفاده همچنـينو 
 كيفيـت بـرراميكـرون 20 ضـخامت با(LDPE)4اتيلنيپلي

و ســرمازدگي شــاخص پوســيدگي، درصــد انبارمــاني،
. دادنـد قـرار بررسـي مـورد انار بيوشيميايي ميوه هايويژگي

 درجه5±1ايي دم شرايط تحت ماه5تمد به انار هايميوه
.شـدند نگهداري درصد85-90 نسبي رطوبتو گرادسانتي

41/29ميـانگين بـا ميـوه فـسادو پوسـيدگي بالاترين درصد

 بـه تنهـايي به اتيلنيپلي پوشش از استفاده شرايطدردرصد
و سرمازدگي شاخص بيشترين كه داد نشان نتايج.آمد دست
و45/3 ميـانگين بـا بـه ترتيـب وزن كـاهش درصد درصـد

 در ايـن. بـود پوشـش بـدون تيماربه مربوط درصد03/17
 گيـاهي اسـانس نـوع دو هـر از اسـتفاده كـه اسـت حـالي

 بـه را پوشش از ناشي آلودگي افزايش خوبي به توانستمي
 تركيبـات مقـادير بيـشترينو داده كاهش داريمعني صورت

1- Unperforated polypropylene 
2- Caru  carvi 
3- Mentha piperetta 
4- Low-density polyethylene  

 خـودهبـ را ميـوه آب6اكـسيداني آنتي ظرفيتو5فنوليك
 اسـانس حفاظتي اثر مكانيسم كه چند هر.دهد اختصاص

 مـشخص هنـوز وزن تلفات كاهش جهت دارويي گياهان

با وزن كاهشكهييآنجااز رسدمي نظربه اما؛است نشده

 علـتبه احتمالاً لذا،ددار همبستگي قارچي فساد افزايش

وهاقارچ رشد برابردر گياهي هاياسانس بازدارندگي اثر

 وزن تلفات كاهش سبب توانندمي ها،ميكروارگانيسم ايرس

.]4[شوند شده تيمار هايميوه در

و درجـه توجه به مقرّرات بسته بنـدي عـلاوه بـر بندي

گـردد، ضـايعات را كننده مي اينكه باعث جلب بهتر مصرف 

مي  به حداقل كاهش بندي بسته برايبهترين روش. دهدنيز

و  مييا جعبه انار استفاده از كارتن باشد كـه هاي يك رديفه

و انارهاي خود شركت به اين امر توجه كرده هاي صادراتي

و يـا چنـد رديفـه كـه توسـط را در كارتن  هاي يك رديفه

از. دهنـد قـرار مـي،اندز يكديگر جدا شدهاشانـه  اسـتفاده

به منظور جلوگيري از زخم توري خوردگي هاي مخصوص

به منظور صادرات اين شركتو صدمه ديدن ميوه نيز در  ها

.]2[رايج شده است

 مصرف براي انار بنديبسته اصلي هايروش-3-1
ــسته روش ــلي ب ــاي اص ــصرف ه ــراي م ــار ب ــدي ان  بن

:عبارتند از

.جعبهيا سينييكدر پوششي نواريك كاربرد-

 تشكيل براي جعبهيا سيني بارهود پوشش كاربرد-

.كامل بسته يك

.توري هايكيسهدر بنديبسته روش-

 هايكيسهو پلاستيكي پوششدر بنديبسته روش-

.كاغذي

و پلاسـتيكي هـاي پوشـشدر بنـدي بـسته روش-

.تورييا كاغذي هايكيسه

.تاشو هايجعبهدر بنديبسته-

 بندي صادراتي انارهايي از بستهنمونه

5- Phenolic 
6- Antyoxidant 
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 هاي انارهبندي دانهاي بسته انواع روش-4

