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 اه مشهدیلاس رقم سیت گیفیه صمغ خرنوب بر کی بر پایر پوشش خوراکیتاث

) Prunusavium L. cvs. Siah Mashhad (ي زمان نگهداریط 
 

  2یی، رسول کدخدا1يفاطمه سادات مصطفو

  

   تربت جامي و دامپروري کشاورزی، مجتمع آموزش عالییع غذای گروه علوم و صنا-1
  ییع غذای، پژوهشکده علوم و صنایی مواد غذاي گروه نانو فناور-2

  
 )03/03/95: رشیپذ خیتار  95/ 05/01:  افتیدر خیتار(

 

  دهیچک
د یلاس تولی گيت بالایرغم مرغوبیمتاسفانه عل. وه استین مینه تولیدایلاس در سال یکیازسه کشور اولجهاندرزمیست هزار تن گیش از دوید بیران با تولیا

 يش مدت زمان ماندگارین پژوهشافزایهدف از ا.  رودین میت بافت آن از بی بالا و حساسيری از آن به علت فسادپذيادیران سالانه بخش زیشده در ا
لاس پوشش داده شده شامل یگیهایژگیه صمغ خرنوب استفاده شد و وی بر پاین منظور از پوششیبد.  بودیاه مشهد با استفاده از روش پوشش دهیلاس سیگ

% 15 و رطوبت 4℃ ي در دماي روز نگهدار30 یوه و دم آن در طیرات رنگ میی بافت و تغی، سفتیدگی، قند محلول، شاخص رسpHته، یدیافت وزن، اس
ش و یها افزا نمونهیدگی افت وزن، قند محلول و شاخص رسي دوره نگهداری از آن بود که در طیج حاکینتا. سه شدی و با نمونه بدون پوشش مقایابیارز
 به طور ي نگهداریلاس و دم آن در طی سطح گaو ) ییزان روشنایم (L يهاه و دم آن نشان داد که مولفهوی رنگ میابیارز. افتیها کاهش  بافت آنیسفت
ق به ین تحقی از آن بود که پوشش به کار رفته در ای پوشش داده شده و بدون پوشش حاکيها نمونهیابیج حاصل از ارزیسه نتایمقا. افتی کاهش ي داریمعن

رات رنگ آن را ییوه و تغی بافت مین کاهش سفتی محصول و همچنیدگیش قند محلول، افت وزن و شاخص رسیعت افزاسر) p<0.05 (ي داریصورت معن
 یه میاه مشهد توصیلاس سی گيش مدت زمان ماندگاری موثر جهت افزایه صمغ خرنوب به عنوان روشی بر پايهان استفاده از پوششیکاهش دادو بنابرا

  .گردد
  
  وه، افت وزنی، صمغ، میه مشهد، پوشش دهایلاس سی گ:دواژگانیکل
  
  
  
 

                                                             
 مکاتبات مسئول: fatemehs.mostafavi@gmail.com 
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   مقدمه- 1
 يهاوهین می از محبوب تریکیلاس همواره به عنوان یوه گیم

، يه ایخواص تغذ. مناطق معتدله مورد توجه انسان بوده است
ت یل محبوبیوه از دلاین میظاهر جذاب، طعم و بافت مطلوب ا

اه یلاس سیان گین میدر ا.  آن نزد مصرف کنندگان استيبالا
لاس در ین ارقام گین و محبوب تریت تریفی از با کیکیمشهد 

 .]1[ دی آیداخل کشور به شمار م

 تنوع از ، برخوردارييبا توجه به گزارش وزارت جهاد کشاورز
 در يع کشاورزیهوایی و فراهم بودن امکانات وس و آب شرایط

ست هزار تن یش از دوید بیران با تولی است که اران موجب شدهیا
ن یا نه تولیدیزم در جهان سه کشور اول از لاس در سال یکییگ
د شده در یلاس تولی گيت بالایرغم مرغوبیمتاسفانه عل. وه باشدیم
 بالا و يریپذ  از آن به علت فساديادیران سالانه بخش زیا

ن ی، که ا رودین می از بیکی مکانيهابیت بافت آن به آسیحساس
. وه برآورد شده استیدات میمقدار تول% 28زان به طور متوسط یم

 مختلف يهالاس از کشوری آمار مربوط به صادرات گیبررس
ار یران متاسفانه تاکنون سهم بسی دهد که ایز نشان میجهان ن

 مختلف جهان يلاس به کشورهای را از نظر صادرات گيزیناچ
 مناسب پس از يها روشيریعدم به کار گ. دارا بوده است

           ن ضعف گزارش شده استیل مهم ایوه از دلایبرداشت م
 .]3 و 2، 1[

 در ي و تبادلات گازیکی متابوليهاتیلاس فعالیپس از برداشت گ
لن از مهم ید اتیتنفس، تعرق و تول. ابدی یها ادامه مآن تا مدت

 مانند خروج یراتییها است که منجر به بروز تغتین فعالین ایتر
، یکیبات پکتیدها و ترکی ساکاریه پلیوه، تجزیآب از سطح م

ت یل و در نهایه کلروفیدها، تجزی به منوساکاری آليدهایل اسیتبد
ر رنگ، یی پوست، تغیدگی مانند کاهش وزن، چروکیبروز علائم

 ي و قهوه ای پوستيهاجاد لکهیته، ایدینرم شدن بافت، کاهش اس
ن صورت محصول از لحاظ خواص یبد.  شودیلاس میشدن دم گ

