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ثیر پوشش خوراکی متیل سلولز بر خصوصیات کیفی و میکروبی خرمای أت

 کبکاب

 
   2محمدرضا اصلاحی،  1*لیلا بهبهانی

 

 ن، سازماناستان خوزستا طبيعي منابع و كشاورزي آموزش و تحقيقات مركز، كشاورزي مهندسي و فني تحقيقات بخش -1

 ، اهواز، ايران كشاورزي، ترويج و تحقيقات آموزش

 و تحقيقات آموزش زماناستان خوزستان، سا طبيعي منابع و كشاورزي آموزش و تحقيقات مركز، پزشکيگياه يقاتتحق بخش-2

 ، اهواز، ايران كشاورزي، ترويج

 

 11/06/96ريخ پذيرش:  تا            02/07/95تاريخ دريافت:  
 

 

 

 چکیده

 يليون و شانزده هزار تنيك م حدود خرما در ايران توليد ميلادي 2012 سال در بار جهاني فائوخوار آمارنامه سازمان طبق بر

 توانمي ر ايراند آن برداشت از پس نامناسب وشرايط خرما فسادپذيري به توجه است. با داده اختصاص خود به را محصول

خصوصيات ظاهري و به منظور حفظ وراكي خپوشش  پژوهشدر اين  .كرد برآورد درصد 35 -30را  محصول اين ضايعات

ر يت پلات دصورت اسپلباين آزمايش در قالب طرح كاملا تصادفي   استفاده شد. در زمان انبارداري نرمي ارقام كيفيت خرما

ليسرول گميلي ليتر  3/0درصد  باضافه  5و 3، 0سطح ) 3در  متيل سلولز زمان اجرا گرديد. فاكتوراصلي شامل پوشش خوراكي

و  225، 135،180،  90، 45،  0سطح  7زاي هر گرم متيل سلولز( فاكتور فرعي نيز شامل زمان نگهداري )نمونه برداري( در با

فظ كيفيت باري و حمتيل سلولز اثر قابل توجهي بر عمر ان پوشش خوراكي نتايج نشان داد درصدهاي مختلف ود.بروز  270

، حيطسفعاليت آبي  تيل سلولز داراي حداقل تغيير در ميزان رطوبت، قند،محصول خرما داشت. خرماي پوشش داده شده با م

 پوشش .شندمي با سفتي بافت، آلودگي ميکروبي)باكتريهاي بي هوازي اختياري( و خصوصيات چشايي بويايي نسبت به شاهد

 درصد داراي ارجحيت مي باشد. 5دهي با متيل سلولز 

 

 ش خوراكي، ماندگاريخرما، متيل سلولز، پوش: کلیدی واژه های

 

 

 

