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 چکیده:

وامل از ع یناش یدگیاست. پوس ییغذا میمحبوب در رژ یاوهیم محصول عمده و قابل دسترس در تمام جهان و کیمرکبات به عنوان 
سبب کاهش  یپس از برداشت همگ یدگیکاهش رطوبت و چروک وه،یبه پوست م بیها، وارد آمدن آسزا به خصوص قارچیماریب

 05- 05حدود . است وهیم تیفیها در حفظ کراه نیتراز موثر یکی یخوراک یهاپوشش از. استفاده شوندیمحصول م نیا یبازارپسند
رود، امروزه متخصصان از برداشت و در طول دوره انبار داری از بین می حین و بعددر درصد محصولات تولید شده در اثر ضایعات 

دهند، چرا که هزینه کاهش مورد توجه قرار می نیز نگهداری پس از برداشت را، هازمان با تلاش برای بالا بردن تولید فرآوردههم
در  یممه یهادر حال حاضر با چالش ییمواد غذا ینگهدار یهایفناور .باشدتر از هزینه بالا بردن میزان تولید مییعات بسیار کمضا
ه ( مواجهاوهیو م  جاتیاز سبز یاری، و بس ریش ،مرغ تخم ، ، گوشت ی)مانند ماه یفاسد شدن ییمحصولات غذا یماندگار شیافزا

 یهاروشاست. بوده ی آناز نگهدار ترفرا ییحفظ مواد غذا ن،ی. علاوه بر اکندیکمک م یروزانه مواد مغذ ازین نیکه به تام ،هستند
که به  ستیز طیمحصولات سازگار با مح دیمورد استفاده و تول یندهایاند، مناسب بودن فرآمتمرکز شده اصلی بر تحقق دو هدف یفعل

 .باشدیم یخوراک یاستفاده از پوشش ها ینگهدارهای روش نیاز ا یکسلامتی انسان آسیبی  وارد نکند. ی

 نارنگی ،کلمات کلیدی: پوشش کیتوزان، پوشش متیل سلولز، انبارمانی

 مقدمه:.1

باشد که یتازه م جاتیها وسبزوهیم یمدت ماندگار شیوافزا تیفیحفظ ک یها براروش نیتراز نوآورانه یکی یخوراک یهاپوشش       
از  و ری کند،جلوگیو بخار آب  ژنیاکس ژهیگازها به و از عبور دیبا یپوشش خوراک .کندیم تیدر برابر انتقال گاز فعال یمانعبه عنوان 

دادی شود )شهمی باتوجه به هدف مورد نظر انتخاب دیبا زین یدهمناسب پوشش یوهیبرخوردار باشد. ش یخوب یسطح اتیخصوص

  (.3030همکاران،  سارود و

 یکیزیف یاهروش است.همعمولا مورد توجه قرار گرفت ییایمیو ش یکیزیف یهاروش ت،یفیحفظ ک یمختلف برا یهاکیتکن انیم در

دما  تیریمد (،USاولتراسوند ) (،HPPپردازش فشار بالا ) (،CPسرد )ی پلاسما (،PL) ینور پالس (،UV) شامل تابش، نور فرابنفش
مانند کلر  ییایمیش یمارهایتوان از تیم نیچنهم ( وMAPاتمسفر اصلاح شده ) یبندبسته یهاکیتکن ،)به عنوان انجماد(

 . (، استفاده کرددیاس کیاست ی)پراکس یآل یدهایفسفات، اس میسد یتر د،ی(، برم، تیپوکلری)ه
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برگشت در محصول  رقابلیغ راتییعنوان مثال، انجماد باعث تغ به دارند. بیو معا ایذکر شده در بالا هر کدام مزا یهاتمام روش
 یاهیفناور اگرچه شود.یم نیتامیکاهش وزن، طعم پخته و از دست دادن و ،یدادن مواد مغذباعث از دست یحرارت اتیعمل ایشود یم

MAP یرخب یها را بر روآن توانیگسترده و موفق در نظر گرفت، اما گران هستند و نم یها با کاربردهاروش نیمؤثرتر توانیرا م 

از  هیرویفقدان مقررات و استفاده ب ،ییایمیش یهابا توجه به درمان .(6532و همکاران،  یمحمد گیبه کار برد )ب جاتیو سبز هاوهیم
 ترمنیا یهاوشبا ر ییایمیش یهارمایتبرای  ینیگزیجا ن،یکند. بنابرا جادیمصرف کنندگان ا یرا برا یتواند مشکلات سلامتیها مآن

