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پایداري رنگ کمپوت شرایط نگهداري بر  بررسی تاثیر نوع بسته بندي و 

  )رقم گیلاس سیاه مشهد (گیلاس
  

  3، ناصر صداقت2، محمد باقر حبیبی نجفی* 1  فرشته حسینی
  

ي دکتري علوم و غذایی جهاددانشگاهی مشهد و دانشجو  افزودنیهاي غذایی، پژوهشکده علوم و فناوري موادپژوهشی  گروههیئت علمی  عضو-1
  صنایع غذایی، دانشگاه فردوسی مشهد

   گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه فردوسی مشهداستاد  -2
  استادیار گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه فردوسی مشهد  -3

  

  چکیده
د زیادي متاثر از نوع ماده بسته بندي مـی  از جمله عوامل مهم و تاثیرگذار در کیفیت ظاهري و بازارپسندي کمپوت گیلاس است که تا ح        رنگ       

 انعطاف پذیر در تغییرات رنگ کمپوت گیلاس تهیه شده از واریته گیلاس سیاه مشهد کیسه و TPدر این پژوهش تاثیر دو نوع بسته بندي قوطی . باشد
) µ12(و پلی استر) µ9(، آلومینیوم فویل )µ100(تیلن پلی ا   کیسه انعطاف پذیر مورد استفاده در آزمون داراي سه لایه  .ه است مورد بررسی قرار گرفت   

 پس از  90، 60، 30  روزهايزمان صفر، (زمان در چهار سطح و)  درجه سانتیگراد40، 35،  23، 4( متغیرها شامل دما در چهار سطح سایر . بوده است
نتایج تجزیه واریانس و مقایسه میانگین ها با آزمون . تر انجام شد نانوم515آزمون رنگ سنجی به روش اسپکتروفوتومتري در طول موج . بوده اند )تولید

 در TP هاي انعطاف پذیر میزان جذب بیشتري نسبت به کمپوت هاي بسته بندي شده در قوطی کیسهکه کمپوتهاي بسته بندي شده در دانکن نشان داد 
افـزایش دمـاي نگهـداري    با . کیفیت رنگ  بهتر کمپوت گیلاس گردید هاي انعطاف پذیر سبب کیسهو استفاده از  ) p>05/0( داشتند%=α 5   سطح

در دماهـاي  نمونه هـا   تغییرات میزان جذب  اندازه گیري داده هاي حاصل ازازبا استفاده    . کاهش نشان داد   عنی دار میزان جذب در نمونه ها به طور م       
میزان جذب نمونه ها در زمان  همچنین .ر دماهاي مختلف بدست آمدکمپوت د جهت پیش بینی نحوه تغییرات رنگ مدل رگرسیون خطی، آزمون مورد
  .بود پس از تولید کمتر90و 60، 30در مقایسه با روزهاي ) بلافاصله پس از تولید(صفر 
  

  ، انعطاف پذیرکتروفوتومتري، گیلاس، بسته بنديرنگ، اسپ:  واژگانکلید
  

  مقدمه      -1
  ,Lambert, Ferrovia: در دنیا کشت می شوند از جمله              مله گیاهانی استاز ج .prunus avium Lگیلاس با نام علمی

 ,Lapins,   Van,     Sciazza,   Noir  De  Guben                               .که کشت آن از قدیم در ایران متداول بوده است

 Ziraat,    Bing,  Stella, Karabodur,  Turfanda              محصولی ترکیه با جهان کشور بزرگترین تولید کننده گیلاس در
  .]2و1[... و               تن 000/175 با   امریکا  . تن در سال می باشد000/230معادل 

   اسان، در کشور ما مناطق کشت گیلاس بیشتر در نواحی خر                تن در سال از دیگر کشورهاي مهم000/115در سال و ایران با 
   برخی  و  شرقی  اطراف تهران، اصفهان، ارومیه، آذربایجان               گیاه  این   از ارقام مختلفی .در زمینه تولید این محصول هستند