دانه بسته-4-1  شده اصلاح هاي انار در اتمسفربندي

 فعال1ديناميكيشده، فرآيند اصلاحبندي در اتمسفر بسته

 كه است يك بسته داخلدر گازي تركيب تغيير فعالغيرو يا

ازو محصول سرعت تنفس تعامل بين بر  طريق انتقال گازها

بنـدي يـاي بـسته تـرين مزا مهـم.بندي متكي اسـت مواد بسته

 شـامل كـاهش تـنفس،،شـده اصـلاح تحت شرايط اتمسفر 

و حساسيت به اتيلن، كند شدن روند نرم شـدن كاهش توليد

و تغيير تركيبات داخل ميوه مي  در بسته.]8[باشندميوه بنـدي

هـا ميـوه حفظل براييك مكمبه عنوان اتمسفر اصلاح شده 

هنگــام.تاســتفاده شــده اســو ســبزيجات در دمــاي پــايين

 هـدف رسـيدن بـه، شده اصلاح اتمسفر يك سيستم طراحي

آن بندي است در داخل بسته تعادل  خاص ماده غذايي كه در

 احاطـه نسبي مخـصوص خـودو رطوبت مطلوب اتمسفر با

درجـه،مـاده تنفس سرعتي توسطچنين تعادل.خواهد شد

وو نــوع فــيلم بــا توجــنگهــداريحــرارت ه بــه ضــخامت

آ آب تعيين مـيO2،CO2ن به نفوذپذيري هـر.دشـوو بخار

و سرعت تنفس دو  وابسته فيلم نفوذپذيري خواص محصول

 هدف از اسـتفاده، بنابراين.مانند دما هستندبه عوامل بيروني

 محــدوده دمــايي در يــك اتمــسفر مطلــوب حفــظMAP از

مي ، چنـد درجـه تغييـر كنـداز بـيش دمـا اگـر.باشدخاص

و ممكن استو ير خواهد كرد تغي نيز بسته اتمسفر نامناسب

 رمـز موفقيـت روش.بـراي محـصول مـضر باشـد حتـّي يا

، دانستن تركيب شده اصلاحبندي تحت شرايط اتمسفر بسته

و اسـتفاده از مـواد پوشـشي گازي صحيح درون بسته بنـدي

انتخاب صحيح شرايط گـازي سـبب افـزايش. مناسب است 

م  و شـرايط نامناسـبيعمر پس از برداشت محصول گـردد

،مانند غلظت اكسيژن پايين يا دي اكسيد كـربن خيلـي زيـاد 

و كاهش مانـدگاريبي سبب بروز تنفس هوازي در محصول

بنـدي هـاي انـار بـسته سرعت تنفس دانه.]8[شدآن خواهد 

هاي اكـسيژن شده در اتمسفر اصلاح شده تحت تأثير غلظت 

 
1- Dynamic 

مي  گو دي اكسيد كربن قرار اي كـه بـا كـاهش ونهگيرد به

. يابدغلظت اكسيژن سرعت تنفس كاهش مي

بندي اتمسفر اصـلاح مروري بر مطالعات بسته-4-1-1

 هاي انار شده دانه

غيـر قابـل يـاو تغييـر كمـي، روند كلـي به عنوان يك

و هايدر ويژگي توجهي  انـار هـاي دانـه فيزيكـي شيميايي

 مزوفيـل هـايري باكت.شد شناساييطي انبارداري در سرما

در هوازي -log CFU/g  51/4محـدوده در پايان انبارداري

بـه. تحت تأثير قرار ندادندرا حسي كيفيتكه بودند30/2

و هـوا، نيتـروژن بندي شده بـا بسته انارهاي دانه،طور كلي 

و براي كيفي را حفظ نمودند هايويژگي شده غني اكسيژن

بو18در روز حسي داوران دوره اگرچـه؛ دنـد قابـل قبـول

كـم اكـسيژن بـا بـراي اتمـسفر روز15به فروش در بازار 

.]9[محدود شده بود

ه با و هـاي ويژگـي بـه توجـ ارزيـابي فيزيكوشـيميايي

بندي شـده هر دو رقم بسته پس از برداشت، عمر ميكروبي

10 بـهlog CFU g−12≥ رشد قـارچ دليل بهMAP تحت 

ب سلسيوس درجه5 در روز ، حـال ايـن بـا.ودمحدود شده

 داد نشان فرار تركيباتدر تركيبي تغييراتو غلظتدرصد

وكه بر اساس  در ديگر خصوصيات فيزيكوشـيميايي ظاهر

و عطر دوام هر دو رقم،  مانـدگاريازتركوتاه)روز7(طعم

.]10[بوده است)روز10(پس از برداشت

ــا ــارانو2پالم ــصوصيات همك ــيميايي خ ــسي ش و ح

سل رقـم انار هايدانه از را پـس بـا حـداقل فرآينـد3پرمـ

 پـروپيلن دوختـه شـده بـا فـيلم در ظروف پلـي بنديبسته

ــي ــه پل ــروپيلن ب ــخامت پ ــر40 ض ــه5در ميكرومت  درج

هـاآن. مورد بررسي قرار دادنـد روز10به مدت سلسيوس

كه   داخـلدر غير فعال اتمسفر اصلاح شده مشاهده كردند

در يـكبا بنديبسته در كـاهشوCO2 افـزايش تـدريجي

 در5 قابـل تيتراسـيون4افزايش اسيديته.برقرار شدO2 سطح

2- Palma 
3- Primosole 
4- Acidity 
5- Titration 
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 آبـي فازدركه زماني(CO2 جذببه بندي شده بسته هايدانه

شد،)شودميpHكاهش باعث محلول انبارداري.نسبت داده

ــه ــادان ــاهش MAPدر ه ــوب، ك ، خطــر انتروباكترياســه مطل

و سرمادوستو مزوفيلهاي باكتري،هاباكتريداسي1لاكتيك

و همچنين .استمخمر را نشان داده شمارش كپك

انـــواع مختلـــف ثيرتـــأ) 2000(همكـــارانو2ســـپولودا

و آنتي هايمحلول  كرايـوواكدو، نيمه تراوا فيلمسه اكسيدان
هـر دو يـك()BEوBB4(4اسـتات وينيـل اتيـل بر اساس3

 BE 4600 نفوذپــذيري بــه اكــسيژن در جــنس داشــته ولــي

و در ميلي  اتيلنهاي پلي فيلمو)ليتر است ميليBB4 6-3 ليتر

بـا5 وانـدرفول رقـم هاي انار دانه كيفيت كنترل جهت منفذدار

 درجه4±5/0درراروز14به مدتكه فرآيند حداقل

1- Lactic 
2- Sapoloda 
3- Cryovac 
4- Based on ethyl vinyl acetate 
5- Wonderful 

ايقهـوه.نـد بررسـي نمود، بودنـد انبار شده سلسيوس

 امـا؛مـشاهده شـد همـه تيمارهـادرهـا دانـه جزئيشدن

 افت وزن.بود اكسيدانآنتي بدون تيمارهايدر آن بيشترين

بـهوتركمBB4و  BEفيلمدر شده بنديبستههاي دانه در

 اتـيلن پلي هايبستهدرها دانهاز متفاوت طور قابل توجهي 

از. بود ب تمامروز،14بعد  BB4و  BEهـاي بـستهاتيمارها

مزوفيل هاي هوازي باكتري بسيار پاييني براي كليش شمار

مي نشان دادند  دي اكـسيدبه بالاتر بـودن غلظـت تواند كه

از.داده شود ها نسبت بسته درون كربن  هـاي فـيلم اسـتفاده

4±5/0در روز14بـه مـدتي موفق انبارداري نيمه تراوا،

و يزيكـي، شـيمياييف خـوب كيفيـت بـا سلـسيوس درجه

.]2[ميكروبيولوژيكي ارائه داد

وفيلم بستهنوع،ارقام مختلف انارهايدانهاصلاح شدهبندي در اتمسفربسته نتايج-1جدول بااتمسفر اصلاح شدهتركيببندي

 اتمسفر اصلاح شده تحت نگهداريت زمانو مد درجه حرارت
هاي ارقام مختلف دانه

 انار
 MAPتركيب بنديفيلم بسته

%O2 %CO2

درجه(دما

)سلسيوس

مدت ماندگاري

 MAPتحت 
 منبع

(cv. Mollar de 
Elche) 

دار پـــروپيلن جهـــت پلـــي

)OPP(شده
mL/L   22mL/L 188 17روز Gil et al. 1996 

(cv. Mollar) روز301410 نفوذپذيرنيمه بسته پلاستيكي García et al. 
2000 

(cv. Mollar de 
Elche) 

OPP ــخامت 40، ضــــــــ

 ميكرومتر

8,5 12,5 

7,5 13,5 

2,5 18,5 

8

4

1

 Gil et al. 1996a روز7

(cv. Mollar de 
Elche) 

 دوخت شـده پروپيلنپلي سبد

دار شده پلي پروپيلن جهت با

 از دو طرف

BOPP)اكتبر(

 دوخت شـده پروپيلنپلي سبد

دار شـده جهـت پروپيلنپلي با

)دسامبر(BOPP از دو طرف

kPa 21,6-20,1 kPa 5-2

kPa  29,9-26,9 kPa 5-2
 López-Rubira et روز515

al. 2005 

(cv. Wonderful) 

BB4)cryovac ــه ــر پايـ بـ

)اتيلن ونيل استات

BE)cryovac بر پايه اتـيلن 

)نيل استاتيو

22 1

212
 .Sepúlveda et al روز414

2000 

(cv. Primosole) روز510 6,5 11,4 پروپيلنپلي Palma et al. 
(2009) 
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ــسفر روش-4-1-2 ــلاح اتم ــد اص ــده جدي  MAP: ش

