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چکیده
هاي قدیم ها از زماندهی میوهپوشش خوراکی لایه نازکی از مواد قابل خوردن بر روي یک فراوره غذایی است. پوشش

ی و افزایش مقاومت به بیمارگرها دههاي برداشت شده از طریق کاهش سرعت تنفس و آب ازدستمیوهمنظور حفظ کیفیتبه
توانند جایگزین کوتیکول طبیعی شوند که ممکن است در طول مراحل پس از برداشت حذف شوند. شده است. آنها میاستفاده می

پذیري و تخریبتوانند کیفیت ظاهري محصول و بازارپسندي آن را افزایش دهند. امروزه به دلیل زیستها میها و پوششواکس
هاي مصنوعی در حال انجام جاي واکسهاي زیادي براي یافتن فرمولاسیون مناسب بههاي خوراکی پژوهشخطر بودن پوششبی

ها و یا ترکیبی ها)، لیپیدها، رزینها و پروتئینهاي خوراکی ممکن است شامل هیدروکلوئیدها (کربوهیدراتاست. ترکیب پوشش
سازي هاي خوراکی بعد از آمادهاي داشته باشد. پوششن فرمولاسیون می تواند اثر ویژهاز دو یا چند ماده باشد. هر ماده در ای

هاي استفاده شوند. با توجه به اینکه هر میوه ویژگیپاشی و یا کفوري، محلولهاي مختلفی شامل غوطهتوانند به روشمی
مورفولوژیکی و فیزیولوژیکی خاص خود را دارد لازم است فرمولاسیون ویژه آنها تعریف شود.

پس از برداشت،میوه،واکس،پوشش خوراکی:کلمات کلیدي
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خوراکیهايپوششاثرات
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خوراکیهايپوششاحتمالینامطلوباثرات
معمولاکهنامطلوببويتولیدتوان بهگاهی به دنبال تیمار پوشش خوراکی اثرات نامطلوبی ایجاد می شود که از آن جمله می

تولیدوهوازيبیتنفسایجادوCO2وO2تبادلمحدودکردنو ناشی ازافتدمیاتفاقلیپیديهايپوششبرخیکاربرداثردر
ساکاریدي گاهی افزایش پوسیدگی قارچی مشاهده هاي پلیدر صورت استفاده از پوشش.اشاره کرداستاستالدئیدواتانول

در فرمولاسیون پوشش ایجاد کرد.در صورت مشاهده اثرات نامطلوب باید تغییراتی شود.می

خوراکیهايپوششدراستفادهموردترکیبات
هاگیاهی)، پروتئینهايروغنکارنوبا،ها،روغنوها(واکسهاتوان از چربیهاي خوراکی میبراي فرمولاسیون پوشش

پکتین،(سلولز،ساکاریدها)، پلیو آب پنیرکازئینهاي حیوانی مانند پروتئینگندم وذرت،شیر،سویا،هاي گیاهی مانند (پروتئین
خوبیبهساکاریديپلیهايپوششکهاستشدهمشخصامروزه(شلاك و رزین چوب) استفاده کرد.هارزینوصمغ)نشاسته و

ساکاریدي پلیهايپوششرطوبتتبادلبرابردرمقاومتویژگیبهبودبراي. بگیرندرارفتن رطوبتازدستجلويتوانندنمی
تکنولوژيازیاوآوردامولسیون درصورتبهراهاآنوکردفرمولاسیونواردمانند اسیدهاي چرب را آبگریزموادتوانمی

دارداکسیژنبهنسبتکمینفوذپذیريوداشتهخوبیفیلمتولیدقابلیتساکاریديپلیخوراکیهايپوشش.کرداستفادهايلایه
و روي عطربنابراینوباشندمیشفافوهستندبوومزهفاقداينشاستههايپوشش.شوندمیمحصولاتتنفسکاهشباعثو

هاي خوراکی کربوهیدراتی در پژوهشی از پوشش).Chiumarelli and Hubinger, 2012(گذارندنمیاثرمخصولظاهروطعم
% و نانوکیتوزان براي نگهداري اناردانه استفاده شد. نتایج این پژوهش نشان داد که 3%، پکتین 3%، متیل سلولز 5/1شامل کیتوزان 

کهلیپیدهایی). 1392دهی آنها شد (احمدي، ها و کاهش آب ازدستداري باعث حفظ کیفیت اناردانهتیمار کیتوزان به طور معنی
هايروغنبرخیواسیدپالمیتیکاسید،استئاریکشاملشوندمیاستفادهخوراکیهايپوششفرمولاسیوندرعمدهطوربه

هايویژگیبرلیپیديذراتاندازهوامولسیونپایداريهاامولسیوندر.باشندمیآفتابگردانروغنوسویاروغنمانندگیاهی
.هستندنشاستهوهاصمغآنها شاملترینمتداولباشند ومیکنندهتثبیتهايماکرومولکولامولسیفایرها. گذاردمیتاثیرامولسیون

هاي جدید از ترکیبات موثر بر کیفیت محصول شامل عناصر معدنی، اسیدهاي آلی و ترکیبات زیست فعال امروزه در فرمولاسیون
% براي نگهداري انگور عسکري 1% و اسید سیتریک 2شود. در پژوهشی از ژل طبیعی آلوئه ورا همراه با کلرید کلسیم استفاده می

اي شدن خوشه کمتر و اسیدیته و مواد جامد محلول هاي شاهد کاهش وزن و قهوهنسبت به میوههاي تیمار شده استفاده شد. میوه
).Shahkoomahally and Ramezanian, 2014(بیشتري داشتند 

:باشندبرخوردارزیرهايویژگیازبایدشوندمیاستفادهخوراکیهايپوششبرايکهترکیباتیکلیطوربه

. باشندموجودفراوانطوربه.1
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Abstract

Edible coating is a thin layer of edible material on a food product. Fruit coating has been used from
ancient times for maintaining the quality of harvested fruit through decreasing respiration rate and
water loss and increasing resistance to pathogens. They can be replaced the natural cuticle which may
be removed during postharvest handling. Waxes and coatings can increase the visual quality and
marketability. Nowadays, many researches have been commenced to find edible coating formulations
instead of synthetic waxes due to their biodegradability and health safety. The composition of edible
coatings may comprise carbohydrates, lipids, proteins, resins or a combination of two or materials.
Each material in formulation can have specific effect. After preparation, edible coatings can be applied
by different methods including dipping, spray or foaming. Considering the fact that each fruit has
certain morphological and physiological characteristics, it’s necessary to define specific formulations
for them.

Key words: Edible coating, Wax, Fruit, Postharvest
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