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کیفیت و افزایش ماندگاری موادغذایی    بهبود  ی محافظت ،ا پوشش های خوراکی بر  و  ها  فیلم

  0/ 1،    0/ 05های  اسفرزه با غلظت موسیلاژ دانه  هدف از این تحقیق تاثیر    شوند .استفاده می

.    بوده است برداشت خیار    درصد به عنوان پوشش خوراکی برافزایش زمان پس از  0/ 2و

درجه    4نکوباتور با دمای  یا  نگهداری در  اسفرزه و  موسیلاؤ با  پوشش دهی  پس از    نمونه ها

نظر شاخص هایی    از  نکوباتور خارج و یسانتیگراد در فاصله زمانی شش روز یک بار از ا

محتوای   مواد جامد محلول و،  اسیدیته  ،ویتامین ث  ،سفتی بافت   ،کاهش وزن  نظیر درصد 

پردازش   تصادفی و  آزمایش به صورت طرح پایه کاملا  .ارزیابی قرارگرفتند  کلروفیل مورد

که پوشش اسفرزه   نتایج آزمایش نشان داد  .گردیدانجام    spss  22نرم افزار    ده ها در محیطدا

اندازه،  اسیدیته  مورد  در  جز های  شاخص  سایر  روی  داری  داشت اثرمعنی  شده  .  گیری 

درصد اسفرزه بدست آمد که با سایر    0/ 1تیمار    بیشترین سفتی در  کمترین کاهش وزن و

ویتامین    ( وmg/g  95 /0بیشترین میزان کلروفیل )وزن تر .  داری داشت تیمارها تفاوت معنی

  0/ 1درصد( نیز در تیمار  7/6کمترین میزان مواد جامد محلول )  ( وmg/100ml9 /4   ث )

براساس نتایج کلی این    تفاوت معنی داری نشان داد.  تیمار شاهد  ابدرصد بدست آمد که  

 تازه توصیه می شود.   درصد برای افزایش عمر انبارمانی میوه خیار  0/ 1تحقیق تیمار اسفرزه  
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 ه مقدم-1