 بالا اكسيژن

 روش،و اتمسفر با اكسيژن بالا 1UV-Cاستفاده از تركيب

و افزايش مدت ماندگاري هـاي دانـه مناسبي در حفظ كيفيت

 بــراي بــسيار جالــبتوســعه.باشــدانــار آمــاده مــصرف مــي

از شـامل آمـاده مـصرف محصولات تـازه بنديبسته  اسـتفاده

درداصـلاح شـده تحـت شـرايط مختلـف نگهـ اتمسفر  اري

 بـالا اكـسيژن MAP.]11[باشـدمي انار هاي ارقام مختلفدانه

كهمي) درصد100-70(  نشان داده شده اسـت بـر اخيراًباشد

 بــا MAPوي معمــولي هــوا بنــديهبــست معايــب بــسياري از

ميپايين اكسيژن بـراي مهـار،بـالا اكـسيژن MAP.كنـد غلبه

از، تغييرات آنزيمـي رنـگ   تخميـر هـاي واكـنش جلـوگيري

مانـدگاري گـسترش با نتيجه رشد ميكروبي مهارو هوازيبي

.]12[محصولات آمادة مصرف نشان داده شده است

 محصولات آمادة مصرف بالا اكسيژن MAPعلاوه بر اين،

قابـل غير(2 دوخته شده هرمتيك هاي پلاستيكي فيلم داخل در

 ايجـاد بوهـاي،رطوبـت از دسـت دادن جلـوگيريدر) نفوذ

و جلوگيري از شـرايطدر هـا ميكروارگانيـسم نفـوذ نامطبوع

 بـراي بـه حـداكثر.باشـد بسيار مـؤثر مـي نگهداري مرطوب 

 تـا سـطوح، مطلوب است بالا اكسيژن MAP مزايايرساندن

O2و40 بيش از فضاي فوقاني -25 در محدودهCO2 درصد

ايـن. حفظ شود ماندگاري محصول مدت در طول درصد 10

مي   كـردن انتخـاب،نگهـداري دمـاي كـاهش بـا توان كار را

بهترپايين ذاتي سرعت تنفس محصولي با حـداقل رسـاندن،

 محصول حجم نسبت كاهش، سطح بافت برش خورده آسيب

افـزايشو يـا شـدهپر بـسته وزن كاهشتوسط گاز حجم به

از، بسته فوقاني فضاي حجم كـه بنـدي بسته يك فيلم استفاده

از تواندمي كه را حفظ كندO2 سطوح بالايي به طور در حالي

وارد بـا يـاو خارج شـود اضافيCO2 دهدمي اجازهانتخابي

 
1- Ultraviolet-C radiation 
2- Hermetic 

 توانـده مـي بندي فعـال نوآورانـه ك ـكردن يك جاذب بسته 

CO2و اضافي .منتشر نمايدO2از حجم برابريك را جذب

 هاي خوراكي پوشش-4-2

بنـدي حاصـل از مـشتقات آلودگي ناشي از مواد بـسته

و مشكلات ناشي از روش  هاي مختلف دفع اين نـوع نفتي

و،هــا آلــودگي ــه روزافــزون بــه بيوپليمرهــا موجــب توج 

اسـتفاده از اين راسـتادر.هاي زيستي شده است بندي بسته

 ضـد ميكروبـي مـواد هاي خوراكي بـه عنـوان حامـل فيلم

 بـراي حفاظـت خـارجي از غـذاهايطبيعي به منزله روشـ

د سـطح جمعيـت ن ـتوان هـا مـي اين فيلم.شود محسوب مي

 دهند، باعث افزايش ممانعـت در برابـر كاهشرا ميكروبي

به مواد بستهو اكسيژن شده كـ نياز اهش بندي مـصنوعي را

و با ساده شـدن سـاختار  را قابليـت بازيافـت،داده پـذيري

.بهبود بخشند

 مياندر خوراكي هايپوششاستفاده از رسد به نظر مي

از،ديگر هايمكانيسم بـراي هـا روش تـرين نوآورانـه يكي

و سبزيجات تجاري ميوه افزايش طول عمر   بـه باشد كـه ها

مي فعال انتقال گاز برابردر يك مانع عنوان و اثـرات كنديت

مي اتمسفر تحت انبارداري مشابه .دهدكنترل شده را نشان

دهـي مـواد غـذايي مـورد هاي متعـددي بـراي پوشـش روش

 مناسب كاملاً بـسته بـهةانتخاب شيو. استفاده قرار گرفته است 

و ماهيت مادة غـذايي، نـوع پوشـش، هـدف از پوشـش دهـي

تـرين از مرسـوم يكي. دهي دارد توجيه اقتصادي روش پوشش 

وري روش غوطـه. وري اسـت دهـي، غوطـه هاي پوشش شيوه

و بـا كيفيـت  روش مناسبي براي توليد محصولاتي يكنواخـت

و محـيط پـاكيزه،باشد، با اين حال بالا مي   نياز به كنترل دقيـق

ــش.دارد ــوراكيپوشــ از، خــ ــازكي ــه نــ ــواد لايــ  مــ

ة فـرآورد بر روي سـطح) چربي يا3هيدروكلوئيد(خوراكي

سد ايجاد با هدف يي غذا ، نيمه تـراوا در برابـر گازهـا يك

مي تركيبات فراروبخار آب هاي پوشش. شودبه كار گرفته

به خوراكي بـرش افزايش مدت ماندگاري محصولات قادر

 
3- Hydrocolloid 
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ازو تنفس با كاهش خورده تازه ، بافت1آروما پيري، حفاظت

