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  چکیده
 آب، فعالیـت  کـاهش  مثـل  گونـاگونی  فاکتورهـاي  ي هوسـیل  به ها سبزي و ها میوه انبارمانی عمر و کل کیفیت
 يهـا  میـوه  مـورد  در .یابد می کاهش غیره و میکروبی رشد و پیري یندآفر بافت، آسیب آنزیمی، شدن اي قهوه
 بـه  بریـدن  و کـردن  قطعـه  قطعـه  کـردن،  پوسـت  ي هوسیل به که یبافت آسیب دلیل به اتفاق این ،شده درخ تازه
 انبارمـانی  عمـر  افـزایش  بـراي  پیشـنهادي  خـوراکی  يهـا  پوشـش و هـا  فیلم .یابد می افزایش است آمده وجود
 کـاهش  آن دنبـال  بـه  و آب بخـار  گازهـا،  به تراوا نیمه مانعی کردن فراهم ي هوسیل به شده خرد تازه يها میوه

 آنتـی  کـردن  اضـافه  بـا  توانـد  مـی  همچنـین  ،محـافظتی  عملکرد نــــای .باشد می آنزیمی شدن اي قهوه تنفس،
 ي هایزول ـ از خـوراکی  يهـا  پوشـش  کمپوزیت .یابد بهبود مغذي مواد و دهنده طعم اکسیدان، آنتی میکروب،
 ایـن  در خـوراکی  يهـا  پوشـش  عنـوان  به  آلژینات و کاراگینان پنیر، آب پروتئین ي هکنستانتر سویا، پروتئین
 رنـگ،  و شـدند  داده پوشـش  امولسـیونی  پوشـش  بـا  شـده  خـرد  يها گلابی.گرفت قرار استفاده مورد تحقیق،
 گـراد  سـانتی  ي هدرج ـ 4 دمـاي  در روز 15 طـول  در حسـی  ارزیـابی  و بافـت  اسـتحکام  شـدن،  اي قهوه اندیس
 موجـب  مـذکور  خـوراکی  يهـا  پوشش از استفاده که داد نشان آمده دست به نتایج .شد گیري اندازه انبارمانی
 .اسـت  شـده  انبارمـانی   طـول  در  حسـی  يها ویژگی وحفظ بافت حفظ همچنین و گلابی ماندگاري در بهبود

 بـا  شـده  داده پوشـش  گلابـی  يهـا  بـرش  که آمد دست به نتیجه این شدن، اي قهوه شاخص بررسی با همچنین
 (BI) شدن اي قهوه شاخص مقدار و است تري پایین *b و *a و بالاتر *L  داراي پنیر آب پروتئین ي هکنستانتر

 در .اسـت 83/24±8/0 و93/21±2/0 ترتیـب  به سویا پروتئین ایزوله و پنیر آب پروتئین ي هکنستانتر پوشش در
 نتـایج  پنیـر،  آب پـروتئین  ي هکنسـتانتر  از شـده  تهیـه  خوراکی پوشش شده، استفاده خوراکی يها پوشش بین

  .دهد می نشان ها پوشش دیگر به نسبت را بهتري
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  مقدمه -1
 عمــر کــاهش بــراي اساســی مشــکل یــک آنزیمــی شــدن اي قهــوه

 واکـنش  دلیـل  بـه  شـده  خـرد  تـازه  سـبزیجات  و ها میوه انبارمانی
  ).13( است بافت در موجود هواي اکسیژن با فنولی ترکیبات
 بنـدي  بسـته  تکنولوژي در تحول ایجاد عامل اخیر، يها سال در
 اسـت  غذاهایی براي کننده مصرف تقاضاي افزایش غذایی، مواد
 منظـور  بـه  معمـولاً  .است گرفته انجام ها آن روي یندآفر حداقل که

 اکسـیژن،  و گـاز  انتقـال  کـردن  محدود رطوبت، نفوذ از جلوگیري
 از فرار، معطر ترکیبات و ها چربی و ها روغن مهاجرت از جلوگیري

ــیلم ــا ف ــش و ه ــا پوش ــوراکی يه ــواد روي خ ــذایی م ــتفاده غ  اس
  ).2(دکنن می

 يهـا  بنـدي  بسـته  جملـه  از 2 خـوراکی  يهـا  فـیلم  و1 هـا  پوشش
 دلیـل  بـه  هـا  آن از اسـتفاده  به تمایل که هستند 3پذیر تخریب زیست
 در محیطی زیست يها آلودگی ایجاد عدم و طبیعی مواد بودن دارا