ت یفی دچار افت کیفی کيهایژگیر ویم، بافت و سا، طعيه ایتغذ
 .]5 و 4[ شود یم

وه پس از برداشت تاکنون یعات میزان ضایجهت کاهش م
 یدهان پوشش ین میدر ا.  ارائه شده استی مختلفيهاراهکار
 مناسب، ی روشیبات خوراکی از ترکیه نازکیها با لاوهیسطح م

ها پس از برداشت عات آنی کاهش ضاينه برایساده و کم هز
 و بخار يق کاهش سرعت تبادلات گازین روش از طریا. است

 و يریر در بروز علائم پیط موجب تاخیوه با محیآب از سطح م
 تا یوش پوشش دهر.  گرددی آن ميش مدت زمان ماندگاریافزا

 در ی گوناگونيهاوهیعات میزان ضای کاهش ميکنون برا
 .]8 و 7، 6[ مختلف جهان به کار رفته است يکشورها

لاس یوه گی می مناسب جهت پوشش دهیباتیدها ترکی ساکاریپل
جاد برهمکنش یل ایبات به دلین ترکیپوشش حاصل از ا. هستند

 کند که استحکام یجاد می ايمریکس پلیها، ماتررهین زنجیدر ب
 اکثر یت قطبین به علت ماهیهمچن.  داردی نسبتا مناسبیکیمکان

ها در مقابل  پوشش حاصل از آنیدها، بازدارندگی ساکاریپل
 .]8 و 6[ باشد یز مطلوب میگازها ن

 يهان منابع صمغینه تامیران در زمی ايت بالایبا توجه به ظرف
ها ن صمغی مناسب اي عملکرديهایژگی مانند خرنوب و ویبوم

ها  در جهت استفاده از آنیقاتیوه انجام تحقی میجهت پوشش ده
ن هدف از یبنابرا. ها ضرورت داردوهیبه عنوان پوشش دهنده م

اه یلاس سیوه گی میفی کيهایژگی ویق بررسیقن تحیانجام ا
 با محلول ی آن پس از پوشش دهيمشهد و مدت زمان ماندگار

 صمغ ین عمل با معرفیا. ه صمغ خرنوب استیپوشش بر پا
 یران به عنوان منبعی ای بوميها از صمغیکیخرنوب به عنوان 

ن با کاهش یلاس و همچنیوه گی مید جهت پوشش دهیجد
 کشور به همراه ي را براياری بسيوه، منافع اقتصادین میعات ایضا

  .خواهد داشت
  

  ها مواد و روش- 2
   مواد مورد استفاده- 2-1
 يداری در اصفهان خری محلي ازفروشگاه هایکی خرنوباز يایلوب
زوپروپانول، ی مورد استفاده شامل اتانول، اییایمیبات شیترک. شد

 مرك آلمان يها شرکتیندگیم، از نماید سدیدروکسیاستون و ه
ن در یزه از شرکت آبتیونیآب د. ه شدندیران تهی در ایو دکتر مجلل

رماه سال یاه مشهد در تیته سیلاس واریگ.  شديداریمشهد خر
  .ز برداشت شدی از باغات منطقه شاندیکی از 1394

   صمغ خرنوبي استخراج و خالص ساز- 2-2
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 استخراج )2007(ا و همکاران ی خرنوب به روش داکيایصمغ لوب
 9[ شديخالص ساز) 1990( و همکاران لوایداسو سپس به روش 

 ي خرنوب جداسازيهابه طور خلاصه ابتدا اندوسپرم دانه. ]10و 
اب و خشک شدن پودر آن جهت استخراج ید و پس از آسیگرد

زه یونیآن در آب د% 2ن منظور محلول یبد. صمغ به کار گرفته شد
کردن و )آلمان، Z36HK ،Hermle(فوژیه شد و پس از سانتریته

توده . رسوب داده شد% 96له اتانول یها به وسی ناخالصيجداساز
زوپروپانول، استون و ی ايهاله حلالیصمغ رسوب داده شده به وس

 شدهبه يصمغ خالص ساز. ل اتر شست و شو داده شدندی انيد
 )، کرهFDO-8606 ،Operon Co (يله خشک کن انجمادیوس

 و تا ي بسته بندیکیتدر ظروف دربدار پلاستیخشک و در نها
  .دی گردي نگهدار25℃ يکاتور در دمایزمان مصرف در دس

  ه محلول پوششی ته- 2-2
% 1ن صمغ در غلظت یبه منظور حل کردن صمغ خرنوب پودر ا

 ي ساعت در دما24 و سپس 85 ℃يقه در دمای دق30به مدت 
دراته ی قرار گرفتو سپس جهت هیسی همزن مغناطياتاق بر رو

د یتول. خچال قرار داده شدیک شب در یشدن کامل به مدت 
ه صمغ خرنوب به روش فابرا و همکاران یمحلول پوشش بر پا

 .]11[ انجام شد)2008(

لاس جهت پوشش یوه گی مي آماده ساز- 2-3
  یده

رماه سال یاه مشهد در تیته سیده واریلاس رسیلوگرم گی ک20مقدار 
ز برداشت ی از باغات منطقه شاندیکی از 30℃ ي در دما1394

 به ییلوی ک10 یکی پلاستيها در سبديشد و پس از بسته بند
 انتقال ییع غذایشگاه پژوهشکده علوم و صناین به آزمایله ماشیوس

 هم رنگ، هم شکل و هم اندازه و يهالاسی عدد از گ720. افتی
. دم شدنی تقسیی تا180 دسته 4 جدا شد و به یدگیب دیبدون آس

 شاهد و پوشش داده شده دو تکرار در يهاماری هر کدام از تيبرا
  .نظر گرفته شد

  لاسیوه گی اعمال پوشش بر سطح م- 2-4
ط یک ساعت در محی به مدت یها قبل از پوشش دهوهیم