و فيلم.]13[باشدو رنگ مي طـ خوراكي هايپوششها وربه

-پليو3ها، ليپيدها پروتئين مانند2بيولوژيكي بر پايه مواد كلي

 در ايــن بــين، كيتــوزان بــه طــور. هــستند4ســاكاريدها

و ميوه افزايش ماندگاري براياي گسترده هاي تـازه سبزي ها

.مورد استفاده قرار گرفته است

 پوشش كيتوزان-4-2-1

 واحـدهاي كيتوزان يـك نـوع چنـد قنـدي اسـت كـه از

)4و1با اتـصالات بتـا( گلوكز آمين6 استيل-و ان5لوكزآمينگ

، يكـي از7زدايـي كيتـين كيتوزان از اسـتيل. تشكيل شده است

مي ترين پلي فراوان كه مرهاي طبيعي به دست  در سـاختار آيد

ازو اسكلت خارجي سـخت پوسـتان همچنـين در بـسياري

و قارچ .دهاي خوراكي وجود دارحشرات

، رطوبـت در برابـر جزئـي يك مانعكه كيتوزانييآنجااز

O2وCO2خـوراكي پوشش تواند به عنوان كند، مي فراهم مي 

از براي كمك به و سبزيجات ميوه حفاظت  اسـتفاده شـود، ها

 بهبـودرانقـل مكـانيكيوحمـل اين مـاده همچنـين خـواص

. اسـت مـواد افزودنـي مناسـب بـراي يك حاملو بخشدمي

يا اي،تغذيه خواصندتوامي يتوزانك و را بهداشتي بـه حسي

 اكـسيداني آنتـي ميكروبـيضدو8امولسيوني هايدليل ويژگي 

ــود بخــش ــن خــواص.دبهب ــي اي ــدم ــدگاري توان ــدت مان  م

.خـوردن را افـزايش دهـد آمـاده بـراي محصولات مختلـف

اسـتفاده شـدههاميوه پوسته اي شدن قهوه براي مهار كيتوزان

ميزبان را انجام در بافت دفاعي بسياري از فرآيندهايوتاس

با به عنوان يك عامل دهد،مي و انواع كندمي آب عمل اتصال

 شــود كــه فعاليــتتــصور مــي. نمايــدرا مهــار مــي هــاآنــزيم

و سـبزيجات ميـوهدر كيتوزان ميكروبيضدو قارچيضد  هـا

1- Aromatic 
2- Biological 
3- Lipid 
4- Polysaccharide 
5- Glucose amine 
6- N-acetyl 
7- Chitin 
8- Emulsion 

گر آن9كـاتيوني پلـي از طبيعت تازه . فتـه اسـت سرچـشمه

 باكتريـايي ضـد فعاليـت اظهار داشتند كـهو همكاران 10ليو

 هـاي گـروه بـين 11الكترواستاتيك به وسيله تداخل كيتوزان

NH3
 12فـسفوليپيد فسفوريل اجـزاي هاي گروهو كيتوزان+

.]6[شودمي ايجاد سلولي غشاي

هـاي كاربرد پوشش كيتوزان در ماندگاري دانه-4-2-2

 انار

هـاي بـا انار بـر روي در اسـپانيا شـده تحقيقات انجام

كه،فرآيند حداقل از طريـق اي شـدن قهوه نشان داده است

 ايجـاد نگهـداري در هنگـام تركيبات فنلـي 13اكسيداسيون

رو،شودمي براي رسـيدن آنتوسيانين رنگدانه ثبات،از اين

،ابجـذّ رنـگ اينكه دليلبه كيفيت بالا ضروري است، به

و هايويژگي ترينيكي از مهم انـار هـاي دانـه حسي ميوه

از. باشدمي  عوامـلبه عنـوان هاي خوراكي پوشش استفاده

تأدر اي شدن قهوهضد  14اكـسيداتيو واكنش خير انداختنبه

و رشـد بـاكتري كيتـوزان پوشـش. اندنشان داده شده مفيد

مي انار را هايدانه در سطح قارچ آب محتـواي. نمايدمهار

 در طـول كيتـوزان٪1و5/0 پوشش داده شده بـا هايدانه

شد نگهداري روز 12 مـواد نـرخ افـزايش كيتـوزان.حفظ

)TA(17 قابـل تيتراسـيون 16اسيديتهو)TSS(15 جامد محلول 

 در مقابـل،. دهـد مـي ها را طي مدت نگهداري كـاهش دانه

و آنتوســيانين كــل، فنــل كــل كــاهش كيتــوزان اســتفاده از

به تـأخير اكسيدانيظرفيت آنتي در طول دوره نگهداري را

هاي انـار بـا كيتـوزان طـي دهي دانه پوشش نتايج. انداخت

در12مدت  اسـتفاده درجه سلسيوس نشان داد كـه4 روز

در را انـار هـاي دانـه مقاومـت درصد1كيتوزان پوشش از

و قارچ برابر و هـا بهبـود مـي بـاكتري ها  پوسـيدگي بخـشد

را دانه  پوشـش. كنـد مهـار مـي سـازي در طـول ذخيـره هـا

9- Polycationic 
10- Liu 
11- Electrostatic 
12- Phospholipids 
13- Oxidation 
14- Oxidative 
15- Soluble solids (TSS) 
16- Acidity 
17- Titration 
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 ماننـد نيز افت خصوصيات فيزيكوشـيميايي درصد1 كيتوزان