                                                           
   leila_behbahani@yahoo.com:مسئول مکاتبات *

mailto:leila_behbahani@yahoo.com
www.SID.ir


www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

 97نشريه ي نوآوري در علوم وفناوري غذايي / سال دهم / شماره ي سوم / پاييز   32

 مقدمه-1

، گياهي از  dactylifera Phoneix خرما با نام علمي

. بيشتر است جنس فونيکس و خانواده پالماسه يا نخل

هاي جنس فونيکس به عنوان گياه زينتي پرورش داده گونه

اي كه ميوه آن مصرف خوراكي دارد شوند و تنها گونهمي

 غذايي خرما بهميت اه. (1)همان خرماي معمولي است

حاوي خرما . مي باشداي بالاي آن ارزش تغذيه علت

مقادير بسيار بالايي از كربوهيدراتها مانند فروكتوز و 

باشد كه به علت سهولت هضم و قابليت انحلال گلوكز مي

 بر .(6) شوددر آب منبع فوري تأمين انرژي محسوب مي

 2012 سال رد خواربار جهاني فائو  آمارنامه سازمان طبق

يك ميليون و شانزده  حدود خرما در ايران توليد ميلادي

 .(14)است داده اختصاص خود به را محصول هزار تن

در ارتباط با تأمين مواد  محصولباتوجه به اهميت اين 

غذايي، صنعتي و نقش آن در اقتصاد كشاورزي مناطق 

مناسب براي خرماخيز و همچنين به علت داشتن ويژگيهاي 

به مشکلات و مسائل آن ضروري  توجه ،راتصاد

درصد خرماي توليدي در ايران هر ساله  15تا  10 (.6)است

صادر مي شود. با وجود اين كه برخي از گونه هاي 

خرماي توليدي ايران در جهان بي نظير است، اما در زمينه 

صادرات اين محصول، كشور از رتبه و جايگاه مناسبي 

به محدوديت كشت و برداشت  برخوردار نيست. با توجه

آن در بازار  صحيح اين محصول در دنيا، توليد و عرضه

اهميت فراواني دارد. با اتخاذ راهکارهاي مختلف جهت 

توان اين ها ميها و سبزيافزايش ماندگاري ميوه

تر در اختيار مصرف محصولات را در گستره زماني وسيع

تقل نمود بدون داد و يا به نقاط دور دست من كننده قرار

ها و يت محصول كاهش يابد. كيفيت ميوهاين كه كيف

هاي عامل تحت تأثيرهاي تازه و ماندگاري آنها سبزي

اي شدن آنزيمي، فسادهاي آب، قهوه اتلافزيادي مانند 

زاده و همکاران قاسم يابد.بافتي، رشد ميکروبي كاهش مي

 استهنش و صمغ پکتين، پوشش سه از آزمايشي در( 2008)

 شاهانه و دانه بي كشمش واريته دو دادن پوشش براي

 ابتدا واريته دو هر در پوشش استفاده نمودند. بهترين سياه

 .گزارش شدنشاسته  و صمغ ترتيب به سپس پکتين،

 نشان الکتروني ميکروسکوپ از استفاده با سطوح ارزيابي

 در يکنواختي پوشش نسبتاً كشمش، عرضي برش در داد

 تمام در سطوح ضخامت كه شده ايجاد هانهنمو اطراف

 همچنين. است بوده ميکرون 3/57متوسط  بطور هاقسمت

 بطور ميکروبي رشد شده داده پوشش هايكشمش در

 همکاران و 2وال-دل .(51)داد كاهش نشان معنيداري

 كاكتوس و پايه خوراكي هايفيلم پژوهشي در (2004)

زمايش نموده و را آ آن هاي مختلف استخراج لعابروش

 فرنگيتوتبر رنگ، بافت و كيفيت حسي ميوه اثر آن 

نتايج مشخص نمود استفاده از قرار دادند.  بررسي مورد

فرنگي اين پوشش منجر به افزايش عمر انباري توت

 اثرات 2004 سال در 4و تانك 3آيرانسي  (21)گرددمي

 از روي سلولز را متيل پايه خوراكي بر هاي پوشش

 بررسي تازه زردآلوهاي و ويتامين ث در آب نرفت دست

گليکول و اتيلننتايج نشان داد اين پوشش با پلي .كردند

استئاريك اسيد باعث كاهش از دست دادن آب و در 

تركيب با اسکوربيك اسيد و سيتريك اسيد منجر به 

تقي زاده و  (.11شود)مي Cكاهش هدر رفت ويتامين 

يون پوشش سيب براي فرمولاس (1392همکاران )

)كربوكسي متيل سلولز، پکتين، اسيد آسکوربيك، اسيد 

سيتريك، سروبات پتاسيم و پوتيليد هيدروكسي آنيزول( 

. محلول پوشش دهنده دادتکرار مورد استفاده قرار  3در را 

 9/1%يکتين،  2%كربوكسي متيل سلولز،  2%سيب، محتوي 

ات بورس 98/2%اسيد سيتريك،  9/1%اسيد آسکورييك، 

 -ي آنيزول )درصد وزنيسيوتيليد هيدروك 16/0پتاسيم و 

وزني( به عنوان محلول پوشش تهيه شد.تأثيرهاي پوشش 

يافت،  يوي كيفيت سيب شامل كاهش وزن، سفتر

اسيديته قابل تيتر مورد ارزيابي قرار گرفت. سيب هاي 

روز ميزان كاهش وزن كمتري را در  40پوشش دار بعد از 

نتايج آزمون   اي بدون پوشش نشان دادندمقايسه با سيب ه

سفتي بافت نشان داد سيب هاي پوشش دار بافت اوليه 

خود را حفظ 

                                                           
2Val-Dell  

3ciAyran   
4Tunc   
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كردند. مقادير اسيديته قابل تيتر سيب هاي پوشش دار به 