                                                        
   fe_hsn@yahoo.com :مسئول مکاتبات *
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بعضی از ارقام گیلاس بومی ایران    . نقاط دیگر پراکنده هستند   
شامل حاج یوسفی، سفید رضاییه، شبستر، زرد دانشکده، سـیاه          

می باشد که در حال حاضر در میان ارقـام داخلـی،            .. .مشهد و   
گیلاس سیاه مشهد از جمله ارقام مطلوب و غالب کشور است            
که جزء دیررس ترین ارقام و داراي بهترین کیفیت و عملکـرد           

گیلاس سیاه مشهد داراي رنگ قرمز مایل به جگـري      .می باشد 
  گرم و متوسط عملکـرد 7است که متوسط وزن میوه آن حدود      

 کیلوگرم می باشد و زمان رسیدن محصول آن خرداد ماه       29آن  
  .]3و1[است 

از آنجا که ماندگاري پس از برداشت میوه گیلاس محـدود و       
دوره فروش آن کوتاه است، راه حل مناسب جهت جلوگیري از 
ضایعات این محصول باغی عمـده، سـوق دادن آن بـه سـمت              

ازه خـوري، در   گیلاس علاوه بر مصرف ت    . صنایع تبدیلی است  
، ، انواع مختلف نوشیدنی هـا  1 تولید مربا، ژله، مارمالاد، عصاره

در کـشور مـا     . ]4[کـاربرد دارد   3بـرش خـورده     و  2میوه پختـه  
  .  کمپوت می باشدتولید صنعت تبدیلی گیلاس، مهمترین

 رنگ یک شاخص بـسیار      میوه ها  ارزیابی کیفیت کمپوت     در
رنگ کمپوت میوه طـی     نحوه تغییر    مختلف    محققان .مهم است 

 از را مورد ارزیـابی قـرار داده انـد     نگهداري در شرایط مختلف     
) 2001(، اوچوا و همکاران  )1987 (سالونکی و همکاران  : جمله

  .]5،6،7[) 2002(کلارك و همکاران  ،
طبق مطالعات انجام شـده رنـگ میـوه گـیلاس، آبمیـوه و              بر

آنتوسیاسینی هاي  کمپوت حاصل از آن بستگی به میزان رنگدانه       
غلظت آنتوسیانین ها از مقادیر کمتر از یک میلـی       . در آنها دارد  
 میلی 700 گرم در گیلاس هاي روشن تا حدود 100گرم در هر 

-3سـیانیدین  .  گـرم در ارقـام تیـره متغیـر اسـت     100گرم در  
گلوکوزید فراوانترین آنتوسیانین ها در -3روتینوزید و سیانیدین 
هـا در برابـر عـواملی         این رنگدانه . اشندارقام گیلاس تیره می ب    

 بـسته بنـدي،   4 فضاي خـالی نظیر حرارت و اکسیژن موجود در   
 حــساس بــوده و تجزیــه ... وحــضور اسیداســکوربیک، قنــدها

  .]6،8،9[شوند می
 بسیار مهم و  از جمله عوامل  بسته بندي   لازم به ذکر است که      

ی بـه  تاثیر گذار در کیفیت محصولات کشاورزي و مـواد غـذای       
در سالهاي اخیر بالا رفتن استانداردهاي زنـدگی   . شمار می رود  

لزوم ایجاد تغییراتی در بازارهاي تولید و بسته بندي مواد غذایی 

                                                        
1. syrup 
2. stewed fruit 
3. fresh-cut 
4.headspace 

در این میان بسته بنـدي هـاي انعطـاف        . را ناگزیر ساخته است   
مزایاي این بسته  .جایگاه ویژه اي یافته انددر سالهاي اخیر پذیر 

وزن کــم، هزینــه حمــل و نقــل و ارزان، قیمــت بنــدیها نظیــر 
انبارداري پایین، امکان ایجاد انواع چاپ و جلوه هاي گرافیکی          
روي بسته و ایجاد ظاهر جذاب تر، امکان ایجاد تنوع در شکل            