در اكسيدانيو فعاليت آنتي فنلو محتواي آنتوسيانين ميزان را

مي ذخيرهطي زمان   داراي كيتـوزان پوشش. دهدسازي كاهش

 بـا انـار هـاي دانـه آنتوسيانين محتواي در حفظ اثرات مفيدي

در طـول) PPO(1فنول اكسيداز پلي آنزيمفعاليت جزئي مهار

 بـر روي سـطح كيتـوزان وجود فيلم. سازي بوده است ذخيره

 كـه را تغييـر دهـدزادرونO2وCO2 توانـد سـطوحمي ميوه

ــهمنجــر ــاهش عرضــه ب ــرايO2 ك ــسيداسيون ب  آنزيمــي اك

شـده بـر روي تـشكيل كيتـوزان فـيلم.شودميهاآنتوسيانين

با سطح از در مهـاجرتيرايجاد تأخ ميوه بـه ميـوه رطوبـت

در طـول نگهـداري را بـه از دسـت دادن وزن، كاهش محيط

فنيـل آلانـين فعاليـت آنـزيم توانـد مـي كيتـوزان. دنبال دارد 

به افزايش تركيبـات فنلـي را افزايش دهد2آمونيالياز  كه منجر

به دنبال آن افزايش در محتواي آنتـي . گـردد مـي اكـسيدانيو

آن،كيتوزان ايش غلظت همچنين با افز افزايش اثرات سودمند

پوشـش داده هايدانه، از لحاظ ظاهري،به طور كلي. يابدمي

با  از كيتوزان درصد1 شده بـه نگهـداري روز12 حتّي پـس

كه پوشش قابل قبول بود طور كامل  با، در حالي و25/0دهي

 از تنهـا بخـشي،دوره نگهـداري در پايان كيتوزان درصد5/0

آنخص شدها قابل قبول وصيات .]6[ارزيابي

 فيزيولـوژيكي بـر كيفيـت كيتوزان پوشش تأثير-4-2-3

و سبزي تازه  ميوه

و سـبزيجات ميوه كاهش وزن دليل:وزن افت از ها پـس

و  از. باشدتنفس مي3سوبستراي مصرف برداشت، تعرق  پـس

و سبزيجات ميوه بافت، از دست دادن آب تـرد بـه نـرماز ها

آن. گرددمييلتبد ميهاطعم وكاهش  توانـايي مقاومـت يابد

و بيمـاري انواع در برابر  پـايين نيـز ميكروبـي هـاي فيزيكـي

از.آيدمي و ميوه بر روي سطح كيتوزانبا دهيپوشش پس ها

حفـظ شـدهو سـبزي ميـوه در بافت آب بيشتري، سبزيجات

مو خوب خصوصيات بنابراين،. بود و هـا يـوه ارزش تجـاري

.]12[دشومي حفظبه طور مؤثري بعد از برداشتجات سبزي

1- Polyphenol oxidase 
2- The enzyme phenylalanine ammonia lyase 
3- Substrates 

وبا مرتبط تردي،:سفتي  مهـم ويژگي حـسي از سفتي

ــوه ومي ــا ــازه ه ــبزيجات ت ــي س ــدم ــول دوره. باش  در ط

و سبزيجات ميوه سازيذخيره آن تازه، ها به علـت سفتي  ها

هو غيـريمـواد مغـذّ مـصرف،4پكتين، تخريب تبخير آب

را توانـد مـي كيتـوزان پوشش. كاهش خواهد يافت  تعـرق

 سـلول لذا،،حفظ گرددآب بيشتريو بنابراين مهار نمايد

و سبزيجات ميوه و كنـد را حفظ مـي بيشتري تورم فشار ها

 كيتـوزان پوشـش بنـابراين.دهـد سفتي بالاتري را نشان مي

و سـبزي سفتي بافت تواند از دست دادن مي از ميـوه بعـد

.]12[كاهش دهد را تا حدودي برداشت

و سبزيجات پـس از براي ميوه هوازي تنفس:تنفس ها

آن براي حفظ برداشت مواد. ها ضروري است خصوصيات

 بـا.شـوند مـصرف مـي تـنفس سوبستراي به عنوان مغذيّ 

و تجاري، مواد مغذيّ كاهش .يابدمي كاهش ارزش غذايي

 مـدت مانـدگارير كردنتطولاني براي تنفس سرعت مهار

و ســبزي از.باشــدمــي مفيــد بعــد از برداشــت ميـوه  پــس

و سـبزيجات ميوه بر روي سطح دهيپوشش تـوان، مـي هـا

به بافت ميـوه را پذيرينفوذ كه باعث ورود اكسيژن از هوا

و خروج دي اكـسيد كـربن كـه از طريـق تـنفس و سبزي

كـاهشسسرعت تنف بنابراين،. نمودشود، تنظيم توليد مي

 با اين حال، نياز است تا ضخامت پوشش كيتـوزان.يابدمي

 اگــر پوشــش بــيش از حــد نــازك باشــد،. مناســب باشــد

و اگـر نمي پذيرينفوذ به طور مـؤثري تنظـيم گـردد تواند

 تـر باشـد، دي اكـسيد كـربن انباشـته پوشش بسيار ضـخيم 

و غلظـت بـالاي آن ممكـن اسـت باعـث تـنف مي سشـود

و در نهايـت ميـوه5هوازي گـردد كـه توليـد اتـانول بي هـا

.]12[نمايدسبزيجات پس از برداشت را مسموم مي

 محافظ هايآنزيمبر كيتوزان پوشش ثيرتأ-4-2-4

و سـبزيجات شرايط محيطي ميوه پـس از برداشـت هـا

و  در اكسيژن واكنش دهنده تغيير كرده است خـود بافت را

داراي دهنـده اكـسيژن واكـنش. كننـد شـته مـي آساني انبا به

 
4- Pectin 
5- Etanol 
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مي قوي كنندگياكسيد توانايي و  غـشاء سـلولبه توانداست

