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مطالعه اثر زمان و دما بر جذب مواد طعمي در سيستمهاي مدلي نوشابه 
  توسط لاك قوطي بسته بندي

   ،2، سيد محمد علي ابراهيم زاده موسوي*2، زهرا امام جمعه1حسين ميرسعيد قاضي
  2كرامت اله رضايي

  گاه تهراني تخصصي مهندسي علوم و صنايع غذايي دانشكده مهندسي بيوسيستم دانشا دانشجوي دكتر-1
   دانشكده مهندسي بيوسيستم دانشگاه تهران، استاديار گروه علوم و مهندسي صنايع غذايي-2

  

  چكيده 
مواد بسته بنـدي عـلاوه بـر اثـرات حفـاظتي داراي             . مواد غذايي بعد از فراوري در بسته بندي مناسب قرار مي گيرد           

ين آثار مي توان به پديده هاي جذب، مهـاجرت و نفـوذ          از جمله ا  . اثرات نامطلوبي نيز بر روي مواد غذايي مي باشد        
در اين مطالعه جذب تركيبات طعمي توسط لاك قوطي بسته بندي در سيستمهاي مدلي حـاوي طعمهـاي         . كرداشاره  

آنـاليز   .   روز قـرار گرفتنـد      50 در طـول     )ºC 40 و 25،  4(نمونه ها در معرض سه دماي مختلف        . كردپرتقالي مطالعه   
نتايج نشان داد كه جذب تا روز سي ام در نمونه هـاي             . انجام شد ) GC( دستگاه گاز كروماتوگرافي     وسيله  بهها   نمونه

 بـا وجـود   ºC 40 افزايش يافت و بعد از آن پديده برگشت طعم رخ داد ولـي در نمونـه         ºC25 و   4نگهداري شده در    
 گـروه ارزيـاب   وسيله بهي مزه نيز    اثر جذب طعم بر رو    . افزايش جذب در سي روز اول برگشت طعمي مشاهده نشد         

وجود نداشت ولـي بـين   )  >05/0P( اختلاف معني داري ºC 25 و4در بين نمونه ها ، نمونه هاي . حسي مطالعه شد
 را ºC 4گـروه ارزيـاب همچنـين نمونـه     . موجود بـود )  >05/0P( اختلاف معني داري ºC 40اين نمونه ها و نمونه 

  .ارجح دانست
  

  بسته بندي، طعم، نوشابهجذب،: كليدواژگان

  

   مقدمه-1
هاي پرتقالي به ميزان وسيعي در دنيا  ها و آب ميوه نوشابه1

در اين گروه از محصولات،  عصاره . شوند مصرف مي
در عصاره پرتقال، . باشد پرتقال طعم دهنده اصلي مي

. ]2و1[است)  درصد90بيش از (ليمونن تركيب اصلي 
دماي بالا، آنزيمها، بسته بندي فاكتورهاي زيادي نظير نور، 

و ناخالصيهاي آلوده كننده اثرات نامطلوبي بر طعم 
  . ]3[مركبات دارند

مواد بسته بندي براي محافظت محصول از اثرات 
اند اما اين مواد ممكن است  مخرب محيطي طراحي شده

                                                 
  E-mail: emamj@ut.ac.ir                                       :  مسؤول مكاتبات *

اثرات نامطلوبي بر روي مواد غذايي داشته باشند كه از 
كنشهاي بين بسته بندي و مواد  هم برتوان به  جمله آنها مي

طعم يك عامل بحراني در محصولات . طعمي اشاره كرد
باشد چون در صورت نامطلوب بودن آن  غذايي مي

سه نوع اصلي . خريدار دوباره آن محصول را نمي خرد
كنشهايي كه بين بسته بندي و ماده طعمي اتفاق  بر هم

ردد، جذب، گ افتد و باعث تغيير در طعم محصول مي مي
  . ]4[باشد مهاجرت و نفوذ مي

. باشد كنشها مي پديده جذب از مهمترين اين برهم
گذارند كه از  عوامل گوناگوني بر روي اين پديده اثر مي
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توان به خصوصيات ساختماني بسته بندي،  جمله آنها مي
خصوصيات شيميايي طعم مورد نظر، غلظت ماده طعمي 

