
 

 

ثیر پوشش خوراکی متیل سلولز بر خصوصیات کیفی و میکروبی خرماي أت
  کبکاب

  
    2محمدرضا اصلاحیو *1بهبهانی لیلا

  
 استان خوزستان، سازمان طبیعی منابع و کشاورزي آموزش و تحقیقات مرکز، کشاورزي مهندسی و فنی تحقیقات بخش  -1

 ، اهواز، ایران کشاورزي، ترویج و تحقیقات آموزش

 تحقیقات آموزش استان خوزستان، سازمان طبیعی منابع و کشاورزي آموزش و تحقیقات مرکز، پزشکی گیاه یقاتتحق بخش -2

 ، اهواز، ایران کشاورزي، ترویج و

  
   11/06/1396: تاریخ پذیرش                         02/07/1395: تاریخ دریافت

  
  

  چکیده
 یک میلیون و شانزده هزار تن حدود خرما در ایران تولید میلادي 2012 سال در خواربار جهانی فائو آمارنامه سازمان طبق بر

 توان می در ایران آن برداشت از پس نامناسب وشرایط خرما فسادپذیري به توجه با. است داده اختصاص خود به را محصول

خصوصیات ظاهري و  به منظور حفظپوشش خوراکی  پژوهشدر این  .کرد برآورد درصد 35 - 30را  محصول این ضایعات
این آزمایش در قالب طرح کاملا تصادفی  بصورت اسپلیت پلات در  .استفاده شد در زمان انبارداري نرمي ارقام کیفیت خرما

میلی لیتر گلیسرول  3/0درصد  باضافه  5و 3، 0(سطح  3در  متیل سلولز فاکتوراصلی شامل پوشش خوراکی. زمان اجرا گردید
و  225  ،135،180 ،90، 45، 0سطح  7در ) نه بردارينمو(فاکتور فرعی نیز شامل زمان نگهداري ) ولزبازاي هر گرم متیل سل

متیل سلولز اثر قابل توجهی بر عمر انباري و حفظ کیفیت  پوشش خوراکی نتایج نشان داد درصدهاي مختلف .ودبروز  270
قل تغییر در میزان رطوبت، قند، فعالیت آبی سطحی، خرماي پوشش داده شده با متیل سلولز داراي حدا. محصول خرما داشت

پوشش  .و خصوصیات چشایی بویایی نسبت به شاهد می باشند) باکتریهاي بی هوازي اختیاري(سفتی بافت، آلودگی میکروبی
  .درصد داراي ارجحیت می باشد 5دهی با متیل سلولز 

  
  خرما، متیل سلولز، پوشش خوراکی، ماندگاري: کلیدي واژه هاي
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 مقدمه-1
، گیاهی از dactylifera Phoneix خرما با نام علمی

بیشتر . است جنس فونیکس و خانواده پالماسه یا نخل
هاي جنس فونیکس به عنوان گیاه زینتی پرورش داده  گونه
اي که میوه آن مصرف خوراکی دارد  وند و تنها گونهش می

 غذایی خرما بهاهمیت . )1(همان خرماي معمولی است
حاوي خرما . می باشداي بالاي آن  ارزش تغذیه علت

مقادیر بسیار بالایی از کربوهیدراتها مانند فروکتوز و 
باشد که به علت سهولت هضم و قابلیت انحلال  گلوکز می

 بر .)6( شود تأمین انرژي محسوب می در آب منبع فوري

 2012 سال در خواربار جهانی فائو  آمارنامه سازمان طبق

یک میلیون و شانزده  حدود خرما در ایران تولید میلادي
 .)14(است داده اختصاص خود به را محصول هزار تن

در ارتباط با تأمین مواد  محصولباتوجه به اهمیت این 
اقتصاد کشاورزي مناطق  غذایی، صنعتی و نقش آن در

مناسب براي خرماخیز و همچنین به علت داشتن ویژگیهاي 
به مشکلات و مسائل آن ضروري  توجه ،صادرات
درصد خرماي تولیدي در ایران هر ساله  15تا  10 ).6(است

با وجود این که برخی از گونه هاي . صادر می شود
زمینه خرماي تولیدي ایران در جهان بی نظیر است، اما در 