طور شاخصي بالاتر از نمونه هاي بدون پوشش بود. به 

طور كلي استفاده از پوشش باعث افزايش ماندگاري و 

كمپر و  .(4)طي دوره نگهداري سيب شدحفظ كيفيت در 

مانند خواركي  كه پوشش د( گزارش دادن1984ما )فنه

سلولز عايق خوبي در برابر بخار متيلپروپيلهيدروكسي

ميزان فعاليت آبي آب مواد غذايي بوده و منجر به تنظيم 

آزاد و مفتون. (.19محصولات در حد قابل قبول گرديد)

 زمان نمودن طولاني بررسي به( 2005) 5ماويراماس

 استفاده با كادووآو نام به استوايي ميوه نوعي ماندگاري

 .نداپرداخته كربوكسي متيل سلولزپايه  خوراكي فيلم از

 جمله از استوايي هايميوه آنها گزارش نمودند كه

 ماندگاري زمان بالا بردن كه براي هستند هاييميوه

 سيلسيوسدرجه  10 از تردر دماي پايين را آنها تواننمي

 يا شده اصلاح اي اتمسفرهروش از لذا. نمود نگهداري

 فيلم تهيه شود. برايمي استفاده خوراكي هايازفيلم

 ميلي 100 را در سلولز متيل كربوكسي گرم 3 خوراكي،

 11 به 31 حجمي نسبت به الکل اتيل و آب مخلوط ليتر

درجه  75دماي  در همزن به مجهز ظرف يك در

 از استفاده علت .شد حل دقيقه 15 مدت به سيوسسيل

 لايه و شده خشك سريع فيلم كه بود اين الکل اتيل

 كادووآو ميوه شود. ايجاد كادووآو روي بر آن از شفافي

 درجه 20 دماي به محلول دردرون دقيقه 1 مدت براي

 10 مدت به پايين دماي در سپس و گرفته قرارسيلسيوس 

نرخ  محصول، رنگ وبت،رط.اتلاف دش خشك دقيقه

 كه داد نشان نتايج .شد گيرياندازه آنها نرمي و تنفس

 ميوه سطح روي بر سلولز متيل كربوكسي فيلم از استفاده

 ميوه شدن فرآيند رسيده انداختن خيرأت به در آواكادو

 به لايه اين بود. مفيد بسيار محصول برداشت از بعد

 و بين محيط گاز تعويض براي فيزيکي مانع يك عنوان

فعل و  سرعت هم خوراكي فيلم نمود. عمل ميوه

براي  نياز مورد انرژي توليد توانايي و بافتانفعالات 

 شدن رسيده به مربوط بيوشيميايي هايواكنش به دستيابي

                                                           
5Ramaswamy  

خواص  روي بر خوراكي فيلم اين داد. كاهش را ميوه

 بود. موثر بسيار نگهداري زمان طي در ميوه فيزيولوژيکي

 در تغييرات كاهش تنفس، ميزان كاهش موجب مفيل

 افزايش و بافت نرمي كاهش ميوه، بافت و رنگ پوست

 فيلم از استفاده با گرديد. محصول ماندگاري زمان

 زمان حداكثر سلولز متيل پايه كربوكسي خوراكي

 روز 10 به روز 6 از محيط دماي در ميوه اين نگهداري

پور و صادقي .(21)ه استيافتافزايش  برابر 5/1يعني 

دهي ميوه كه پوشش ندداد (گزارش1391همکاران )