 ارکـان   مهمتـرین  از  یکـی  عنـوان  بـه  سـبزیجات  و  میوه ها

 هستند  برخوردار  ویـژه ای   اهمیـت  از   بشـر  غـذایی   نیازهـای 

 از  بخشی  رفع  جهت   به  پیدایش  ابتدای  همان  از  انسان  و

مورد  محصـولات  این   خود،  نیازهای داده    قرار  استفاده   را 

ها  .است  ویتامین  منبع  هاوسبزی  میوه   و   هسـتند  C  عمده 

  ریبوفلاوین،   تیامین،  کاروتن،  درتامین  تـوجهی  قابـل  سـهم

.  دارنـد  B گـروه  دیگـر  هـایویتـامین  و  اسیدفولیک  نیاسین،

  توجهی   قابل  مقادیر  دارای  تازه   هایسبزی  و  هاهمچنـین میوه

نقـش    کـه  هسـتند  آهـن  و  کلسـیم  ماننـد  معدنی  مواد  از

  یکی .  کنندمی   ایفا  جامعه  سلامت   و  غذایی  نیاز   درتأمین  مهمی

ها  در  تجارت  مشکلات  مهمترین  از ها،   و  میـوه    سبزی 

 نیـاز   بـه  توجـه  بـا.  آنها می باشد  برداشت   پس از  عمرکوتاه

  آسیب های   از  باغبـانی، جلوگیری  محصـولات  بـه  فـراوان

  ضروری   بسیار  محصولات  این   مصرف  تا  برداشت  زمان  بین

 هسـتند   زنـده ای  موجودات  وسبزیجاتباشد. میـوه هـا  می

 [. 1دهنـد ] مـی  ادامـه  را  خـود  تـنفس  برداشـت   پـس از  کـه

  تازه   سبزی های  و  میوه ها  برداشت   پس از  میـزان ضایعات

  کشـورهای   در  و   درصـد  25-5  یافته  توسعه  کشورهای  در

است   برآورد  درصد   50-20  توسعه  حال  در   ایـن .  شده 

  درحال   و  درآمـد  کـم  کشـورهای  از  برخـی  در  ضـایعات

زمان  .  رسدمی  نیز  درصد  100-۸0  به  موارد  برخی  در  رشد

  مختلف   بـاروش های  میتـوان  را  محصولات  این  ماندگاری

  2CO  ،2O )    گازها   ترکیب   تغییر  اولیه،  کردن  خنک :  جمله  از

  موادی   یا  هاواکس  با  تیمار  میـوه، پیش  اطراف  در(  اتیلن  و

 [. 2داد]  افزایش بسته بندی  نوین هایروش از استفاده دیگرو

 محصول  و   کـدوئیان  خـانواده  از   سـالهیک  گیـاهی   خیـار 

  24-1۸  روزانه  حرارت  درجه  میانگین.  باشدمی  گرم  فصل

. باشدمی  خیار  رشد  بـرای  دمـا  مناسبترین  گراد،سانتی   درجه

.  است   رسیده  ثبت   به  آفریقا  و  آسیا  در  آن  گونه  ۳0  حدود  در

  در   تقریبا  که  بوده  خاورمیانه  مهم  هـایسـبزی  از  یکی  خیار

  شده   تبدیل  تا  خوریتازه  صورت  به   بازار  در  سال  طول  تمام

-می  سرمازدگی  به  مستعد  خیار  [.میوه۳مـی گردد]   مصرف

  این   باعث   گراد،سانتی  درجهC 01°زیر    دمای  که  اشدب

می   در  عارضـه  C°  از  بالاتر  دمای  اینکه  ضمن .  شودمیـوه 

  در   خیـار  انبـاری  عمر.  گرددمی  میوه  زردی  باعث   نیز15

- ۸  محـیط،  درصد  95-90  نسبی  رطوبت   و  C  10-1۳°دمـای

  از   توانـد باعث   مـی  رطوبـت   [.کـاهش4]   باشـدمـی  روز  10

 کیفیت  و  طعم   رنگ،  در  ناپسند  تغییرات  تردی،  رفتن  دست 

 که   سبزی هایی  اسـتفاده شدن  قابـل  غیـر  همچنـین  و  غذایی

  کاغذهای   .  شود  خیار  مانند  شوندمی  مصرف  تازه  صورت  به

 زدن   واکس  و  سوراخ دار  پلاستیکی  کیسـه های  بسـته بنـدی،

  بـرای   تـوانمـی  کـه  اسـت   روش هایی  مهمترین  از  محصول

  فراورده هایی .  نمود  استفاده  خیار  شادابی  و  حفـظ رطوبت 

کندی  را  خـود  آب  هسـتند،  واکسـی  سطح  دارای  که  بـه 

 مختلف  روش های  و  واکس  نوع  [.چندین2دهند] می  ازدست 

  شده   گرفته  کار  به  خیار  مانـدگاری  افـزایش  برای  زدن  واکس

 شـوند،مـی   اسـتفاده  امروزه  که  هاییواکس  مهمترین  از.  است 

پوشش    و  فیلم ها  از  استفاده.  هستند  خوراکی  هـایپوشـش

  زیسـت  محـیط  بـا  سازگار  تکنولوژی  یک  خوراکی،  های

  مانـدگاری   افزایش  برای  توجهی   قابل  مزایای  که  باشدمـی

بهتـرین پوشش    از  یکـی  [. 1]   دارد   سـبزیجات  و   میـوه هـا

  افزایش   در  که  باشد  صمغ اسفرزه می  پوشش  خوراکی،  های

 .  است  شده مفیدواقع زیادی میوه های برداشت  از پس عمر

  بزرگ   کشور  سومین  یا  دومین  ساله  هر  ایران  اینکه  به  توجه  با

  این  صادرات کنون ولـی تا باشدمی دنیا در خیار کننده تولید

 لذا  بوده،   محدود  بسیار  آن  پایین   انباری  عمر  دلیل  به  محصول

 و  فنی  هم  و  اقتصادی  لحاظ  به  آن هم  انباری  عمر  افزایش
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  روش هایی  انتخاب راستا این در. است  توجه مورد مدیریتی

 .  می یابد اهمیت  باشد  عملی  و علمی بـراصول  مبتنی که

 پوشـش   غلظـت   بهتـرین  تعیـین  پـژوهش،  این  از  هدف

اسفرزه  در  خیار  عمـرانبارمانی  افـزایش   بـرای  صمغ 

  آن   فیزیکوشیمیایی  خصوصیات  بررسی  بر  تکیه  باC4°دمای

 . می باشد

 مواد وروش ها -2

عطاری  از  اردیبهشت  اواخر  در  اسفرزه  صمغ  های  دانه 

خریداری شد و برای استخراج صمغ در کوتاهترین زمان به  

خیـار شدند.  منتقل    از   آزمـایش  مـورد  هـایآزمایشگاه 

روان خریـداری آب    جهـت  وقت   اسـرع  در  و  گلخانه ی 

  که   مرحله ای  در  خیارها .  شد  داده  انتقـال  تیمارهـا  اعمـال

 حد  تا  شد  سعی  و  برداشت   بودند، مناسب   تازه خوری  برای

  برای   سـالم  و  انـدازه  هـم  یکسـان،  خیارهای  از  امکان

 .  شود استفاده پژوهش

سازی و پوشش   پس از استخراج پودر صمغ از دانه آن وآماده

روز    6روز هر    1۸دهی نمونه ها و نگهداری آنها در مدت  

انبار و انجام آزمایشات   یک بار نمونه ها پس از خروج از 

متعدد روی نمونه ها  شاخص های مورد نظر اندازه گیری  

شدند. آزمایشات به صورت طرح پایه کاملا تصادفی درقالب  

که هر تکرار    تکرار  ۳طرح کرت های خردشده در زمان در  

برش میوه بود انجام شدکه در آن صمغ اسفرزه در    6شامل  

درصد به عنوان    0/ 2و  0/ 1،  0/ 05چهار سطح صفر )شاهد ( ،  

سطح    ۳عامل آزمایشی اول و زمان نمونه برداری )روز( در  

روز به عنوان عامل آزمایشی دوم در نظر گرفته    1۸و12،  6

رد نظر پس از خروج  شدند. در هر بازه زمانی ، میوه های مو 

ساعت در دمای محیط آزمایشگاه قرار  2از یخچال ، بمدت  

شدند.   گیری  اندازه  موردنظر  های  وسپس شاخص  گرفتند 

داده های حاصل از اجزای این طرح با استفاده از نرم افزار  

spss  افزار  نرم  تحلیل شده اند از  و  تجزیه  EXCEL  برای  نیز  

  سنجش   برای  پژوهش  این  شد. در  استفاده  نمودارها  ترسیم

  واریانس  تجزیه  روش  از  ها   نمونه  بـین  دار  معنى  اختلاف

(ANOVA )  چند   آزمون  از   ها  میانگین  مقایسه   جهــت   و  

 قبول،   قابل  خطای  حداکثر  و  گردید  استفاده  دانکن  ای  دامنه

  .شد گرفته نظر در درصد 5

 مواداولیه  1-2

مواد اولیه شامل دانه های اسفرزه و خیار تازه خوری سالم و  

  سایز بندی شده بودند.

 استخراج موسیلاژ اسفرزه 2-2

روش    از  اسـفرزه  دانـه  موسیلاژ  استخراج  منظور  به

 شد،   استفاده  تغییرات  اندکی  با ،    ( 2022آخوندزاده و همکاران)

  pysiliomپس از خرید دانه اسفرزه واریته    ابتدا  که  طوری  به

aventa     از بازار محلی در اواخر اردیبهشت و با الک کردن

ناخالصی سنگ،  اسفرزه  دانه  هایآن    شاخه   و  برگ  نظیر 

قسمت    2از دانه اسفرزه، وزن و به    gr   50و    شـد  جداسازی

گرم از دانه داخل بشر ریخته شد   25مساوی تقسیم گردید.  