صادرات این محصول، کشور از رتبه و جایگاه مناسبی 
با توجه به محدودیت کشت و برداشت . برخوردار نیست

آن در بازار  صحیح این محصول در دنیا، تولید و عرضه
با اتخاذ راهکارهاي مختلف جهت . اهمیت فراوانی دارد

توان این  ها می ها و سبزي افزایش ماندگاري میوه
تر در اختیار مصرف  ر گستره زمانی وسیعمحصولات را د
داد و یا به نقاط دور دست منتقل نمود بدون  کننده قرار
ها و  کیفیت میوه. یت محصول کاهش یابداین که کیف
هاي  عامل تحت تأثیرهاي تازه و ماندگاري آنها  سبزي

اي شدن آنزیمی، فسادهاي  آب، قهوه اتلافزیادي مانند 
زاده و همکاران  قاسم .یابد ش میبافتی، رشد میکروبی کاه

 و صمغ پکتین، پوشش سه از آزمایشی در) 2008(
 و دانه بی کشمش واریته دو دادن پوشش براي نشاسته
دو هر در پوشش بهترین. استفاده نمودند سیاه شاهانه

نشاسته  و صمغ ترتیب به سپس پکتین، ابتدا واریته 
 روسکوپمیک از استفاده با سطوح ارزیابی .گزارش شد

پوشش  کشمش، عرضی برش در داد نشان الکترونی
 که شده ایجاد ها نمونه اطراف در یکنواختی نسبتاً

 3/57متوسط  بطور ها قسمت تمام در سطوح ضخامت
 داده پوشش هاي کشمش در همچنین. است بوده میکرون

 داد کاهش نشان معنیداري بطور میکروبی رشد شده
 هاي فیلم پژوهشی در )2004( همکاران و 1وال - دل .)15(

هاي مختلف استخراج  روش کاکتوس و پایه خوراکی
بر رنگ، بافت و را آزمایش نموده و اثر آن  آن لعاب

. قرار دادند بررسی مورد فرنگی توتکیفیت حسی میوه 
نتایج مشخص نمود استفاده از این پوشش منجر به افزایش 

 3و تانک 2آیرانسی  .)12(گردد فرنگی می عمر انباري توت
 متیل پایه خوراکی بر هاي پوشش اثرات 2004 سال در

 و ویتامین ث در آب رفتن دست از روي سلولز را
نتایج نشان داد این  .کردند بررسی تازه زردآلوهاي
گلیکول و استئاریک اسید باعث کاهش  اتیلن پوشش با پلی

از دست دادن آب و در ترکیب با اسکوربیک اسید و 
 Cجر به کاهش هدر رفت ویتامین سیتریک اسید من

براي  )1392(تقی زاده و همکاران  ).11(شود می
کربوکسی متیل سلولز، پکتین، (فرمولاسیون پوشش سیب 

اسید آسکوربیک، اسید سیتریک، سروبات پتاسیم و 
تکرار مورد استفاده  3در را ) پوتیلید هیدروکسی آنیزول

 2%محلول پوشش دهنده سیب، محتوي . دادقرار 
اسید  9/1%یکتین،  2%کربوکسی متیل سلولز، 

بات پتاسیم ورس 98/2%اسید سیتریک،  9/1%آسکورییک، 
) وزنی - درصد وزنی(ی آنیزول سیوتیلید هیدروک 16/0و 

وي تأثیرهاي پوشش ر.به عنوان محلول پوشش تهیه شد
یافت، اسیدیته قابل  یکیفیت سیب شامل کاهش وزن، سفت

سیب هاي پوشش دار بعد . گرفتتیتر مورد ارزیابی قرار 
روز میزان کاهش وزن کمتري را در مقایسه با سیب  40از 

نتایج آزمون سفتی بافت .هاي بدون پوشش نشان دادند

                                                             
1-Dell - Val  
2- Ayranci   
3- Tunc  
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نشان داد سیب هاي پوشش دار بافت اولیه خود را حفظ  
مقادیر اسیدیته قابل تیتر سیب هاي پوشش دار به . کردند

به . بدون پوشش بود طور شاخصی بالاتر از نمونه هاي
طور کلی استفاده از پوشش باعث افزایش ماندگاري و 

کمپر و  .)4(حفظ کیفیت در طی دوره نگهداري سیب شد
مانند خوارکی   که پوشش دگزارش دادن) 1984(ما  فنه