 ایـن  کـه  جـا  نآ از ).3(باشد می افزایش حال در روز به روز صنعت،
 و بنـدي  بسته نوع یک عنوان به هم خوراکی، يها پوشش و ها فیلم
 اسـت  لازم گردند، می  محسوب غذایی مواد ترکیبات از جزیی هم

 مـواد  بنـدي  بسته در را خاصی يها نیاز تا باشند ییها ویژگی داراي
 و طعـم  بـدون  بایسـتی  هـا  بنـدي  ن بستهــای .نمایند تامین یـــــغذای
 آب، برابـر  در سـدي  عنوان به و باشند سمی مواد گونه هر از عاري

 يهــا ویژگـی  داراي همچنـین  و نمـوده  عمـل  معطـر  مـواد  و گازهـا 
 ).3(باشـند  غـذایی  يها فرآورده نقل و حمل براي مناسبی مکانیکی
 مـواد  اکسیدان، نتیآ حاوي تواند می خوراکی فیلم ،راینـــب علاوه
 اسـت  حـالی  در ایـن  و باشـد  ها اسانس و میکروبی ضد مواد رنگی،

 و هـا  فـیلم  بـا  زمینـه  این در رقابت به قادر موسوم، يها بندي بسته هک
 پتانسـیل  ایـن  داراي همچنـین  ).9(باشـند  نمی خوراکی يها پوشش
 اسـتفاده  آرومـا  بـراي  مـانعی  عنـوان  بـه  و غـذا  همـراه  کهندباش ـ می
  ).4(شوند
 مانــدگاري زمــان نمــودن طــولانی اثــر گذشــته، تحقیقــات در 
  ي هپای ـ خـوراکی  فـیلم  از اسـتفاده  با آواکادو نام به استوایی ي همیو

CMC اسـتفاده  کـه  دهد می نشان نتایج، .گرفت قرار بررسی مورد 
 بـه  در آواکـادو  ي همیو سطح روي بر سلولز متیل کربوکسی فیلم از

                                                
1 Edible coatings 
2 Edible films  
3 Biodegradable  

 بسـیار  محصـول  برداشـت  از بعد میوه رسیدن فرآیند انداختن تاخیر
  ).17(است مفید

 تبـادل  در ژلان و پکتـین  ،آلژینـات  خـوراکی  يهـا  پوشـش  اثر
 میکروبـی  پایـداري  و حسـی  ویژگـی  ،اکسـیدانی  آنتـی  اثر ،ها گاز

 گـراد  سانتی ي هدرج 4 دماي در روز 14 براي شده خرد تازه گلابی
 افــزایش ي هکننــد بیــان آن نتــایج کــه گرفــت قــرار بررســی مــورد

 شـده  خـرد  تـازه  گلابی در اتیلن تولید کاهش و آب بخار مقاومت
 بهتـرین  ،پکتین و آلژینات پوشش ،همچنین .باشد می پوشش داراي
 4 دمـاي  و روز 14 در شده خرد گلابی حسی خواص ي هارندد نگه
  ).19( است گراد سانتی ي هدرج

 کیفیـت  روي  را آن انبارمـانی  شـرایط  و انبـه  پوششـی  فیلم اثر
 نتــایج .دادنــد قــرار بررســی مــورد مانــدگاري مــدت و تــازه ي هانبــ

 بـدون  انبـه  مانـدگاري  مدت که داد نشان آمده عمل به يها بررسی
 در سـلوفان  در شـده  بندي بسته و ها فیلم در بندي بسته بدون یند،آفر

ــاي ــاق دم ــ 30( ات ــانتی ي هدرج ــراد س ــرما در و ) گ ــ 5( س  ي هدرج
 در اسـت  داري نگـه  قابـل  روز 4 و 2 مدت به  ترتیب به )گراد سانتی
 و انبـه  فـیلم  در شده بندي بسته یند،آفر بدون يها انبه براي که حالی
 6 و 5 بـه  زمـان  ایـن  ترتیـب  بـه  سلوفانی يها بسته در شده داري نگه
  ).21(است یافته افزیش روز

 خـوراکی  پوشـش  ماندگاري اثر بررسی ،پژوهش این از هدف
ــ شــامل ــروتئین ي هایزول ــروتئین ي هکنســتانتر ،ســویا پ ــر، آب پ  پنی