آن   به  استخراج    1و  جهت  گردید.  مقطراضافه  لیترآب 

درجه سانتی گراد و  70موسیلاژ،  بشر محتوی آب  با دمای 

ساعت بر روی هیتر قرار گرفت و    2دانه اسفرزه به مدت  

در این مدت زمان به طور متناوب  بشر محتوی آب و دانه  

قرار   محیط  دمای  در  پایان دو ساعت،  از  بعد  زده شد.  هم 

 [. 5] گرفت و سرد شد

پس از رسیدن محتوی بشربه دمای محیط ، روی بشررا فویل  

ساعت در یخچال قرار گرفت. بعد  24کشیده شدو به مدت  

به   بشر  زمان محتوی  این  تفکیک شد. لایه    ۳از  لایه مجزا 

رویی شفاف به وسیله یک بشر کوچک جداسازی شد .لایه 

دانه ها جدا   از صافی عبور داده شدو کاملا موسیلاژ  وسط 

پلیت های شیشهشد.جه تبخیر و کاهش میزان آب،   ای  ت 
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با دمای به مدت    C  70-60°حاوی موسیلاژروی بن ماری 

ساعت قرار گرفت .  در مرحله بعد پلیت ها در    ۳تا    2/ 5

آون   مدت  C  70°داخل  کاملا  2به  تا  شد  داده  قرار  ساعت 

ها جدا  پلیت  از  از خشک شدن، صمغ  بعد  خشک شوند. 

  Puluerisetteشده و  صمغ خشک شده توسط آسیاب مدل  

میکرون پودر گردید. محصول نهایی داخل   ۸0تا اندازه     14

 ظرف شیشه ای تمیز و خشک نگهداری شد.

 آماده سازی محلول جهت پوشش دهی نمونه ها  3-2

گرم از پودر   2و 1، 0/ 5برای تهیه محلول اسفرزه ابتدا مقدار 

لیتر آب اضافه کردیم. سپس   اسفرزه را وزن کرده وبه یک 

وزنی ازپودرصمغ (به   -درصد )وزنی10گلیسرول به غلظت 

عنوان نرم کننده به محلول اضافه وحرارت داده شد. همچنین 

میلی   1000گرم  کلرید کلسیم به  2به منظور استحکام بافت  

دهی   پوشش  منظور  به  گردید.  اضافه  پوشش  محلول  لیتر 

انتخاب   50تعداد   وسالم  اندازه  هم  ای  گلخانه  خیار  عدد 

شدند. خیارها شسته شده و به قطعات یک سانتیمتری برش  

دقیقه به صورت غوطه   ۳داده شدند. برش های خیار به مدت  

کش وری داخل محلول ها قرار گرفتند. سپس خیارهاداخل آب

خارج   اضافه  شدندتا صمغ  شد قرارداده  داده  شودوفرصت 

شوند.   هواخشک  منظوربررسی تاخیارهادرمعرض  به 

بسته بندی و به    اتیلنی  خیارها  در ظروف پلیعمرانبارمانی،  

روز در داخل یخچال نگهداری شدند.نمونه برداری   1۸مدت  

هر   خیارها  وشیمیایی  فیزیکی  خصوصیات  روز  6وبررسی 

 [. 6] یک بار انجام شد

 بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی  4-2

  وزن درصدکاهش1-4-2

  دقـت  بـا  دیجیتـالی  تـرازوی  با  تکرار  هر  هایخیار

  آزمایشگاه   به  انتقال   از  پس  و  آزمایش  ابتدای  در  گرم0/ 001

به  و   وزن  یخچال  در  نگهـداری  طول  در  معین  فواصل  نیز 

  محاسبه   زیر  معادله  طریق  از  وزن  کاهش  درصد  و  شـدند

 [. 6]  گردید

*100 1) / w2 w -1(w  =وزن  کاهش  درصد 

1W، انبارمانی  از  قبل  شده  اندازه گیری وزن 

 2w، از انبارمانی بعد شده اندازه گیری وزن . 

  بافت سفتی 2-4-2

آزمون نفوذپذیری روی برش های خیار با استفاده از دستگاه  

(توسط پروب استوانه ای   Perten TV600بافت سنج مدل )

قطر   ها    5با  نمونه  در  نفوذ  گردید عمق  انجام  متر    5میلی 

متر بر ثانیه بوده است حداکثر  میلی  2میلیمتر وسرعت نفوذ  

نیرو )نیوتن(درمنحنی نیرو در برابر زمان نفوذ ،سفتی تعیین 

   [.7] شده است

 

   (TSS) محلـول جامـد  مـواد 3-4-2

گیری  بـرای   دسـتگاه   از  محلـول  جامـد  مـواد  اندازه 

 شد   استفاده (  ژاپن  ساخت   2WAJ  مدل)دسـتی  رفراکتـومتر 

.مقداری از نمونه توسط هاون ساییده شده آب آن رااز صافی 

  مـواد   عبورداده وبرروی منشور دستگاه قرار گرفت و درصد

آمد   به دست     بـریکس  درجـه  حسـب   بـر  محلـول  جامـد

که اصولا به غلظت وویسکوزیته وابسته است .اساس کار این  

دستگاه تعیین میزان شکست نوری است که وارد دستگاه شده  

و از یک لایه نازک آب میوه که حاوی مواد جامد محلول 

میوه  در آب  میزان مواد محلول  .هر چقدر  است می گذرد 

 [. ۸] بیشتر بوده دستگاه عدد بزرگتری را نشان می دهد

   تیتراسـیون قابـل اسـیدیته 4-4-2

  با   تیتراسیون   روش   جهت تعیین اسیدیته قابل تیتراسیون، از

  استفاده   میـوه  آب  pH  گیری  اندازه  با  همراه  نرمال  0/ 2  سود

میلی    20میلی گرم از عصاره میوه را وزن کرده و    5حدود  .شد

متر    pHآن را بوسیله  pH لیتر آب مقطر به آن اضافه کرده و  
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سود   با  و  گرفته  کردیم.    0/ 2اندازه  تیتر   پایان  نقطه  نرمال 

  و   رسید  ۸/ 2عدد  بـه  عصـاره  pH  که  بود  زمانی  تیتراسیون

  قابل   آلی  اسید  میزان  و  شد  یاداشت  مصرفی  سود  حجم

(  خیار   غالـب   اسـید)  مالیـک  اسید  درصد  حسب   بر  تیتراسیون

 [. 9] رابطـه زیر محاسـبه شد از  اسـتفاده بـا

C = ( N×V×E ) / D ×100    

C   در   گـرم  میلـی  حسـب   بـر   عصـاره  آلـی  اسـید  میزان  

 عصـاره  میلـی لیتـر

 N مصـرفی  سـود نرمالیتـه 

 V مصرفی  سـود حجـم 

 E  غالب  آلی اسید گرم اکی والان 

 D است میلیلیتر اساس بر نمونه حجم 

  خیار   غالب   آلی  اسـیدهای  مالیـک،  اسـید  و  سیتریک  اسید 

  با   مالیک  اسـید  میـوه،  تجـاری  هـای  درانـدازه  ولی  هستند

  عمده   اسـید  ،167  و اکیوالان    C4H6O5H2O  شیمیایی   فرمول

 . می باشد خیار

 ث ویتامین اندازه گیری 5-4-2

زاده و  قاسم  از روش  آسکوربیک  اسید  میزان  تعیین  جهت 

اسید 2010همکاران) میزان  روش  این  در  شد.  استفاده    ،)