سلولز عایق خوبی در برابر بخار  متیل پروپیل هیدروکسی
لیت آبی میزان فعاآب مواد غذایی بوده و منجر به تنظیم 
آزاد و  مفتون. ).19(محصولات در حد قابل قبول گردید

 زمان نمودن طولانی بررسی به) 2005( 1ماوي راماس

 استفاده با کادووآو نام به استوایی میوه نوعی ماندگاري

 .ندا پرداخته کربوکسی متیل سلولزپایه  خوراکی فیلم از
 جمله از استوایی هاي میوه آنها گزارش نمودند که

 ماندگاري زمان بالا بردن که براي هستند هایی وهمی

 سیلسیوسدرجه  10 تر از در دماي پایین را آنها توان نمی

 یا شده اصلاح اي اتمسفره روش از لذا. نمود نگهداري
 فیلم تهیه براي. شود می استفاده خوراکی هاي ازفیلم

 میلی 100 را در سلولز متیل کربوکسی گرم 3 خوراکی،

 11 به 31 حجمی نسبت به الکل اتیل و آب مخلوط لیتر

درجه  75دماي  در همزن به مجهز ظرف یک در
 از استفاده علت .شد حل دقیقه 15 مدت به سیلسیوس

 لایه و شده خشک سریع فیلم که بود این الکل اتیل

 کادووآو میوه .شود ایجاد کادووآو روي بر آن از شفافی

 درجه 20 دماي به محلول دردرون دقیقه 1 مدت براي
 10 مدت به پایین دماي در سپس و گرفته قرارسیلسیوس 

نرخ  محصول، رنگ رطوبت،اتلاف  .دش خشک دقیقه
 که داد نشان نتایج .شد  گیري اندازه آنها نرمی و تنفس

 میوه سطح روي بر سلولز متیل کربوکسی فیلم از استفاده

 میوه شدن فرآیند رسیده انداختن خیرأت به در آواکادو

 به لایه این .بود مفید بسیار محصول برداشت از بعد

 و بین محیط گاز تعویض براي فیزیکی مانع یک عنوان
فعل و  سرعت هم خوراکی فیلم .نمود عمل میوه

براي  نیاز مورد انرژي تولید توانایی و بافتانفعالات 

                                                             
1-Ramaswamy  

 شدن رسیده به مربوط بیوشیمیایی هاي واکنش به دستیابی

خواص  روي بر خوراکی فیلم این .داد کاهش را میوه
 .بود موثر بسیار نگهداري زمان طی در میوه فیزیولوژیکی

 در تغییرات کاهش تنفس، میزان کاهش موجب فیلم

 افزایش و بافت نرمی کاهش میوه، بافت و رنگ پوست

 فیلم از استفاده با .گردید محصول ماندگاري زمان

 زمان حداکثر سلولز متیل پایه کربوکسی خوراکی

 روز 10 به روز 6 از محیط دماي در میوه این گهدارين

پور و  صادقی .)21(ه استیافتافزایش  برابر 5/1یعنی 
دهی میوه  که پوشش ندداد گزارش)1391(همکاران 
سلولز باعث کاهش  هـاي فعـال متیل فرنگی بـا فـیلم گوجه

هاي  و اسید قابل تیتر در نمونه  TSS ،pHروند تغییرات
ه طور کلی کند شـدن سـرعت رسیدگی دار و ب پوشش
 کاربرد پوشش میزان افت وزن گوجـه. شود میوه می

 .برابر کـاهش داد 5/2فرنگی را در مدت نگهداري تا 
فرنگی  دهی میوه گوجه همچنـین نتایج نشان داد که پوشش

و کاهش  C باعث افـزایش ماندگاري ویتامین
 3تا  2تا فرنگی  گوجه هـاي هاي میکروبی نمونه آلودگی
کـاربرد پوشـش باعـث بهبود رنگ پوست . شـود برابر می

هـا در مدت  میوه و افزایش قابلیت پذیرش کلی نمونه
 اثر ضد )2006(نو همکارا 2دورانگو .)5(نگهداري شد

زمینی  بمیکروبی پوشش خوراکی بر پایه نشاسته سی
نتایج  .)13(دادند نر هویج نشان را دو کیتوزا نشیری
بر مقایسه چهار نوع پوشش )2014( فیوسعه لمطا