.  برسندیی به تعادل دما25℃ يشگاه قرار گرفتند تا در دمایآزما
ر محلول پوشش ه دی ثان5وه ها همراه با دم به مدت یسپس م

. زان شدندیغوطه ور شده و جهت خشک شدن از محل دم آو
شگاه یط آزمایقه در محی دق40ات خشک شدن به مدت یعمل

 شاهد و يهاوهیپس از خشک شدن م. انجام شد)25℃ يدما(
 دربدار با یلنی اتی پلیکیپوشش داده شده در ظروف پلاست

در هر ( شدند ي و کدگذاري متر بسته بندیلی م5/0ضخامت 
وه در ی ميهاسپس بسته). وه قرار گرفتی عدد م20بسته 

 و 4℃ يبا دما) آلمان، KBF 115 ،Binder(نکوباتور یا
  . ]4[ شدنديتا زمان انجام آزمون نگهدار% 15رطوبت 

  
 یلاس در طی گيهایژگی ویابی ارز- 2-5

  ينگهدار
  لاسی افت وزن گ-2-5-1

 با دقت ییله تراوزی به وسیل متوايلاس در روزهای عدد گ15وزن 
ها نسبت  و سپس درصد افت وزن نمونهيری گرم اندازه گ01/0

  .  شديریر اندازه گیق رابطه زیه از طریبه نمونه اول
  

 (W0 –WF/ W0)  100 افت وزن

وزن نمونه Wfلاس در زمان صفر و یوزن نمونه گW0ن رابطهیدر ا
 .]12[ باشد یلاس در زمان مورد آزمون میگ

  لاسیتر گیته قابل تیدی اس-2-5-2
ها مطابق روش تر نمونهیته قابل تیدی اسيریاندازه گ

AOAC(1995)5لاس از ی گرم گ15ن منظور یبد.  انجام شد 
له یزه به وسیونیتر آب دی لیلی م50وه جدا گشت وهمراه با یعدد م

لتر ی همگن و سپس ف)، آلمانT25 ،IKA(زر توراکس یهموژنا
تر ی لیلی م150زه به حجم یونیله آب دیمحلول حاصل به وس. شد
د یدروکسیون با هیتراسیق تیها از طرتر نمونهیته قابل تیدیاس. دیرس
دن به ین تا رسی نرمال و با استفاده از شناساگر فنل فتالئ1/0م یسد

نکه یبا توجه به ا. دی گرديریاندازه گ=pH)  1/8( یانینقطه پا
تر ی لیلی باشد و هر میک مید مالیلاس اسید غالب گیاس
 یک مید مالی گرم اس0067/0 نرمال معادل 1/0م ید سدیدروکسیه

  .ر محاسبه شدیده از رابطه زتر با استفایته قابل تیدیباشد، اس
100  0/0067 NV  %=TA 

M                                    
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وه یک گرم میک به ازاء ید مالی درصد اسTAن رابطه یدر ا
ون بر یتراسیم مصرف شده در تید سدیدروکسی حجم هVلاس،یگ

 وزن Mو ) 1/0(م ید سدیدروکسیته هی نرمالNتر،ی لیلیحسب م
 . باشدیم)  گرم15(لاس مورد استفاده بر حسب گرم یگ

  لاسی قند محلول گ-2-5-3
 و سپس عصاره آن يوه جداسازی عدد م5لاس از ی گرم گ15

 يهامقدار ماده خشک محلول در عصاره. لتر شدیاستخراج و ف
 اندازه 25℃ يتال در دمایجیحاصل با استفاده از رفراکتومتر د

 . در نظر گرفته شديری هر اندازه گي تکرار برا5. ]12[ شديریگ

  1لاسی گیدگی شاخص رس-2-5-4
ته یدیم ماده خشک محلول بر اسیوه از تقسی میدگیشاخص رس

 .]13[تر محاسبه شد یقابل ت

2-5-5- pH 
pHلاس و ی عدد گ5ها پس از استخراج عصاره وهی عصاره م

 يری اندازه گ25℃ ي متر در دماpHله یها به وسلتر کردن آنیف
 يریاندازه گ. بره شدیش از انجام آزمون دستگاه کالیپ .]14[شد 
pH تکرار انجام شد3 با .  

  ی بافت سنج-2-5-6
 و دستگاه بافت سنج يوه با استفاده از آزمون نفوذی بافت میابیارز

)TA-XTplus ،Stable Micro Systemانجام ) ، انگلستان
 متر یلی م5 متر با سرعت یلی م4ن آزمون پروب با قطر یدر ا. شد

 یوه نفوذ کرده و سفتی متر به درون بافت میلی م5ه تا عمق یبر ثان
 وارد شده به پروب بر حسب يرویوه بر اساس حداکثر نیبافت م

N/mmتکرار انجام شد5ن آزمون با یا.  گزارش شد .  
  لاسی رنگ سطح و دم گیابی ارز-2-5-7
  لاسی از گيربرداری تصو- 1- 7- 5- 2

) لندیتا(D3200 مدل Nikonن ی با استفاده از دوربيریرگیتصو
 با آن ي نمونه و موازي متری سانت30ن در فاصله یدورب. انجام شد

 کنترل شده يط نورپردازیر در شرایتصاو. ه ثابت بودی پايرو
 LAB ی رنگي و در فضاJpegا فرمت ت بیگرفته شد و در نها

  .ر گرفته شدی تصو5از هر نمونه . ره شدیذخ
  ری پردازش تصو-2-5-7-2

                                                             
1. Maturity index 

ده و ی بریلاس قطعاتیر سطح و دم گی از تصاویاز محل مشخص
له برنامه تحت یر به وسیتصاو. ره شدی ذخBMPبا فرمت 
Imagej با عنوان color space converter به CIE XYZ 