با   محلول  کردن  تیتر  طریق  از  دی    6،  2آسکوربیک 

شد.هنگامی  (DIPکلروایندوفنل) اسید    تعیین  محلول  که 

آبی رنگ تیتر شد. با احیا شدن این    DIP آسکوربیک توسط

ترکیب آبی توسط اسید آسکوربیک ، محلول نهایتا بی رنگ  

شد   اکسید  آسکوربیک  اسید  همه  زمانیکه   .  خواهدشد 

DIP  اضافی، رنگ محلول را صورتی کرد که نشان دهنده نقطه

 [. 10]   پایانی بود

   کلروفیلاندازه گیری  6-4-2

، میزان یک گرم از نمونه را در هاون  گیری کلروفیلدر اندازه

به خوبی ساییده شد. سپس    %۸0میلی لیتر استون    10چینی با  

محلول حاصل با کاغذ صافی واتمن شماره دو بوسیله قیف  

صاف گردید. هاون، قیف وبقیه موادروی کاغذصافی دوباره  

شسته شدند وحجم نهایی صاف    %۸0میلی لیتر استون  10با  

شده یادداشت شد. در این مرحله با استفاده از اسپکتروفتومتر،  

نانومتر اندازه    66۳و  645جذب محلول در طول موج های  

ای  نیز به عنوان محلول شاهد بر  %۸0گیری شد واز استون  

استفاده شد.و طبق   تنظیم صفر جذب نوری اسپکتروفتومتر 

 [. ۳]  فرمول زیر محاسبه گردید

V/W    [ ) 663A  *)+(8/02645A    *20/2 )] chlorophyll    

= 

عدد به دست آمده از دستگاه در طول موج   645Aکه در آن  

645  

 663A  66۳عدد به دست آمده از دستگاه در طول موج   

V  میلی لیتر  20حجم محلول که میزان آن 

w  گرم می باشد. 1نمونه که مقدار  وزن 

 ها داده تحلیل و تجزیه 2-4-7

داده های حاصل از اجزای این طرح با استفاده از نرم افزار  

spss  افزار  نرم  تحلیل شده اند از   و  تجزیه  EXCEL  برای  نیز 

  سنجش   برای  پژوهش  این  شد.در  استفاده  نمودارها  ترسیم

  واریانس  تجزیه  روش  از  ها   نمونه  بـین  دار  معنى  اختلاف

(ANOVA)  چند   آزمون  از  ها  میانگین  مقایسه  جهــت   و  

 قبول،   قابل  خطای  حداکثر  و  گردید  استفاده  دانکن  ای  دامنه

  .شد گرفته نظر در درصد 5

 نتایج و بحث-3

 کاهش وزن  1-3

شود، کمترین کاهش  ، مشاهده می1همان گونه که در شکل  

تیمار   به  مربوط  میوه  می  0/ 1وزن  سایر درصد  با  که  باشد 

 0/ 2تیمار     (.p<0.05داری را نشان داد )تیمارها تفاوت معنی

درصد اسفرزه به ترتیب کمترین کاهش وزن را بعد    0/ 05و  

درصد اسفرزه نشان دادند ولی با یکدیگر تفاوت    0/ 1از تیمار  

تیمار شاهد که بیشترین میزان    (.p>0.05داری نداشتد )معنی
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درصد اسفرزه با  0/ 05کاهش وزن را داشت نیز به جز تیمار 

معنی تفاوت  تیمارها  )سایر  داد  نشان  را  در  (.  p<0.05داری 

روز در انبار به طور کلی کاهش وزن    1۸طی مدت نگهداری  

در همه تیمارها روند افزایشی نشان داد، به طوری که پس از 

به    1۸ متعلق  وزن  کاهش  بیشترین  انبار  در  نگهداری  روز 

( تیمار   6/ 4شاهد  به  متعلق  وزن  کاهش  کمترین  و  درصد( 

 درصد( بود. ۳/ 9درصد اسفرزه ) 0/ 1

 

 

 
 

Fig 1.The effect of Plantago ovata seed gum concentration and storage time on weight loss of cucumber slices 

during 18 days 

 

دست    از  و  آب  کاهش  انداختن  تاخیر  با خوراکى  پوششهاى

 تغییرات  در  تاخیر  و  تنفس  کاهش  و  معطر  ترکیبات  رفتن

ــولات   ساختارى میوه، موجب افزایش مدت نگهداری محص

ت،   افـ یـ داری افزایش  نگهـ ان  ذایی مىشوند. هر چـه زمـ غـ

درصـد کاهش وزن نیز بیشـتر گردید. سـرعت کاهش وزن در 

های تیمار شده بود و پوشش  های شاهد بیشتر از نمونهنمونه

ــشدادن میوه هـای خوراکی بـه طور قـابـل توجهی  هـا بـا پوشـ

اهش وزن  اهش داد. کـ ارداری را کـ اهش وزن در طی انبـ کـ

ــت،   ــولات گیاهی در زمان نگهداری آنها بعداز برداش محص

 [.11غالباً ناشی از هدر رفتن آب آنها به واسطه تعرق است] 