 (. 6530 همکاران، و یگلشن تفت ؛6532 همکاران، و این حیکند )فسیم دایپ تیو سالم اهم یعیطب ییمحصولات غذا دیتول یبرا

 هاوهیم تیفیحفظ کبرای  هاپوشش (. 6532 همکاران، کومار ورا برطرف کند ) گرید یهاروش یهایکاست تواندیم هااستفاده از پوشش
ها پوشش ب،یترت نیهم به کاهش دهند. زیرا ن یکیو مکان ییایمیش یهااثرات مضر تنش توانندیکه م شوندیاستفاده م جاتیو سبز

و  یکیعطر و طعم را حفظ کنند و عملکرد مکان باتیکنند، ترک میرا تنظ لنیکربن و انتقال اتدیاکسید ژن،یرطوبت، اکس توانندیم
هدف از این مقاله، بررسی اثر  (. 6532و همکاران،  پراسادو همکاران؛  یدلیرا بهبود بخشند )گ جاتیو سبز هاوهیم یساختار یکپارچگی

 سلولز بر روی انبارمانی محصولات کشاورزی است.پوشش خوراکی کیتوزان و متیل

 

 تئوری و پیشینه پژوهش تحقیق:.2

 ی خوراکیهااستفاده از پوشش خچهیتار-6-3

. ندازندیب قیبه تعو ها راشدن آنکردند تاخشکیاستفاده م مویل پوشاندن پرتقال و یشده براها از موم ذوبینیچ یلادیم 30و 36قرن  از
ولات محص یاست که روکرده یپخته شده را طراح یایساخته شده از سو یماده پوشش خوراک کیدر قرن پانزدهم، کشف شد که ژاپن 

به سمت استفاده از  3395در اواخر سال (. 6532و همکاران،  تورالکردند )یمها اعمال مختلف به منظور بهبود ظاهر آن ییغذا
تازه بهره  یهایها وسبزوهیپوشش دادن م یروغن در آب برا یهاونیاز امولس 3305 رسالشد و د دایپ شیگرا ینیرز یهاحلال
از  یشوند. سرعت افت رطوبت توسط بعضیم یدهپوشش یوجلب توجه مشتر یدرخشندگ جادیا یها براوهیازم یاریشد. بسگرفته
 (.3333د )پارک وهمکاران، ابییرصد کاهش مد 05 تا 05 یخوراک یهاها و پوششواکس

 ییابیکاهش از دست دادن رطوبت و بهبود ز یبرا مویکه پرتقال و ل ییگردد، جایبرم نیبه قرن دوازدهم در چ وهیمفهوم پوشش م
کاهش تلفات پس  یاز موم برا یبود که استفاده تجار 3366حال، تا سال  نیبا ا(. 6536آندر اده و همکاران، شدند )واکس زده یظاهر

)رغاو و همکاران،  شد مرکبات استفاده یدهپوشش یمذاب برا نیپاراف کایدر آمر 3035سال ،جات آغاز شدیها و سبزوهیاز برداشت در م
در دو دهه گذشته،  (.6532)انکاما و همکاران،  شدندمضر شناختهکنندگان مصرف لامتبرای سها واکس نیحال، ا نی(. با ا6532

ها آن ن،یاند. بنابراساخته شده ییاز مواد غذا یخوراک یهااست. پوششمتمرکز شده یخوراک هایکاربرد پوشش یبروزیادی  قاتیتحق
 یابه هر ماده یپوشش خوراک (.6532و همکاران،  یکفران -یاز محصول مصرف کرد )توسل یراحت به عنوان بخش الیتوان با خیرا م

  (.6553و همکاران،  امبسکادو) شودیمتر گفته میلیم 5.0با ضخامت کمتر از 

مواد  یوبر ر میبه طور مستق ینازک از مواد خوراک هیلا کیبه صورت  توانندیاند، مساخته شده یکه از اجزا خوراک یخوراکی هاپوشش
دمات ص ،یکروبیم یهایآلودگ حفاظت در برابر و ،یرطوبت، ادراکات حس حفظدر جهت  یخوراک یهاپوشش. شوندپوشش داده ییغذا

مختلف  ییمحصولات غذا دیشدن عمر مف یجذب، عدم جذب و طولان ون،یداسیاکس ،یکیولوژیب ییایشم ،یکیخواص مکان ،یکیزیف