 آن اندازه ی رنگيل شدند و پارامترهای تبدL*a*bو سپس به 
  . شدنديریگ
  يل آماریه و تحلی تجز- 2-6

 در غالب یها بر اساس طرح کاملا تصادفشیق آزماین تحقیدر ا
مار ی مربوط به تيهان دادهیانگیسه میمقا. ل انجام شدیفاکتور

 يپوشش داده شده و بدون پوشش بر اساس آزمون چند دامنه ا
و با استفاده از نرم افزار % 95نان یح اطمدانکن با سط
MSTATC ها با رسم نمودار. انجام شد) 1989 (10/2  نسخه

  .صورت گرفت) 2010(استفاده از نرم افزار اکسل 
  

  ج و بحثی نتا- 3
 مدت یط در لاسیگ وهیم راتییتغ یابیارز - 3-1

  ينگهدار زمان
  وهیم يظاهر راتییتغ -3-1-1

د به آن ی به هنگام خري است که مشترين پارامتریوه اولیظاهر م
وه پوشش داده شده و ی ميرات ظاهریی تغ1شکل .  کندیتوجه م

% 15 و رطوبت 4℃ ي در دماي روز نگهدار30 یشاهد را در ط
ر مشخص است، پوشش یهمان گونه که از تصاو.  دهدینشان م

 ي ظاهريهایژگیرات ویی سرعت تغیاعمال شده به نحو مطلوب
ن امر یا.  را کاهش داده استیدگیوه مانند رنگ، بافت و چروکیم
 و بخار ي پوشش از تبادلات گازی تواند به علت ممانعت نسبیم

  .]15[وه باشدیجه کاهش سرعت تنفس و تعرق میآب و در نت
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Fig 1 Appearance of coated and uncoated cherries 

after 1, 15 and 30 days   
  وزن افت -3-1-2
 ی شاهد و پوشش داده شده در طيهاوهیرات افت وزن مییتغ

ها داده. ش داده شده استی نماa-2 در شکل يدوره نگهدار
سه یمقا. ها با گذشت زمان استش افت وزن نمونهی از افزایحاک

 شاهد و پوشش داده شده نشان يها مربوط به نمونهينمودارها
ه پوشش داده  افت وزن در نموني دوره نگهداری دهد که در طیم

 و با >p) 05/0( کمتر از نمونه شاهد بود ي داریشده به طور معن
 که در روز يبه گونه ا. افتیش ین تفاوت افزایگذشت زمان ا

کمتر از % 20 پوشش داده شده يها ام افت وزن نمونهیس
 از آن است که پوشش یج حاکین نتایا.  شاهد بوديهانمونه

 دوره یها را در طفت وزن نمونه اي داریاعمال شده به طور معن
  . کاهش داده استينگهدار

. ]16[وه تعرق آن پس از برداشت است یعلت عمده افت وزن م
وه است که ی می سطحيهاق بافتی از دست دادن آب از طر،تعرق

ها نسبت به ن بافتیشتر بودن فشار بخار آب در ایل بیاساسا به دل
ند علاوه بر کاهش وزن ین فرایا.  دهدیاتمسفر اطراف آن رخ م

وه یت میفی افت کی، نرم شدن و به طور کلیدگیمحصول، چروک
 .]17[را به همراه خواهد داشت 

 قرار یدرمیه اپیوه به همراه لای بدون پوشش پوست ميهاوهیدر م
 ی در برابر خروج بخار آب مقاومت مي آن تا حديگرفته بر رو

شش اعمال شده بر  پوشش داده شده، پويهاوهیاما در م. کند
 دهد ین تبادلات انجام می مضاعف در برابر ایوه مقاومتیسطح م

 یوه را کاهش مین صورت خروج رطوبت از سطح میو بد
 یت پلین پوشش مضاعف به علت ماهین ایهمچن. ]18[دهد

ش ین صورت با افزایبد.  جذب آب داردیی خود توانايدیساکار
 ی رطوبت بافت سطحنیوه، تفاوت بی در اطراف میرطوبت نسب

 ی اطراف آن را کمتر و خروج رطوبت را کندتر ميوه و فضایم
 .]6[کند 

 ي تواند تا حدیها مه قندیوه هم به علت تجزیت تنفس در میفعال
سرعت کمتر افت وزن در . ]19[وه شود یموجب افت وزن م

ه پوشش ی تواند به علت ممانعت لای پوشش داده شده ميهاوهیم
  .جه کاهش سرعت تنفس باشدی و در نتيدلات گازدر برابر تبا

 افت ی خوراکيهاز با استفاده از پوششیقات گذشته نیدر تحق
نز یو مارت) 2011(م و همکاران یل. ها کنترل شده استوهیوزن م

 يهاب با استفاده از پوششیبه ترت) 2006 (رومرو و همکاران
ل سلولز و ژل آلوئه ورا افت وزن ی متیه کربوکسی بر پایخوراک

 يپوشش ها. ]14[ کاهش دادندي داریلاس را به طور معنیگ
ها مانند وهیر می کنترل افت وزن ساي برايدی ساکاری پلیوراکخ

 و سانچز گنزالس(، انگور )2008ژو و همکاران،  (یگلاب
ز به ین) 2010 و همکاران، یعل (ی، گوجه فرنگ)2011همکاران، 

 .]20- 22[کار رفته است 

  )کسیبر (محلول قند -3-1-3
 شاهد و پوشش يهالاسیزان قند محلول گیرات میی تغb- 2شکل 

ن یمقدار ا.  دهدی نشان مي مدت زمان نگهداریداده شده را در ط
بود و با گذشت زمان در % 69/17 شروع آزمون يپارامتر در ابتدا