و سبزيجات ميوه ايـن مـشكل.آسـيب رسـاند بـه شـدت ها

ــولاً ــط معم ــزيم توس ــايآن ــافظ، ه ــد مح ــسيد مانن سوپراك

مي2كاتالازو پراكسيداز،1ديسموتاز  علاوه بر ايـن،.گرددرفع

 اكسيژن واكـنش دهنـده به از بين بردن نيز سيداناكآنتي مواد

از. كنندكمك مي  هـاي آنـزيم، كيتـوزان بـا دهـي پوشش پس

و سبزي معمـولاً محافظ  بـالاي خـود را حفـظ فعاليـت ميوه

را دهنـده اكسيژن واكـنش از جمله3راديكال آزادو نمايندمي

و سبزي سلول در  بنـابراين،.كننـد حذف مـيبه سرعت ميوه

مي پس از برداشتو سبزي ميوهيپير .]12[افتدبه تعويق

هـاي ثير پوشش كيتـوزان بـر ميكروارگانيـسمتأ-4-2-5

 عامل فساد

و سـبزيجات پـس از برداشـت نـسبت بـه انـواع ميوه ها

و دچار فاسد هاي عامل فساد آسيب ميكروارگانيسم پذير شده

مي  از. گردندشدن يفرصت بـرا، كيتوزان دهي با پوشش پس

و سـبزيجات ميـوه جهـت تمـاس بـاهاميكروب  كـاهش هـا

ــدمــي آنياب ــابراين را، بن  هــا حفــظ ميكــروب تهــاجمازهــا

4باكتريواسـتاتيك كيتوزان تأثير آمينو گروه علاوه،هب.نمايدمي

را هـا تواند تعداد ميكـروبميو دارد) كنندگي رشد ممانعت(

دي همچنين،.كاهش دهد سرعت كاهش از جمله گريعوامل

تماميـتو محـافظ هايآنزيم بيشتر هايفعاليت، حفظ تنفس

ــلول،  ــشاي س ــايي غ ــوه توان ــر مي ــت در براب ــراي محافظ  ب

و سـبزي حتـّي اگـر.نمايـد مـي ها را تقويـت ميكروب ميـوه

 تـا حـد زيـادي بيمـاري، وقوع شده آلوده گردد پوشش داده 

د بـروز.يابـد كاهش مـي و سـبزيجات هـا ميـوهرپوسـيدگي

 را نــشان يــك رونــد نزولــي كيتــوزان پوشــش داده شــده بــا

.]12[دهدمي

يثير پوشش كيتوزان بر مواد مغذّتأ-4-2-6

به كاهش مواد مغذيّ عوامل بسياري وجود دارد كه منجر

و سبزيجات بعد از برداشت مي ميوه ساكاريد، چربي. گرددها

 
1- Dismutase 
2- Catalase 
3- Free radical 
4- Bacteriostatic  

به دليل تنفس تنـزل يابنـد،و پروتئين محلول ممكن اس  ت

 ممكــن اســت بــه عنــوان5و فــلاونC فنــل، ويتــامينپلــي

ــي ــواع آنت ــردن ان ــين ب و در از ب ــد ــار رون ــه ك ــسيدان ب  اك

از. هاي آزاد حين نگهداري شركت نماينـد راديكال  برخـي

زا كـاهش هـاي بيمـاري باكتري فعاليت به علت مواد مغذيّ

از. يابندمي  بـر روي سـطح كيتـوزان بـا دهـي وشـشپ پس

و سبزيجات ميوه كاهش يافتـه سرعت تنفس با كيتوزان، ها

مي، راديكال هاي آزاد است درو دهـد را كاهش مقاومـت

از.يابـد افزايش مـي برابر بيماري  مـواد بنـابراين، بـسياري

در حـال حاضـر.]13[شـوند مـي حفـظ حداكثر مغذيّ در 

 ـ تـر بـه اسـتفاده از مـواديشتمايل مشتريان مواد غـذايي ب

و داراي كيفيـت غذايي سالم فاقد افزودني  هـاي مـصنوعي

،گياهـان خـوراكي. شده است تر معطوف ماندگاري مناسب 

ــشتقات آن و م ــي ــ داروي ــانس(اه ــل اس ــا، هيدروس و6ه

ميكروبـي به دليل داشتن تركيبات ضـد) هاي گياهي عصاره

و گوناگون، به طـور گـسترده  گيري از اي بـراي جلـو قوي

مي رشد عوامل ميكروبي بيماري  افـزودن.شـوند زا استفاده

ــد  ــل ض ــيعوام ــد ميكروب ــانسمانن ــي اس ــاي روغن دره

بـارا ميـوه مدت مانـدگاري تواندمي هاي خوراكي پوشش

و حفـظ محـصول بر روي سطحهاآرام اين اسانس انتشار 

آن غلظت .دهدبندي گسترش بسته فرآيند در طولهابالاي

در اســتفاده از اســانسدر تــرين هــدف مهــم هــاي گيــاهي

و پذير، بهبود اثرات ضد ميكروبـي هاي زيست تخريب فيلم

هاي اكسيداني فيلم، بهبود خصوصيات نفوذپذيري فيلم ضد

و كاهش از دست رفتن تركيبات فـرار اسـانس7هيدروفيل

در طول زمان نگهداري است، لذا اسانس در يـك غلظـت

و بر  و اي مدت طولاني در سطح فرآورده باقي مي بالا مانـد

 زمـان، ضمن كاهش بار ميكروبي محـصول،به اين ترتيب 

مي .دهد ماندگاري را نيز افزايش

5- Flavon 
6- Hydrosol 

بـ.محصول فرعي روند تقطير اسـت   آمـده از ميعـان كـه دسـته آب

. استمقداري مواد معطر در خود دارد به هيدروسل معروف بوده

7- Hydrophil 
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 كاربرد ژل آلوئه ورا-4-3

كه تحت اتمـسفر هاي انار پس از برداشت ماندگاري دانه

به رشد قارچ به دليل اند، بندي شده بسته،اصلاح شده  10تنها

به دادهو با توج محدود شده است روز وه و طعـم هاي عطر

عـلاوه. روز نتايج قابل قبولي ارائه داد7 تنها،هاماندگاري آن 

از UV-C، استفاده از بر اين  بندي در اتمسفر اصلاح بسته قبل

ن   را مدت زمان ماندگاري تواندميشده به دليل رشد ميكروبي

 جديدي بـراي راهكار نابراين،ب. افزايش دهد روز10بيش از

 تحـت شـرايط انـار هـاي دانـهدر جمعيت ميكروبـي كاهش

نياز اسـت تـا افـت كيفيـت را بـه تـأخير اتمسفراصلاح شده

پوشـش آلوئـه ورا بـه عنـوان يـكژل در اين مفهوم،.اندازد

و حفظدركه شودمي استفاده خوراكي  فـساد كـاهش كيفيت

مـؤثرو شـليل انگـور،سگيلا مانند ميوه كامل چند ميكروبي

كه. باشدمي  آلوئـهژل فعاليت ضد قارچي جالب توجه است

از،1آلوئين محتوايبا در ارتباط  عمـده تركيبـات فنلـي يكي

مي هايبرگ هـاي پوشـش هم چنين هنگـامي كـه. باشدآلوئه

با خوراكي 3اسـيد اسـكوربيكو2سـيتريك اسـيد در تركيب

بـر اثـرات مثبتـي، فاده شوند فرآوري است با حداقل ميوه براي

. دهنـد ميكروبي ميوه نـشان مـي فسادو اي شدن قهوه كاهش

ــه ــشان داده ك ــايج ن از نت ــه وراژل اســتفاده  يــك روش آلوئ

 با حداقل هاي اناردانه كيفي هايحفظ شاخص نوآورانه براي

و سفتي بافـت، فرآوري مانند  تركيبـات فعـال زيـستي رنـگ

پ. است و استفاده از اين نوع وشش نيـز محتـواي آنتوسـيانين

و سفتي بافت را حفظ  . نمايدمي تركيبات فنلي را افزايش داده

و هـاي مزوفيـل هـوازي، شمار بـاكتري علاوه بر اين،  كپـك

ميدر تا حد زيادي مخمر ، يابـد مقايسه با گروه كنترل كاهش

و+ ژل آلوئه ورا تركيبي از  سـيتريك اسـيد اسكوربيك اسيد

.مؤثرترين تيمار گزارش شدند درصد1در سطح

1- Aloeen 
2- Citric acid 
3- Ascorbic acid 

 هاي انار با عسلدهي دانهپوشش-4-4

 آنزيمي اي شدن قهوه مانع رقيق شده عسل هايمحلول

و سبزيجات ميوه و خرمـالو سـيب،،4همـوژن ها ي گلابـي

كه بـه تركيبات حاوي، عسل.گرددمي برش زده تازه ي است

،5كـوفرولتو، ماننـددكن ـمواد نگهدارنده فعاليت مي عنوان

. هـا آنزيموهافنوليك ساير،6فلاونوئيدهااسيد اسكوربيك،

كه نتايج نشان مي هـاي مانـدگاري دانـه تواندمي عسل دهد

 فـساد، توسـعه افـت كيفيـت را با بـه تـأخير انـداختن انار

و از.افــزايش دهــد تغييــرات رنگدانــه ميكروبــي  اســتفاده

 بـا حـداقل انـار هـاي دانـهدر رقيق شده عسل هايمحلول

و فرآوري شده يك مـواد طبيعـي بـراي جايگزين نوآورانه

پر شيميايي نگهدارنده و از.است هزينهسمي نتايج حاصـل

هاي انـار نـشان داد كـه بـا بررسي تأثير تيمار عسل بر دانه 

 هــا كاســته دانــهPHگذشــت زمــان نگهــداري در انبــار از 

ر بـه چـشم شود كه اين كـاهش در تيمـار شـاهد بيـشت مي

 دانه با غلظت بيشتر عـسل افـزايش كيفيت رنگ. خوردمي

و، اما با گذشـت دوره انبـارداري يابد؛مي  كـاهش كيفيـت

 بـا نگهـداري،بـه طـور كلـي. دهـد شدت رنـگ رخ نمـي

و تر در سردخانه از كاهش وزن دانه طولاني ها، آنتوسـيانين

مي   وزن كـاهش،به عبارت ديگر. شودشاخص طعم كاسته

مي سريع،در روزهاي نخست و شـاخص طعـم بـه تر باشد

يعني كاربرد عسل تـأثير. مراتب در تيمار شاهد بالاتر است 

و مـواد جامـد. خاصي بر روي اين عامـل نـدارد  اسـيديته

و نهم بـالاتر،محلول به روزهاي سوم  در روز ششم نسبت

ــت ــسل.رف ــدهاي ع ــه،قن ــر7 دهيدرات و از تخمي ــستند  ه

م و بـه دليـل همـيجلوگيري آب كـم موجـود در كنند ين

به رشـد بـر روي8هاميكروارگانيسم عسل بسياري از   قادر

عسل هم بـا بـه تـأخير انـداختن كـاهش. اين ماده نيستند

و تغييـرات رنـگ باعـث بهبـود  كيفيت، توسـعه ميكروبـي

و جديـدي. شـود هـاي انـار مـي كيفيت دانه  روش جالـب

 
4- Homogen 
5- Tocopherol 
6- Flavonoids 
7- Dehydrated 
8- Microorganisms 
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ا1توســط آمــاتو ــراي فــزايش عمــر انبــارداريو همكــاران ب