براي  )سویا ن، نشاسته و پروتئینلوتگ، نپکتی(خوراکی 
در  ندار پوشش پکتی فرنگی بر تاثیر معنی دهی توت پوشش
میایی و یسفتی بافت و کاهش وزنی و نتایج فیزیکوش ظحف

استفاده از . )26(لت داشتلاحسی بهتر محصول د
 )نو کیتوزا نیناگه، کارنشاست(هاي پلی ساکاریدي  پوشش

فرنگی توسط  اري میوه توتگماند نبراي افزایش زما
استفاده از . )24(عه شدلمطا )2007(نریبریو و همکارا
یمو در بررسی لبراي برش  نپایه پکتی رپوشش خوراکی ب

 لافسبب کاهش ات )2008( نرااو همک 3یولاو- امس
                                                             

2- Durango  
٣ Oms-Oliu   
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 رش شده است کهاگزدسفتی بافت میوه ش ظرطوبت و حف
براي آووکادو کاهش  نیاستفاده از پوشش خوراکی پکت

نفس و افت رطوبت میوه ، شدت تناکسیژ ذبج نمیزا
  ).23(تاسنگهداري را به دنبال داشته  نطی زما

  
 ها مواد و روش-2
  مواد - 2-1

  . هاي منطقه بهبهان خرماي رقم کبکاب تهیه شد از نخلستان
  
  ها روش - 2-2
  یفی خرماخصوصیات ک گیري اندازه-1- 2-2

درجه  70در دماي  ءکن خلا ها در خشک رطوبت نمونه
  . )10(دتعیین ش  AOACسانتیگراد مطابق روش استاندارد

میزان قندکل و قند احیاءکننده به روش فهلینگ تعیین 
  . )10(شد
  
  تهیه محلول پوششی -2- 2-2
 را در سلولز متیل گرم 5و  3خوراکی،  فیلم تهیه براي .

حجمی  نسبت به الکل اتیل و آب لوطمخ لیتر میلی 100
 درجه 75دماي  در همزن به مجهز ظرف یک در 1 به  2

 3/0حل نموده و درنهایت  دقیقه 15 مدت به گراد سانتی
 علت. اضافه گردید)1نرم کننده(میلی لیتر گلیسرول 

 خشک سریع فیلم که است این الکل اتیل از استفاده

  . )22(شد ایجاد خرما روي بر آن از شفافی لایه و شده
  
  اندازه گیري سفتی بافت -3- 2-2

به این منظور از هر تکرار یک نمونه با اندازه یکسان 
انتخاب نموده و نیروي مورد نیاز براي نفوذ پروب به قطر 

به منظور ( میلی متر بر ثانیه  5/1میلی متر و با سرعت   6/1
به درون بافت خرما ) میلی متر 6جابجایی به میزان 

  ). 9(گیري گردید ازهاند
  
  اندازه گیري فعالیت آبی خرما -4- 2-2

گیري فعالیت آبی، سه چهارم حجم ظرف  براي اندازه
گیري از نمونه خرما پر و در محل اندازه  مخصوص اندازه

                                                             
1-Plasticizer  

دقیقه  2در مدت  2گیري قرار داده شد و در موقعیت ساده
  .)8(فعالیت آبی اندازه گیري شد 25±1در دماي 

  
  حوه ارزیابی خصوصیات حسی و چشایین -5- 2-2

دیده  آموزش داور  9 به وسیله چشایی و حسی ارزیابی
ارزشیابی  معیارهاي .شد انجام  پانل آزمون روش به

 5 ارزشیابی این در بودند خرما طعم و رنگ شامل
 کمترین براي 1 که شماره  شد گرفته نظر در شماره
و   شد گرفتهنظر بیشترین آن در براي  5شماره  و معیار

 براي مقایسه  درصدهاي مختلف پوشش دهی متیل سلولز

استفاده  3بندي بر میوه ارقام مختلف خرما از روش رتبه
  .)18(گردید

  
روش تشخیص باکتري هاي بی هوازي  -6- 2-2

  اختیاري
بازال  O/Fبراي انجام این آزمایش از محیط کشت 

 O/F گرم از محیط کشت 9/1مقدار . استفاده شد) دیفکو(
 2سپس . میلی لیتر آب مقطر حل گردید 200بازال در 