 که در نمونه پوشش داده يافت؛ به گونه ایش یهر دو نمونه افزا
. دیرس% 30و در نمونه شاهد به % 78/22 ام به یشده در روز س

 ی دهد که نمونه پوشش داده شده در طیسه نمودارها نشان میمقا
.  شاهد داشتيها نسبت به نمونهيزان قند محلول کمتریزمان م

 قادر به ي داریگر پوشش اعمال شده به طور معنیبه عبارت د
 که يلاس بوده است؛ به گونه ایش قند محلول در گیکنترل افزا

% 20 ام در نمونه پوشش داده شده یزان قند محلول در روز سیم
  .کمتر از نمونه شاهد گزارش شد

و  گلوکز و فروکتوز هستند لاس به طور عمدهی محلول گيقندها
اساسا . ]23 و 12، 2[شتر از گلوکز استیمقدار فروکتوز در آن ب

لاس ی گي دوره نگهداریش قند محلول در طیعلت عمده افزا
 محلول در اثر يده به قندهایچی پيهادارتیشکسته شدن کربوه

وه ین تعرق و خروج رطوبت از سطح میهمچن. ند تنفس استیفرا
 يهادر نمونه.  شودیوه می محلول در ميدهاظ قنیموجب تغل
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 در برابر نفوذ ی نسبیپوشش داده شده، پوشش اعمال شده ممانعت
جاد کرده و سرعت تنفس و تعرق را کاهش یبخار آب و گازها ا

وه یش قند محلول کل در مین صورت سرعت افزایبد.  دهدیم
 گزارش شده یج مشابهین نتایشیقات پیدر تحق.  شودیکمتر م

مقدار قند محلول ) 2006 (نز رومرو و همکارانیمارت. ستا
 در ي روز نگهدار16 ینگ را در طیته استارکی واريهالاسیگ

ج گزارش شده مقدار قند یبر اساس نتا.  کردی بررس1℃ يدما
ش یافزا% 15/24 تا 37/15 از ي نگهداریها در طن نمونهیمحلول ا

 ي داریلاس به طور معنیدا کرد و پوشش اعمال شده بر سطح گیپ
  .]14[ش مقدار قند کل را کنترل کرد یافزا
  تریت قابل تهیدیاس -3-1-4

 شاهد و يهالاسیتر گیته قابل تیدیزان اسیرات میی تغc-2شکل
 و 4℃ ي در دماي روز نگهداری سیپوشش داده شده را در ط

همان گونه که از دادهها مشخص .  دهدینشان م% 15رطوبت 
د ی گرم اس175/0 تا 144/0ها از تر نمونهیته قابل تیدیت اساس
 دوره یرات در طیین تغیر بود و ایلاس متغیک در صد گرم گیمال

 شاهد و يهاتر نمونهیته قابل تیدیاس.  دار نبودی معنينگهدار
  .  با هم نداشتندي داریز تفاوت معنیپوشش داده شده ن

ته یدیمه ترش است و اسیها نوهیر میسه با سایلاس در مقایطعم گ
و پس از آن ک ید مالیمربوط به اس%) 85حدود  (يادیآن تا حد ز

 ياز برایه مورد نی ماده اولی آليدهایاس.  باشدیک میترید سیاس
. وه استی مي تنفس هوازی در طیمی آنزيها از واکنشياریبس

ن یبنابرا. اردها ادامه دوه تنفس در آن تا مدتیپس از برداشت م
ده ین پدیا. ته با گذشت زمان مورد انتظار استیدیکاهش اس

وه ین در میریموجب کاهش طعم ترش و بارز تر شدن  طعم ش
لاس پس از یوه گیته میدی کاهش اس.]23 و 15، 2[ شود یم

من و ی(ن گزارش شده است یشیقات پی از تحقیبرداشت در برخ
 ي نگهداریته در طیدیرات اسییالبته شدت تغ). 2002همکاران، 

 يهاتهی واریلاس دارد و لزوما در تمامیته گی به واریبستگ
ل به عنوان مثا.  دار نخواهد بودیته معنیدیرات اسییلاس تغیگ
ته قابل یدینشان داد که اس) 2011(مکاران م و هیقات لیج تحقینتا
 در ي روز نگهدار12 ی در ط2تهارتیته سوی واريهالاسیتر گیت

ن پوشش اعمال شده بر یهمچن.  نکردي داریر معنیی تغ0℃ يدما

                                                             
2. sweetheart 

ها تر آنیته قابل تیدیزان اسی بر مي داریر معنیها تاثلاسین گیا
ج ینتا) 2008 (ن طور هرناندز مونز و همکارانیهم. ]12[نداشت

 از .]25[ گزارش کردند یوه توت فرنگی را در مورد میمشابه
 تواند مانع از ظاهر شدن یز میها نگر افت وزن نمونهیطرف د

نکه به یبا توجه به ا.  باشدي نگهداریها در طته آنیدیکاهش اس
 از یها مقدار مشخص نمونهیته در تمامیدی اسيریهنگام اندازه گ

 ي که مقدارییهارد در نمونهی گیرد آزمون قرار ملاس مویوزن گ
 گزارش يشتریته بیدیاز وزن خود را از دست داده اند، مقدار اس

.  شودیان نمیته نمایدین صورت کاهش اسیخواهد شد و بد
ته نمونه شاهد و پوشش یدین اسین طور ظاهر نشدن تفاوت بیهم