سلولز باعث كاهش هـاي فعـال متيلفرنگي بـا فـيلمگوجه

هاي و اسيد قابل تيتر در نمونه  TSS ،pHروند تغييرات

دار و به طور كلي كند شـدن سـرعت رسيدگي پوشش

 شود. كاربرد پوشش ميزان افت وزن گوجـهميوه مي

 .برابر كـاهش داد 5/2گي را در مدت نگهداري تا فرن

فرنگي دهي ميوه گوجههمچنـين نتايج نشان داد كه پوشش

و كاهش  C باعث افـزايش ماندگاري ويتامين

 3تا  2فرنگي تا گوجه هـايهاي ميکروبي نمونهآلودگي

شـود. كـاربرد پوشـش باعـث بهبود رنگ پوست  برابر مي

هـا در مدت پذيرش كلي نمونه ميوه و افزايش قابليت

 اثر ضد (0062ن)و همکارا 6دورانگو .(5)نگهداري شد

زميني بميکروبي پوشش خوراكي بر پايه نشاسته سي

نتايج  .(13)دادند نر هويج نشان را دو كيتوزا نشيري

(بر مقايسه چهار نوع پوشش 2014) فعه يوسلمطا

براي  (سويا ن، نشاسته و پروتئينلوتگ، نپکتي)خوراكي 

در  ندار پوشش پکتيفرنگي بر تاثير معنيدهي توتپوشش

ميايي و يسفتي بافت و كاهش وزني و نتايج فيزيکوش ظحف

. استفاده از (26)لت داشتلاحسي بهتر محصول د

 ن(و كيتوزا نيناگنشاسته، كار)هاي پلي ساكاريدي پوشش

فرنگي توسط  اري ميوه توتگماند نبراي افزايش زما

. استفاده از (24)عه شدلمطا (2007ن)کاراريبريو و هم

يمو در بررسي لبراي برش  نپايه پکتي رپوشش خوراكي ب

 لافسبب كاهش ات (2008) نرااو همک 7يولاو-امس

رش شده است كه اگزدسفتي بافت ميوه ش ظرطوبت و حف

                                                           
6Durango   
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براي آووكادو كاهش  نياستفاده از پوشش خوراكي پکت

رطوبت ميوه  نفس و افت، شدت تناكسيژ ذبج نميزا

 (.23)تاسنگهداري را به دنبال داشته  نطي زما

 

 هامواد و روش-2

 مواد -2-1

 . شد هاي منطقه بهبهان خرماي رقم كبکاب تهيهاز نخلستان

 

 هاروش -2-2

 خصوصیات کیفی خرما گیریاندازه-2-2-1

درجه  70در دماي  ءكن خلاها در خشكرطوبت نمونه

 . (10د)تعيين ش  AOACداردسانتيگراد مطابق روش استان

ن ميزان قندكل و قند احياءكننده به روش فهلينگ تعيي

 . (10)شد

 

 شیتهیه محلول پوش -2-2-2

 را در سلولز متيل گرم 5و  3خوراكي،  فيلم تهيه براي .

حجمي  نسبت به الکل اتيل و آب مخلوط ليتر ميلي 100

 درجه 75دماي  در همزن به مجهز ظرف يك در 1 به  2

 3/0حل نموده و درنهايت  دقيقه 15 مدت به گراد انتيس

 علت (اضافه گرديد. 8ميلي ليتر گليسرول )نرم كننده

 خشك سريع فيلم كه است اين الکل اتيل از استفاده

 . (22)شد ايجاد خرما روي بر آن از شفافي لايه و شده

 

 تی بافتاندازه گیری سف -2-2-3

ان با اندازه يکس به اين منظور از هر تکرار يك نمونه

طر ه قانتخاب نموده و نيروي مورد نياز براي نفوذ پروب ب

به منظور  ميلي متر بر ثانيه ) 5/1ميلي متر و با سرعت   6/1

ميلي متر( به درون بافت خرما  6جابجايي به ميزان 

 (. 9گيري گرديد)اندازه

 

 ازه گیری فعالیت آبی خرمااند -2-2-4

آبي، سه چهارم حجم ظرف  گيري فعاليتبراي اندازه

گيري از نمونه خرما پر و در محل اندازه مخصوص اندازه

                                                           
8Plasticizer  

دقيقه  2در مدت  9گيري قرار داده شد و در موقعيت ساده

 .(8)فعاليت آبي اندازه گيري شد 25±1در دماي 

 