میلی لیتر آب مقطر حل نموده و هر دو  20گرم گلوکز در 
در هنگام ریختن . محلول بطور جداگانه اتوکلاو شدند

% 10بازال با گلوکز  O/F محیط کشت به لوله ها محیط
محیط در لوله هاي استریل تقسیم و به طور . مخلوط شد
براي هر جدایه دو لوله در نظر . هداشته شدندعمودي نگ
جهت ایجاد محیط غیر هوازي در یکی از دو . گرفته شد

لوله، پس از تلقیح تا ارتفاع یک سانتیمتري بالاي سطح 
لوله ها پس  .محیط کشت، پارافین مایع استریل ریخته شد

درجه  25- 27( از تلقیح در دماي مناسب رشد باکتري 
ارزیابی رشد بر اساس تغییر . ته شدندنگهداش) سانتیگراد

بدین صورت که . رنگ محیط از سبز به زرد به عمل آمد
اگر رنگ زرد فقط در لوله هاي بدون پارافین ایجاد می 
شد، هوازي اجباري، و چنانچه فقط در لوله هاي حاوي 

هوازي اجباري  پذیرفت بی پارافین تغییر رنگ صورت می

                                                             
2- Simple Mode 
3- Rank 
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نگ در هر دو لوله اتفاق و در صورتی که این تغییر ر
  .)25(شدند هوازي اختیاري محسوب می افتاد بی می
  
  تجزیه و تحلیل آماري -7- 2-2

این آزمایش در قالب طرح کاملا تصادفی  بصورت 
فاکتور اصلی شامل . اسپلیت پلات در زمان اجرا گردید

درصد  5و  3، 0متیل سلولز (سطح  3پوشش خوراکی در 
) گلیسرول بازاي هر گرم متیل سلولزمیلی لیتر  3/0باضافه 

وري در محلول فوق به مدت  و تهیه محلول پوششی، غوطه
دقیقه، گرفتن اضافه محلول پوششی و خشک کردن  2- 1

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

پلی اتیلنی و فاکتور فرعی نیز شامل  بندي در لایه سپس بسته
  90، 45، 0سطح  7در ) رينمونه بردا(زمان نگهداري 

 - 20(روز در شرایط دمایی اتاق  270و  225، 180، 135،
افزار  استفاده از نرمها با  داده. بود) سلیسیوسدرجه  25

Mstatc  مورد تجزیه آماري قرار گرفت و مقایسه
  .  شد ها با آزمون دانکن انجام  میانگین

  
 نتایج وبحث-3
  خصوصیات کیفی خرماي کبکاب-3-1 

نشان داده  1وصیات کیفی خرماي کبکاب در جدول خص
  .شده است

  
  هاي کیفی خرماي  کبکاب ویژگی - 1جدول 

  (gr/m2)سفتی بافت   فعالیت سطحی آبی  (%)قند احیاء  (%)قندکل  (%)رطوبت  رقم

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

  
  
  رطوبت - 3-2

پوشش  داراي هاي نمونه در رطوبت داد نشان نتایج
 از تر بیش داري معنی بطور سلولز متیل کربوکسی

 پوشش و ها فیلم که جایی آن از و بودشاهد  ي نمونه
 انتقال و نقل برابر در کنندگی ممانعت نقش خوراکی

 در رطوبت کاهش میزان روند دارند، رطوبت و گازها

 داري بطور معنی خوراکی پوشش داراي هاي نمونه
مقایسه میانگین اثر  .)1شکل (ي شاهد بود نمونه از کندتر

سلولز بر رطوبت  دهی با متیل درصدهاي مختلف پوشش
دهد که حداکثر مقدار رطوبت را  خرما نیز نشان می

درصد و  3خرماهاي پوشش داده شده با متیل سلولز 
. باشد دارا میحداقل مقدار را خرماهاي بدون پوشش 

ت ویا جذب رطوبت ضخامت پوشش خوراکی مانع از اف
 وجود شده انجام مطالعات طبق .در سطح خرما گردید