 ظـاهر  و بافت ،رنگ بررسی و گلابی روي بر آلژینات و کاراگینان
 (t1)پـنجم  روزهـاي  زمـانی  ي هفاصـل  در و روز  15 مـدت  در هـا  آن
  .است ها آن بین ي همقایس سپس و انبارمانی (t3)پانزدهم و  (t2)دهم
  

 ها روش و مواد -2
 مواد- 2-1
 ،Maxsoy %)(90(سـویا  پـروتئین  ي هایزول ـ پـژوهش،  این انجام در

ــران ــتانتر ،)ای ــروتئین ي هکنس ــر آب پ ــولتی،( %) 65( پنی ــران م  ،)ای
 ،Robertet( کاراگینــان ،)دانمــارك ،Danisco( ســدیم آلژینــات
 .شـدند  تهیـه  )سـایزر  پلاسـتی  عنـوان  به( %)99( گلیسرولو )فرانسه
  .گردیدند خریداري بازار از نیز اتیلنی پلی يها بسته

 زمـان  در و شـدند  خریـداري  محلـی  بازارهاي از ها گلابی ابتدا
 و باشـند  یکسـان  شـکل  لحـاظ  از هـا  میـوه  کـه  شـد  دقت خریداري
ــوه قطعــات ســپس، .باشــند نداشــته دیــدگی آســیب  محلــول در می
 بـه  بعـد  و شـدند  بـرده  فـرو  دقیقـه  2 مـدت  به خوراکی يها پوشش
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 در .شـود  خـارج  اضـافی  محلـول  تـا  شـد  داده اجازه دقیقه  5 مدت
 روز  15 مـدت  به پلاستیکی پوشش با بندي بسته در ها میوه نهایت،

 ).6،19(شدند داري نگه گراد سانتی ي هدرج 4 دماي در

  
  ها روش - 2-2
  خوراکی يها فیلم تهیه-1- 2-2
   سویا پروتئین ایزوله از خوراکی فیلم ي هتهی
 کرده مقطرحل لیترآب میلی 500 در سویا پروتئین ي هایزول گرم25

 پلاســتی عنــوان بــه )SPI وزن %50(گلیســرول گــرم 12/ 5وســپس
 سـود  کمـک  بـه  سـپس  .شود می اضافه  شکنندگی بر غلبه و سایزر
 هیتـر  روي محلول و گردید تنظیم 10 روي محلول pHنرمال، یک
 همـزدن  تحـت  و c˙70حرارت ي هدرج تا مغناطیسی همزن به مجهز
 ودر شـد  داده حـرارت  دقیقـه  20 مـدت  بـه  دقیقه بر دور 700دور با

 بـه  فـیلم  محلـول  حاوي يها قالب .شد ریخته آلومینیومی يها قالب
 رطوبتشـان  تا شدند داده قرار آزمایشگاه شرایط در ساعت 48 مدت
  ).21(گردد تهیه خوراکی فیلم و شده تبخیر

  
  پنیر آب پروتئین کنستانتره از خوراکی فیلم تهیه
 مقطـر  آب لیتـر  میلـی 500 به پنیر آب پروتئین ي هکنستانتر گرم 25

 در دور 180 دور بـا  ارلـن  شیکر  روي گردید مخلوط و شد افزوده
 ،زمـان  ایـن  گذشـت  از بعـد   .گیرد می قرار ساعت 1 مدت به دقیقه
 دقیقـه  30 مـدت  بـه  c˙90حـرارت  ي هدرج ـ در ماري بن در محلول
ــراي ،زمــان ایــن طــی از بعــد .شــود مــی داده قــرار  از جلــوگیري ب

 تـا  شـود  مـی  گذاشـته  یخ در محلول ها پروتئین تر بیش دناتوراسیون
 محلـول  بـه  گلیسرول گرم  25 ،سپس .برسد محیط دماي به محلول
 دور بـا  ارلـن  شـیکر  در دقیقـه  10 مـدت  بـه  مجدداً و شود می اضافه

 بـراي  صـافی  توسـط  ،محلـول  .شود می داده قرار دقیقه در دور 140
 حجـم  سـپس،  .شـود  مـی  داده عبـور  پروتئینـی  يها لخته سازي جدا