در مقایسه با قوطی، کاربرد آنهـا را جهـت بـسته            ... و اندازه و    
 بندي انواع محصولات از جمله کمپوت توجیه پذیر می نمایـد          

]10[   .  
سالهاست هیچ گونه تنوعی در صنعت کمپـوت و کنـسرو از           

 ایـن   . اسـت  جهت نوع بسته بنـدي در کـشور مـشاهده نـشده           
 از نوع انعطاف پـذیر پژوهش با هدف معرفی بسته بندي جدید  

با توجه به آنکـه یکـی از   . براي کمپوت گیلاس صورت گرفت  
د،  می باش ـ  ، رنگ فرآورده  مهمترین شاخص هاي کیفی کمپوت    

 نوعی کیسه و TPکمپوت گیلاس در دو نوع بسته بندي قوطی 
تغییـرات و  انعطاف پذیر در شرایط کاملا یکسان تولیـد شـد و      

طـی  پایداري رنـگ شـربت کمپـوت در دو نـوع بـسته بنـدي            
 روز مـورد بررسـی      90نگهداري در دماهاي مختلف به مـدت        

  .مقایسه قرار گرفتو
  

  و روشهامواد  -2
 بکار رفته در فرمولاسـیون و   مواد اولیه  -1 -2

   بسته بندي محصول
 لایه پلی 3 انعطاف پذیر مورد استفاده در پژوهش داراي کیسه
 و پلی استر ) میکرون9 (، آلومینیوم فویل ) میکرون100 (اتیلن 

 میلیمتر بـوده و فاقـد چـاپ        143Í100 با ابعاد    ) میکرون 12(
ازي شـرکت شـهد   س ها از بخش پاکت این  بسته بندي . باشد  می

هـاي   هاي بکار گرفته شده از نـوع قـوطی   قوطی. ایران تهیه شد 
TP   ساخت شرکت صنایع بسته بنـدي     ) 5با لاك جنرال  ( لاکدار

 سـاخت همـان شـرکت تهیـه         6مشهد و دربهاي غیر قابل نفوذ     
از واریتـه گـیلاس سـیاه       ید کمپوت، گـیلاس      تول جهت. شدند
از یکـی از باغـات       85در اردیبهشت ماه    که    انتخاب شد  مشهد

 شـکر  واقع در اطراف شهر مـشهد تهیـه گردیـد،   منطقه شاندیز   
 درصـد سـاخت   5/99 اسیدسیتریک با درجـه خلـوص     وسفید  

 سایر مواد موجود در فرمولاسیون محصول       ،شرکت مرك آلمان  
   .می باشند

                                                        
1. general 
2. hermetic  
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  ها  روش تولید و بسته بندي نمونه -2 -2
ردهاي تعیین  استاندامطابق بادر این پژوهش کمپوت گیلاس  

، ارد و تحقیقـات صـنعتی ایـران       شده از سوي سـازمان اسـتاند      
 و سازمان نظارت بر مواد  (FDA)سازمان غذا و داروي امریکا      

ــده اســت  ــه گردی ــسته بنــدي تهی ــوع ب ــادا در دو ن  غــذایی کان
 در TPکمپوت گـیلاس در بـسته بنـدي قـوطی          . ]11،12،13[

 انعطاف کیسه  درمحل مجتمع صنایع غذایی دانشگاه فردوسی و
بـا اسـتفاده از امکانـات    و پذیر در محـل شـرکت شـهد ایـران      

 شربتتعادلی  بریکس  . تولید شد   آنها پاستوریزاسیون و دربندي  
 وزن میـوه و  در هر دو نوع بسته بندي یکـسان بـوده و نـسبت        

بهترین زمان پخـت و     . )14( در نظر  گرفته شد     50 : 50شربت  
پـیش  بـا توجـه بـه    ف پذیر هاي انعطا  پاستوریزاسیون در پاکت  

انتخـاب   دقیقـه    45بـه مـدت       c88°دماي  هاي مختلف،   تیمار
 درجـه سـبب جداشـدن     90استفاده از دماهاي بالاتر از      . گردید