و ها فیلم فرمولاسیون در یا هیدروفوب آبگریز مواد

 ممانعت خصوصیات سبب بهبود خوراکی پوششهاي 

 در .رطوبت میگردند و آب بخار مقابل در کنندگی
نشان  ،( 2007 ) همکاران و هیتاراچی نتایج این تأیید
 فیلم سازنده محلول به گلیسرول زودناف که دادند

 به نسبت پذیري نفوذ روي بر داري اثر معنی خوراکی

همچنین با نتایج آیرنس و  .)17(دارد آب بخار
که ، )2005(، مفتون آزاد و راماس ماوي )2004(تانک

روي محصولات دیگر از پوشش هاي خوراکی مختلف 
  .استفاده نموده اند، مطابقت دارد

  
ییرات رطوبت خرماي کبکاب در طی دوره تغ - 1 شکل

نگهداري
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  قند کل و احیاء - 3-3
 بر قند کل نگهداري زمان و خوراکی پوشش اثر 2 شکل
 واریانس تجزیه نتایج .دهد می نشان قند احیاءکننده و

 بر بررسی مورد فاکتورهاي اثر که است از آن حاکی
. است بوده دار معنی خرما قند کل و احیاءکننده مقدار

 شده دهی پوشش هاي نمونه احیاءکننده مقدار قند کل و
نتایج پژوهش ایوبی . بود شاهد قند نمونه مقدار از کمتر

دهی باعث افت میزان قند  نشان داد که پوشش) 1394(
احیاء در خرماي مضافتی پوشش داده شده با نشاسته و 

 بر نیز )2014( یوسف مطالعات نتایج .)2(پکتین گردید
 فرنگی توت احیاءکننده در قند افزایش میزان بودن پایین
 محققین این .داشت دلالت پکتین با شده داده پوشش
 با شده هید پوشش میوه در احیاءکننده قند کندتر سنتز
همکاران  و کیتور. دانستند نتیجه این دلیل را پکتین

 و موز دهی مورد پوشش در را مشابهی نتایج نیز) 2001(
 گزارش ساکاریدي پلی اکیخور هاي پوشش با انبه

 قند مقدار زمان نگهداري و دما افزایش با .نمودند
 نشان ها قایسه میانگینم .یافت افزایش خرما احیاءکننده

 نمونه به احیاءکننده مربوط قند مقدار نبیشتری که داد
  C° 25نشاسته با پوشش شده داده پوشش نمونه و شاهد
 با میوه یدگیرس پیشرفت. بود نگهداري ماه 3 زمان و

 این نتیجه دلیل نتوا می را زمان نگهداري و دما افزایش
  .دانست

  
تغییرات قند کل و احیاء خرماي کبکاب در طی  - 2 شکل

  دوره نگهداري

  فعالیت آبی سطحی -4- 3.
دهی با  هاي اثر درصدهاي مختلف پوشش مقایسه میانگین

مقدار دهد که بالاترین  سلولز بر فعالیت آبی نشان می متیل
و ) 541/0(فعالیت آبی مربوط به خرماهاي بدون پوشش 

ترین مقدار را خرماهاي پوشش داده شده با متیل  پائین
این مهم با ). 3 شکل(باشد دارا می) 533/0(درصد  5سلولز 

که گزارش نمود میزان فعالیت ) 1984(ما نتایج کمپر و فنه
بل آبی محصولات بایستی به دلیل کیفیت آنها در حد قا

قبول نگه داشته شود مطابقت دارد، زیرا پوشش خوراکی 
مقایسه . )19(باعث کنترل میزان فعالیت آبی خرما گردید

برداري بر فعالیت آبی  هاي مختلف نمونه میانگین زمان
 90تا (دهد که میزان فعالیت آبی در ابتداء افزایش  نشان می
زمان اثر متقابل . یابد و پس از آن کاهش می) روز
دهد که خرماهاي  نیز نشان می گهداري و نوع پوششن

هاي  درصد در طی زمان 5پوشش داده شده با متیل سلولز 
و سپس ) روز 0- 235(برداري ابتداء افزایش  مختلف نمونه

  ).3 شکل(باشد داراي روند کاهشی می

  
تغییرات فعالیت آبی سطحی خرماي کبکاب در  -  3 شکل

  طی دوره نگهداري
  
  افتب سفتی - 3-5

هاي شاهد و پوشش داده شده در  بررسی سفتی بافت نمونه
دهدکه سفتی  نشان می )4شکل (هاي نمونه برداري  زمان

