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چکیده
بهبود ب صنعت غذا ساخته شده و براي دستیابی به اهدافی نظیر هاي مناستوسط فرآیندفیلم و پوشش خوراکی لایه نازکی از مواد خوراکی است که 

راي حفظ هاي خوراکی روشی مناسب بجات و سبزیجات تازه با پوششدهی میوه. پوششگیردغذایی قرار میگاري برروي محصولکیفیت و افزایش ماند
ز پوششی بر پایه پروتئین آب  پنیر و روغن سبوس برنج مانـدگاري کیـوي   ژوهش، با استفاده ان پباشد. در ایکیفیت آنها و جلوگیري از بروز ضایعات می

)A. deliciosaـبـا  ن پوششایک ماه انبارداري مورد بررسی قرار گرفته است.  اي حساس به اتیلن است، در مدت ی) که میوه   ـهتهی 10حلـول  ک می
4/0، 2/0، 0ربرنج در مقادیه عنوان نرم کننده استفاده شده است. روغن سبوس سرول بآب پنیر در آب مقطر تهیه شده و گلیندرصد از کنستانتره پروتئی

درجه 8و به مدت یک ماه در شرایط دمایی وري پوشش داده شده درجه سانتیگراد و به روش غوطه20ه است. کیوي در دماي داضافه گردیدرصد6/0و 
آزمونهایی چون ش در نظر گرفته شده است.وه به عنوان شاهد و بدون پوشک گروه میدرصد نگهداري شده است. ی85تا 80گراد و رطوبت نسبی سانتی
هاي حسی طعم و ل وزن بطور منظم و هفتگی و آزمونن مواد جامد محلول، کنترسنجش بافت، رنگ سنجی، تعییتر، ، تعیین اسیدیته قابل تیpHنتعیی

ا گـروه شـاهد افـت وزن کمتـري     سه بهاي پوشش داده شده در مقایشان داده است که میوهپذیرش عمومی در پایان انبارداري انجام شده است. نتایج ن
هد بـوده  تـر از شـا  بی استار پـائین -استار، آ استار و آهاي پوشش داده شده داراي ال استار بالاتر و فاکتورهاي بی اند. در بخش رنگ سنجی کیويداشته

اند. همچنـین میـوه پوشـش داده شـده داراي بافـت      تر بودهاند و مقبوله امتیاز بیشتري کسب کردههاي پوشش داده شدهاي حسی میوهاست. در آزمون
تر نسبت به شاهد بوده است.سفت

يکیوي، پوشش خوراکی، کنسانتره پروتئین آب پنیر، روغن سبوس برنج، ماندگارواژه هاي کلیدي:

١مقدمه

یفیـت مـواد   ها بـه منظـور حفـظ ک   هاي خوراکی براي قرنپوشش
هاي دوازدهم و سیزدهم در اند. در قرنی مورد استفاده قرار گرفتهغذای

دن نوعی واکس به منظور کندکردنِ فرآیند رسـی مو با چین، پرتقال و لی
در قـرن شـانزدهم، در   . شـدند رفتنِ رطوبت، پوشش داده میو از دست

بـت  نگ براي کاهشِ از دست رفتن رطوانگلیس فرآیندي به نام لاردی
). Hazard,1999(گرفـت و آب اندازي گوشت مورد استفاده قرار می

نـی توسـط   هـاي ژلاتی نگهداري گوشـت توسـط ورقـه   1896در سال 
س و پـارکر صـورت   توسـط مـوری  1895هارمونی و در سال هاروارد و

مـذاب و گـرم   نپارافی1930–1940فواصل سالهاي گرفته است. در

کارشناسی ارشـد، گـروه علـوم وصـنایع غـذایی دانشـکده       فارغ التحصیل–3و 1
کشاورزي و منابع طبیعی، دانشگاه آزاد اسلامی واحد علوم و تحقیقات، تهران

:Emailنویسنده مسئول: -(* bhasani258@yahoo.com(
ن پژوهش هـاي  استادیار، گروه صنایع غذایی پژوهشکده صنایع شیمیایی، سازما-2

علمی و صنعتی ایران، تهران

را داشت که به عنوان پوششی  بـراي  ت شده از لحاظ تجاري این قابلی
رفتن رطوبـت مـورد اسـتفاده قـرار     مرکبات به منظور کاهش از دست

اس صـنعتی بـراي   هاي ژلاتینـی در مقی ـ کپسول1954در سال .گیرد
پوشش داروها معمول شدند و در صنعت غذا، شـکلات و شـکر بـراي    

. در نبات به کار گرفته شـدند هاي خشک و آبوهدهی مغزها، میپوشش
نوبـا در آب  ونی مرکب از روغن کار، امولسی1950ل دهۀهاي اوایسال

جات تازه مورد توجه قرار گرفـت ها و سبزیوهبه عنوان پوشش براي می
)Kaplan,1986( . میلادي محققـین دریافتنـد کـه    90از اوایل دهه

ي مـر ترکیب پلیکپروتئین آب پنیر توانایی تشکیل فیلم را به عنوان ی
توان از این پلیمـر طبیعـی بـه عنـوان جـایگزین      دارا بوده و میعی طبی

مري استفاده نمودهاي پلیلمپلیمرهاي مصنوعی و ساختگی در تهیه فی
)Mate et al.,1996(.تحقیقـات  1995تـا  1992هاي بین در سال ،

هـاي شـفاف و   لمپنیـر، توانـایی ایجـاد فـی    ن آبنشان داد کـه پـروتئی  
هایی داراي مقاومت بسـیار عـالی در   لمچنین فیپذیر را داشته وانعطاف