 بـا  پنیـر  آب پروتئین خوراکی فیلم ي هسازند يها محلول از مناسبی
  ابعــاد بــه( متــاکریلات  متیــل پلــی جــنس از صــفحاتی روي پیپــت

cm 20×30( قـرار  صیقلی و مسطح ابعاد به  سنگی سطوح روي که 
 یکنواخـت  طـور  به خمیده اي شیشه ي همیل با و شدند ریخته داشتند
 صـفحات  روي فـیلم  ي هسـازند  محلول ضخامت تا گردیدند پخش
 شــرایط  در ســاعت 24 طــی  کــه آن از پــس  و برســد mm1بــه

 خشــک %) 50 ±  5 نســبی رطوبــت و c˙2± 23دمــاي( آزمایشــگاه
 شـرایط  ودر جـدا  صـفحات  سطح از آمده دست به يها فیلم .شدند

 داري نگـه  هـا  آزمـایش  انجـام  از قبل ساعت 48 مدت به آزمایشگاه
 ).1(شدند

 
  کاراگینان از خوراکی فیلم ي هتهی
 3/ 75 .گردیـد  حـل  مقطر آب لیتر میلی500 در کاراگینان گرم5/2

 محلـول  بـه  )50: 50(گلایکـول  پروپیلن و گلیسرول مخلوط از گرم
 حرارت ي هدرج تا مغناطیسی همزن به مجهز هیتر روي و شد اضافه

c˙70  دقیقـه  40 مـدت  بـه  دقیقه بر دور 700 دور با همزدن تحت و 
 بـه  آزمایشـگاه  شرایط در آمده دست به يها فیلم .دش داده حرارت
  .)6( شدند داري نگه آزمایش از قبل ساعت 48 مدت

  
  سدیم آلژینات از خوراکی فیلم ي هتهی
 مخلـوط  و افزوده مقطر آب لیتر میلی 400 داخل به آلژینات گرم 8
 گرفتـه  قـرار   c˙70حرارت ي هدرج در هیتر روي محلول .گردد می
 گـرم  2/0 و گلیسـرول  گـرم  6 بعـد  .آیـد  دست هب شفافی محلول تا

 آزمایشـگاه  شـرایط  در و دیدگر اضافه محلول به آفتابگردان روغن
  ).7( شد داري نگه محیط دماي در
  
  تصویر پردازش  -2- 2-2

 و شـده  داده پوشـش   شده تهیه يها نمونه انواع تصویرگیري جهت
 ي هوسـیل  هب و گردید استفاده  HP Scanjet اسکنر از پوشش بدون
 جداسـازي  پیکسـل 500×500 ابعـاد  با اي قطعه ،Image J افزار نرم
 براي که است ذکر قابل نکته، این .گرفت انجام سنجی رنگ و شد

   .شدند برده کار به JPG  فرمت با تصاویر افزار نرم این از استفاده
  
  شدن اي قهوه شاخص درصد گیري اندازه-3- 2-2

BI)( 
 و آورده دسـت  بـه  را *Image J ،  L*,a*,b دسـتگاه  از اسـتفاده  با

  ):18(گردید محاسبه زیر صورت به شدن اي قهوه اندیس همچنین

)1                              (BI=
(  0/31)

0/172 ×100  
 مقادیر از استفاده با و باشد می 1سنجی رنگ مختصات xکه
  :یدآ می دست به Z،Y،X گانه سه

)2  (                           x = X/(X + Y + Z) 

 )Z=آبی ،Y=سبز ،X=قرمز( ،(CIE) رنگی سه سیستم در
  .است اولیه رنگی يها نسبت بالا، فرمول .باشد می

                                                
1 Chromaticity coordinate 
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  نمونه بافت گیري اندازه -4- 2-2
 texture analyzerns دسـتگاه  از اسـتفاده  بـا  بافـت  سفتی ارزیابی

)CNS Farnell، ارتفـاع  .شد محاسبه برشی نیروي میزان ) امریکا 
 میلـی  4 قطـر  بـا  پروب با و شدند گرفته نظر در متر سانتی 2 ها نمونه
 و میلیمتـر  10 پایین سمت به شده وارد نیروي .گردیدند سوراخ متر
  ).8(بود ثانیه در متر میلی  5 سرعت با
  
  حسی يها ویژگی -5- 2-2

 نفـر  10 با ) سانتیگراد ي هدرج  25( اتاق دردماي حسی يها ویژگی
 بـه  را هـا  نمونـه  هـا  ارزیـاب  .شد گیري اندازه اي حرفه غیر 1ارزیاب
 اهرظ ـ جویدنی، قابلیت بو، يها ویژگی اساس بر و تصادفی صورت