درصـد آب، شـکل ظاهری میوه در  5. از دسـت دادن بیش از  

اغی را تغییر می ــولات بـ اری از محصـ ــیـ ث بسـ اعـ د و بـ دهـ

ــادابی و کیفیـت ظاهری آنهـا می گردد.  پژمردگی و کاهش شـ

ش های خوراکی را بر کاهش   گران زیادی تاثیر پوشـ پژوهشـ

بزیاز دسـت دادن آب میوه اند. میزان  ها گزارش کردهها و سـ

این کاهش بسـتگی به ترکیب پوشـش خوراکی، خصـوصـیات  

فیزیکی آن و توانایی تشــکیل غشــاهای پوســته و درزگیری  

 [.12های پوست میوه دارد] ناپیوستگی

های پس از برداشت مانند برش زدن، قطعه قطعه کردن،  برنامه

ی اپیدرم طبیعی و افزایش ها سبب حذف لایهدانه کردن میوه

گردد. این  هایی که در معرض هوای آزادند، میسطح بافت 

گردد. در  امر سبب افزایش تعرق و در نتیجه کاهش وزن می

تاثیر   نتیجه از دست دادن آب، کیفیت میوه به شدت تحت 

می نشانهقرار  اولین  که  و گیرد.  پژمردگی  آن،  آشکار  های 

 های خیار است . چروکیدگی سطح برش

دهی خیار با  (، در پوشش2015قاسمی تولایی و همکاران )

روز   20  طی  درنشان دادند که  پوشش های خوراکی کیتوزان  
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 تیمارها  همه  در  وزن  کـاهش  به طـورکلی  انبار  در  نگهداری

  تأثیر   کیتـوزان  هـای غلظـت   ولی  داد  نشان  افزایشی  روند

  کـه  به طـوری دادند، نشان هامیوه وزن کاهش بر داریمعنی

  متعلق   وزن  کاهش  بیشترین  انبار  در  نگهداری  روز  20  از  پس

درصد   1  تیمـار  بـه  متعلـق  وزن  کـاهش  کمتـرین  و  به شـاهد

 [. ۳] بود   کیتوزان

بعنوان   گیاهی  موسیلاژهای  بررسی  با  همکاران  و  عزیزی 

پوشش خوراکی نشان دادند که پوشش دادن خیارها با پوشش 

تاثیر  آنها  وزن  کاهش  درصد  روی  نانو  ذرات  صورت  به 

 [. 1۳] معناداری ندارد

  1،  0/ 5(، تاثیر پوشش با محلول 2015و همکاران ) الشارکاو 

برش  1/ 5، وزن  کاهش  بر  اسفرزه  مورد  درصد  پاپایا  های 

-بررسی قرار گرفت و آنها نشان دادند که پوشش اسفرزه می

را بطور معنی داری    های پاپایاتواند روند افت وزن در برش

 [. 14] گراد کاهش داددرجه سانتی  4در دمای 

(، در پژوهشی که بر روی اثر  2022بالستروس و  همکاران )

روز   20پوشش های خوراکی برروی گوجه فرنگی در طی  

گراد انجام دادند. مشخص شد  سانتی  20نگهداری در دمای  

  وزن   روی درصد کاهش  پوشش   نگهداری،  زمان  افزایش  با

نگهداری   روز  در  کهطوری   به  است   بوده  مؤثرتر   سیزدهم 

 داریپوشش افزایش معنی  بدون  نمونه های  وزن  افت   میزان

 داد  نتایج نشان.  دهدمی  نشان  داده  پوشش  هاینمونه  به  نسبت 

افت  باعث   خوراکی  پوشش  نوع  دو  این  کاربرد  که   کاهش 

با   شد  نگهداری  مدت  در  فرنگی  گوجه  وزن پوشش  اثر  و 

شود  می  بیشتر  زمان  همکاران    [.15] گذشت  و  انوشیروانی 

(، در بررسی پوشش خوراکی کربوکسی متیل سلولز  2022)

-درجه سانتی  10روز نگهداری در دمای    16برروی خیار در  

راد نشان دادند که میزان افت وزن در طول زمان نگهداری گ 

در تمام تیمارها دارای افزایش است هر چند این افزایش برای  

 [. 6] نمونه شاهد بالاترین میزان را دارد 

 سفتی بافت  2-3

خیار   بافت  سختی  بر  اسفرزه  صمغ  غلظت  اثر  بررسی  در 

تیمار  2)شکل    ،  )1 /0  ( بافت  سفتی  بیشترین    14/ 7درصد 

نیوتن(    9/ 6نیوتن( و تیمار شاهد کمترین میزان سفتی بافت )

درصد اسفرزه با    0/ 1باشد. تیمار  را در بین تیمارها دارا می

ولی    (p<0.05)داری را نشان داد  سایر تیمارها تفاوت معنی

معنی تفاوت  شاهد  تیمار  با  اسفرزه  تیمارهای  داری  سایر 

بافت کم  (. در طول دوره انبارمانی، سفتی  p>0.05)نداشتند  

 . شودمی دیدگى آسیب  شده و بافت دچارنرمی و

 

 
Fig 2. The effect of Plantago ovata seed gum concentration and storage time on hardness of cucumber slices in 

18 days 

c c

a

c
c c

a

c
d

c
ab

c
d

d

b

d

0

5

10

15

20

Control 0.05 0.1 0.2

H
ar

d
n

e
ss

 o
f 

M
e

at
(N

)

Plantago Ovata  gum concentration(%)

Day 1 Day 6 Day 12 Day18



 

 ... دانه اسفرزه به عنوان پوشش خوراکی  اثر موسیلاژ                                                        اکرم آریان فرو   اکرم ابراهیمی عمارت

8 

 

  و   آنزیمى  فعالیت  است  ممکن  بافت   استحکام  کاهش   دلیل

  حل   و پارانشیم  بافت  رفتن بین  از  ها، سلول یدیواره  تخریب 

به  [.17] باشد  سلولى  داخـل  مـایع  در  پکتین  شدن توجه  .با 

اینکه در محلول پوشش، کلرید کلسیم همراه با صمغ وجود  

نمونه سفتی  داشت  شاهد  به  نسبت  شده  داده  پوشش  های 

  گرفت  نتیجه  توان  مى  کردند،  حفظ  بافت خودرا تا حد زیادى

های  برش استحکام کاهش  از جلوگیرى   در کلسیم کلراید که

به .  است   داشته  سزایى  به  نقش  هاپوشش  سایر  همراه   خیار 

  گالاکتورونـاز   پلـی  هـایآنـزیم  فعالیـت   کـاهش  در  اسفرزه

  ترین مهم  از   کـه   اسـتراز  ، پکتین متیـل  گالاکتوزیـداز-بتـا    و

 کردن  نرم  مسئول  و  سلولی  دیواره  کننده  تخریب   هایآنزیم

  بـه   منجـر  گالاکتورونـاز .پلـی  [.۳] نقش دارند  هستند،  میـوه

 پکتین   افزایش  و  رامنوگالاکترونـان  پکتینـی  ترکیـب   تخریـب 

به    را   میوه  بافـت  شـدن  نرم  که   شده  میوه ها  بیشتر  در  محلول

  همکاران   و  ابراهیم  توسط  که  اىمطالعه  .در  دارد  دنبال

  پروتئین   کنسانتره  و  کاراگینان  پوشش  از  استفاده  (، با2016)