ها فعاليـت برخـيآن. محصولات تازه بريده شده پيشنهاد شد 

هـاي تركيبات طبيعي را براي افزايش عمر انبارداري در ميـوه 

به خـصوص اثـر كيتـوزان،. سالادي مورد ارزيابي قرار دادند 

و سرمادوسـت، آب آناناس بر رشد بـاكتري مزوفيـل و عسل

و مخمره  .ا مـورد تحقيـق قـرار گرفـت باكتري لاكتيك اسيد

 انگورهاي آمـاده مـصرفو، گلابي2هاي گراني اسميت سيب

و در محلول3رجينا هـاي فـوقبه قطعات مشابهي بريده شده

و در دماهـاي  گـراد درجـه سـانتي12و4،8فرو برده شـده

ميكروبـي را روي بيشترين تـأثير ضـد،عسل. نگهداري شدند 

و سرمادوست داش ـ همچنـين كيتـوزان بـر.تباكتري مزوفيل

به خصوص در شرايط نگهـداري در همه گروه  هاي ميكروبي

اي ممانعـت از قهـوهدر پژوهـشي ديگـر. يخچال اثر داشـت 

و در هاي سيبي كـه پوسـتهشدن در تكّ   كنـده شـده بودنـد

 دقيقـه در دمـاي اتـاق فـرو30 عسل براي درصد10محلول

د بـود در حـالي درصد62برده شده بودند ر مقايـسه بـا كـه

 درصد23محلول ساكارز شاهد در مقدار قند مساوي كه تنها

.]5[است نشان دادهرااي شدنبازدارندگي از قهوه

و اسانس روغني-4-5  تركيب پوشش خوراكي

و روغـن سـياه در يك بررسي از تركيب  پوشش خوراكي

. مورد استفاده قرار گرفـت هاي انار دهي دانه براي پوشش دانه

روغـنو گليـسرول،4نشاسته خوراكيتركيب به صورت اين

اسـانس انـد كـه تحقيقات نـشان داده. ارائه گرديد5ان سايوا

ضـد خاصيت داراي6هاي گياه سياه دانهو روغن دانه روغني

التهاب، كبدي، ضد محافظ ضد باكتري،و ضد قارچ، سرطاني

و ضد درد  بـر پايـه خـوراكي هـاي فيلماز. باشندميضد تب

به نشاسته و هزينـه پـايين در طبيعت فراواني نشاسته با توجه

اسـتفاده شـده براي محـصولات كـشاورزي صنايع غذايي در

و حفـظ بـرايها، آن علاوه بر اين. است  در نتيجـه رطوبـت

1- Amato 
2- Smit 
3- Regina consumption 
4- Food-grade 
5- N. sativa 
6- Nigella sativa 

 هايفيلم.ندامدت ماندگاري مورد استفاده قرار گرفته بهبود 

 بـه اكـسيژن پذيري پـاييني نفوذايمواد نشاسته پوششي از

و داراي طبيعت  انتظار بنابراين،. باشندمي آب دوست دارند

ليپيـدها بـا مانند7هيدروفوبيك تركيبات اختلاطرود كه مي

آب را ها خـصوصيات ممانعـت پوشش كننـدگي بـه بخـار

ــشد  ــود ببخ ــار. بهب ــشاسته پوشــش تيم ــا ن  600و300 ب

پي ام و،انـار هـاي دانـه نرم شدن روغن،پي افـت وزنـي

وC ويتـامين از دسـت دادن اي شدن،شاخص قهوه درصد 

و دهـد آنتوسيانين را تـا حـد زيـادي كـاهش مـي محتواي

مي فساد موجب تأخير در رسـد به نظـر مـي.شودميكروبي

پوشش خوراكي بر پايه نشاسته، همراه با روغن سـياه دانـه 

يك تركيـب مناسـب بـراي حفـظ كيفيـت ميـوه در طـول 

به عنـوان حامـل.]14[ي باشد نگهدار  اثر پوشش خوراكي

و اشعه ماوراء بنفش اسانس  بر كيفيت)8UV-C(هاي روغني

 مورد مطالعه قرار 2010/ 2009هايطي سال9هاي انار دانه

سه اسانس روغنـي. رفتگ ، 10اسـطوخودوس(بدين منظور،

و نعناع هـاي خـوراكي كربوكـسي متيـل بـر پوشـش)ليمو

و بـا اشـعه مـاوراي 11نو ژلاتي)CMC(سلولز  حمـل شـد

نيز مـورد مطالعـه) دقيقه20و15و5،10به مدت(بنفش

هـاي اسـانس هاي انار تيمار شـده توسـط دانه. قرار گرفتند 

روغني حمل شـده بـا پوشـش خـوراكي كربوكـسي متيـل 

يا سلولز وو  را ميكروبيو رشد افت وزن، UV-C ژلاتين

اسـانس روغنـي.دعـالي را حفـظ نمـوو ظاهر كاهش داد

 بـالاترين درصـد CMCاسطو خودوس حمل شـده توسـط 

از آنتوسيانين  در كـل. نگهـداري را نـشان داد روز7پـس

 حمل شـده توسـط روغن اسطوخودوسمشخص شد كه

CMC  يا وو بهتـرين دقيقـه20بـه مـدت UV-C ژلاتين

مي دانهنگهداري تيمار براي .باشدهاي انار

7- Hydrophobic 
8- Ultraviolet-C radiation 
9- Punica granatum L 
10- Lavender oil 
11- Gelatin 
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 گيري نتيجه-5