  .دادند قرار ارزیابی مورد اي نقطه  5 روش به کلی پذیرش و
  
  آماري ارزیابی -6- 2-2
 و شـد  تکـرار  مرتبـه  سـه  آزمـایش  هـر  آمـاري،  ارزیـابی  منظـور  به

 .قرارگرفتنـد  آمـاري  آنـالیز  مـورد  ،آمده دست به يها داده میانگین
ــراي ــام ب ــبات انج ــرم از محاس ــزار ن ــتفادهExcel   اف ــد اس  در .ش
ــب ــه ي همحاس ــانس تجزی ــایج، واری ــراي و (ANOVA) روش نت  ب
 کاربرده به دانکن اي دامنه چند آزمون تکرارها، میانگین ي همحاسب
 .گرفت قرار مقایسه مورد % 5آماري سطح در و شد
  

 و بحث نتایج -3
 خصوصیات بر خوراکی يها پوشش تاثیر نتایج - 3-1

 ها نمونه  شدن اي قهوه شاخص و رنگ
 افزار نرم از استفاده از پس گلابی تیمارهاي رنگ بررسی براي 

Image J شفافیت پارامتر تصاویر، وآنالیز)L( پارامترهاي و  )a* 
  از یک هر براي (BI) شدن اي قهوه اندیس همچنین و ) *bو

 صورت نظر مورد يها داده آنالیز سپس، .آمد دست به ها نمونه
   .گرفت

 اي قهـوه  درگلابی، فیزیولوژیکی يها آسیب ترین شایع از یکی
 شـده  ورقه يها گلابی در آنزیمی شدن اي قهوه افزایش .است شدن
  .شود می مشخص BI اندیس با انبارمانی طول در

 گلابــی تیمارهــاي روي بــر خــوراکی يهــا پوشــش از اســتفاده
 *L میـزان  هرچه .باشد می  )>0p/ 05 (دار معنی اختلاف از حاکی
 شـدن  اي قهوه کاهش ي هدهند نشان باشد تر پایین  *a* , b و بالاتر

                                                
1 panelist 

 و روشـنایی  میـزان  بـین  کـه  اسـت  اهمیـت  حائز نکته، این ....است
 (*L)روشـنایی  شدت افزایش با .دارد وجود ارتباطی شدن اي قهوه
 اي قهــوه ،هـا  نمونــه در (*b)زردي و (*a) سـبزي  شــدت کـاهش  و

 در آمـده  دسـت  بـه  نتـایج  بـه  توجـه  بـا  .افتـد  می اتفاق تر کم شدن
 کـاهش  باعـث  خـوراکی  يهـا  پوشـش  کـه  شد مشاهده )1 جدول(

  شـوند  مـی  تیمارها در روشنایی شدت افزایش دلیل به شدن اي قهوه
) 05 /0p<.( تــرین بــیش شـده  بــرده کـار  بــه يهـا  پوشــش بـین  در 

 دلیـل  بـه  (WPC)پنیر آب پروتئین ي هکنستانتر به مربوط روشنایی
ــودن دارا ــر ب ــوه ضــد اث ــدن اي قه ــات پوشــش در .اســت ش  آلژین

 از اسـتفاده  .اسـت  داشـته  افـزایش (BI) شدن اي قهوه مقدارشاخص
 به .است موثر آنزیمی شدن اي قهوه میزان بر خوراکــی يها پوشش
 WPC ي هنمون ـ و شاهد ي هنمون در BI شود می  مشاهده که طوري

ــ و ــروتئین ي هایزول ــویا پ ــاوت )(SPI  س ــی تف ــطح در داري معن   س
)05 /0p<( دارد.   

 روز  15 طـول  در هـا  پوشـش  توسط تیمارها رنگ شدت میزان
 در کـه  دهـد  مـی  نشان نتایج، .گرفت قرار بررسی مورد نیز انبارمانی
 و روشـــنایی انبارمـــانی اول روز  5 در ، روز  15 زمـــانی ي هفاصـــل
 وجـود  با ولی است ام  15 و 10 روز از تر بیش نمونه وسبزي زردي
 طول در ،BI مورد در همچنین .است تر بیش شاهد ي هنمون از این،