  .می گرددلامینت هاي بسته بندي از یکدیگر 
  ارزیابی رنگ روش  -3 -2

در این پژوهش، رنگ سنجی به روش اسـپکتروفوتومتري بـا      
ــتفاده از دســتگاه   UV-Visible spectrophotometerاس

دسـتگاه  1شاهد .]6[ انجام شد SHIMADZUساخت شرکت   
 pH و بریکس برابـر   pHمحلول آب ، شکر و اسیدسیتریک با        

 بـراي تعیـین طـول مـوج         .تعیین شد و بریکس نمونه کمپوت،     
هاي شربت، ابتدا     مناسب جهت اندازه گیري میزان جذب نمونه      

 200-800دامنـه طـول مـوج     در  1/0طیف جذبی نمونه با رقت      
نانومتر ترسیم گردید و مشاهده شد که شربت داراي سـه پیـک     

بـا  . باشد   نانومتر می  515 و   285،  230هاي    جذبی در طول موج   
توجه به آن که تغییر رنگ قابل مشاهده نمونه، مربوط به ناحیـه   

باشـد بنـابراین      نانومتر می  460-700هاي    مرئی یعنی طول موج   
 نانومتر که در ناحیه مرئی واقـع        515ول موج   پیک مربوط به ط   

هـا    نمونـه 2است به عنوان شاخص اندازه گیـري میـزان جـذب       
 در هــر absorbanceتعیــین شــده و رنــگ بــصورت واحــد 

هـا    اندازه گیري رنگ کلیه نمونه     .لیتر شربت معرفی گردید     میلی
   . پس از به تعادل رسیدن دماي آنها با دماي محیط انجام شد

  وش آماري ر -4 -2
در این پژوهش فاکتورهـاي نـوع بـسته بنـدي در دو سـطح             

، درجه حرارت ) لایه   3 و بسته بندي انعطاف پذیر       TPقوطی  (
                                                        

1. blank 
2. absorbance 

 و 35، ) دمـاي محـیط    (23،  )دماي یخچال  (4(در چهار سطح    
بلافاصله (زمان نگهداري در چهار سطح  و )  درجه سانتیگراد40

 پـس از  90 و 60، 30پس از تولید یا زمـان صـفر و روزهـاي         
آزمـایش فاکتوریـل فـوق در قالـب      . ]15[انتخاب شدند ) تولید

.  تکرار اجرا شـد 3طرح اسپلیت پلات بر پایه کاملاً تصادفی با      
 آنالیز واریانس شـده و      MSTATافزار    ها با استفاده از نرم      داده

براي . میانگین ها با آزمون چند دامنه اي دانکن مقایسه گردیدند
  . مورد استفاده قرار گرفتExcelنرم افزار رسم نمودارها 

  

   وبحثنتایج  -3
تغییـرات  انـدازه گیـري میـزان    حاصـل از  نتایج   1ول  جددر  

نمونه ها در دماهاي مختلف طی زمان نگهـداري نـشان           جذب  
  . میانگین سه تکرار می باشد،نتایج .داده شده است

 بـر میـزان   نوع بسته بنـدي  یراثت بررسی -1 -3
  رنگتغییرات 

 میزان جذب در دو نوع مقایسه میانگینتایج آنالیز واریانس ون
 با آزمون دانکن نشان داد که کمپوتهاي بسته بنـدي     بسته بندي   

 نـانومتر،   515هاي انعطاف پذیر در طـول مـوج         کیسه  شده در   
میزان جذب بیشتري نسبت به کمپوت هاي بسته بندي شده در     

نی استفاده از یع ). p>05/0(دارند %=α 5 در سطح TPقوطی 
ه هاي انعطاف پذیر مذکور سبب کیفیت رنگ  بهتر کمپوت کیس

  ).1 شکل(گیلاس می شود
  

  
  تاثیر نوع بسته بندي بر میانگین تغییرات جذب 1شکل 
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نوع بسته   )روز(زمان نگهداري 