ت به با و تغيير وجه هـاي بيمـاري افـزايش سـبك زنـدگي

و ميـوه نـسبت بـه كننـدگان مـصرف تمايـل، تحليل برنده هـا

 بـه سلامت،دهندهارتقاء مواد غذايي اساسبر تازه سبزيجات

تمـام مـواد غـذايي، در ميـان.در حـال رشـد اسـت سرعت

 فـرآوري شـدهو يا با حداقل تازه برش زده باغي محصولات

جهـت بـرآورده مفهـوم نوآورانـهبا ذاهايي جديدغبه عنوان

هـا اي كـه آن بـه گونـه باشندمي تقاضاي زندگي مدرن كردن

ــصولات و، تــازه، آمــاده مــصرف مح ســالم بــه مغــذيّ

مي كنندگانمصرف  نيز عمدتا1ًانار پونيكا گراناتوم. دهندارائه

و خواص دليل به  فـردو منحصر بـه استثناييايتغذيه حسي

و مورد پسند محسوب مي  توليد.شودخود يك ميوه برگزيده

و توانـد جـايگزين مناسـب مـي مـصرف آمـاده انار هايدانه

ــراي مطلــوبي ــوه مــصرف ب ومي ــازه باشــد  تقاضــاي هــاي ت

 ماندگاريمدت اما. را افزايش دهد براي انار كنندگانمصرف

م انار هايدانه حد يوه كامل انار، آماده مصرف در مقايسه با تا

مي زيادي بندي اتمـسفر هاي اخير از بسته در سال. يابدكاهش

 اي جهـت افـزايش مانـدگاري اصلاح شده به طـور گـسترده

بنـدي از هـاي بـسته هاي انار استفاده شده است؛ اما روش دانه

و امروزه بر كاربرد پوشـش هـاي خـوراكي اين هم فراتر رفته

ب و در تركيب ه مـيبه تنهايي در.شـودا اسانس روغني توجـ

خواســتار كننــدگان بــه طــور فزاينــده مــصرف،حــال حاضــر

و تـازه،، ارزش غذاييبامحصولات غذايي كه  رنـگ طبيعـي

كمو مناسب بافت، طعم،عطر  ماننديتر حاوي مواد افزودني

/كـش قـارچ(جـايگزيني مـواد شـيميايي،ها هستند نگهدارنده

و(يبا مواد طبيع) نگهدارنده با ميوهدر) اسانس روغني روغن

 در مـوردو همچنـين نگرانـي فوايد آن در سـلامتي توجه به

،كننـدگانو توليد كنندگانمصرف از طرف ايمني مواد غذايي

يافـزايش تقاضـابا. شده است تقاضا هاي اخير ميوه در سال

و محصولات و بدون تازه ، مواد شيميايي مضر افزودن طبيعي

بـرايآليـك ابـزار ايـده بنـدي بـسته فـيلم رسـدبه نظر مي

تغييـر. باشـد مـي فرآوري شـده با حداقل هاينگهداري ميوه

 
1- Punica granatum 

و غلظت كربن در دي اكـسيد  از توانـد مـي بـسته اكـسيژن

 يـا افـت كيفيـتو2اتـيلن توليـدو تـنفس كـاهش طريق

و ظـاهر حفـظ طـراوت بـه٣پـاتولوژيكيو فيزيولوژيكي

و اتيلن توليدو تنفسا كاهشب تازه برش زده ميوه بصري

در طـول دوره پـاتولوژيكيو فيزيولوژيكي يا افت كيفيت

در هـاي خـوراكي هم چنين پوشش. نگهداري كمك نمايد

 نگهـداري تحـت جـايگزيني بـراي توانندمي هاي تازه ميوه

 كمـيو افـت كيفي تغييرات با كاهش اتمسفر اصلاح شده

از.باشـند ميـوه داخلـي اتمـسفرو كنتـرل از طريق تغييـر

هـاي خـوراكي از مـواد طبيعـي سـاخته پوششكهييآنجا

مي مي و همراه غذا مصرف گردند، بنابراين استفاده از شوند

مي آن تواند بر مشكلات زيست محيطـي ناشـي از مـواد ها

ثرؤبراي كاربرد م ـهم چنين. بندي شيميايي غلبه نمايد بسته

ــاي خــوراكي، پوشــش پوشــش ــواد ديگــر ه ــا م ــد ب  مانن

هـاي اخيـر در سـال.ه است تركيب شد هاي روغني اسانس

بنـدي در تحقيقاتي در زمينة كـاربرد بـسته به طور گسترده

ــتفاده از ــزان محــدود اس ــه مي و ب ــسفر اصــلاح شــده اتم

آنيها پوشش و كاربرد و در تركيـب خوراكي ها به تنهايي

. ته اسـت هاي انار صورت گرفهاي روغني در دانه با اسانس

به اينكه ايران يكي از مناطق اصـلي توليـد انـار در با توجه

هـاي انـار آمـاده باشد تبديل آن به صـورت دانـه جهان مي

مصرف نقش قابـل تـوجهي در صـنايع تبـديلي ايـن ميـوه

خواهـد داشــت، از ايـن رو لازم اســت در آينـده بــر روي

هـا بـه منظـور حفـظ بنـدي توسعة تجاري ايـن نـوع بـسته

و بهبود ماندگاري دانـه خصو هـاي انـار آمـاده صيات كيفي

.مصرف تمركز نماييم

 منابع-6

م.1 ــاني، ن.قرب ــداقت، ا.، ص ــي، آ.، ميلان ــوچكي، ،.، ك

 زمـانو كيفيـت بنـدي، بـسته شرايط گزينيبه«، 1393

نامــة، پايــان»بجــستاني رقــم انــارهــايدانــه مانــدگاري

 فردوسـي كشاورزي دانشگاهةكارشناسي ارشد، دانشكد 

.11-10: مشهد

2- Ethylene 
3- Pathological 
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ط.2 ح. شاهي، كاربرد اتمسفر«. 1392.و ميرزايي،

و بسته  هـاي بندي دانـه اصلاح شده جهت نگهداري

و فنون بسته.،»انار بندي، سال چهارم، فصلنامة علوم

.16شماره 

ص.3 م.توســلي، ز.، برزگــر، ــدي، . 1392.و حمي

-گـي ويژ بـر شده اصلاح اتمسفربا بنديبسته تأثير«

هـاي دانـه مانـدگاري مـدتو هاي فيزيكوشيميايي

ي كارشناسي ارشد، دانـشكدة كـشاورزي نامه پايان،»انار

.32-38: دانشگاه تربيت مدرس

ي.4 ع.سلاح ورزي،  تـأثير«، 1392،.، تهراني فـر،

بر اتيلنيپلي پوششو دارويي گياهان برخي اسانس

»كـپ شيـشه رقـم انار ميوه كيفيتو انبارماني عمر

3كـشاورزي؛ صـنايعو علـوم باغبـاني علوم نشريه

)27(،318-325.

ــويزه.5 ــدي ح نفه م.، ــدري، ف.، حي ــاري، ،.، ي

و و زمان انبـارداري«، 1393،.سماواتي، اثرات عسل

هاي انار رقم ملـس بر برخي خصوصيات كيفي دانه 

، نخستين همـايش»)خوزستان(پوست زرد باغملك 

.هاي نوين در علوم غذاييمليّ الكترونيكي دستاورد
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