  BI مقـــدار ام 15 و ام 10، ام  5 روزهــاي  در انبارمـــانی ي هپروسـ ـ
 زمـان  گذشـت  یعنـی  نـدارد؛  وجود تیمارها بین داري معنی تفاوت
 نمـی  شاهد ي هنمون به نسبت تیمارها در شدن اي قهوه افزایش باعث
 ژلان و آلژینات پوشش اثر ،)2007( همکاران و گرو).1شکل(شود
 حـاکی  نتـایج،  کـه  دادند قرار بررسی مورد سیب يها نمونه روي را
 را هـا  آن سطح رنگ تغییر و شدن اي قهوه ها پوشش که است آن از
 توسـط  کـه  تحقیقی در ).15(اندازد می تعویق به داري نگه طول در

 پوشــش از اسـتفاده  بــا )2008و 2005و2003(همکـاران  و پرزگـاگو 
WPCبیـانگر  آمـد  دست به که نتایجی گرفت، انجام سیب روي بر 
 WPC پوشـش  از اسـتفاده  بـا  هـا  سـیب  در درخشندگی که بود این
 از آنزیمی شدن اي قهوه کاهش در WPC همچنین و یابد می بهبود
 پـژوهش  این از آمده دست به نتایج .است موثرتر HPMC پوشش

 و اولیـو  ).10،11،12( دارد مطابقت شده انجام يها آزمایش نتایج با
 را شـده  خـرد  گلابـی  يها نمونه شدن اي قهوه اثر )2008( همکاران

 قـرار  ارزیـابی  مـورد  پکتـین  و ژلان آلژینـات،  پوشـش  از استفاده با
دادنــد کــه نتــایج گرفتــه شــده بــا نتــایج بــه دســت آمــده مطابقــت  

  ).18(ددار
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   بافت استحکام میزان گیري اندازه- 3-2
 حـاوي  يها نمونه که داد نشان دانکن آزمون از آمده دست به نتایج
 سـفت  بافـت  داراي شـاهد  ي نمونـه  بـه  نسبت خوراکی يها پوشش
 باشـد  مـی  دار معنـی  )0/ 05( سـطح  در تفـاوت  این و باشند می تري

  15 طـول  در پوشـش  بـدون  گلابـی  قطعـات  بافـت  سفتی ).2شکل(
   تمامی که گفت توان می کلی طور به .یابد می کاهش انبارمانی روز

ــا ــه در تیماره ــا مقایس ــ ب ــاهد ي هنمون ــت داراي ش ــا باف ــتحکام ب  اس
   .باشد می خوراکی پوشش از استفاده از ناشی که باشند می تري بیش
 سویا پروتئین ي هایزول خوراکی پوشش از استفاده میان، این در

 حالـت  بـه  نسبت تري مستحکم بافت داراي محصول سطح روي بر
  .باشد می پوشش بدون

 حفـظ  روي سودمندي اثر آلژینات خوراکی پوشش از استفاده
 فرمولاسـیون  در .دارد انبارمـانی  طـول  در گلابـی  يهـا  ورقـه  سفتی
بـه دسـت    ي هنتیج.شد استفاده آفتابگردان روغن از آلژینات پوشش

  رطوبـت  حفـظ  باعث تواند می آفتابگردان روغن که آمده نشان داد
 تـوان  مـی  کلـی  طـور  بـه  .شـود   محصـول  در بافت حفظ نتیجه در و

 تـاثیر  داراي هـا  پوشـش  دیگـر  بـه  نسبت آلژینات پوشش که گفت
 آن در نیرو ماکزیمم مقدار و باشد می محصول بافت روي بر بهتري
 آب پـروتئین  ازآن، بعـد  .باشـد  می تر بیش ها پوشش دیگر به نسبت
  .دارند محصول بافت روي بر بهتري تاثیر کاراگینان و پنیر

 روز 15 طـول  در ها پوشش توسط تیمارها بافت استحکام میزان
 نشـان  نتـایج  کـه  طـوري  بـه  .گرفـت  قرار بررسی مورد نیز انبارمانی
ــی ــد م ــه ده ــرات ام 10 و ام  5 روز در ک ــتحکام در تغیی ــت اس  باف

 ام 15 روز در اخـتلاف  ایـن  ولـی  ندارند هم با داري معنی اختلاف
 شـاهد  ي هنمون ـ  بـا  تیمارهـا  ي همقایس در این وجود با .شود می دیده
 در بافـت  حفـظ  باعـث  هـا  پوشـش  مجموع، در که دریافت توان می
 همکـاران  و لـی  توسـط  کـه  تحقیقـی  در .شـوند  مـی  انبارمانی طول