 موجود در ماده غذايي، در ماده غذايي، تركيبات مختلف
قطبيت طعم و ماده بسته بندي، خصوصيات فيزيكي طعم 

  .]7[كردمد نظر، دما و رطوبت نسبي اشاره 
دما احتمالاً مهمترين متغير محيطي است كه 

نفوذ پذيري . دهد فرايندهاي انتقال را تحت تأثير قرار مي
 گازها و مايعات در بسته بندي عموماً با افزايش دما رابطه

از جمله دلايل مهم براي جذب فزاينده . آرنيوسي دارد
طعم در دماهاي بالا حركت افزايش يافته مولكولهاي طعم 
در دماهاي بالا، تغيير در ساختمان بسته بندي در دماهاي 
بالا و تغيير در حلاليت مواد فرار با افزايش دما 

  .]7[باشد مي
ده كنش بين ما تاكنون چندين مطالعه در مورد برهم
در تحقيقي . طعمي و بسته بندي صورت گرفته است

تركيبات بد طعمي كه در حين توليد قوطي آلومينيومي 
شود مورد مطالعه قرار گرفت، اين تركيبات بعد  توليد مي

توانند وارد مواد غذايي موجود در آنها  از بسته بندي مي
اي ديگر جذب تركيبات طعمي  در مطالعه.]5[شوند

) LDPE( پلي لتيلن با دانسيته پايين هوسيل بهمركبات 
 كه مونوترپنهاي هيدروكربني شدبررسي شد و مشخص 

. ]6[ جذب مي شوندLDPEنظير ليمونن بيشتر توسط 
پژوهشي ديگر نيز درباره جذب طعم توسط بسته بندي 
پلاستيكي در سيستمهاي مدلي نوشابه به همراه مدل 

گر اثرات طي كار تحقيقاتي دي. ]7[سازي آن انجام شد
بسته بندي از جنس كارتن لامينه و شيشه بر روي 

ها مطالعه گرديد و اين دو  خصوصيات حسي آب ميوه
در تحقيقي اثرات . ]8[بسته بندي مورد مقايسه قرار گرفت

 و اسيدها بر روي آزاد شدن طعم از PHپكتين، قند، 
طي . ]10و9[هاي كربناته غير الكلي بررسي شد نوشابه

 اثرات قندها و نمكها بر روي آزاد شدن  بررسي ديگري
همچنين اثرات اسيدها و نمكها نيز . ]11[شدطعم ارزيابي 

ها مورد ارزيابي قرار  بر روي شيريني و ترشي نوشابه
اي ديگر جذب تركيبات طعمي  در مطالعه. ]12[گرفت

توسط بسته  بندي در ماست بررسي شد و نشان داده شد 
تم كربن و تركيبات با شاخه  ا8كه تركيبات با بيش از 

 وسيله بهجانبي زياد تمايل بيشتري به جذب شدن 
  .]13[بندي پلي اتيلني دارند بسته

امروزه قوطيهاي آلومينيومي ماده بسته بندي مهمي 
است كه مي تواند در صنايع نوشابه و آب ميوه مورد 

اين ماده به دليل مزاياي آن نظير . مصرف قرار بگيرد
كي بالا در سطح وسيعي در دنيا مصرف مقاومت مكاني

با وجود اين، تحقيقات كمي درباره اثر اين بسته . شود مي
بعضي از آنها . بندي بر روي طعم مواد غذايي وجود دارد

درباره مهاجرت ماده بسته بندي به درون ماده غذايي 
اي درباره جذب يا نفوذ طعم  نمايد و مطالعه بحث مي

  .ود ندارددرون بسته بندي فلزي وج
) به طور شاخص ليمونن(در اين مطالعه تغييرات طعم 

هاي پرتقالي بسته بندي شده در  ها و آب ميوه در نوشابه
  .قوطيهاي آلومينيومي مطالعه گرديد

روشهاي زيادي براي اين ارزيابي وجود دارد كه از 
 دستگاه وسيله بهتوان به اندازه گيري  جمله آنها مي

ا حجم تزريق بالا و آماده سازي كروماتوگرافي گازي ب
 و سپس 1نمونه توسط روش ريز استخراج فاز جامد

اندازه گيري توسط دستگاه كروماتوگرافي گازي اشاره 
  .كرد

در اين مطالعه از روش غير مستقيم استفاده شد به 
هاي مؤثر در كاهش طعم در  كه با حذف پديده طوري