 ی خصوصیات حسی و چشایینحوه ارزیاب -2-2-5

 ديده آموزش داور  9 به وسيله چشايي و حسي ارزيابي

ارزشيابي  معيارهاي . شد انجام  پانل آزمون روش به

 5 ارزشيابي اين در بودند خرما طعم و رنگ  :شامل

 كمترين براي 1 كه شماره  شد گرفته نظر در شماره

و   شد نظرگرفته بيشترين آن در براي  5شماره  و معيار

 براي مقايسه  درصدهاي مختلف پوشش دهي متيل سلولز

استفاده  10بنديلف خرما از روش رتبهبر ميوه ارقام مخت

 .(18)گرديد

 

ری های بی هوازی روش تشخیص باکت -2-2-6

 اختیاری

بازال  O/Fبراي انجام اين آزمايش از محيط كشت 

 O/Fگرم از محيط كشت  9/1)ديفکو( استفاده شد. مقدار 

 2ميلي ليتر آب مقطر حل گرديد. سپس  200بازال در 

ر آب مقطر حل نموده و هر دو ميلي ليت 20گرم گلوكز در 

محلول بطور جداگانه اتوكلاو شدند. در هنگام ريختن 

 %10بازال با گلوكز  O/F محيط كشت به لوله ها محيط

مخلوط شد. محيط در لوله هاي استريل تقسيم و به طور 

عمودي نگهداشته شدند. براي هر جدايه دو لوله در نظر 

در يکي از دو  گرفته شد. جهت ايجاد محيط غير هوازي

لوله، پس از تلقيح تا ارتفاع يك سانتيمتري بالاي سطح 

لوله ها پس  محيط كشت، پارافين مايع استريل ريخته شد.

درجه  25-27از تلقيح در دماي مناسب رشد باكتري ) 

سانتيگراد( نگهداشته شدند. ارزيابي رشد بر اساس تغيير 

ورت كه رنگ محيط از سبز به زرد به عمل آمد. بدين ص

اگر رنگ زرد فقط در لوله هاي بدون پارافين ايجاد مي 

شد، هوازي اجباري، و چنانچه فقط در لوله هاي حاوي 

هوازي اجباري پذيرفت بيپارافين تغيير رنگ صورت مي

                                                           
9Simple mode  

10Rank  
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 و در صورتي كه اين تغيير رنگ در هر دو لوله اتفاق

 .(25)شدندهوازي اختياري محسوب ميافتاد بيمي

 

 یه و تحلیل آماریتجز -2-2-7

اين آزمايش در قالب طرح كاملا تصادفي  بصورت 

اسپليت پلات در زمان اجرا گرديد. فاكتور اصلي شامل 

درصد  5و  3، 0سطح )متيل سلولز  3پوشش خوراكي در 

ميلي ليتر گليسرول بازاي هر گرم متيل سلولز(  3/0باضافه 

ه مدت وري در محلول فوق بو تهيه محلول پوششي، غوطه

دقيقه، گرفتن اضافه محلول پوششي و خشك كردن  1-2

ساعت و  8-7به مدت  سليسيوسدرجه 15 – 10در دماي 

پلي اتيلني و فاكتور فرعي نيز شامل بندي در لايهسپس بسته

  90، 45، 0سطح  7زمان نگهداري )نمونه برداري( در 

 -20روز در شرايط دمايي اتاق ) 270و  225، 180، 135،

افزار استفاده از نرمها با داده( بود. سليسيوسدرجه  25

Mstatc  مورد تجزيه آماري قرار گرفت و مقايسه

 شد.  ها با آزمون دانکن انجام ميانگين

 

 نتایج وبحث-3

 خصوصیات کیفی خرمای کبکاب-3-1 

نشان داده  1خصوصيات كيفي خرماي كبکاب در جدول 

 شده است.