هـاي  لمها نسبت به انواع فـی ژن، مواد معطر و روغنبرابر تراوایی اکسی

علوم و صنایع غذایی ایرانپژوهشهاي نشریه
158-167.ص،1389پاییز، 3شماره ، 6جلد 
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159...بررسی ماندگاري میوه کیوي پوشش داده شده با کنسانتره پروتئین

هـاي سـاختگی از خـود    لمساکاریدي و بهترین انواع فـی نی، پلیپروتئی
د کـه  ، مشـخص گردی ـ 1999تـا  1995هـاي  دهند. در سـال نشان می

پنیـر، داراي  ن آببـا پـروتئی  شدهداده) پوششNutsمغزهاي خوراکی (
شتري نسبت به انواع غذاهاي شـاهد  کیفیت و مدت زمان ماندگاري بی

Perez((بـدون پوشـش) بودنـد    et al.,2005( هـاي بـین   . در سـال
دهـی  مه صنعتی بـراي پوشـش  ، مطالعاتی در مقیاس نی2000تا 1999

تـا  2000. از سـال  ر صـورت گرفـت  پنیآبپروتئینی توسطمواد غذای
هـاي  هـا و پوشـش  هقات مبنی بـر تکنولـوژي ورق ـ  کاربرد تحقینون ک

هـاي   نـه خوراکی با پایه پـروتئین آب پنیـر همچنـان ادامـه دارد و زمی    
پژوهشی در حال بررسی است.

هاي خوراکی تا حد لمها و فیي پوششهاي عملکردتأثیر و ویژگی
-یعنـی  آنهـا،  ه کـار رفتـه در تهی ـ  هاي ذاتی مواد بـه ژگیزیادي به وی
. گـر مـواد افزودنـی بسـتگی دارد    هـا و دی کننـده ستی، نرمپلیمرهاي زی

اي بـالا و توانـایی تشـکیل    پروتئین آب پنیر، پروتئینی با کیفیت تغذیه
ین ن پـروتئ هاي حاصل از ای). فیلم1387فیلم است (ایوبی و همکاران، 

اي ه ـ) و ویژگیAnonymous,1993(کی مناسبداراي دوام مکانی
باشــنددگی عــالی در برابــر اکســیژن و بــا شــفافیت بــالا مــی بازدارنــ

)Trezza and Krochta,2002 .(     یـک دلیـل اساسـی اسـتفاده از
تواننـد  مـی ز بودن آنهاست. آنها گریهاي خوراکی آبلیپیدها در پوشش

 ـ ه نحـو مـوثري پیشـگیري نماینـد.     از افت وزن و از دست رفتن آب ب
ها اسـتفاده  ون پوششدر فرمولاسیبرخی از لیپیدهایی که به طور مؤثر 

هـاي  هـاي معـدنی، روغـن   عسـل، روغـن  شوند شامل: موم زنبـور  می
ن، واکـس کارانوبـا   شده، واکس پـارافی گیاهی، مونوگلیسریدهاي استیله

). Kester and Fennema, 1986(شندبامی
هاي بازدارندگی خوبی نسبت بـه اکسـیژن   ژگیمولاً ویدها معلیپی

کروسـکوپی در پوشـش   هـاي می آن هـم وجـود سـوراخ   لندارند و دلی
در هـا اسـت، امـا معمـولاً    دشـوندگی آن ها و قابلیت اکسیحاصل از آن

لی خوبی مقابل بخار آب به خاطر قطبیت پایینی که دارند، بازدارنده خی
Guilbertشوند(محسوب می et al., 1986    در اینجـا بـا ترکیـب .(

لیپید(روغن سبوس برنج ) تولید یک پروتئین (پروتئین آب پنیر) و یک
از ن مد نظـر بـوده اسـت.    پوششی با خصوصیات مکمل لیپید و پروتئی

اراي ی زنــده و دهــایهــا و ســبزیجات در واقــع انــدامآنجــا کــه میــوه
ت آنهـا  ی ـفهاي بیولوژیکی مانند تنفس هستند، براي حفظ کیفعالیت

نفس، اننـد ت ـ ی مشت و در مدت انبارداري کنترل فرآیندهایپس از بردا
وشی هاي خوراکی رتعرق و افت وزن ضروري است. استفاده از پوشش

-و عوارض ناشی ازآن میهاي تنفسی کارا و موثر براي کنترل فعالیت
هاي خوراکی بـه نحـو مـوثري افـت     باشد. همچنین بکارگیري پوشش

سترده ناشـی از  هاي مالی گزن بواسطه از دست دادن رطوبت و زیانو
.)Hagenmaier and Shaw,1992(دنمایمیآنرا کنترل 

-فاده از پوششی خوراکی بر پایه پروتئین آببا استن پژوهشدر ای
اي بسـیار حسـاس بـه    پنیر و روغن سبوس برنج، میوه کیوي که میوه

نبـارداري مـورد   باشد، در مدت چهار هفتـه ا اتیلن و کلایماکتریک  می
ق قرار گرفته است. بررسی و مطالعه دقی

هاو روشادمو
انتخاب میوه و آماده سازي

بـه آزمایشـگاه منتقـل    عاًها از باغات رامسر تهیه شده و سریيکیو
بـوده اسـت.   A. deliciosaشده اسـت. واریتـه کیـوي بـه کاررفتـه      

هاي انتخاب شده از نظر شکل و رنگ و اندازه یکنواخت بـوده و  کیوي
د. انش با آب مقطر شسته و خشک شدهقبل از آزمای

استخراج روغن سبوس برنج
سبوس برنج پـودر شـده و در قسـمت اسـتخراج کننـده دسـتگاه       
سوکسله قرار داده شده و توسط حلال هگزان روغـن اسـتخراج شـده    
است. در نهایت حلال مربوطه توسط روتاري جـدا شـده و بقایـاي آن    

هم توسط آون برطرف شده است.