ن جذب جز جذب، ميزان اين كاهش به ميزا هسيستم ب
عوامل زيادي نظير دما، اسيديته، تركيب . نسبت داده شد

با . باشند ماده غذايي و نور بر روي جذب طعم مؤثر مي
حذف تمامي اين عوامل بجز دما، اثر اين عامل در كنار 

  .شدزمان بر روي پديده جذب مطالعه 
  
   و روشها مواد-2

از ) gr/mole 18/86 و Kg/L 66/0 هگزان، - N(هگزان 
MERCK ليمونن . شد خريداري)C10H16كد ، :

                                                 
1. Solid Phase Micro Extraction 

www.SID.ir  [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

17
 ]

 

                               2 / 7

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-1125-en.html


Arc
hi

ve
 o

f S
ID

  1384، زمستان 4، شماره2    دوره              فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران                                                           

 55

S37619 328 ،Kg/L86/0 و gr/mole 24/136 ( از
MERCKخريداري شد .  

توليد شده توسط ) cc300(قوطيهاي آلومينيومي 
 استفاده شد، اين قوطيها داراي لاك Emarat Canشركت 

  . بودندAبيس فنول 
توليد شده توسط شركت ) GC(گاز كروماتوگراف 

Perkin-Elmer)  و ستون كاپيلاري نوع ) 8320مدل
Elite-Wax) Crossbond-PEG ( توليدي شركتPerkin-

Elmerمتر و قطر داخلي و 30طول ستون .  استفاده شد
 25/0 ميليمتر و 32/0فاصله ذرات داخلي به ترتيب 

تنظيم دستگاه گاز كروماتوگرافي در . ميكرومتر بودند
ستگاه گاز آشكارگر د.  نشان داده شده است1جدول 

اي  كروماتوگراف از نوع آشكارگر يونيزاسيون شعله
)FID (بوده است.  
  
   روشهاي آماده سازي-2-1

هاي پرتقالي كربناته غير الكلي با  سيستم مدلي نوشابه
 امولسيون پرتقالي با آب اسمز gr94/2مخلوط كردن 

مخلوط سپس در قوطيها ريخته . معكوس شده توليد شد
ي نيز با پر كردن كامل قوطي حذف و فضاي بالايي قوط

شد تا از آزاد شدن تركيبات طعمي به اين فضا جلوگيري 
قوطيها سپس با دستگاه دربندي نيمه خودكار . گردد

  .دربندي شدند
  
   روشهاي آناليزي-1- 1- 2

توانست در اين مورد  در بين روشهاي مختلفي كه مي
. داستفاده گردد، روش تخمين غير مستقيم استفاده گردي

در اين روش مقدار كاهش طعم در  سيستم مدلي 
جز  هگيري شد و فاكتورهاي مؤثر در اين كاهش ب اندازه

  .جذب حذف شدند
 50 درجه سانتيگراد به مدت 40 و 25، 4ها در  نمونه

ها از  بعد از گذشت زمانهاي معين نمونه. روز قرار گرفتند
محل نگهداري خارج و جهت يكسان كردن حلاليت به 

ها سپس كامل تكان داده شدند  نمونه. اي محيط رسيدنددم

 هگزان مخلوط شد و cc2 از نمونه برداشته و با cc18و 
. ريخته شد) cc25با گنجايش (در لوله آزمايش درب دار 

درب لوله آزمايش ابتدا با نوار تفلون به دليل محافظت از 
اثر مضر هگزان بر درب پلاستيكي پوشانده شد و سپس با 

ها در حمام  نمونه.  پلاستيكي محكم بسته شددرب
قرار گرفتند و سپس ) C º 22 دقيقه و 18(اولتراسونيك 

سپس .  بار جهت افزايش حلاليت تكان داده شدند150
ها يك دقيقه براي دو فاز شدن به حال خود رها  نمونه

 10 سرنگ وسيله به نمونه از فاز بالايي L μ 1شدند و 
ز كروماتوگافي برداشته و به اين ميكروليتري دستگاه گا

جهت حصول پيك استاندارد ليمونن . شددستگاه تزريق 
  .  به دستگاه تزريق شدL μ 1 خالص به ميزان