 

 خرماي  كبکابهاي كيفي ويژگي -1جدول 

 )2gr/m(سفتي بافت  فعاليت سطحي آبي قند احياء)%( قندكل)%( رطوبت)%( رقم

 667/302 477/0 237/47 523/56 550/24 کبکاب

 

 
 رطوبت -3-2

پوشش  داراي هاي نمونه در رطوبت داد نشان نتايج

 از تربيش داريمعني بطور سلولز متيل كربوكسي

 پوشش و هافيلم كه يجاي آن از و بودشاهد  ينمونه

 انتقال و نقل برابر در كنندگي ممانعت نقش خوراكي

 در رطوبت كاهش ميزان روند دارند، رطوبت و گازها

 داريبطور معني خوراكي پوشش داراي هاي نمونه

مقايسه ميانگين اثر  .(1)شکل ي شاهد بودنمونه از كندتر

سلولز بر رطوبت دهي با متيلدرصدهاي مختلف پوشش

دهد كه حداكثر مقدار رطوبت را رما نيز نشان ميخ

درصد و  3خرماهاي پوشش داده شده با متيل سلولز 

باشد. دارا ميحداقل مقدار را خرماهاي بدون پوشش 

ضخامت پوشش خوراكي مانع از افت ويا جذب رطوبت 

 وجود شده انجام مطالعات طبق .در سطح خرما گرديد

 و ها فيلم فرمولاسيون در يا هيدروفوب آبگريز مواد

 ممانعت خصوصيات سبب بهبود خوراكي پوششهاي

 در .رطوبت ميگردند و آب بخار مقابل در كنندگي

نشان  ،( 2007 ) همکاران و هيتاراچي نتايج اين تأييد

 فيلم سازنده محلول به گليسرول افزودن كه دادند

 به نسبت پذيري نفوذ روي بر داري اثر معني خوراكي

همچنين با نتايج آيرنس و  .(17)اردد آب بخار

كه (، 2005(، مفتون آزاد و راماس ماوي )2004تانك)

روي محصولات ديگر از پوشش هاي خوراكي مختلف 

  استفاده نموده اند، مطابقت دارد.

 
تغييرات رطوبت خرماي كبکاب در طي دوره  -1 شکل

نگهداري
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 قند کل و احیاء -3-3

 بر قند كل نگهداري نزما و خوراكي پوشش اثر 2 شکل

 واريانس تجزيه نتايج دهد.مي نشان قند احياءكننده و

 بر بررسي مورد فاكتورهاي اثر كه است از آن حاكي

است.  بوده دارمعني خرما قند كل و احياءكننده مقدار

 شده دهيپوشش هاينمونه احياءكننده مقدار قند كل و

ژوهش ايوبي بود. نتايج پ شاهد قند نمونه مقدار از كمتر

دهي باعث افت ميزان قند ( نشان داد كه پوشش1394)

احياء در خرماي مضافتي پوشش داده شده با نشاسته و 

 بر نيز (2014) يوسف مطالعات نتايج .(2)پکتين گرديد

 فرنگيتوت احياءكننده در قند افزايش ميزان بودن پايين

 محققين اين .داشت دلالت پکتين با شده داده پوشش

 با شده هيدپوشش ميوه در احياءكننده قند كندتر زسنت

همکاران  و كيتور. دانستند نتيجه اين دليل را پکتين

 و موز دهيمورد پوشش در را مشابهي نتايج ( نيز2001)

 گزارش ساكاريديپلي خوراكي هايپوشش با انبه

 قند مقدار زمان نگهداري و دما افزايش با .نمودند

 نشان هاقايسه ميانگينم .يافت يشافزا خرما احياءكننده

 نمونه به احياءكننده مربوط قند مقدار نبيشتري كه داد

  C° 25نشاسته با پوشش شده داده پوشش نمونه و شاهد

 با ميوه رسيدگي پيشرفت. بود نگهداري ماه 3 زمان و

 اين نتيجه دليل نميتوا را زمان نگهداري و دما افزايش

 .دانست

 
ند كل و احياء خرماي كبکاب در طي تغييرات ق -2 شکل

 دوره نگهداري

 فعالیت آبی سطحی -3-4.