یابد اما این روند افزایش در  ماه افزایش می 6بافت به مدت 
هاي پوشش داده شده کمتر بود و پس از آن در  نمونه

نتیجه فعل انفعالات صورت گرفته در بافت ناشی از 
هاي آنزیمی به مرور  یش آلودگی میکروبی و فعالیتافزا

زاده و همکاران  نتایج با گزارش تقی. کاهش یافته است
) 1392(همچنین حسنی و همکاران . مطابقت دارد) 1392(
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در بررسی که بر روي کیوي انجام دادند مشخص 
هاي پوشش داده شده ثابت  نمودندکه سفتی بافت کیوي

هفته انبارداري بطور  4عد از بشاهد هاي  ماند ولی نمونه می
  .شوند داري دچار کاهش سفتی بافت می معنی

  
تغییرات سفتی بافت خرماي کبکاب در طی  -  4 شکل

  دوره نگهداري
  
روند آلودگی به باکتري هاي بی هوازي  - 3-6

  اختیاري
درصد  5و  3خرماهاي پوشش داده شده با متیل سلولز

اختیاري کمتري نسبت  هوازي هاي بی داراي رشد باکتري
خرماهاي پوشش داده شده با ). 5 شکل(باشند به شاهد می

هاي  ي درصد داراي حداقل رشد باکتر 5متیل سلولز 
دلیل این امر ممکن است در . هوازي اختیاري است بی

نتیجه حضور الکل اتیلیک در ترکیب پوششی و خاصیت 
ه و قاسم زادنتایج فوق با گزارش .ضد میکروبی آن دانست

که ) 1391(پور و همکاران  و صادقی) 2008(همکاران 
اعلام نمودند پوشش خوراکی باعث کاهش رشد 

  .میکروبی می شود، مطابقت دارد

  

بررسی خصوصیات حسی و چشایی درصدهاي  - 3-7
  ختلف پوشش دهی خرماي کبکاب با متیل سلولزم

و بر اساس نتایج تجزیه واریانس  2با توجه به جدول 
رنگ و طعم خرماي پوشش داده شده با  3جدول 

درصد داراي  1سلولز در سطح  درصدهاي مختلف متیل
دهد  دار بوده و مقایسه میانگین آنها نشان می اختلاف معنی

درصد با  5از لحاظ طعم و رنگ بالاترین امتیاز را پوشش 
ترین امتیاز را خرماهاي بدون پوشش  و پائین 78/4و  78/4
با توجه به نتایج بدست آمده . باشد یدارا م 78/2و  89/2

بیشترین امتیاز متعلق به خرماهاي پوشش داده شده با 
باشد که از  ماه می 6درصد پس از گذشت  5سلولز  متیل

ها  لحاظ تجزیه کمی وکیفی نیز داراي بهترین ویژگی
پور و  نتایج فوق با گزارش صادقی). 4جدول (باشد می

شـش باعـث بهبود رنگ کـاربرد پوکه ) 1391(همکاران 
هـا در  پوست میوه و افزایش قابلیت پذیرش کلی نمونه

  .خوانی داشت هم مدت نگهداري شد
  
  
  
  
  
  
  
  

  روند آلودگی به باکتري هاي بی هوازي –5شکل    
  اختیاري در خرماي کبکاب               
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  ماه انبارمانی 6مختلف متیل سلولز پس از  نتایج ارزیابی حسی خرماي کبکاب پوشش داده شده با درصدهاي -  2جدول 
 5پوشش دهی 
  درصدي

 3پوشش دهی 
  درصدي

  بدون پوشش
  داور

    رنگ  طعم  رنگ  طعم  رنگ  طعم

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

  
  

نتایج تجزیه واریانس خصوصیات بویایی و چشایی خرماي کبکاب پوشش داده شده با درصدهاي مختلف متیل  -  3جدول 
  ماه انبارمانی 6سلولز پس از 

  منابع تغییرات
  میانگین مربعات

  طعم  رنگ

  ns481/0  ns593/0  داور ان حسی

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

  412/0  579/0  خطا

غیر معنی دار nsدرصد   5اختلاف معنی دار در سطح  *درصد   1اختلاف معنی دار در سطح  **
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مقایسه میانگین خصوصیات بویایی و چشایی  -  4جدول
خرماي کبکاب پوشش داده شده با درصدهاي مختلف 