D -بعد از  . ليمونن به عنوان طعم اصلي انتخاب گرديد
تزريق نمونه به دستگاه گاز كروماتوگرافي و حصول پيك 

 و مقدار طعم مربوطه اين پيك با پيك استاندارد مقايسه
از آنجايي كه فضاي بالايي قوطي حذف . دست آمد هب

شده بود و پيك ديگري بجز پيك ليمونن و حلال در 
 بسته وسيله بهنمونه نبود ميزان كاهش ليمونن به جذب آن 

اثرات زمان و دما با حذف ساير . بندي نسبت داده شد
  .شدعوامل مؤثر در اين پديده نظير قند و گاز مطالعه 

  
   آزمون ارزيابي حسي-1- 2- 2

 نفره آموزش ديده انتخاب شد و 10گروه ارزياب حسي 
.  انجام شد1آزمون با تهيه پرسشنامه در مقياس هدونيك

عالي، ( سطح 5طعم، رايحه، رنگ، شيريني و گاز در 
. ارزيابي شدند) خوب، متوسط، ضعيف و خيلي بد

 و 25، 4(ها ابتدا در زمان برابر و دماهاي مختلف  نمونه
قرار گرفتند و بعد از گذشتن )  ماه3 درجه سانتيگراد و 40

 رسيده و توسط گروه ارزياب C º4زمان مد نظر به دماي 
ها در  از سوي ديگر نمونه. حسي مورد آزمون قرار گرفتند

)  ماه3 و 2، 1 و C º 25(دماي يكسان و زمانهاي مختلف 
  .قرار گرفته و همچون نوع اول ارزيابي گشتند

  

                                                 
1. Hedonic 
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  نتايج  -4
   اثر دما بر روي ميزان جذب-4-1

   درجه 40 و 25، 4 مقدار جذب را در سه دماي 1 نمودار

گردد  همانطور كه مشاهده مي. دهد سانتيگراد نشان مي
  .يابد مقدار جذب با افزايش دما افزايش مي

 

  
 

  درجه سانتيگراد40 و 25، 4 مقدار جذب در سه دماي 1نمودار 

  
  دما بر روي برگشت طعم به سيستم را نشان اثر2نمودار 

گردد افزايش دما باعث  همانطور كه مشاهده مي. دهد  مي
نمونه نگهداري شده در . گردد افزايش برگشت طعم مي

 درجه سانتيگراد از اين قاعده پيروي نمي كند كه در 40
  .ادامه دليل آن ذكر خواهد شد

  

c

b

a

0
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200

250

300

4 25 40

دما (درجه سانتيگراد)
  

  اثر دما بر روي برگشت طعم به سيستم 2نمودار
  

هاي نگهداري  همچنين گروه ارزياب حسي بين نمونه
شده در دماهاي مختلف و زمان يكسان در دو صفت طعم 

. تشخيص داد) >01/0p(و رايحه اختلاف معني داري 
 اين نظرات را به ترتيب براي صفات طعم و 4 و 3منحني 

زياب حسي اختلاف از نظر گروه ار. رايحه نشان مي دهند

بين اين نمونه ها در ساير صفات ) >05/0p(معني داري 
  .وجود نداشت

a a
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   سنتيك جذب-4-2
.  جذب طعم مؤثر استهمچون دما، زمان نيز بر روي

  . اثر زمان بر روي جذب طعم را نشان مي دهد5نمودار 

 در اين منحني همچنين، سه دماي مختلف نيز مي توانند 
  .با هم مقايسه گردند

  
 

  
  

  5نمودار 
  

  بين ) >05/0p(گروه ارزياب حسي اختلاف معني داري 
نمونه هاي نگهداري شده در دماي يكسان و زمان 

 .هده نشدمختلف مشا
 
  گيري نتيجه -5

با توجه به نمودارهاي جذب در ابتداي كار يك فاز 
تأخيري وجود دارد كه در آن جذب خيلي كم است كه 
دليل آن را مي توان در حل شدن طعم در لايه اوليه ديواره 

 درجه سانتيگراد 25 و 4اين فاز در . بسته بندي دانست
 40 در نمونه مشهودتر است، دليل عدم وجود اين فاز را

درجه سانتيگراد مي توان در اثر دماي بالاتر در افزايش 
بعد از اين فاز ميزان جذب با شدتي . اين حلاليت دانست