 شاهد باشد يهاشتر نمونهی تواند به علت افت وزن بیداده شده م
]26[.  
 تهیدیاس/ محلول قند (لاسیگ یدگیرس شاخص -3-1-5

  )تریت قابل
 شاهد و پوشش يهالاسیگ یدگیشاخص رسرات یی تغd-2شکل 

 و 4℃ ي دماي در دماي روز نگهداری سیداده شده را در ط
 مربوط به يسه نمودارهایمقا.  دهدینشان م% 15رطوبت 

 دهد که نمونه ی شاهد و پوشش داده شده نشان ميهانمونه
ته قابل یدی زمان نسبت قند محلول به اسیپوشش داده شده در ط

گر یبه عبارت د.  شاهد داشتنديها نسبت به نمونهيتر کمتریت
ن نسبت را کنترل یش ای افزاي داریپوشش اعمال شده به طور معن

 ی در روز س محصولیدگی که شاخص رسيکرده است؛ به گونه ا
کمتر از نمونه شاهد % 74/36ام در نمونه پوشش داده شده 

  .گزارش شد
 قبل، مقدار قند محلول يهاج به دست آمده در بخشیبنا بر نتا

ها تر آنیته قابل تیدیافت و مقدار اسیش ی زمان افزایها در طنمونه
 است که نسبت مقدار قند یعین طبی بنابرا. نکردي داریر معنییتغ

ز با ی محصول نیدگیا شاخص رسیتر یته قابل تیدیول به اسمحل
مار ین مقدار قند محلول کل تیهمچن. ابدیش یگذشت زمان افزا
مار پوشش داده شده بود و یشتر از تی بي داریشاهد به طور معن

.  با هم نداشتي داریها تفاوت معنتر آنیته قابل تیدیمقدار اس
مار شاهد به ی تیدگیرس است که مقدار شاخص یعین طبیبنابرا

به عبارت . مار پوشش داده شده باشدیشتر از تی بي داریطور معن
ار کند تر از ی پوشش داده شده بسيمارهایدن در تیند رسیگر فراید
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 تواند به علت ین امر میا. ش رفته استی بدون پوشش پيمارهایت
وه ی مانند تنفس و تعرق میکی متابوليهاتیکاهش سرعت فعال

قت پوشش اعمال یدر حق. اده شده پس از برداشت باشدپوشش د
 در برابر نفوذ بخار آب و گازها یوه به عنوان مانعیشده بر سطح م

 و در یکی متابوليهاتین صورت سرعت فعالیعمل کرده و بد
افته ی محصول پوشش داده شده کاهش یدگیت سرعت رسینها

ز ین) 2006(نز رومرو و همکاران یقات مارتیتحق. ]14[است 
لاس با گذشت زمان ی گیدگیش شاخص رسی از افزایحاک
نز رومرو و یو مارت) 2005( و همکاران روجاس آرگودو. ]14[بود

 ی پليهاز موفق شدند با استفاده از پوششین) 2006(همکاران 
 یلاس را در طی گیدگیش شاخص رسی سرعت افزايدیساکار

ن شاخص با یش ایکنترل افزا. ]26و  14[زمان کاهش دهند
ها مانند توت وهیگر می در ديدی ساکاری پليهااستفاده از پوشش

  .]13[ز گزارش شده است ین) 2012 و همکاران، پردونس (یفرنگ
pH 3-1-6-  

ن ی نشان داد که ا)e-2شکل  (هاوهی مpH یج حاصل از بررسینتا
ر بود و البته ی متغ81/3 تا 70/3وه از ی مي نگهداریپارامتر در ط

 شاهد و يهاوهی مpHن یهمچن.  دار نبودیرات معنیین تغیا
 مقدم و یگنج.  با هم نداشتندي داریپوشش داده شده تفاوت معن

 ی م4لاس حدود ی اچ گیگزارش کردند که پ) 1389(همکاران 
ند تنفس پس از برداشت ی فراینکه در طیبا توجه به ا. ]2[باشد

ها  در نمونهpHش ی شوند، افزای مصرف می آليدهایلاس اسیگ
 با گذشت pHش یان شدن افزایعلت عدم نما. مورد انتظار است

افت وزن . وه مربوط باشدیرات افت وزن میی تواند به تغیزمان م
 در ی آليدهایظ اسی تواند موجب تغلیوه پس از برداشت میدر م

دها در اثر ین اسین صورت کاهش ایوه شده و بدیعصاره م
 رود که در ین انتظار میهمچن. گذشت زمان مشاهده نخواهد شد

 پوشش داده شده، کنترل سرعت تنفس موجب کند يهانمونه
 در pHش یز کنترل افزای و نی آليدهایشدن سرعت مصرف اس

 تواند یز مین مورد نیوه در ایرات افت وزم مییتغ.  زمان باشدیط
مار شاهد و ی تpHن یدن تفاوت بان شی از نمايریموجب جلوگ

 .]26[پوشش داده شده شود 

  وهیم بافت یسفت -3-1-7

 از که است یحس يپارامترها نیتر مهم از یکی وهیم یسفت زانیم
 قیتحق نیا در. ردیگ یم قرار توجه مورد کننده مصرف يسو

 دستگاه پروب نفوذ يبرا لازم يروین برابر در وهیم مقاومت زانیم
. شد گزارش وهیم بافت یسفت عنوان به محصول در سنج بافت
 یط در را وهیم بافت سفت یابیارز از حاصل جینتا f-2 شکل
 داده نشان شکل از که طور همان. دهد یم نشان ينگهدار دوره
 یط در يدار یمعن طور به هاوهیم بافت یسفت است، شده