 مورد   را  بافت   استحکام  و  گرفت   انجام  سیب   روى  پنیر  آب

  به   کلسیم  کلرور  که  رسیدند  نتیجه   این  به  دادند،  قرار   بررسى

.  شود  مى  بافت  استحکام  سبب  عرضى  اتصالات  ایجاد  دلیل

  ( p<0.05)  معنى داری  به طور  روز  16  از  بعد  شاهد  هاینمونه

  هاى غلظت   بین  چنینهم  و  اندشده  بافت   سفتى  کاهش  دچار

  روز   پایان  در  بافت   حفظ  جهت   شاهى  پوشش  مختلف

  آنها  تفاوت  اما  نداشته  وجود  دارىمعنی  تفاوت  شانزدهم

اسیدسیتریک  شده  تیمار  قارچهاى  و  شاهد  به  نسبت   و   با 

 [. 1۸] است  بوده معنادار  و توجه قابل کلراید کلسیم

(، در پوشش دهی خیار با پوشش  2015و همکاران )  تولایی

کیتوزان   خوراکی  که  های  دادند  روز    20  طی  درنشان 

تیمار  انبار  در  نگهداری طـورکلی  کیتوزان  1  به   درصد 

 شـاهد  تیمار  و(  نیوتن  16/7)  گوشـت   سـفتی  بیشـترین

  بین   در  را(  نیوتن  2/ 16)  گوشـت  سـفتی  میـزان  کمتـرین

  تیمارها   سایر  با  کیتوزان  درصد  1  تیمار.  باشدمی  دارا  تیمارها

  تیمارهـای   سـایر  ولـی  داد  نشـان  را  داریمعنـی  تفـاوت

 [. ۳] نداشتند داریمعنی تفاوت شاهد  تیمار با  کیتوزان

(، با انجام آزمون بافت برروی  2017و همکاران )  مقصودلو 

دانه شاهی درطی   با صمغ  داده شده  پوشش  روز   16قارچ 

 میان   گراد نشان دادند کهدرجه سانتی  4نگهداری در دمای  

  شاهى   صمغ  درصد0/ 6  غلظت   ها   پوشش  فرمولاسیون  انواع

  بوده   روز 16 از بافت پس  سفتى حفظ  جهت  پوشش بهترین

  اسید   با  فقط  که  هایىقارچ  که  این  به  توجه  با  البته.  است 

  شاهد   به  نسبت   هم  شدند  تیمار  کلراید  کلسیم  و  سیتریک

  نتیجه   توانمى  کردند،  حفظ  زیادى  حد  تا  را  خود  بافت   سفتى

  این   استحکام  کاهش  از  جلوگیرى  در   کلسیم  کلراید  که   گرفت

  است  داشته  سزایى  به  نقش  هاپوشش  سایر  همراه  به  هاقارچ

 [19 .] 

 

 مواد جامد محلول 3-3

شود، غلظت اسفرزه  ، مشاهده می۳همان طور که در شکل  

معنی تاثیر  محلول  جامد  مواد  میزان  داشته بر  داری 

.نتایج  نشان داد که تیمارهای اسفرزه اختلاف (p<0.05است)

تیمارهای  معنی خود  بین  ولی  دارند  شاهد  تیمار  با  داری 

معنی اختلاف  )اسفرزه  نگردید  مشاهده    (. p>0.05داری 

  9/ ۸بیشترین میزان مواد جامد محلول مربوط به تیمار شاهد )

  9/6درصد اسفرزه )  0/ 1درصد( و کمترین آن مربوط به تیمار  

 باشد. درصد( می
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Fig 3. The effect of Plantago ovata seed gum concentration and storage time on soluble solids of cucumber 

slices during 18 days 

  باعث  گازها  عبور  مقابل  در  مانع  یک  ایجاد  به واسطه  اسفرزه  

  تولیـد   و  گـازی  تبـادلات  میوه،  آب   تلفات  تنفس،  کاهش

 بـه  را  محلـول  جامـد  مـواد  تثبیـت   و  اسـت   شـده  اتـیلن

حـالی  .دارد  همـراه دلیـل   شـاهد  تیمـار  در  کـهدر   بـه 

ساکاریدهای  پیـری،  پدیـده  پیشـرفت    سلولی   دیواره  پلی 

  پوشش   یابد.می  افزایش  محلـول  جامد  مواد  و  شده  هضم

  متابولیکی،   های فعالیت   و  تـنفس  سـرعت   کردن  کم  با  اسفرزه

 [. 14] شودمی رسـیدن رونـد انداختن تأخیر به  باعث 

( نشان دادند که میزان مواد جامد 2015و همکاران )  تولایی

در طی   نمونه شاهد  روز نگهداری   20محلول در خیار در 

های پوشش داده شده بود. که دلیل آن را تاثیر  بیشتر از نمونه

فعالیت  و  تنفسی  سرعت  کاهش  در  خوراکی  های پوشش 

متابولیکی، دخیل در کاهش روند افزایش مواد جامد محلول  

(، تاثیر کیتوزان 2012هانگ و همکاران )  [.۳] داننددر میوه می

های متابولیکی،  را به خاطر کم کردن سرعت تنفس و فعالیت 

میوه   در  محلول  مواد جامد  افزایش  روند  کاهش  در  دخیل 

 [. 16] دانندگواوا می

 اسیدیته  4-3

شود، بیشترین میزان ، مشاهده می4همان طور که در  شکل  

(  mg/100 ml  1 /1۳6درصد اسفرزه )  0/ 1اسید آلی در تیمار  

معنی تفاوت  تیمارها  سایر  با  که  شد  نداشت مشاهده  داری 

(p>0.05 .) 

 

 
Fig 4. The effect of Plantago ovata seed gum concentration and storage time on acidity of cucumber slices 

during 18 days 
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مقدار اسیدیته قابل تیتر با رسیدگی میوه ارتباط دارد و موجب  

شود. با رسیدن میوه مقدار اسیدهای  طعم ترش در میوه ها می 

می کاهش  برداشت آلی  دوره  در  آلی  اسیدهای  مقدار  یابد. 