  ماه انبارمانی 6 متیل سلولز پس از

درصدهاي مختلف 
  پوشش با متیل سلولز

  طعم  رنگ

0 c78/2  c89/2  

3  b67/3  b89/3  

5  a78/4  a78/4  

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

  نتیجه گیري -4
مؤثر  و مطمئن روشی خوراکی هاي پوشش از استفاده
از  غذایی تمحصولا انبارمانی زمان مدت افزایش براي
ساکاریدي  پلی خوراکی هاي پوشش .است ها میوه جمله
با  توانند می خود ساختار و ترکیب نوع به توجه با

به  سبب بیولوژیکی انفعالات و انجام فعل از جلوگیري
خصوصیات  حفظ و رسیدگی فرآیند انداختن تاخیر
 دادن میوه پوشش .شوند محصولات این کیفیت و ظاهري
 سبب نیز میتواند مناسب ساکاریدي یپل پوشش یک با
 گسترش از و ممانعت بافت حفظ رطوبت، افت در خیرأت

. شود سطح محصول هوازي اختیاري در هاي بی باکتري
 استفاده که نشان داد پژوهش این در آمده دست به نتایج
 خرما کیفیت در حفظ ساکاریدي پلی خوراکی پوشش از
 کند باعث دهی پوشش .است بوده موثر انبارداري طی
 فیزیکوشیمییایی هاي تغییرات ویژگی از برخی روند شدن
 ثیرأدرصد ت 3به  درصد نسبت 5سلولز  متیل .شد خرما
  .داشت خرما پایداري بر بیشتري

  
  منابع-5

مقدمه اي بر تکنولوژي . 1379. ایرانمنش، م .1
کاربردي تولید خرما نگهداري، فرآوري، بسته 

  .ران، چاپ اولانتشارات ته. بندي و صادرات

تاثیر پوشش خوراکی . 1395. ایوبی،ا  .2
بر کیفیت ) نشاسته و پکتین(ساکاریدي  پلی

هاي علوم و  نشریه پژوهش. خرماي مضافتی
 . 4شماره  26جلد . مهندسی صنایع غذایی

667 -680  
بررسی وضعیت تولید و مصرف . 1379. نام بی .3

معاونت . محصولات کشاورزي قابل تبدیل
   .انشگاهی تهرانپژوهشی جهاد د

 و صوتی خیابانی، .، بقنبرزاده ،.آ, تقی زاده .4
، بررسی ماندگاري میوه سیب پوشش 1392 .م

داده شده با پوشش فعال پلی 
بیست و یکمین کنگره ملی علوم  ساکاریدي،

  .شیرازو صنایع غذایی، شیراز، دانشگاه 
 بازیار، و.ه بهمدي،، ف ، بدیعی،.پور، م صادقی .5

هاي خوراکی فعال بر  وششاثر پ. 1391 .ب
فرنگی  ي متیل سلولز ، بر ماندگاري گوجه پایه
. ي علوم وصنایع غذایی  فصلنامه. 

9)35:(99 -89.  
رشد و نمو، دستاوري و . 1375. فلاحی، م .6

. انتشارات بارثاوا، چاپ اول. بندي خرما بسته
  .)تألیف دانشگاه میشیگان(

. آفات مهم درختان خرما. 1370.و. قریب، غ .7
انتشارات سازمان ترویج . اپ اولچ

  .33 - 35صفحه . کشاورزي
8. Abellana, M., Sanchis, V., and 

Ramos, A. J. 2001. Effect of water 
activity and temperature on growth 
of three penicillium specie and 
aspergillums flavus on a sponge cake 
analogue. International Journal of 
Food Microbiology. 71: 151-157 3 

9. Afoakwa, E.O.; Paterson, A.; Fowler, 
M.; Vieira, J., 2008. Effect of 
tempering and fat crystallization 
behaviors on 
microstructure,mechanical properties 
and appearance in dark chocolate 
systems. Journal of Food Eng., 89: 
128-136. 

10. AOAC. 1990. Official methods of 
analysis of the AOAC. In: Helrich, 
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