 به شده داده پوشش يهاوهیم بافت یسفت. افتی کاهش ينگهدار
 عبارت به. شد گزارش شاهد يهانمونه از شتریب يدار یمعن طور

 یسفت کاهش از ای وهیم شدن نرم از يموثر نحو به پوشش گرید
  . آورد عمل به ممانعت آن
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Fig 2 Change in weight loss (a), total soluble solid 
(b), titratable acidity (c), maturity index (d), pH (e) 

and firmness (f) of coated ( ) and uncoated 
cherries ( )during storage 

 
 تواند به علت شکسته شدن یوه مینرم شدن بافت م

ک محلول در ی پکتيدهاین و اسی نامحلول به پکتيهانیپروتوپکت
وه پس از برداشت ی مي دوره نگهداریدر ط. وه باشدیبافت م

 افتد که ی اتفاق مینیبات پکتی بلند ترکيهارهیشکسته شدن زنج
 یگالاکتورونازها مین استرازها و پلیت پکتیش فعالیمنجر به افزا

د کربن ی اکسي ديژن و غلظت بالاین اکسییغلظت پا. شود
 دهد و سرعت نرم شدن یها را کاهش ممین آنزیت ایسرعت فعال

ن تعرق و خروج یعلاوه بر ا.  کندی آن را کند تر میا کاهش سفتی
وه ی موجب نرم شدن بافت ميز به طور موثریوه نیآب از سطح م

 در برابر خروج جاد ممانعتی با ای خوراکيهاپوشش.  گرددیم
وه در ی می از کاهش سفتيریوه سبب جلوگیبخار آب از سطح م

  .]27[ شوند يطول انباردار
 يهاوه با استفاده از پوششیکاهش سرعت نرم شدن بافت م

. ن گزارش شده استیشیقات پی از تحقياری در بسیخوراک
؛ 2002من و همکاران، ی؛ 2005روجاس آرگودو و همکاران، 

 توانستند با استفاده از 2006و و همکاران، نز رومریمارت
لاس را کاهش ی سرعت نرم شدن گيدی ساکاری پليهاپوشش

 جهت کاهش يدی ساکاری پليهاپوشش. ]26 و 24، 14[دهند
؛ ]25 و 16 [ یها مانند توت فرنگوهیر میسرعت نرم شدن سا

  . ز به کار رفته استی ن]22[ ی، گوجه فرنگ]21[انگور 
  لاسیگ وهیم یرنگ يپارامترها -3-1-8

ر گذار بر ی تاثين پارامترهایلاس و دم آن از مهم تریوه گیرنگ م
لاس و دم یق رنگ سطح گین تحقیدر ا. وه استی مي پسنديمشتر

مورد ΔE و L ،a ،b ی رنگيهاآن به طور جداگانه در قالب مولفه
 100 محدوده صفر تا ي که داراL*شاخص . ر گرفت قرایابیارز

از سبز تا  (*aپارامتر .  نمونه استییزان روشنای باشد معرف میم
 از ي با محدوده ای رنگيهامولفه)  تا زردیاز آب (*bو ) قرمز
  . هستند120 تا - 120

  لاسیوه گی سطح می رنگي پارامترها- 1- 8- 1- 3
 را در سطح bوL ،a يها مولفهیج حاصل از بررسی نتا3شکل 

 ی و رطوبت نسب4℃ ي در دماي روز نگهدار30 یوه در طیم
 ییزان روشنای از آن است که میج حاکینتا.  دهدینشان م% 15

. افتی کاهش ي داری به طور معني نگهداریلاس در طیسطح گ
 تواند به یلاس با گذشت زمان می سطح گییزان روشنایکاهش م

 ییزان روشنایالبته تفاوت م. ] 1[ها باشد علت افت رطوبت آن
.  دار گزارش نشدی شاهد و پوشش داده شده معنيهاسطح نمونه

 دار یز کاهش معنین) 2007(قات لاروتوندا و همکاران یدر تحق
ته بورلات گزارش یلاس واری گي زمان نگهداری در طییروشنا
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 پوشش داده يهالاسی گییزان روشنای که میشده است؛ در حال
ز ی نیج مشابهینتا.  نداشتندي داریشده و بدون پوشش تفاوت معن

لاس گزارش ی گيبر رو) 2002(من و همکاران یقات یدر تحق
 یگر مانند توت فرنگی قرمز رنگ ديهاوهیدر م. ]24[شده است

 گزارش ي نگهداری در طbوL ،a ی رنگيهاز کاهش مولفهین
  .]25 و 16[شده است 
وه است به ی سطح ميزان قرمزی از ميا که نشانهa یمولفه رنگ

افت و پوشش به نحو ی کاهش ي نگهداری در طي داریطور معن
النسو و همکاران .  کرديرین پارامتر جلوگی از کاهش ايموثر

لاس یوه گی مي نگهداری را در طaز کاهش مولفه ین) 2004(
اما افت ی کاهش ي نگهداریز در طی نbمولفه . ]1[گزارش کردند

 شاهد و پوشش يهان پارامتر در نمونهین ای بي داریتفاوت معن
  . داده شده مشاهده نشد

ΔE ی رنگيها از مولفهیبیا تفاوت رنگ کل که ترکی L ،aوb 
رات رنگ کل را نسبت یی است که تغیک پارامتر رنگ سنجیاست 

رات رنگ کل یی تغ3شکل .  کندیه مشخص میبه نمونه اول
 ي روز نگهدار30 ی شاهد و پوشش داده شده را در طيهانمونه
  .  دهدینشان م% 15 ی و رطوبت نسب4℃ يدر دما

  