  بندي
دماي 

نگهداري 
  90  60  30  0  )سانتیگراد(

4  001/0±033/0  014/0±088/0  014/0±095/0  002/0±092/0  
23  001/0±033/0  005/0±075/0  009/0±081/0  001/0±087/0  
35  001/0±033/0  005/0±063/0  008/0±071/0  003/0±059/0  

 TPقوطی 

40  001/0±033/0  006/0±041/0  014/0±050/0  007/0±052/0  
4  002/0±041/0  005/0±095/0  009/0±098/0  003/0±098/0  
23  002/0±041/0  034/0±080/0  010/0±093/0  003/0±090/0  
35  002/0±041/0  003/0±095/0  022/0±077/0  008/0±060/0  

کیسه 
  انعطاف پذیر

40  002/0±041/0  008/0±026/0  004/0±040/0  0±051/0  
   تغییرات میزان جذب نمونه هاي کمپوت گیلاس طی شرایط نگهداري1جدول 

  
در قوطی هاي   یکی از مشکلات مواد غذایی بسته بندي شده         

TP      تجمع فلزاتی نظیر آهن و قلع در محتوي غذاها در نتیجـه 
مقادیر زیاد آهن، سبب    . خوردگی جدار داخلی قوطی می باشد     

و ) بـروز طعـم فلـزي     (ایجاد تغییرات نامطلوب در رنگ، طعم       
پایداري آنتوسیانین هـا  .  شفافیت فرآورده هاي غذایی می شود 

هاي انعطاف پذیر را می     ه  کیسو رنگ بهتر کمپوت گیلاس در       
 پایین تر بودن میزان یونهاي فلزي نظیر آهن در محتوي بهتوان 
 میوه هاي بر اساس مطالعات انجام شده .نسبت داد ها کیسهاین 

حاوي آنتوسیانین نظیر گیلاس و توت فرنگی در برابر حـضور           
فلزاتی نظیر آهن تغییـر رنـگ مـی یابنـد، بطوریکـه در مـورد                

 )ppm2حـدود   (نگی غلظت بسیار کـم آهـن        کمپوت توت فر  
  .]14[رنگ فرآورده را زایل می کند

میـزان   بـر  ر دماي نگهداري  یاثبررسی ت  -2 -3
  رنگتغییرات 

 و مقایسه میانگین ها نشان می دهد که تجزیه واریانسنتایج   
 5 اثر دماي نگهداري بر روي تغییرات جذب نمونه ها در سطح    

α=%    05/0( معنی دار است<p ( طوریکه نمونه هایی کـه در  ب
بیشتري  میزان جذب نگهداري شده اند،) درجه4(دماي یخچال   

در مقایسه با سایر نمونه ها دارند و نمونه هاي نگهـداري شـده     
 درجه کمترین میزان جذب را در مقایسه بـا سـایر   40در دماي   

  .دماها دارا هستند
همچنین بررسی اثر متقابل بسته بندي و دماي نگهداري 

 ن است که میزان جذب در کمپوت هايحاکی از آ) 2شکل (

 و 23، 4 در دماهاي  هاي انعطاف پذیرکیسه در هبسته بندي شد
کاهش یافته است که این کاهش معنی دار بتدریج  درجه 35

  نمونه میزان جذب سبب افت شدید  درجه 40دماي نیست ، اما 
 شـده   در کمپوت هاي بسته بندي     ). p>05/0(ها گردیده است  

در قوطی نیز همین روند کاهشی قابل مـشاهده اسـت و افـت              
 درجه در مقایسه بـا  40 و 35میزان جذب نمونه ها در دماهاي      

   ).p>05/0( می باشد دماي یخچال معنی دار

  
  نگهدارياثر مقابل بسته بندي و دماي 2شکل 

 از آنجا که پیگمانهاي آنتوسیانینی در برابر حرارت حـساس          
یه می شوند، می توان کاهش میزان جذب نمونه هـا  بوده و تجز 