هاهاي پوششفرمولاسیون
نوع پوشش تهیه شده است، یک پوشش بـدون  4در این پژوهش

حـاوي درصـدهاي متفـاوت روغـن     روغن سبوس برنج و سه پوشـش 
85پنیـر بـا خلـوص    پـودر پـروتئین آب  اند.بوده6/0و4/0و2/0یعنی 

(دانمارك) مورد استفاده قـرار گرفتـه اسـت.    ١درصد محصول آرلا فودز
کننـده  نرمن (آلمان) است به عنوا٢گلیسرین که محصول شرکت مرك

ها ذکـر  ذیل فرمول پوششدر به محلول تهیه فیلم افزوده شده است.
شده است:

گـرم  0گرم پودر کنسـانتره پـروتئین آب پنیـر+    10: 1امولسیون
گرم گلیسرین3میلی لیتر آب مقطر+ 100روغن سبوس برنج+ 

گـرم  2/0گرم پودر کنسانتره پروتئین آب پنیـر+  10: 2امولسیون
گرم گلیسرین  3میلی لیتر آب مقطر+ 100وس برنج+ روغن سب

گـرم  4/0گرم پودر کنسانتره پروتئین آب پنیـر+  10: 3امولسیون
گرم گلیسرین  3میلی لیتر آب مقطر+ 100روغن سبوس برنج+ 

گـرم  6/0گرم پودر کنسانتره پروتئین آب پنیـر+  10: 4امولسیون
گرم گلیسرین  3میلی لیتر آب مقطر+ 100روغن سبوس برنج+ 

هـاي مـذکور، ابتـدا پـروتئین آب پنیـر در آب      براي تهیه پوشـش 
دیونیزه ریخته شده و جهت حل شدن بهتر پـروتئین در آب بـه مـدت    

10دقیقه از همزن مغناطیسی کمک گرفتـه شـده اسـت. محلـول     15
30هـا مـدت   به منظور دناتوره شـدن پـروتئین  درصد پروتئین آب پنیر 

1 -Arla Foods (Videbeak, Denmark)
2 -Merck (Darmstadt, Germany)
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درجـه سـانتیگراد قـرار    90داغ (بن ماري) با دماي دقیقه در حمام آب
گیـري فـیلم   ها شکلچرا که بدون دناتوره کردن پروتئینگرفته است،

McHughممکن نیست( et al., 1994.(
محلول حاصله در دمـاي اتـاق سـرد شـده و گلیسـرین و روغـن       
سبوس برنج اضافه شده و مخلوط هموژنیزه گردیده است. پس از تهیه 

فیلم پروتئین آب پنیر، گلیسـرول بـه محلـول اضـافه گردیـد.      محلول 
اسـت کـه در   c3H5(OH)5گلیسرول یک الکل سه ظرفیتی با فرمول 

باشد. همچنین روغن سـبوس بـرنج   آب، الکل و بنزن بسیار حلال می
ها اضـافه شـده اسـت.    لسیونبه امو6/0و4/0و2/0و0در چهار مقدار 

Shaw(او و همکاران بوده است شروش تهیه این فیلم بر طبق روش 
et al., 2002.(

هاپوشش دهی میوه
وري هگراد و بـه روش غوط ـ درجـه سـانتی  20ها در دمـاي  کیوي

و بعد از خشـک شـدن پوشـش بـر سـطح میـوه، در       پوشش داده شده
انـد.گروه شـاهد در   رار داده شـده کبار مصـرف بـدون درب ق ـ  ظروف ی

اند. میـوه هـاي پوشـش داده    ط مشابه در آب مقطر فرو برده شدهشرای
درجـه  8روز در دمـاي  28هاي بـدون پوشـش بـه مـدت     وهشده و می

درصد نگهداري شـده و بطـور مـنظم و    80و رطوبت نسبی سانتیگراد 
هفتگی مورد آنالیز قرار گرفته اند. 

١)TSSمحتواي مواد جامد محلول(

دار و شاهد، کل مـواد جامـد  هاي پوششمیوهTSSبراي مقایسه 
ها بعد از کالیبره کردن دسـتگاه رفراکتـومتر بـا آب    محلول در آب میوه

گیري شد.درجه سانتیگراد اندازه20مقطر و در دماي 

)TA(٢اسیدیته قابل تیتر
نرمال محاسبه 1/0میوه با تیتر کردن آن با سوددرصد اسیدیته آب

قطر به شده با آب ممیوه صافلیتر آبمیلی5. در این آزمون ه استشد
نرمال 1/0فتالئین، با سودرسانده شد ودر حضور معرف فنل100حجم 

گـرم  0067/0نرمـال معـادل   1/0لیتـر سـود   . هر میلیه استتیتر شد
ــی ــداسیدســیتریک م ــه باش 1371Maftoonazad and(پروان

Ramaswamy, 2004;.(

تعیین افت وزن
دخانه بـا تـرازوي دیجیتـالی    ها قبل و بعد از نگهداري در سرنمونه

ها توزین و کاهش وزن آنOuauz GT2100گرم 1±01/0با دقت

1 -Total Soluble Solid
2 -Titratable Acidity

(رطوبـت) و بـه صـورت درصـد، تعیـین و      به علت از دسـت دادن آب 
).  1371(پروانه ه است گزارش شد

سنجش رنگ
-CRهــا توســط یــک رنــگ ســنج مــدلوهرنــگ میــ 300

(Minolta. Co. Ltd., Japan)بار سنجیده شده و هر هفت روز یک
;L*: 97.46است. کاشی سفید با مشخصـات   a*: -0.02; b*: 1.72

به عنوان مرجع در نظر گرفته شده است.