  
Fig 3 Skin colour changes of the coated ( )and 

uncoated sweet cherries ( ) during storage 
لاس بـا گذشـت   یش تفاوت رنگ کل سطح گ ـ   ی از افزا  یج حاک ینتا

  .زمان بود
 نـسبت  ي کمتـر ΔE  ي داریلاس پوشش داده شده به طور معن   یگ

ز ی ـن) 2005(روجـاس آرگـودو و همکـاران        . شاهد داشت به نمونه 
.  گزارش دادي نگهداریلاس را در ط  یش شدت رنگ سطح گ    یافزا

ش را ین افـزا ی ايدی ساکار یز با استفاده از پوشش پل     ین محققان ن  یا
بـا  ) 2005(ن طور مفتـون آزاد و همکـاران      یهم. ]26[کنترل کردند 

وه ی ـش شدت رنـگ را در م      ی افزا يدی ساکار یاستفاده از پوشش پل   
 .]15[آووکادو کنترل کردند 

  وهی دم می رنگي پارامترها-3-1-8-2
 يلاس قهوه ای گي نگهدارین مشکلات در طی از مهم تریکی

 ی رنگي پارامترهایج حاصل از بررسینتا. ]12[شدن دم آن است 
 ي نگهداریوه در طی دم مییزان روشنایلاس نشان داد میدم گ

شکل (ره تر شد یوه تیگر رنگ دم میا به عبارت دیافت یکاهش 
 يرین کاهش جلوگی از ايها به نحو موثر نمونهیپوشش ده). 4

وه است در ی دم ميزان سبزیکه نشان دهنده مa یمولفه رنگ. کرد
در نمونه پوشش داده شده شدت . فتای کاهش ي نگهداریط

 یوه در طی رنگ سبز دم میا به عبارتیکاهش رنگ سبز کندتر شد 
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 يها در نمونهb یمولفه رنگ.  حفظ شديشتری تا حد بينگهدار
  .  با هم نداشتندي داریشاهد و پوشش داده شده تفاوت معن

 يقهوه ا.  دهدیل میلاس را آب تشکی از وزن دم گيادیبخش ز
 ین بخش اساسا به علت از دست دادن رطوبت در طیشدن ا

.  دهدی رخ میرات بافتییتعرق پس از برداشت و به دنبال آن تغ
ن بخش از خروج بخار آب ی ايپوشش اعمال شده بر رو

 کند یر رنگ آن را کندتر میین سرعت تغی نموده و بنابرايریجلوگ
و م یز لی و ن2006نز رومرو و همکاران، یمارت. ]29 و 28[

 سرعت يدی ساکاری پلیز با استفاده از پوششی ن2011همکاران، 
  .]14 و 12[لاس را کاهش دادند یوه گیر رنگ دم مییتغ
 

  يریجه گی نت- 4
ه صمغ خرنوب بر ی بر پایر پوشش خوراکیق تاثین تحقیدر ا

 ي در دماي نگهداریاه مشهد در طیلاس سی گیفی کيهایژگیو
ج حاصل نشان داد که در ینتا.  شدیابیارز% 15 و رطوبت 4℃

 ي داریر معنییها تغ نمونهpHته و یدی اسي دوره نگهداریط
 یدگی که افت وزن، قند محلول و شاخص رسینداشت؛ در حال

 رنگ یابیارز. افتیها کاهش  بافت آنیش و سفتیافزا هانمونه
           آنی رنگي دار پارامترهای از افت معنیز حاکیوه و دم آن نیم
)L و a (بود .  

  

  
Fig 4 Stem colour changes of the coated ( )and 

uncoated sweet cherries ( ) during storage 
 

 پوشـش داده شـده و       يهـا  نمونـه  یابی ـج حاصل از ارز   یسه نتا یمقا
ق بـه  ی ـن تحقی ـبدون پوشش نشان داد که پوشش به کار رفتـه در ا         

رات قنـد محلـول، افـت وزن و شـاخص     ی ـی سرعت تغينحو موثر 
ن یو بنـابرا رات رنگ آن را کـاهش داد  یی بافت و تغی، سفت یدگیرس

 هی ـ بر پا  یاه مشهد با استفاده از پوشش     یلاس س یوه گ ی م یپوشش ده 
ش مـدت زمـان   ی مـوثر جهـت افـزا   یصمغ خرنوب به عنوان روش  

  . گرددیه میوه توصین می ايماندگار
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Iran, with more than two hundred thousand tons of sweet cherry production in a year, is one the three top 
producers of this commodity in the world. Although the cherry produced in Iran is of high quality, but a 
large amount of this product is wasted due to its high perishability and sensitivity. Therefore, the aim of 
the present research was to increase the shelf life of the sweet cherry (cv. Siah Mashhad) with the aid of 
the coating method. In this regard an edible coating based on locust bean gum was used to coat sweet 
cherries and the properties of the coated samples including their weight loss, acidity, pH, soluble solid, 
maturity index, firmness and color changes were monitored during 30 days at 4℃ and 15% relative 
humidity. Also the results were compared to those of the non-coated samples. According to the results 
during the storage period, the samples acidity and pH did not change significantly, but the weight loss, 
soluble solid and the maturity index of the cherries increased and their firmness decreased significantly 
(p<0.05). Color measurements showed that the L and a color parameters of the cherries and their stems 
decreased significantly during the storage period. A comparison between the coated and the non-coated 
samples showed that the coating used in this study significantly decreased the rate of changes in weight 
loss, soluble solid, maturity index, firmness and color. Therefore, the coating used in this study could be 
recognized as an effective material for increasing the shelf life of sweet cherry. 
 
 
Keywords: Sweet Cherry (cv. Siah Mashhad), Coating, Gum, Fruit, Weight Loss 
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