يابد زياد مي گردد تا در  كه با افزايش دما افزايش مي
حوالي روز سي ام اين مقدار به حداكثر خود مي رسد در 

اده طعمي بين اين ناحيه به احتمال زياد گراديان غلظت م
در ادامه . بسته بندي و نمونه به صفر نزديك شده است 

 درجه سانتيگراد 40كار وضعيت نمونه نگهداري شده در  

با دو نمونه ديگر فرق خواهد كرد، بدين صورت كه در 
 درجه سانتيگراد به دليل دماي بالا و اثر آن بر 40نمونه  

ار ماده بسته نفوذ و جنبش مولكولي و نيز اثر آن بر ساخت
بندي ، جذب به انتشار تبديل شده و برگشت طعم وجود 

 درجه سانتيگراد اين پديده 25 و 4نخواهد داشت ولي در 
بعد از روز سي ام با روندي متفاوت ادامه خواهد يافت 
بدين صورت كه به دليل ايجاد اختلاف غلظت ماده 
طعمي بين ديواره بسته بندي در تماس با ماده غذايي و 
سيستم مدلي برگشت ماده طعمي به درون سيستم مدل 

 درجه با 25وجود دارد كه در نمونه نگهداري شده در 
دليل دماي بالاتر و اثر محرك آن اين برگشت نسبت به 

  . درجه سانتيگراد بيشتر خواهد بود4نمونه  
در كنار بررسي دستگاهي ارزيابي حسي نيز بر روي 

هاي  كه گروه ارزياب نمونهاز آنجايي. ها انجام شد نمونه
 درجه سانتيگراد از يك 25 ، 4نگهداري شده در دماهاي 

 درجه سانتيگراد را در 40سو و نمونه نگهداري شده در 
صفات طعم و آروما داراي تفاوت با هم دانستند دليل آنرا 
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لازم . مي توان اثر خالص دما بر دو صفت مذكور  دانست
روه ارزياب در حدي به ذكر است كه آستانه تشخيص گ

. نيست كه اختلاف سه صفت ديگر را تشخيص دهد
همين دليل در مورد عدم تشخيص اختلاف در صفات 
مختلف نمونه هاي نگهداري شده در زمان مختلف و 

اين ارزيابيها نمايانگر اين . دماي يكسان صادق مي باشد
  واقعيت بود كه دماي بالا اثر بيشتري نسبت به زمان زياد 

  

  
  

  

  .نگهداري بر ماده طعمي دارد
  

   تقدير و تشكر-6
بر خود لازم مي دانيم كه از شركت زمزم ايران و پرسنل 
بخش تحقيق و توسعه آن شركت به دليل حمايتهاي مالي 

 .و كمك  در انجام اين تحقيق تشكر نماييم
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Study the effect of time and temperature on the 

adsorption of flavoring agents in orange soft drink model 

systems by cans lacquer 

Hosein Mirsaeedghazi1, Zahra Emam Djomeh2
1*, Seyyed Mohammad Ali Ebrahim 

Zade Mousavi2, Keramatolahe Rezaei 2 

 1-PhD student in food science and technology, Agricultural faculty, Tehran University, Tehran, Iran 
2- Assistant Professor, Department of Food Science and Technology, University of Tehran, Tehran, Iran 
Study the effect of time and temperature on the adsorption of flavoring agents in orange soft drink model 

systems by cans lacquer 

Foodstuffs are packaged in desirable packaging after processing due to preventing environment harmful effects. 

Packaging also has undesirable effects on food materials. Absorption, migration and penetration are three 

undesirable effects of packaging on food. Absorption of flavor compounds by can’s lacquer was studied in a 

model system containing orange flavors. Samples were exposed to three different temperatures (4,25 and 40 )  

during 50 days. Analysis of the samples in these 50 days was done by gas chromatography (GC). The results 

show that flavor absorption increased from time 0-30 days  in samples which were held in 4 and 25 degrees and 

after 30 days desorption accord, but in samples which were kept in 40 degrees  no desorption was seen.  The 

influence of flavor absorption on the taste was also studied by taste panelists. There was significant difference 

(P<0.05) between samples stored in 4 and 25ºC and samples stored in 40ºC. Panelist also preferred sample 

stored in 4ºC. 

 

Keyword: absorption, packaging, flavor, beverage 
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