 سـیب  روي بـر  WPC  و کاراگینـان  پوشـش  از اسـتفاده  با )2003(
 کاراگینان پوشش از متفاوت يها درصد با ترکیب دو گرفت انجام
 .دادنـد  قرار بررسی مورد را بافت استحکام و کردند تهیه  WPC و

  از استفاده با خوراکی يها پوشش که کرد بیان آمده دست به نتایج
  ).14(شود می بافت استحکام باعث کلسیم کلرور
  

  
اي شدن آنزیمی در طول مدت  نتایج تغییرات رنگ و قهوه -1شکل

 هاي خوراکی منتخب انبارمانی براي تیمارهاي گلابی با پوشش

  

  
 منتخب خوراکی يها پوشش با ها بافت استحکام نتایج -2 شکل

 گلابی تیمار براي
 

a b b
c
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استحکام بافت

WPCگلابی

SPIگلابی 

گلابی کاراگینان

گلابی  آلژینات

شاھد

  هاي خوراکی منتخب با استفاده از آزمون دانکن ي میانگین براي تیمار گلابی با پوشش نتایج آزمون مقایسه -1جدول
  L* a* b* BI  پوشش
WPC a 2/1± 09/86  a1/0±94/4-  ab2/0±77/23  a3/0±93/21  
SPI b2±38/83 b3/0±41/3-  a7/0±27/21  a8/0±83/24  
  c 4/1±09/72  c6/0±95 /2 -  b3/0±2/24  c4/0±98/34  آلژینات
  a 3/1±45 /85   a2/0±5 7/4 -  a6/0±4/22 b8/0±64/22 کاراگینان
   d 6/1± 5 7/76  d4/0±19/2-  c9/0±84/26  c5 /0±13/35 شاهد

 .درصد است   5اعداد با حروف مشابه براي هر تیمار در هر ستون حاکی از عدم اختلاف معنی دار در سطح احتمال 
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  حسی آنالیز - 3-3
 = 2خـوب،  بسـیار  =1( اي نقطـه   5 روش بـه  حسـی  خواص آزمون
  ارزیاب 10 توسط و )بد بسیار = 5  بد،= 4بد، نه خوب نه=3 خوب،

   .شد انجام تصادفی يها نمونه از استفاده با
 دهد می نشان واریانس ي هتجزی و ها داده میانگین آنچه براساس

ــایش، از ام  5 روز در ــا تیمارهــاي آزم ــه نســبت WPCپوشــش ب  ب
 بـو،  نظـر  از و برخوردارنـد  تـري  بیش شفافیت از دیگر يها پوشش
 تیمارهـا   ام، 10 روز در .دارنـد  قـرار  خوبی وضعیت در ظاهر و مزه
 روز در .هستند شده خرد تازه يها میوه شبیه تقریباً بو و ظاهر نظر از

 تیمارها مورد در .دارند خوبی طعم و بافت تیمارها انبارمانی، ام  15
 و هسـتند  آبـدار  تیمارها ام،  5 روز در که گفت باید SPI پوشش با
 10 روز در هستند پذیرش قابل و دارند خوبی قابلیت نیز مزه نظر از
 خـوبی   مـزه  ولـی  انـد  شـده  تیـره  کمی ظاهر در اگرچه تیمارها ام،

 کمـی  انبارمانی، ام 15 روز در نهایت در .هستند تازه تقریباً و دارند
 پـذیرش  قابلیـت  مجمـوع  در ولی شده کاسته تیمارها بافت سفتی از

 ظـاهر  نظـر  از ام  5 روز در آلژینـات  يها پوشش براي .دارند خوبی
 هنگـام  در ولــــی  دارنـد  مناسـب  بافـت  و صـیقلی  و صاف سطحی
 و لزجـی  حالـت  هـم  خـوردن  هنگام در و دارند اي ژله حالت لمس
 احسـاس  مـاهی  بـوي  بـه  شـبیه  بوي همچنین .دارند شوري طعم هم
 بــا شــده داده پوشــش تیمارهــاي انبارمــانی ام 10 روز در .شــود مــی