 

رطوبت و  از افت یریرا با جلوگ اهیگ سمیدر متابول ییایمیوشیب راتییتغ ،یپوشش خوراک (.6530 ،همکارانشوند )گالوس و یاستفاده م
 ممانعت در برابر خروج ،یخوراک یهاپوشش ز. هدف استفاده ادینمایاتمسفر اصلاح شده در اطراف محصول کنترل م کی جادیا ای

 اهش کبا  یکروبیمواد ضد م ایها دانیاکس یمانند آنت ؛ییغذا یحامل مواد افزودن کیبه عنوان  نیچنباشد و همیرطوبت و گاز م
محافظت  یبرا یخوراک یهاپوشش یاثر بخش (.6536و همکاران،  موندی)را دینمایعمل م ییمواد غذا تیفیبر ک ریبدون تأثپوسیدگی 

اثر  چنینهم گذاریکه بر ضخامت پوشش اثر م دارد دهندهپوشش یهالمرطوب کردن محلو میزانبه  یبستگ  جاتیو سبزها وهیاز م
استفاده (. 3339نوع و شرایط محصول بستگی دارد ) پارک و همکاران، به دما، ضخامت،  جاتیها و سبزوهیم یرو یخوراک یهاپوشش

 جاتیها و سبزوهیم یمدت زمان ماندگار شیافزا یها براروش نیدتریاز جد یکی گرید یهاسمیمکان انیدر م یخوراک یهااز پوشش
  .باشدیم

گاز  انتقال یبرا یمطلوب و مانع مناسب یکیمقاومت مکان یفاقد طعم و مزه نامناسب، دارا ت،یقابل رو ریمطمئن، غ دیبا الدهیپوشش ا
 :باشند یم ریداشته باشند، به شرح ز یخوراکهای پوشش دیکه با یاساس یهایژگیو(. 3036و رطوبت باشد )مردافکن و گل زاده، 

 ژنیز اکسا یو ته ادیکربن اطرافشان زدیاکس یمقدار د دینبا را پوشش دهند، ییماده غذا یهاتمام قسمت نسبت به آب مقاوم باشند،
 بخار آب را کاهش یرینفوذپذ دیکند با یریجلوگ یهواز یبه ب یدرصد است تا از تنفس هواز0تا3حدود  ازیمورد ن ژنیباشد. حداقل اکس

 .دهند

فرار کمک کنند  باتیحفظ ترک و ...( باشند و به  دانیاکس یعوامل فعال )آنت یبرا یرا بهبود دهند و بتوانند حامل ییظاهر ماده غذا دیبا
 (.3333س،یو گور سیانیتوی)آروان

 های خوراکیانواع پوشش-6-6

را  یخوراک یهاپوشش (.6530)پاسکال و همکاران، اند شدهساخته دهایپیها و لنیپروتئ دها،یساکاریعموماً از پل یمواد پوشش خوراک
 ( :6565)دینگ و همکاران، کرد  یبندطبقه یبه سه گروه اصل یتوان به طور کلیم

 (دهایدروکلوئیه )مانند دیساکاریبر پل یمبتن

 (نیمانند ژلات) نیپروتئ مبتنی بر

 (6565و همکاران، ( )دبی مانند موم ها) دیپیبر ل یمبتن

؛ انکاما و همکاران، 6532همکاران،  )کومار و شودیم دهینام افتهیبا عملکرد بهبود  تیکامپوز یهامواد به عنوان پوشش نیاز ا یبیترک
 پوشش یبرا یحل راه .شوندیدهنده استفاده مبه عنوان پوشش یعیوس در گستره دهایدروکلوئیه مروزه. ا(6532

 دهایدروکلوئیه تمام ،یکل طور به(. 6555 همکاران، و )ویلیامز هستند جاتیسبز و هاوهیم یماندگار و طعم بافت، رنگ، کنترل و دادن

 یپوشش خوراک یمورد استفاده برا هیدروکلوئید نیترجیرا. (3330همکاران،  )بالدوین و شوندیحل م بکامل در آ ای یبه طور جزئ

 (.6550همکاران،  )هان و باشندمی رهیصمغ و غ نان،یسلولز، پولولان، کاراگ نشاسته، توزان،یعبارتند از: ک جاتیها و سبزوهیم