دهي با هاي اثر درصدهاي مختلف پوششمقايسه ميانگين

دهد كه بالاترين مقدار سلولز بر فعاليت آبي نشان ميمتيل

( و 541/0فعاليت آبي مربوط به خرماهاي بدون پوشش )

شده با متيل  ترين مقدار را خرماهاي پوشش دادهپائين

اين مهم با (. 3 شکلباشد)( دارا مي533/0درصد ) 5سلولز 

( كه گزارش نمود ميزان فعاليت 1984ما)نتايج كمپر و فنه

آبي محصولات بايستي به دليل كيفيت آنها در حد قابل 

قبول نگه داشته شود مطابقت دارد، زيرا پوشش خوراكي 

. مقايسه (19)باعث كنترل ميزان فعاليت آبي خرما گرديد

برداري بر فعاليت آبي هاي مختلف نمونهميانگين زمان

 90دهد كه ميزان فعاليت آبي در ابتداء افزايش )تا نشان مي

زمان يابد. اثر متقابل روز( و پس از آن كاهش مي

دهد كه خرماهاي نيز نشان مي نگهداري و نوع پوشش

هاي درصد در طي زمان 5پوشش داده شده با متيل سلولز 

روز( و سپس  0-235برداري ابتداء افزايش )مختلف نمونه

 (.3 شکلباشد)داراي روند كاهشي مي

 
تغييرات فعاليت آبي سطحي خرماي كبکاب در  - 3 شکل

 طي دوره نگهداري

 

 بافتسفتی -3-5

هاي شاهد و پوشش داده شده در بررسي سفتي بافت نمونه

دهدكه سفتي نشان مي (4)شکل هاي نمونه برداري زمان

يابد اما اين روند افزايش در ماه افزايش مي 6بافت به مدت 

هاي پوشش داده شده كمتر بود و پس از آن در نمونه

نتيجه فعل انفعالات صورت گرفته در بافت ناشي از 

هاي آنزيمي به مرور افزايش آلودگي ميکروبي و فعاليت

اران زاده و همکكاهش يافته است. نتايج با گزارش تقي

( 1392( مطابقت دارد. همچنين حسني و همکاران )1392)
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در بررسي كه بر روي كيوي انجام دادند مشخص 

هاي پوشش داده شده ثابت نمودندكه سفتي بافت كيوي

طور بهفته انبارداري  4عد از بهاي شاهد ماند ولي نمونهمي

 شوند.داري دچار كاهش سفتي بافت ميمعني

 
رماي كبکاب در طي خسفتي بافت تغييرات  - 4 شکل

 دوره نگهداري

 

دگی به باکتری های بی هوازی روند آلو -3-6

 اختیاری

درصد  5و  3خرماهاي پوشش داده شده با متيل سلولز

هوازي اختياري كمتري نسبت هاي بيداراي رشد باكتري

ه شده با (. خرماهاي پوشش داد5 شکلباشند)به شاهد مي

هاي ياي حداقل رشد باكتردرصد دار 5متيل سلولز 

هوازي اختياري است. دليل اين امر ممکن است در بي

نتيجه حضور الکل اتيليك در تركيب پوششي و خاصيت 

و  قاسم زادهضد ميکروبي آن دانست.نتايج فوق با گزارش 

( كه 1391پور و همکاران )( و صادقي2008همکاران )

اعلام نمودند پوشش خوراكي باعث كاهش رشد 

 يکروبي مي شود، مطابقت دارد.م

 

بررسی خصوصیات حسی و چشایی درصدهای  -3-7

 ختلف پوشش دهی خرمای کبکاب با متیل سلولزم

 و بر اساس نتايج تجزيه واريانس 2با توجه به جدول 

رنگ و طعم خرماي پوشش داده شده با  3جدول 

درصد داراي  1سلولز در سطح درصدهاي مختلف متيل

دهد ن ميار بوده و مقايسه ميانگين آنها نشاداختلاف معني

د با درص 5از لحاظ طعم و رنگ بالاترين امتياز را پوشش 

ترين امتياز را خرماهاي بدون پوشش و پائين 78/4و  78/4

باشد. با توجه به نتايج بدست آمده دارا مي 78/2و  89/2

ا بيشترين امتياز متعلق به خرماهاي پوشش داده شده ب

باشد كه از ماه مي 6درصد پس از گذشت  5ولز سلمتيل

ها لحاظ تجزيه كمي وكيفي نيز داراي بهترين ويژگي

پور و (. نتايج فوق با گزارش صادقي4باشد)جدول مي

 كـاربرد پوشـش باعـث بهبود رنگ( كه 1391همکاران )