را با افزایش دماي نگهداري، به تجزیه این پیگمانها در دماهاي          
می توان گفت در نمونه هـاي کمپـوت بـسته           .بالاتر نسبت داد  

بندي شده در قوطی این امر به همراه تسریع انجـام واکنـشهاي      
 یـون هـاي   الکتروشیمیایی در دماهاي بالاتر و حلالیـت بیـشتر      
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 فلزي در محتوي قوطی سبب افت رنگ نمونه ها در مقایسه با           
مطالعات مختلفی ). 16،9،6( هاي انعطاف پذیر شده است کیسه

از سوي محققان براي ارزیابی نحوه تغییر رنـگ کمپـوت میـوه     
  :از جمله. طی نگهداري در دماهاي مختلف صورت گرفته است

آناناس بسته بندي رنگ کمپوت ) 1987(سالونکی و همکاران 
را طی نگهداري  1قابل اتوکلاو  هاي انعطاف پذیر     کیسهشده در   

 درجه سانتیگراد بررسی کردند و 8/37 و 1/21،  4/4در دماهاي   
دریافتند با افزایش دما، سرعت تغییر رنگ کمپوت افزایش یافته 

  .]7[ و زمان ماندگاري آن کاهش  می یابد
رنـگ کمپـوت گـیلاس،      تغییـر   ) 2001(  اوچوا و همکاران    

 40 و  20،  4کمپوت آلبـالو و کمپـوت تمـشک را در دماهـاي             
درجه سانتیگراد بررسی کردند و دریافتند بهترین کیفیت رنـگ          

 درجـه   4کمپوتها مربوط به نمونه هاي نگهداري شده در دماي          
  .]6[است

در تغییر رنـگ کمپـوت گلابـی        ) 2002(کلارك و همکاران    
را طـی نگــــهداري در      ل اتوکلاو   قاب هاي انعطاف پذیر     کیسه

  درجه سـانتیگراد بررسـی کردنـد و        8/37 و 7/26،  4/4دماهاي  
گزارش کردند کـه در دماهـاي پـایین تررنـگ میـوه وشـربت               

  .]5[کمپوت داراي کیفیت بهتري است
همچنین با استفاده از داده هاي حاصل از اندازه گیري 

، مدل زمون تغییرات رنگ نمونه هاي کمپوت در دماهاي مورد آ
 جهت پیش بینی تغییرات رنگ کمپوت در رگرسیون خطی زیر

                                                .)3شکل ( پیشنهاد می شوددماهاي مختلف 
 y = -0/129 x + 0/965                   r ² =0/936  

، تغییرات yو ) سانتیگراد(، دماي نگهداري x این مدلدر 
  .ستانمونه ها ) absorbance/ml(ب میزان جذ

  
 میانگین تغییرات جذب نمونه ها در دماهاي مختلف 3شکل 

                                                        
1.  retort pouch 

 بـر میـزان     ر زمان نگهداري  یاثبررسی ت  -3 -3
   تغییرات رنگ

نتایج تجزیه واریانس نمونه ها حاکی از آنست که اثـر زمـان           
ــی دار اســت   ــوت معن ــه هــاي کمپ ــگ نمون ــر رن ــداري ب            نگه

)05/0<p (،             بطوریکه میزان جذب نمونـه هـا در زمـان صـفر 
 پس 90و 60، 30در مقایسه با روزهاي ) بلافاصله پس از تولید(

  .از تولید کمتر است
همانگونه که عنوان شد رنگ کمپوت گیلاس ناشی از پیگمان  

با گذشـت زمـان    .هاي آنتوسیانینی موجود در گیلاس می باشد  
در آب هستند از میوه به   آنتوسیانین ها که رنگدانه هاي محلول       

طی . شربت  منتقل شده و سبب افزایش رنگ شربت می شوند          
ــشتر غلظــت  30 ــه دلیــل تفــاوت بی  روز اول پــس از تولیــد ب