 های خوراکیمزایا و معایب پوشش-6-0

 است. ییمواد غذا یمنیا شیو افزا یریپذ بیتخر ستیز ،یخوراک یهایژگیو ،یفعال خوراک یهاپوشش یاصل یایمزا



 

 ی خوراک یهاپوشش یایمزا-6-0-3

 لهیبه وس ییغذا ستمیدر س یکربن و چرب دیاکس ید ژن،یامکان کنترل انتقال بخار آب، اکس توان بههای خوراکی میمزایای پوششاز 
 ریکه در اثر ضربه، فشار، تکان و سا یکیزیف یهابیحفاظت از آس، رطوبتکاهش ممانعت از (، 6539 )آرنون و همکاران، مرهایوپلیب

 اشاره کرد. یدر طول حمل و نقل و انباردار تیفیحفظ کو  یکیعوامل مکان

ها را با  مسیکروارگانیحشرات و رشد م یآلودگ، محدود کردن ییمحصولات غذا یکیو خواص مکان یکیزیبهبود استحکام فچنین هم
در  مرهایپلویب یریپذهیتجز، یساختار یکپارچگیحفظ ، یفروش محصولات کشاورز یبرا دیجد یبازارها جادیا، استفاده از عوامل فعال

 های خوراکی است.از مزایای پوشش یزمان ماندگار شیافزا ( وستیز طیحفظ مح) تعیطب

 های خوراکیمعایب پوشش-6-0-6

 کنند،یرا فراهم م یکه تبادل گاز کاف یپوشش یهانسبتا آبدوست هستند. فرمول یتجار یکیبا مواد پلاست سهیدر مقا مرهایوپلیب شتریب

  .ستندیبخار آب ن یبرا یاغلب موانع خوب

را  نییپا O2 غلظت ای CO2 یتواند اختلالات مرتبط با غلظت بالایم یخوراک یهابا استفاده از پوشش یداخل یاتمسفرها اصلاح

 .دهد شیافزا

 شنهادیانتقال عطر پو  O2 ینیب شیپ یرا که برا ییهااز مدل یاریکاربرد بس ر،یو خواص نفوذ پذ یستیز یمرهایدانش در مورد پل عدم 

 .(6550 ،همکاران؛ هان و 3333)پارک  کندیماند، محدود شده

 کیتوزان-6-9

ت، که در طبیعت پذیر با وزن مولکولی بالا اساست و کتین یک بیوپلیمر خوراکی غیر سمی زیست تخریبکیتوزان از کتین تشکیل شده
تواند به طور موثری یتوزان دارای فعالیت ضد قارچی قوی است که می(. ک6530شود )لستا و همکاران، به مقدار زیادی یافت می

وری پوسیدگی میوه را کنترل نماید. این ترکیب سازگار با محیط زیست، به صورت یک لایه نازک با اسپری کردن، برس زدن و غوطه
فورنس و است )گیلاس استفاده شدهشود. از کیتوزان برای پوشش محصولاتی نظیر نارنگی، توت فرنگی و روی محصول ایجاد می

 (.3336؛ ال قاوث و همکاران،  3332؛ مارتتز و همکاران،  6550همکاران، 

 سلولزمتیل-6-0

وم وزن تمام س کی باًیتقر نیچناست هم یاهیگ یهاسلول وارهیسازنده د یاصل بیو ترک عتیموجود در طب یماده آل نیترسلولز فراوان
 .دهدیم لیرا سلولز تشک یاهیمواد گ

و  یکیبا خواص مکان یها و روغن ها به عنوان پوشش یشفاف و مقاوم در برابر چرب ر،یسلولز آن را سخت، انعطاف پذ یخط ساختار

 یدروکسیه (،CMCسلولز ) لیمت یکربوکس (،MCسلولز ) لیمشتقات سلولز مانند مت (.6532)آرنون و همکاران،  کندیم یعال یساختار

شوند و به عنوان یم دیتول یبه طور گسترده به صورت تجار (،HPMCسلولز ) لیمت لیپروپ یدروکسیو ه (HPCسلولز ) لیپروپ

مشتق سلولز محلول  نیمهم تر MC(. 6533 و همکاران، زاده ی)جعفر شوندیاستفاده م جاتیها و سبزوهیانواع م یبرا یپوشش خوراک
 (.6532) دخل وهمکاران، شود  یم دیتول یشتریبه مقدار ب یدارد و در سطح تجار ییغذا عیدر صنا یفراوان یدر آب است که کاربردها



 