میوه به مواد جامد قابل حل و سرعت تجزیه اسیدها بستگی  

تجزیه سـرعت  دارد.  به  میوه  رسیدن  طی  آلی    اسیدهای 

وابـسته است، چون این اسید ها در فعالیت آنزیمی    تـنفس

-فعالیت   افزایش  و  رسـیدن  هنگـام  روند. درمی  تنفس به کار

.  کندمی  پیدا  کـاهش  میـوه  آلـی   اسیدهای  سوخت وساز،  های

 کاهش  و  درونـی  اتمسـفر  تغیـر   بـا  خـوراکی  هایپوشش

  آلـی   اسـیدهای  بهتـر  حفـظ  باعـث   میـوه    تـنفس  سرعت

 [. 15] شوندمی

( همکاران  و  از 2022آخوندازه  آمده  دست  به  نتایج  در   ،)

-سانتی  4روز نگهداری در دمای    20اسیدیته قابل تیتر در طی

نمونه برشگ  در  اسیدیته  تیتراسیون  که  دادند  نشان  های  راد 

پاپایا پوشش داده شده در مقایسه با نمونه شاهد طی دوره 

نگهداری ثابت مانده است. در نمونه شاهد افزایش اسیدیته 

توسط  آلی  اسیدهای  تولید  بدلیل  نگهداری  دوره  پایان  در 

 [. 5] میکروارگانیسم ها می باشد

  تیمار  در   آلی  اسید  میزان  (، بیشترین1۳92تولایی و همکاران )

  تفاوت   تیمارها  سایر  با  ولـی  شـد  مشاهده  کیتوزان  درصد  0/ 1

 آزمـایش   ایـن  در  نیز  کیتوزان  هاینداشت. غلظت   معنی داری

  بـا   ولـی  شـدند  هـامیـوه  در  آلی  اسید  بهتر  حفظ  باعـث 

 [.۳]   نداشتند معنی داری تفـاوت شـاهد

گیری مقدار اسیدیته ( ، با اندازه2022و  همکاران )  بالستروس

قابل تیتر در میوه گوجه فرنگی پوشش داده شده با پوشش  

های خوراکی نشان دادند که مقدار اسیدیته قابل تیتر در میوه  

با  سردخانه  در  آن  نگهداری  زمان  مدت  در  فرنگی  گوجه 

یابد. مقدار اسیدیته قابل تیتر در نمونه رسیدن میوه کاهش می

  به   نسبت  داریمعنـی کـاهش نگهداری مدت پایان شاهد در

دو  ولـی  است   داده  نشان  دارپوشش  هاینمونه   نوع   بـین 

 [. 15] نـشد مـشاهده تفاوتی نظر این از پوشش

 ث ویتامین گیریاندازه 5-3

. مقایسه میانگین اثر اسفرزه بر خصوصیات  5با توجه به شکل  

فیزیکی و شیمیایی خیار بر ویتامین ث در بین تیمارها دارای 

معنی میتفاوت  تیمار  دار  دارای    0/ 1و    0/ 05باشد.  درصد 

باشند که با یکدیگر تفاوت بالاترین محتوی ویتامین ث می

)معنی ندارند  و  (  p>0.05داری  شاهد  تیمار  دو  با    0/ 2ولی 

 (. p<0.05داری هستند )درصد دارای تفاوت معنی

 

 
Fig 5. The effect of Plantago ovata seed gum concentration and storage time on vitamin C of cucumber slices 

during 18 days 
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  اسـت،   نـامطلوب   غـذایی  ارزش   لحاظ  از  ث   ویتامین  کاهش

  با   احتمالاً  که  ث  ویتامین  کاهش  از  جلوگیری  بنابراین 

  آن   اکسیداسیون  با   مرتبط  هایآنزیم  فعالیت   از  جلـوگیری

  بسیار   هامیوه  ایتغذیه  ارزش  ماندگاری  در  گیـردمی  صورت

 بـه   اسـت  ممکـن  ث  ویتامین  در میزان  کاهش.  است   مفید

باشـد.   آب  کـاهش  از  حاصـل  اکسیداسـیون  افـزایش  دلیـل

  به   اکسیژن  نفوذ  میزان  های خیار با اسفرزه،برش  دهىپوشش

 فعالیت   کاهش  نتیجه،  در  یابد کهمى  کاهش  میوه  بافت   درون

و   اکسیدکننده  هاىآنزیم   کاهش   نهایت  در  اسیدآسکوربیک 

  پوشش  های خیاربرش  در  آسکوربیک  اسید  نابودى  میزان

فرایندهاى   دنبال  به  را  اسفرزه  با   شده  داده   خواهدداشت. 

-میوه  بافت  در   آسکوربیک  انهدام اسید  اصلى  عامل  اکسیداتیو

شده  ها این  اندبیان    اکسیژن،   نور،  حضور  در  فرایندها   که 

 [. ۳] گردند می تسریع  اکسید کننده هاىآنزیم و حرارت

)امامی همکاران  و  ورا  2015فر  آلوئه  ژل  پوشش  تاثیر   ،)

برروی میزان ویتامین ث توت فرنگی را درطی مدت  روز 

بررسی کردن نتایج نشان داد که میزان اسید آسکوربیک در  

درصد( کاهش یافته    42نمونه شاهد به مقدار بیشتری )حدود

های پوشش داده شده میزان کمتری از  در حالیکه در نمونه

 [. ۳] انداسیدآسکوربیک خودرا از دست داده

(، در نتایج به دست آمده از میزان  2022و همکاران )  آخونزاده

ویتامین ث در میوه پاپایا پوشش داده شده با اسفرزه نشان  

دادند که میزان اسید آسکوربیک در طول زمان نگهداری در  

تمام نمونه ها کاهش یافته است ولی حداکثر کاهش میزان  

در   حالیکه  در  شد  دیده  شاهد  نمونه  در  آسکوربیک  اسید 

 [. 5] های دارای پوشش کمتر بود نمونه

 برروی خیاردر   ث   (، میزان ویتـامین2015تولایی وهمکاران )

اسـت    داده  نشـان  را  صعودی  روند  ابتدا  آزمایش  زمان  طول

 بـوده   نزولی  به صورت  روند  آزمایش،  آخر  تا  پنجم  روز  از  و

  در  و گردیـد  مشـاهده تیمارهـا همه در کاهش  این  و اسـت

  بوده   شاهد  تیمار  در  ث  ویتامین  میزان  کمترین  بیسـتم،  روز

 [. ۳]  است 

 گیری کلروفیلاندازه 6-3

های  ، اثر غلظت صمغ اسفرزه بر میزان کلروفیل برش6شکل  

می نشان  را  میخیار  مشاهده  که  طور   همان  شود،  دهد. 