آنتوسیانین ها در میوه و شربت سرعت عمل انتقال  بیشتر بوده           
و سبب افزایش معنی دار  میزان جذب نمونه ها در مقایسه بـا               

دوم پس از تولیـد،  اما طی ماه    ). p>05/0(زمان صفر می گردد   
به دلیل کاهش این تفاوت انتقال پیگمانها کندتر صورت گرفته          

در ماه سوم . و اختلاف میزان جذب در نمونه ها کاهش می یابد
میانگین جذب نمونه ها کمی کاهش یافتـه اسـت کـه احتمـالا           

، امـا ایـن   ناشی از تجزیه آنتوسیانین ها به مرور زمان می باشـد  
  .  ]17،6[) 4شکل  (ش معنی دار نیستکاه

بـر روي  ) 2001(بررسی انجام شده توسط اوچوا و همکاران       
تغییرات رنگ کمپوت گیلاس، کمپوت آلبالو و کمپوت تمشک       

 ماه نشان داد که در همه این کمپوت ها رنگ شربت طی        5طی  
 روز اول نگهداري بتدریج افـزایش مـی یابـد و پـس از آن         90

حققان افزایش رنگ شربت را با کاهش رنـگ    این م . ثابت است 
  .]6[ روز گزارش کردند 90میوه طی 

  
یانگین تغییرات جذب نمونه هاي کمپوت گیلاس طی  م4 شکل

 زمان نگهداري
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     نتیجه گیري -4 
کنون  هاي انعطاف پذیر مورد استفاده در این پژوهش، تاکیسه

فته نشده و بسته بندي بکار گر جهت فرآوري مواد غذایی داخل
 .تنها در بسته بندي محصولات بصورت داغ کاربرد داشـته انـد           

 که مواد غـذایی نظیـر   حاکی از آنستنتایج عملی این پژوهش     
 هاي انعطاف پذیر مذکور، در      کیسهانواع کمپوت را می توان در     

 درجه سانتیگراد فـرآوري و    90درجه حرارت هاي پایین تر از       
مینت هاي موجود در ساختار آنها پاستوریزه نمود، بدون آنکه لا   

  . گر جدا شوداز یکدی
طـی شـرایط    بررسی تغییرات رنگ کمپوت گیلاس      همچنین  

 هاي انعطاف پذیر، کیسه حاکی از آن است که استفاده از آزمون
رنگ بهتر کمپوت گیلاس ن ها و  سبب پایداري بیشتر آنتوسیانی   

یـن   مـی شـود، بطوریکـه ا       TPدر مقایسه با نمونه هاي قوطی       
میزان جذب بیشتري در طول موج مورد اندازه گیـري      ها  نمونه  
 ها روشن تر بوده و شـباهت        کیسهرنگ شربت در این     . داشتند

 این امر از جنبه اقتـصادي   کهبیشتري به رنگ گیلاس تازه دارد 
  .و بازار پسندي محصول بسیار حائز اهمیت است
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Effect of different packaging materials and storage conditions on 

the colour of black cherry preserves. 
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The colour of black cherry preserves is an important parameter affecting the visual quality and 
overall acceptance of consumers. That is considered to be highly correlated to the packaging materials. 
In this study, two containers namely TP can and flexible pouch were used for black cherry preserves. 
The flexible pouch had three layers: polyethylene (100µ), aluminum foil (9µ) and polyester (12µ). 
Other variables were temperature in 4 levels, (4, 23, 35 and 40°c) and time in 4 levels, ( 0, 30, 60 and 
90 days) after production of samples. Colour changes were determined by using a spectrophotometer 
at 515 nm. The statistical analysis indicated that samples in flexible pouch had higher absorbance and 
better colour than samples in TP cans (p<0/05). Temperature had statistically significant effect on the 
absorbance of the samples. Linear model for black cherry was developed and presented to predict 
colour changes at different temperature. Further, absorbance of samples increased with time until 
about 60 storage days and then tended to decrease slowly. 

  
Keywords: colour, spectrophotometer, black cherry, packaging, flexible 
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