 دهیروش پوشش-6-2

 ،ییاده غذام تیمناسب کاملا بسته به ماه وهیاست. انتخاب شمورد استفاده قرار گرفته ییمواد غذا یدهپوشش یبرا یمتعدد یهاروش
تند هس یاز مواد خوراک ینازک یهاهیلا یخوراک یهادارد. پوشش یدهروش پوشش یاقتصاد هیو توج یدهاز پوششنوع پوشش، هدف 

 ژنیو از عبور رطوبت و اکس رندیگیقرار م ییسطح ماده غذا یرو میکردن و واکس زدن به طور  مستق یپراس ،یورکه به صورت غوطه
 (. 6555کنند )مک هوق، یم یریجلوگ

 مواد و روش ها:.3

، شودمی بیان های خوراکیانواع پوششبه کمک منابع معتبر مرور شده است. ابتدا های خوراکی مفهوم پوششدر این مقاله تاریخچه و 
کیتوزان  های خوراکیتاثیر استفاده از پوششمورد بررسی قرار می گیرد. در پایان  های خوراکیمزایا و معایب استفاده از پوشش سپس

 .توضیح داده می شود روی محصولات کشاورزیسلولز بر و متیل
 

 :.نتایج و بحث4

است که به عنوان  ییغذا یهااستفاده از پوششهای قارچی در محصولات کشاورزی گونهو کاهش بروز  یریشگیپ یهااز راه یکی
و  نژاد یهستند )مظفر ییغذاکنند و جزء محصولات یعمل م ییو املاح موجود در مواد غذا ژنیدر برابر انتقال رطوبت، اکس یمانع

 نیب در(. 6553ی و همکاران، بدو) اندساخته شده یبا خواص ضد سرطان یعیطب اریمواد بسهای خوراکی پوشش(. اکثر 3035همکاران، 
و  یقی)محمدپور دون رندیگیمورد استفاده قرار م یابه طور گسترده توزانیو نانوذرات ک توزانیمورد استفاده، ک ییغذا یهاپوشش
و  وسیدرجه سلس6 یها را در دماو آن انددادهماریرا ت توزانیدرصد ک 3و0/5با محلول  یانگور شاهرود یقیتحق یط (.3033ن، همکارا

 یاافت وزن، قهوه زانیسبب کاهش م توزانینشان داد که ک جیکردند. نتا یروز در انبار نگهدار 35درصد به مدت  35 یرطوبت نسب
  (.6533است )مستوفی و همکاران، داده شیها را افزاآن تیفیوک شدهحبه ها زشیر و یشدن، ترک خوردگ

نگهداری انبار در  وسیدرجه سلس0 یهفته و در دما 9ها به مدت وهیت صورت گرفت ابتدا مروفپیپرتقال و گر یکه رو یدرپژوهش
بر  یمبتن یخوراک هیلا کیبا استفاده از نیقرار گرفتند سپس محقق وسیدرجه سلس 65 یروز در دما 0مدت  به . بعد از آنشدند

ودن پوست پوشش در براق نگه داشتن وصاف ب نیکه ا افتندیدر یو مدت انبار مان تیفیک حفظ یبرا انزتویسلولز و کلیمت یکربوکس

و  آرنون ( دنبو موثر یانبارمان از بعد وزن کاهش از یریجلوگ در دارد، اما ریتاث یتجار لنیاتیچون موم پلت همروفپیگر پرتقال و وهیم

 (. 6530 همکاران، 

 هامیوه نگهداری و انبارمانی عمر زایشاف ورظمن به کیتوزان خوراکی شپوش از استفاده مورد در زیادی هایپژوهش تاکنون 

بار ان یهایدر گوجه فرنگ آبی وکپک خاکستری کپک روی بر را کیتوزان اثر پژوهشی در (.6552 و همکاران، تابات) استگرفته صورت
) لیو ند ککنترل  یفرنگرا درگوجه یماریتوانست هر دوب یبه طور موثر توزانیکردند. ک یبررس رادرجه سلسیوس  0/6و  6در شده 

 جید. نتادادنقرار یبررسمورد شاهرودی انگور  تیفیپس ازبرداشت و حفظ ک یزمان ماندگار شیبر افزا توزانیاثر ک . (6552همکاران،  و
 یدهستان) شدها آن تیفیکباعث افزایش  چنینو هم شدن یاقهوه ،یخوردگکاهش وزن، ترک باعث توزانیها نشان داد که کآن