سنجش سفتی بافت
ل  سفتی بافت میوه با استفاده از دستگاه بافت ٣10سنج بـا لودسـ

متر بـا انتهـاي   میلی8/4به قطر٤اي. میلهه استگیري شدنیوتن اندازه
و همتر بر دقیقه به درون بافت میوه نفوذ کـرد میلی15رعت صاف با س

) آن A() در سـه نقطـه از سـطح   N(میزان نیروي وارد شده بر بافـت 
طبـق رابطـه زیـر    N/mm2گیري و سفتی بافت میوه بر حسـب  اندازه

;Ayranci and Tunce, 2003(ه اســـت محاســـبه شـــد
Maftoonazad and Ramaswamy, 2004.(

A

F  =Firmness

هاي حسیآزمون
هـدونیک  براي آزمون طعم از صد پانلیست و از روش رتبه بنـدي  

گـذاري  نمونـه کـد  در این روش، یـک  استفاده شده است.نقطه اي 9
بـدون روغـن   [T1(تیمار)Tنمونه کد گذاري شده 5(شاهد) و Cشده 

T4رم روغـن و  گ4/0تیمارT3ِگرم روغن، 2/0تیمارT2ِسبوس برنج، 

ه ها قـرار گرفت ـ ظروف مشابه در اختیار ارزیابدر]گرم روغن6/0تیمارِ
-ها را از نظر طعم ارزیابی و امتیازبندي مـی ها باید نمونه. ارزیاباست

بـراي  1براي ویژگی بسیار عالی و امتیاز 9کردند. در این آزمون امتیاز 
عمـومی بـه   ویژگی خیلی ضعیف در نظر گرفته شـد. آزمـون پـذیرش   

. در ایـن روش  ه اسـت شدانجام اي نقطه5هدونیک بندي روش رتبه
گـذاري شـده   نمونـه کد 5(کنتـرل) و  Cگذاري شده ک نمونه کدنیز ی

T(تیمار)T1] ،بدون روغن سبوس برنجT2ِگرم روغـن،  2/0تیمارT3

ظـروف مشـابه در   در]گرم روغن6/0تیمارT4ِگرم روغن و 4/0تیمارِ
ها را از نظر بو، رنـگ،  ها باید نمونهها قرار گرفت. ارزیابیاباختیار ارز

شکل ظاهري و در نهایت قابلیت پذیرش کلـی ارزیـابی و امتیازبنـدي    
براي ویژگی بسـیار قابـل پـذیرش و    5کردند. در این آزمون، امتیاز می

.ه استبراي ویژگی غیر قابل پذیرش در نظر گرفته شد1امتیاز 

3 -Load Cell
4 -Probe
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تجزیه و تحلیل آماريو طرح آزمایشی
عدد میوه انجام شده و 10هاي مورد نظر بر روي کلیه آزموناابتد

انـد. بقیـه   لحظه صفر در نظر گرفته شدههايها به عنوان دادهن دادهای
-وهگـروه می ـ 4گروه شـاهد و  1اند: شدهبنديگروه دسته5ها در وهمی

فـاوت روغـن   هاي متغلظتنوع پوشش با 4هاي پوشش داده شده با 
ــرنج 7،14،21،28در روزهــاي ) کــه 6/0و 4/0، 2/0، 0/0(ســبوس ب

هـاي محتـواي مـواد جامـد کـل،      شاند. آزمایش قرار گرفتهموردآزمای
، افـت وزن  ، رنگ سنجیسنجیبافت،pHسنجش اسیدیته قابل تیتر،

هاي حسی طعم آزمونروز28اند و در انتهاي بودههاي هفتگیآزمون
اند.نیز انجام شدهو پذیرش عمومی

وکـاملاً تصـادفی   طرحطرح آماري مورد استفاده در این پژوهش
هاي حاصـل از اجـزاي   است. دادهبودهشامل سه تکرار براي هر تیمار
تجزیـه و  SPSSو MINITABافـزار  این طرح بـا اسـتفاده از نـرم   

دار بـین  براي سنجش اخـتلاف معنـی  ند. در این پژوهشاهتحلیل شد
ــه ــا از رنمون ــانس (ه ــه واری ) و جهــت مقایســه ANOVAوش تجزی

اي دانکن استفاده شد و حداکثر خطـاي  ها از آزمون چند دامنهمیانگین
ــول ــل قبـ ــد. از 5، قابـ ــه شـ ــر گرفتـ ــد در نظـ ــرمدرصـ ــزارنـ افـ

Matlab(R2009)هاي مختلـف و  نیز براي ترسیم تغییرات شاخص
.ه استنمودارها استفاده گردید

ريبحث و نتیجه گی
قسمت اعظم مواد جامد قابل حل در میوه شـامل قنـدها و درصـد    

هـا و مـواد   کمی نیز شامل اسیدهاي آمینـه، اسـیدهاي آلـی، ویتـامین    
سـزایی دارد  باشد. مواد جامد قابل حل در طعم میوه تأثیر بـه معدنی می

آید. میزان مواد جامد قابـل حـل   شمار میهاي شیمیایی بهو از شاخص
؛ میـدانی و  1383مرنـدي  جلیلـی (یابـد افـزایش مـی  با رسـیدن میـوه  

).1376دزفولی هاشمی
از آن یـاد  ١محتواي مـواد جامـد کـه بـا عنـوان بـریکس      3نمودار

هـاي بـدون   وههـاي پوشـش داده شـده و می ـ   وهشود، را در مورد میمی
هفته نگهداري در شرایط دمایی و 4پوشش (کنترل یا شاهد) در طول 

