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ميوه ها انجام گيرد. اتيلن هم اشتعال زا و هم قابل انفجار است پس در هنگام 
استفاده از آن بايد خيلي احتياط كرد.

نكته قابل توجه اين است كه ميوه هاي گوشتي مثل سيب، گلابي، هلو و 
آلو را كه مقادير زيادي اتيلن توليد مي كنند نبايد با محصولاتي مثل هويج و 

كاهو كه حساس به اين گاز هستند انبار و يا با هم حمل و نقل كرد.
:Q10 قانون

چنانچه شدت تنفس در يك دماي معين در دست باشد، مي توان شدت 
تنفس آن محصول را در دمايي كمي بالاتر يا پايين تر از دماي آزمايش شده 
 Q10 برآورد كرد. چنين برآوردي را مي توان با استفاده از نسبت تنفسي يا

بدست آورد.
قانون Q10 بيانگر نسبت تغييرات دمايي بر روي شدت واكنش ها 

مي باشد.

كه در اين فرمول T1 و T2 به ترتيب دماي اوليه و ثانويه، 
R1 شدت تنفسي در دماي T1 و R2 شدت تنفسي در 

دماي T2 مي باشد.
 Q10 معمولاً در مورد تنفس ميوه ها و سبزي ها، مقدار
در دماي بين صفر تا 10 درجه سانتيگراد بزرگ ترين مقدار 

است.
از روي مقدار Q10 مي توان عمر انباري فرآورده ها را 
تخمين زد. معمولاً Q10 واكنش هاي تنفسي حدود 2 در 
نظر گرفته مي شود. پس با افزايش هر 10 درجه سانتيگراد 
دما به علت اين كه شدت تنفس دو برابر مي گردد، مدت 

ماندگاري محصول نصف مي گردد.
علت استفاده از پوشش روي ميوه ها 

ميوه ها پس از جدا شدن از درخت تنفس مي كنند. يعني 
اكسيژن هوا را جذب و دي اكسيد كربن دفع مي كند و اكسيژن 
جذب شده قندهاي داخل ميوه را به اسيدها، الكل ها و غيره 
تبديل كرده و باعث ترش شدن و خرابي ميوه ها مي شود. پوشش، با ايجاد يك 
فيلم پليمري در سطح ميوه، تنفس آن را در حد متعارف كاهش داده و سدي در 
برابر خروج رطوبت ميوه ها ايجاد مي كند كه باعث مي شود ميوه با حفظ تركيبات 
اوليه همچنان شاداب باقي بماند. همچنين با ايجاد فضايي محصور و اتمسفر 
دروني اصلاح شده در اطراف ميوه از حملات ميكروارگانيسمي نيز جلوگيري 
مي كند. بطور كلي هدف استفاده از پوشش در ميوه ها، به حداقل رساندن روند 
كاهش وزن ميوه، جلوگيري از سرايت قارچ هاي بيماريزا به ميوه هاي سالم 
مجاور، افزايش عمر ميوه همراه با تضمين سلامت و جذابيت و به حداقل رساندن 

ضايعات ميوه در دوره انبارداري و صادرات مي باشد.
در سال 1930 از موم هاي پارافين با نقطه ذوب بالا براي  پوشش مركبات 
جهت جلوگيري كاهش رطوبت استفاده گرديد. امولسيون هاي روغن در آب و 
موم كاربونانيز در سال 1950 براي پوشش سبزي ها و ميوه هاي تازه بكار برده 
شدند. امروزه استفاده از پوشش ها و فيلم هاي خوراكي براي افزايش ماندگاري 

و كاهش آلودگي هاي محيط زيست متداول گرديده است.

منابع:
ـ دكتر فاطمي، سيدحسن «اصول تكنولوژي نگهداري 

مواد غذايي»، نشر شركت سهامي انتشار، 1386
ـ ديويد آرسي ـ فيليپ اشورست. مهندس الهامي راد، 
اميرحسين (مترجم)، «فرآوري ميوه ها»، نشر جهانكده، 

1381
ـ دكتر ميرزائي، حبيب االله، مهندس ميرزائي، حسن، 
«اصول و نگهداري مواد غذايي در سردخانه و انبار»، نشر 

علوم كشاورزي، 1385
ـ مهندس آبرومند، علي، «كاربرد سردخانه و انبار در 

نگهداري مواد غذايي»، نشر علوم كشاورزي، 1385
«اصول  سيدحسين،  ضيابري،  ميرنظامي  دكتر  ـ 

بسته بندي مواد غذايي»، نشر آييژ، 1385

ارتباط بين زمان انبارداري و جذب اكسيژن براي محصولات غذايي 

ميزان حداكثري دي اكسيد كربن و حداقل اكسيژن كه محتملاً توسط ميوه ها و سبزي هاي تازه قابل قبول مي باشد