 (.6535ن، و همکارا یاردکان
شدند. خواص بررسی شده طی زمان شامل افت های برش خورده پوشش دادهدر پژوهشی دیگر با استفاده از پوشش کیتوزان سیب 

ری نسبت به تشده با شدت و مقدار کمنتایج نشان داد که ضریب روشنایی نمونه پوشش دادهسفتی و میزان رسیدگی بود.  رنگ، وزن،



 

های اخیر کنترل در سال (.6535، ان سفتی نیز در نمونه باپوشش بالاتر قرار گرفت )چی و همکاراننمونه بدون پوشش افت نمود. میز
ان به غذاهای کنندگکه نیاز مصرفپذیرد. در حالیهای شیمیایی صورت میها و سبزیجات با استفاده از نگهدارندهفساد کپکی در میوه

کامبرینک و ( استهای سالم و تولید مواد غذایی عاری از مواد شیمیایی ساختهزینکنندگان را ملزم به استفاده از جایگسالم، تولید

بندی، کاهش بار میکروبی و تاخیر در افت وزن و های خوراکی با تغییر اتمسفر داخل بستهاستفاده از پوشش (.6533ن، همکارا
  .(3035ن، نوشیروانی و همکارا(گذارند محصول اثر میچنین محافظت در برابر ضربات فیزیکی بر ماندگاری های تنفس و همواکنش

چنین هم د.دارای شدن شده از سلولز، بیوپلیمری است که قابلیت ژله تشکیلبه عنوان یک ترکیب  ( CMC) سلولزکربوکسی متیل
همراه با  و انعطاف پذیری، غیرسمی بودن بالادر آب، شفافیت، بی بو و بی مزه بودن، ویسکوزیته  حلالیتهای دیگری مانند ویژگی

فصیحی ) استهتبدیل کردهای خوراکی تهیه پوشش پذیری متوسط در برابر رطوبت و گازها آن را به گزینه مناسبی برایاستحکام و نفوذ
توسط پوشش کربوکسی  درجه سلسیوس65 افزایش مدت زمان ماندگاری خیار تازه در دمای(. در پژوهشی  6532ن، و همکارا

 . (6563ن، سارکر و همکارا)روز را نشان دادند  65را به مدت وئهآلو -لزسلومتیل
ن و همکاران، است )آرنوها شدهسلولز در مرکبات باعث افزایش ماندگاری و حفظ کیفیت آندر پژوهشی کاربرد پوشش کربوکسی متیل

و  (6532همکاران،  و راندایم) یفرنگدر توت یدگیبافت و کاهش پوس یسفت ون،یتراسیقابل ت تهیدیبر اس توزانیک دیمف اثرات (.6530
 .گزارش شده است( 6532و همکاران،  نیژاکلتمشک )

ر طول د وهیپس از برداشت را در م یریپوملو، و پ وهیاعمال شده در م توزانیاند که پوشش کمطالعات نشان داده ریسا ن،یعلاوه بر ا
در  توزانی( کدیگرد و سف یو در ارقام بادمجان )بنفش بلند، ارغوان (.6563)چن و همکاران،  اندازدیم ریاتاق به تاخ یدر دما ینگهدار

 (.6563)شارما و همکاران،  مؤثر بود بسیارمدت با ظاهر خوب  یطولان یو ماندگار تیفیبه حداقل رساندن کاهش وزن، حفظ ک

فیزیکی و شیمیایی نارنگی مورد بررسی قرار دادند و به این نتیجه رسیدند درصد را روی خواص  6و3در پژوهشی کابرد پوشش کیتوزان 
کاهش  باعث یبه طور قابل توجه توزانیغلظت ک شیافزا چنینو هم شود.که افزایش غلظت کیتوزان باعث کاهش وزن نارنگی می

 .کربن شد دیاکس ید شیو افزا یداخل ژنیاکس
ه نفوذ پذیر به عنوان یک سد نیم سلولزهای خوراکی کیتوزان و متیلکه نشان دادند پوشش نتایج این پژوهش با مطالعات محققان دیگر

 ت وزن اتفاق می افتد، منطبق بود.برعلیه اکسیژن، دی اکسیدکربن و رطوبت عمل می کند و در نتیجه کاهش در اف

 اورزیمحصولات کشبه عمر انبارمانی  سلولزمتیل و  توزانیک یخوراک یکه  استفاده از پوشش ها دهدمیپژوهش نشان  نیا جینتا
 کند.کمک می
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