گراد و رطوبت نسـبی  درجه سانتی8±1ي رطوبت نسبی مشخص (دما
دهد.درصد) را نشان می85-80

هنگامیکه محتواي مواد جامد محلـول ابتـدائی یـا همـان     معمولاً
) با بریکس اواخـر دوره انبـارداري مقایسـه    40/13±66/0لحظه صفر (

دهند که البتـه  ها یک افزایش بریکس را نشان میشود، همه کیويمی
دلیـل ایـن   مارهاي مختلـف قـدري متفـاوت اسـت.    این افزایش در تی

افزایش تدریجی بریکس، کاهش تدریجی مقدار آب میوه است کـه بـا   

1- Brix

شود مـواد  افتد و باعث میگذشت زمان و طی دوره انبارداري اتفاق می
جامد محلول در میزان آب کمتري قرار داشته باشند و نتیجتاً بـریکس  

گر هر چه میـوه آب کمتـري از   کند، به بیان دیغلظت بیشتري پیدا می
کمترین میـزان  یابد. دست بدهد، بریکس به میزان کمتري افزایش می

6/0بریکس در مورد کیوي پوشش داده شـده بـا پـروتئین آب پنیـر و     
ایـن  درصد روغن سبوس برنج یعنی تیمار چهارم مشاهده شده اسـت، 

رتیـب  تـوان بـدین ت  مشاهدات را می توان با توجه به مطالب بـالا مـی  
شـود کـه   تفسیر نمود: پوشش حاوي بیشترین مقدار روغن باعـث مـی  

میوه آب خود را بهتر حفظ نماید و در نتیجه بریکس به میزان کمتـري  
در مقابل، بیشترین بریکس یا محتواي مـواد جامـد محلـول    بالا رود. 

) در میـوه بـدون پوشش(شـاهد) و در پایـان دوره     73/19±87/0کل( 
، کـه ایـن گـروه در مقایسـه بـا تیمارهـا آب       ده اسـت انبارداي دیده ش

بیشتري هم از دست داده است.

اسیدیته قابل تیتر
میزان اسـیدهاي قابـل تیتراسـیون بـا رسـیدگی میـوه در ارتبـاط        

گردنـد. بـا رسـیدن میـوه    ها مـی باشد و موجب طعم ترش در میوهمی
دوره یابـد. میـزان اسـیدهاي آلـی در     میزان اسیدهاي آلی کاهش مـی 

مواد جامد قابل حل و سرعت تجزیه اسـیدها  محتواي برداشت میوه به 
بستگی دارد. تجزیه اسیدهاي آلی در دوره رسـیدن میـوه بـه سـرعت     

دزفـولی  ؛ میدانی و هاشـمی 1383مرندي (جلیلیباشدتنفس وابسته می
1376.(

بر طبق مشاهدات در این پژوهش ، اسـیدیته قابـل تیتـر ابتـدائی    
هــا در مقایســه بــا اســیدیته اواخــر دوره ) همــه کیــوي018/0±90/3(

دهـد  نشان مـی 2دهد. نمودار انبارداري یک شرایط پایدار را نشان می
ها بر روي کیوي کاهش اسیدیته قابل تیتراسیون که استفاده از پوشش

درصد روغن سبوس 2/0را در پالپ میوه را به استثناي پوشش حاوي
کاهش اسـیدیته بـه   خیر انداخته است.أ، به تبرنج یعنی تیمار شماره دو

افتـد و محتـواي   علت تجزیه اسیدهاي آلی در دوره انبارداري اتفاق می
برد.قندهاي محلول میوه را بالا می

داده شـده هاي پوشش تر در نمونهبالاترین سطح اسیدیته قابل تی
یعنی تیمار چهارم مشاهده شده درصد روغن6/0توسط پوشش حاوي 

، همان طور که پیش از این ذکر شد؛ تیمار چهارم کمترین میـزان  است
هـاي پوشـش داده شـده، داشـته اسـت.      بریکس را هم در میان کیوي

توان نتیجه گرفت که حفـظ اسـیدهاي آلـی میـوه و عـدم      بنابراین می
بـا  دهـی تجزیه آنها از افزایش بریکس پیشگیري نموده است. پوشـش 

هـاي متفـاوت روغـن    ر و غلظـت پنی ـهاي بر پایه پروتئین آبپوشش
درصد روغن در 4/0یعنی غلظت 3تیمار شماره سبوس برنج خصوصاً

افـت  بقاي اسیدیته قابل تیتر در مقایسه با میوه بدون پوشـش، مـوثر ی  
کـه  3اند. بهترین نتایج براي اسیدیته قابل تیتر بـا تیمـار شـماره    شده
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روغـن سـبوس   درصـد  4/0پوششی است حاوي پـروتئین آب پنیـر و   
چرا که این مقدار اسیدیته به اسیدیته میوه تازه برنج، بدست آمده است

نزدیکتر بوده است.  