 ندنیسـت  پسـند  مـورد  و مناسب طعم ظاهر، نظر از آلژینات امولسیون
 میـوه  بافت و دارند قرار خوبی حالت در جویدن و بافت نظر از ولی
 پوشـش  تیمارهـاي  انبارمـانی  ام  15 روز در .کنند می تداعی را تازه
 نهایـت،  در .نیسـتند  پسـند  مـورد  ظـاهر  نظـر  از آلژینات با شده داده
 ظـاهري  نظـر  از  ام  5 روز در کاراگینـان  پوشـش  بـا  تیمارهـا  براي
 ي هنشـاند  کـه  طعمـی  طعـم،  نظـر  از و هستند مناسب ظاهري داراي
 در .دارنـد  خـوبی  دهانی احساس و نشد مشاهده باشد پوشش وجود
  در و اســت تــازه میــوه شــبیه ظــاهري نظــر از کاراگینــان ام 10 روز

 طعـم  و هستند قبول مورد ظاهر نظر از تیمارها ام  15 روز در نهایت
  ).3 شکل(دارند مناسب
 از اسـتفاده  بـا  ،)2008( همکـاران  گـرو  توسـط  کـه  تحقیقی در
 بـه  مشـابهی  نتـایج  شـد  انجـام  خربـزه  روي بـر  آلژینات يها پوشش
  .)16(آمد دست

 
 
 
 
 

 

 
  
 

 
 
 

  
  

هاي ورقه شده پوشش دار با  هاي حسی گلابی ویژگی -3شکل 
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  نتیجه گیري کلی -4
نتایج به دست آمده از این تحقیق، نشان داد که اسـتفاده از پوشـش   

ي پـروتئین آب   ، کنسـتانتره (SPI)ي پروتئین سویا  خوراکی ایزوله
، آلژینــات و کاراگینــان بــر روي تیمارهــاي گلابــی (WPC)پنیــر 

هـاي خـوراکی در مقایسـه     حاکی از آن است که استفاده از پوشش
صوصـیات بـافتی در تیمارهـاي    ي شـاهد موجـب بهبـود خ    با نمونـه 

هــاي بــه کــار بــرده شــده پوشــش  در بــین پوشــش. گلابـی گردیــد 
همچنـین،  . دهد آلژینات در تیمار گلابی بدتــرین نتایج را نشان می

هاي خوراکی موجب حفظ خصوصـیات رنـگ    استـفاده از پوشش
اي  و کاهش اندیس قهـوه ) از نظر شدت روشنایی، سبزي و زردي(

با توجه به نتایج حاصل . هاي مورد بررسی شده است شدن در نمونه
  هاي به کار رفته پوشش خوراکی پروتئین آب  شده در بین پوشش

 از استفاده .دادند نشان را بهتري اثرات سویا پروتئین ي هایزول و پنیر
 بهبـود  باعث گلابی يها نمونه برروي مختلف خوراکی يها پوشش
 بـه  .اسـت  شـده  شـاهد  نمونه با مقایسه از مارهاتی حسی يها ویژگی
 بافـت،  مزه، طعم، يها ویژگی انبارمانی روز  15 طول در که طوري
 بـا  .باشـد  می تازه يها میوه همانند شده داده پوشش تیمارهاي رنگ
 پوشـش  رفتـه  کـار  به يها پوشش بین در شده حاصل نتایج به توجه

 در تـري  بـیش  کلـی  پـذیرش  میـزان  کاراگینـان  و پنیر آب پروتئین
  .دهد می نشان شده برده کار به يها پوشش دیگر با مقایسه

  
  منابع -5

 دیان،ها ،. گ اش، ظهوریان ،.عزیزي،م ن .،س، بلقیسی-1
 پـروتئین  خـوراکی  فـیلم   فیزیکی خواص ارزیابی.1387 .ز

 افــت بــر آن دهــی پوشــش اثــر و منوگلیســرید -پنیــر آب
ــا ویژگــی و رطوبــت ــازه گوشــت حســی يه ــفند ت  .گوس

 .93-83 : 3،ایران غذایی صنایع و تغذیه علوم ي همجل

 ضـد  خـواص  بررسـی  .1378 .موسوي،م ،.،ه رضوي ،.،م حسینی-2
 از شـده  تولیـد  خـوراکی  يهـا  فـیلم   مکـانیکیِ  و فیزیکی میکروبی،
 و علـوم  ي هفصـلنام  .میخـک  و آویشن يها اسانس محتوي کیتوزان

 .49-2:41 ،غذایی صنایع

 زیسـت  پلیمرهـاي  ،بیـو 1388،.،زاهدي،ي.،الماسی،ه.قنبرزاده،ب -3
 دارویـی،  و غـذایی  مـواد  بنـدي  بسـته  در خـوراکی  و پـذیر  تخریب
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