در نمونه های روز اول  کنترل و    بیشترین محتوی کلروفیل

( بوده است و با افزایش mg/g   95 /0ها )وزن ترسایر  تیمار

زمان نگهداری در کلیه غلظت های صمغ کاهش یافته است  

(p<0/05  شدت این تغییرات درطول زمان در نمونه های .)

بدون پوشش بیشتر بوده است و با افزایش غلظت پوشش تا  

تغییرات    0/ 1 نگهداری   درصد    زمان  کلروفیل طی  میزان 

درصد صمغ این تغییرات   2/0کمتر مشاهده شد اما در غلظت  

 (.p<0/05با گذشت زمان افزایش یافت )
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Fig 6. The effect of Plantago ovata seed gum concentration and storage time on chlorophyll content of 

cucumber slices during 18 days 

 

پوشش اسفرزه برروی برش های خیار باعث شده تا سرعت  

تنفس در میوه ها کاهش یابد وتولید اتیلن نیز کمتر شود و  

در نتیجه روند پیری در میوه ها کاهش یافته که موجب کاهش  

به نظر [.16] در تخریب کلروفیل می شود  در تحقیق حاضر 

غلظت  می باعث    0/ 2رسد  آزمایش  این  در  اسفرزه  درصد 

صدمه به بافت میوه شده که افزایش تنفس و افزایش فعالیت  

 ها و در نتیجه کاهش میزان کلروفیل را باعث شده است. آنزیم

( همکاران  و  پاپایا،  2011محمد  میوه  در  کردند  گزارش   ،)

شده و به عنوان     2COکیتوزان باعث افزایش غلظت درونی  

افزایش سطح   نتیجه،  اتیلن و   2COیک  کاهش سنتز  باعث 

-تاخیر در پیری میوه و در نتیجه کاهش تخریب کلروفیل می

 [. 21] شود

 کـه   رسـیدند  نتیجه  این  به  پژوهشی  ، طی  آبرال وهمکاران

   فلفـل   در  کلروفیـل  روی حفظ محتوی  مفیدی  اثر   کیتـوزان

 میزان   انبارمانی  دوره  پایان  در  آنها  نتایج   طبـق  دارد.  سـبز

  پوشش  با  شده تیمار میوههای  پوسـت در موجـود  کلروفیل

 [. 22]  )بود. شاهد میوههای از کیتوزان بیشتر

 گیری کلی نتیجه -4

افزایش  در  موثر  راهکارهای  از  پوشش های خوراکی یکی 

میوه ماندگاری  سبزی  ها  عمر  میها  و   کاربرد  .شودتلقی 

  راهکارهای  از  یکی   عنوان  به  تواندمی  خوراکی   پوششهای

  یا   هافیلم.  شود تلقی  هامیوه  ماندگاری  عمر  افزایش  در  موثر

  پلی   پروتئین،  از  ای   بسترپیوسته شامل  خوراکی  پوششهای

  با   خوراکی   ازپوششهای  استفاده.  باشندمی  یالیپید ساکارید

  تاخیر   و  میکروبی  بار  بندی،کاهش  بسته  داخل  اتمسفر  تغییر

  در   محافظت  همچنین  و  تنفس های واکنش  و  وزن  افت   در

در   .گذارنداثرمی محصول ماندگاری  بر   فیزیکی  ضربات   برابر

،   0/ 05اسفرزه با غلظت های دانه  موسیلاژتاثیر  این تحقیق 

درصد به عنوان پوشش خوراکی برافزایش زمان   0/ 2و  0/ 1

از نظیر  و     بررسی شدخیار  ،  برداشت    پس  شاخص هایی 

،   درصد ،  کاهش وزن  بافت  ،  سفتی  ،  اسیدیته    ویتامین ث 

و محلول  جامد  مورد  مواد  کلروفیل  ارزیابی    محتوای 

پوشش  .قرارگرفتند که  داد  نشان  با  صمغ  نتایج  خیار  دهی 

-اسفرزه روشی جدید در نگهداری و افزایش طول عمر نگه

گراد است. نتایج  درجه سانتی   4داری میوه خیار تازه در دمای  
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اسفرزه می پوشش خوراکی  که  داد  باعث حفظ  نشان  تواند 

میوه مدت طولانیکیفیت  به  افزایش عمر  ها  نتیجه  در  و  تر 

درصد اسفرزه نسبت    0/ 1انبارمانی خیار شود و تاثیر غلظت  

 باشد. ها بهتر میبه سایر غلظت 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

 

Food films and coatings are used to protection, quality improvement 

and increase the shelf-life of food. ..The aim of this study was to 

investigatation the effect of Plantago ovata seed gum with 

concentrations of 0/05, 0/1 and 0/2% as an edible coating on 

increasing the on postharvesting time of cucumber.The fruits after 

being treated with Plantago ovata seed gum and storage in an 

incubator at 4 degrees Celsius were taken out of the incubator once in 

six days and the indicators of weight loss percentage, hardness, 

vitamin C, acidity, soluble solids and so Chlorophyll was evaluated.. 

The experiment was conducted as a complete randomized design with 

SPSS 22 software. The results of the experiment showed that, except 

for acidity, the application of the Plantago ovata seed gum coating 

had an significant effect on other parameters. The lowest weight loss 

and the most hardness were found in 0/1 % of gum, which were 

significantly difference from other treatments. The highest 

chlorophyll content (0/95 mg / g fresh weight) and vitamin C (4/9 mg 

/ 100ml) and the lowest soluble solids content (6/7 %) were found in 

0/1% treatment, which showed a significant difference between the 

control and batymar. Based on the overall results of this study, 0/1 % 

Plantago ovata seed gum is recommended to increase the shelf life of 

the cucumber fruit. 
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