افت وزن
باشـد. در  درصد می96الی 75میزان آب در محصولات باغی بین 

؛باشـند هنگام برداشت، معمولاً اکثر محصولات داراي حداکثر آب مـی 
ار آب محصول بـه تـدریج کـاهش    اما بعد از برداشت، در اثر تعرق مقد

(یعنی میوه، بسته به یابد. اگر این کاهش بیشتر از مقادیر فوق باشدمی
، محصـول شـادابی و   درصد آب داشته باشـد ) 75-96نوع آن کمتر از 

یابـد  تقلیـل مـی  دهد و ارزش اقتصادي آنطراوت خود را از دست می
). 1376دزفولی ؛ میدانی و هاشمی1383مرندي (جلیلی

هاي خوراکی با بوجود آوردن یک غشا نیمه تـراوا  ها و پوششفیلم
شـود، سـبب کـاهش    میکه مانعی در مقابل گازها و بخارآب محسوب 

-شـــدن آنزیمـــی و از دســـت رفـــتن آب مـــیايتـــنفس، قهـــوه
Guilbert,1986;Baldwinشــوند( et al.,1995ــه ). هــیچ گون

هــاي هــاي پوشــش داده شــده توســط پوشــشیــدگی در میــوهچروک
روغـن سـبوس   6/0و4/0ب حـاوي  بـه ترتی ـ که4و3فرمولاسیون 

برنج، مشاهده نشده است.
پوشـش داده شـده   هـاي وهآید می ـبر می1همان طور که از نمودار

هاي خوراکی حاوي بالاترین سطوح روغن سبوس بـرنج  توسط پوشش
32/0روغـن) کمتـرین میـزان افـت وزن (    درصـد 6/0(تیمار چهارم : 

پوشـش داده شـده توسـط    هايوهاند. همچنین می) را نشان دادهدرصد
هـاي شـاهد افـت وزن    نسبت بـه نمونـه  3و 2، 1شماره هايپوشش
هـاي مـا از عملکـرد    بینـی این نتایج، منطبق بر پیشاند.داشتهکمتري
ان دیگر همـان  باشد. به بیهاي با درصدهاي مختلف روغن میپوشش

رود، پوشش حـاوي بیشـترین مقـدار روغـن، مـانع      گونه که انتظار می
ــر عبــور و تبخیــر آب میــوه و در نتیجــه افــت وزن   مــوثرتري در براب

باشد.  می
هـاي  وهدرصد) مربـوط بـه می ـ  125/0بیشترین میزان افت وزن (

بـر طبـق   هفته انبارداري بـوده اسـت.  4بدون پوشش و بعد از گذشت 
گروه شاهد، بیشترین افت وزن را داشته است چراکـه مـانعی   1نمودار

بر سطح میوه که از تبخیر آب جلـوگیري نمایـد، در ایـن گـروه وجـود      
 ـ نداشته است. ،هـا و سـبزیجات  پـس از برداشـت    وهتغییـرات وزن می

افتـد. ایـن از   بواسطه از دست رفتن آب بواسطه تعرق اتفاق میمعمولاً
ژمردگی و چروکیـدگی محصـول شـده و در    دست رفتن آب منجر به پ

کاهد.نتیجه از میزان بازار پسندي محصول می
درصـد افـت وزن منتهـی بـه     5/3-5گزارش شده است که تنها 

ــی   ــوي مــ ــدگی در کیــ ــود (چروکیــ Hatfield andشــ
Knee,1988;Maguire et al.,2000    در اینجـا تنهـا در مـورد .(

درصد بوده است که هـیچ  5/1درصد افت وزن کمتر از 4و 3تیمارهاي 
شود.  چروکیدگی در میوه باعث نمی

سفتی بافت
نشاسته در کیوي در حد بالایی است کـه ایـن نشاسـته در طـول     

رم ن ن ـشود  و همچنیو انبارداري به قندهاي محلول تبدیل میدن رسی
شـود. از دسـت   میل انبارداري آغاز شدن بافت به سرعت از همان اوای

دهاي ل نشاسـته بـه قن ـ  وه بطور شدیدي به تبـدی رفتن سفتی بافت می
محلول مربوط است. حتی هنگامیکه میـوه در صـفر درجـه سـانتیگراد     

ک ماه ازدست می از سفتی بافت درمدت یمی نگهداري شود، تقریباً نی
دیگـر نیـز بـر    ن فاکتورچندی). Crisosto and Kader,1999(رود
دمـا، ترکیـب اتمسـفر،    ؛ از جملهگذارندکیوي اثر میزان نرم شدگیمی

هـا  دهـی میـوه  پوشش).McDonald,1990دن(غلظت اتیلن و رسی
روش موثري براي نگهداري آنهاست. این هاي خوراکی بوسیله پوشش

یـوه بـه تنهـایی اسـت. ایـن      بندي انفـرادي هـر م  روش شبیه به بسته
حصر به فرد تبـادلات گـازي و   ات منتواند با خصوصیپوشش نازك می

ت مواد مغذي را کـاهش داده  عت تنفس را کنترل کند، افجه سردر نتی
هـا و  و همچنین تبخیر آب که یکی از دلایل عمده ضایع شـدن میـوه  

).Xu et al.,2001هاست را کم کند (سبزی
سفتی بافت کیوي پوشش داده شـده و بـدون پوشـش را    4نمودار
درصـد بـه نسـبت    5دهد. پوشش ها افت سفتی بافـت را تـا   نشان می

هـاي  دهند. سفتی بافت کیـوي اي روغن سبوس برنج کاهش میمحتو
پوشش داده شده عملا پایدار نگه داشته شده است، همچنین در میـان  

درصد روغن اخـتلاف  4/0ها، پوشش حاوي ون پوششانواع فرمولاسی
هـاي  است که نمونـه دهد و این در حالیقابل توجهی با بقیه نشان می

دچـار  )>05/0p(داريري بطـور معنـی  هفتـه انبـاردا  4شاهد بعـد از  
هـاي خـوراکی محتـوي    اند. استفاده از پوششبافت شدهکاهش سفتی

-در حفظ سفتی بافت داشته)>05/0p(ثیر مهمی أدرصد روغن ت4/0
گمـان  .تـر بـوده اسـت   اند و سفتی بافت این گروه به میوه تازه شـبیه 

ه از افـزایش  دهی کیوي با کم کردن میزان تـنفس میـو  رود پوششمی
غلظت اتیلن، که ارتباط مسـتقیمی بـا میـزان تـنفس دارد، جلـوگیري      