هـا در پوست ميوه و افزايش قابليت پذيرش كلي نمونه

 ي داشت.خوانهم مدت نگهداري شد

 

 

 

 

 

 

 

 

 روند آلودگي به باكتري هاي بي هوازي –5شکل    

 اختياري در خرماي كبکاب               
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 ماه انبارماني 6نتايج ارزيابي حسي خرماي كبکاب پوشش داده شده با درصدهاي مختلف متيل سلولز پس از  - 2جدول 

 5پوشش دهي 

 درصدي

 3پوشش دهي 

 درصدي

 بدون پوشش
 داور

  رنگ طعم رنگ طعم رنگ عمط

5 5 4 4 3 3 1 

5 5 5 3 4 3 2 

4 4 4 5 3 4 3 

4 5 3 3 2 4 4 

5 5 4 3 3 2 5 

5 5 4 4 2 2 6 

5 4 3 3 4 2 7 

5 5 3  3 3 3 8 

5 5 5 5 2 2 9 

 جمع 25 26 33 35 43 43

 میانگین 78/2 2.89 67/3 89/3 78/4 78/4

 

 

وصيات بويايي و چشايي خرماي كبکاب پوشش داده شده با درصدهاي مختلف متيل نتايج تجزيه واريانس خص - 3جدول 

 ماه انبارماني 6سلولز پس از 

 منابع تغييرات
 ميانگين مربعات

 طعم رنگ

 ns481/0 ns593/0 داور ان حسی

 037/8** 037/9** درصدهای مختلف پوشش با متیل سلولز

 412/0 579/0 خطا

غیر معنی دار nsدرصد   5اختلاف معنی دار در سطح  *درصد   1طح اختلاف معنی دار در س **
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مقايسه ميانگين خصوصيات بويايي و چشايي خرماي كبکاب پوشش داده شده با درصدهاي مختلف متيل سلولز پس  - 4جدول

 ماه انبارماني 6از 

درصدهاي مختلف 

 پوشش با متيل سلولز
 طعم رنگ

0 c78/2 c89/2 

3 b67/3 b89/3 

5 a78/4 a78/4 

 باشد(می %1)حروف یکسان بیان گر عدم اختلاف آماری در سطح 

 نتیجه گیری -4

مؤثر  و مطمئن روشي خوراكي هايپوشش از استفاده

از  غذايي محصولات انبارماني زمان مدت افزايش براي

 ساكاريدي باپلي خوراكي هايپوشش است. هاميوه جمله

با  توانندمي دخو ساختار و تركيب نوع به توجه

به  سبب بيولوژيکي انفعالات و انجام فعل از جلوگيري

خصوصيات  حفظ و رسيدگي فرآيند انداختن تاخير

 دادن ميوه پوشش .شوند محصولات اين كيفيت و ظاهري

 سبب نيز ميتواند مناسب ساكاريديپلي پوشش يك با

 گسترش از و ممانعت بافت حفظ رطوبت، افت در خيرأت

شود.  سطح محصول هوازي اختياري دربي هايباكتري

 استفاده كه نشان داد پژوهش اين در آمده دست به نتايج

 خرما كيفيت در حفظ ساكاريديپلي خوراكي پوشش از

 كند باعث دهيپوشش .است بوده موثر انبارداري طي

 فيزيکوشيمييايي هايتغييرات ويژگي از برخي روند شدن

 ثيرأدرصد ت 3به  نسبتدرصد  5سلولز متيل .شد خرما

 .داشت خرما پايداري بر بيشتري

 

 منابع-5
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Vieira, J., 2008. Effect of tempering and fat 

crystallization behaviors on microstructure, 
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