از اسـت. نموده و آن هم به نوبه خود باعث حفظ سفتی بافت میوه شده
دهی از تبخیـر آب میـوه بـه نحـو     سوي دیگر با توجه به اینکه پوشش

کـه  4و 3موثري جلوگیري نموده است(خصوصاّ در مـورد تیمارهـاي   
اند)، بافت میوه از صـدمات ناشـی از تبخیـر    ن بیشتري بودهحاوي روغ

آب مانند چروکیدگی، چرمی شدن و ... محفوظ مانده است.      
تغییرات رنگ

هـاي  ) کیـوي *Lمیـزان روشـنی(  دهـد کـه    نشان مـی 7نمودار 
هـاي بـدون پوشـش اسـت. بعـد از      بیشتر از کیـوي ،پوشش داده شده

اي پوشش داده شده توسـط پوشـش   ه، نمونههفته انبارداري4گذشت 
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را داشته است. همـه  *Lدرصد روغن) بالاترین میزان 2/0(محتوي 2
پوشش هاي بر پایه پروتئین آب پنیر چه محتوي روغـن و چـه بـدون    

ــوي  ــگ کی ــظ رن ــات برآن در حف ــاس مقایس در*Lو*a*،bاس
ــه ــده  نمون ــناخته ش ــوثر ش ــاهد، م ــده و ش ــاي پوشــش داده ش ــده ان

که شـاخص تغییـر رنـگ از سـبز بـه      *a). میزان 7و6، 5(نمودارهاي
هاي پوشـش داده شـده   شاهد و نمونههايسمت قرمز است، در نمونه

توسط پوشش شماره یک که عاري از روغن است، بالاتر از دیگر میوه 
هاي پوشش داده شده بعد از یک هفته انبارداري بوده است.

شده در هفتـه هـاي   هاي شاهد و پوشش دادهدر نمونه*aمیزان 
داري نداشـته اسـت. بعـد از چهـار     دوم و سوم انبارداري اختلاف معنی

داده شـده  هـاي پوشـش  در نمونـه *aهفته انبارداري کمتـرین میـزان   
). 6(نمـودار درصد روغن) یافت شد2/0(حاوي 2توسط پوشش شماره 

ab*افته هاي شاهد و تیمارها بعد از پایان انبارداري کاهش یدر نمونه
اند و بین شـاهد و  را داشته*abکمترین میزان 3و 2است. تیمارهاي 

).7(نمودارداري در این زمینه نبوده استدیگر تیمارها اختلاف معنی
) *b(١ها در کاهش افت در میـزان زاویـه رنـگ   همچنین پوشش

llاند. این ممکن است به دلیل ممانعت از تجزیـه کلروفیـل   موثر نبوده
ها وکاروتنوئیدها باشد. در سـنجش رنـگ،   ناهش سنتز آنتوسیانیو یا ک

بطور قابل توجهی بـالاتر و مشـابه میـوه هـاي     4و 3امتیاز تیمارهاي 
هاي باشد و این درحالیست که امتیاز دیگر تیمارها مشابه نمونهتازه می

شاهد بوده است.

ارزیابی حسی
يبندآزمون طعم میوه کیوي به روش رتبه

-دار و بدون پوشش بـه روش رتبـه  هاي پوششطعم میوهقایسهم
نشان داده شده است کـه  9ستونی . در نموداره استبندي انجام گرفت

هـاي بـدون پوشـش    دار بیشتر از میـوه هاي پوششپذیرش طعم نمونه
دار و هاي پوششکند که بین نمونه، مشخص می9نمودار ستونیاست.

دارد. در ایـن میـان تیمارهـاي    داري وجودبدون پوشش اختلاف معنی
انـد و نمونـه هـاي    تر عمل کـرده درصد روغن موفق4/0و2/0حاوي

اند.   از را داشتهشاهد کمترین امتی

آزمــون قابلیــت پــذیرش کلــی میــوه کیــوي بــه روش 
بنديرتبه

دار و بدون پوشش نیز بـه  هاي پوششمقایسه قابلیت پذیرش میوه
نشان داده شـده اسـت   8. در نمودار سته ابندي انجام گرفتروش رتبه

1 -Hue angle value

هـاي  دار بیشتر از میوههاي پوششکه میزان قابلیت پذیرش کلی نمونه
هـاي  ، بـین میـوه  8بدون پوشـش اسـت. بـر اسـاس نمـودار سـتونی      

ویـژه شـکل   دار و بدون پوشش از نظر قابلیت پذیرش کلـی بـه  پوشش
هـاي  داري وجـود دارد و میـوه  ظاهري و رنگ پوسـت اخـتلاف معنـی   

هـاي بـدون پوشـش    هاي برتري نسبت به نمونـه دار از ویژگیپوشش
روغـن  درصـد 4/0و 2/0در این بـین تیمارهـاي حـاوي    برخوردارند.

در کـل  اند.از را داشتهاند و نمونه هاي شاهد کمترین امتیموفق تر بوده
دهی در حفظ بافت، رنگ و ترکیبات شیمیایی میـوه  از آنجا که پوشش

است، بدیهی است که اسـتفاده از آن میـوه را بعـد از    ه شدهموثر شناخت
میـوه  گذشت یک ماه، همچنان با خصوصیاتی نزدیک به خصوصیات 

دارد.  تازه، نسبت به گروه شاهد ارجح می

روغـن  -خصوصیات فیزیکی فیلم پـروتئین آب پنیـر  
سبوس برنج

ه نازك از مواد خـوراکی شـکل   پوشش خوراکی به عنوان یک لای
شـود، در حالیکـه فـیلم    وي سطح ماده غـذایی تعریـف مـی   گرفته بر ر

و بـه طـور جداگانـه    ه نازکی از مواد خوراکی است که قبلا خوراکی لای
تهیه شده و بر روي سطح غذا و یا بین قسمتهاي مختلف آن قرار داده 

در این ).Krochta and DeMulder Johnston,1997(شودمی
، نیز تهیه و روغن سبوس برنجوتئین آب پنیرپروپژوهش، فیلم بر پایه 

خصوصیات فیزیکی و مکانیکی آن مورد مطالعه قرار گرفته است.
پلیمر باید ترین خواصی که یک فیلم سنتزي یا زیستیکی از مهم

-. در این رابطه ماهیـت زیسـت  مکانیکی آن استخواص داشته باشد،
مولکول و همچنـین  تپلیمر، متأثر از طول زنجیر و وزن مولکولی درش

هـا) در  ویژه در پروتئینهاي جانبی(بهطول و ماهیت و موقعیت زنجیره
پلیمـر در تشـکیل پیونـدهاي    ها بر توانایی زیستآن است. این ویژگی

تر باشـند،  بین مولکولی مؤثر است. هر چقدر این پیوندها بیشتر و قوي
 ـ الاتر خواهـد  پیوستگی ساختاري بیشتر و در نتیجه مقاومت مکانیکی ب

ــأثیر    ــاي ســاختاري ت ــابراین، ســاختمان شــیمیایی و فاکتوره ــود. بن ب
مستقیمی بر روي خواص مکانیکی ماده دارد.

افزایش سطح روغن سبوس برنج در فرمولاسیون فیلم منجـر بـه   
کاهش مـدول الاسـتیک و قـدرت کششـی و نفوذپـذیري نسـبت بـه        

هـاي کشـش   بخارآب و ارتقا درصد افزایش طول شـده اسـت آزمـون    
نشان داده است که لیپید با افزایش گسیختگی امولسیون فیلم آشـکارا  

کند. مدول الاستیک که سفتی ذاتی مانند یک پلاستی سایزر عمل می
فیلم را نشان می دهد، با افزایش درصد روغن کاهش یافته اسـت، بـه   
عبارت دیگر فیلم بدون روغن سفت تر از دیگـر تیمارهـا بـوده اسـت.     

ي پروئین آب پنیر موانع خوبی در برابـر عبـور آب نیسـتند، بـا     فیلم ها
افزودن روغن این خصوصیت بررسی شده است. روغن سـبوس بـرنج   
ــر بخــار آب را بهبــود داده اســت  خصوصــیات ممــانعتی فــیلم در براب

.  )1(جدول
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خصوصیات فیزیکی مکانیکی فیلم پروتئین آب پنیر و روغن سبوس برنج-1جدول 

(mm)بسط
افزایش طول

%
مدول 

(Mpa)

قدرت کششی
(Mpa)

نفوذ پذیري نسبت به بخارآب
(g/mm/m2 h

kPa.)

فیلم (پروتئین آب پنیر و 
روغن سبوس برنج)

39.73±4.12a59.00±3.59ab13.27±1.76a10.52±0.08a7.55±0.18d**( 10 /0.0)
34.23±8.28a65.17±2.28ab14.66±0.86a7.74±0.28b7.32±0.19d( 10 / 0.2)
37.07±0.21a81.6±2.26ab13.06±0.75a7.71±0.19b6.31±0.22e( 10 / 0.4)
38.77±0.78a96.92±4.32c10.74±0.18b5.19±0.68c6.24±0.81e( 10 / 0.6)

) در کیوي 4سفتی بافت (نمودار) و3)، محتواي مواد محلول جامد (نمودار2)، اسیدیته (نمودار1دارتغییرات افت وزن (نمو-4و 3، 2، 1نمودارهاي 
پوشش داده شده با پوشش برپایه پروتئین آب پنیر و روغن سبوس برنج در طول دوره انبارداري

4/0اي: تیمار سوم حاوي درصد روغن سبوس برنج. فیروزه2/0درصد روغن سبوس برنج. آبی: تیمار دوم حاوي 0/0قرمز: گروه شاهد. سبز: تیمار اول حاوي 
درصد روغن سبوس برنج6/0درصد روغن سبوس برنج. مشکی: تیمار چهارم حاوي 

۱ ۲

۳ ۴
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وتئین آب پنیر و روغن سبوس برنج ) در کیوي پوشش داده شده با پوشش برپایه پر*a*, b*, Lهاي رنگ  (تغییرات شاخص- 7و 6، 5نمودارهاي 
در طول دوره انبارداري

4/0اي: تیمار سوم حاوي درصد روغن سبوس برنج. فیروزه2/0درصد روغن سبوس برنج. آبی: تیمار دوم حاوي 0/0قرمز: گروه شاهد. سبز: تیمار اول حاوي 
نجدرصد روغن سبوس بر6/0درصد روغن سبوس برنج. مشکی: تیمار چهارم حاوي 

۶

۷ ۷

۵
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امتیازات آزمون پذیرش عمومی- 8نمودار 

امتیازات آزمون طعم-9نمودار 
نشان 3هاي پوشش داده شده با پوشش بدون روغن سبوس)، ستون (میوه1نشان دهنده تیمار2هاي بدون پوشش)، ستون نشان دهنده گروه شاهد(میوه1ستون

هاي پوشش داده شده با پوشش حاوي (میوه3نشان دهنده تیمار4درصد روغن سبوس)، ستون 2/0هاي پوشش داده شده با پوشش حاوي (میوه2دهنده تیمار
می باشد.درصد روغن سبوس)6/0هاي پوشش داده شده با پوشش حاوي (میوه4نشان دهنده تیمار5درصد روغن سبوس)، ستون 4/0
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