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و ماندگاری خرمای   یفیژلاتین حاوی عصاره پوست پرتقال بر خواص ک-بررسی تأثیر پوشش خوراکی کیتوزان
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 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :  یخ هایتار

 25/4/1403افت: یخ دریتار

 8/7/1403: رشیخ پذیتار

از اهمیت بالایی برخوردار    نیز  صادرات   تجاری و   بسیار غنی بوده و از لحاظ   ایتغذیه خرما از نظر  

تواند آن را  لذا راهکارهای مختلف در جهت افزایش ماندگاری این محصول اتخاذ شده که می   .است

رو هدف مطالعه حاضر استفاده از  ها قرار دهد. از این کنندهتر در اختیار مصرف در گستره زمانی وسیع

ژلاتین حاوی عصاره طبیعی پوست پرتقال بر روی خرما کبکاب  - پوشش خوراکی مبتنی بر کیتوزان

های  با آزمون  راستا ن ی. در همبودروز   90گراد به مدت درجه سانتی 25و  4ذخیره شده در دو دمای  

و   (، اسیدیته، رطوبت، قند احیاء، مواد جامد محلول و سفتی بافتpHافت وزن ،)فیزیکوشیمیایی  

ب(پذیرش کلی)حسی   نگهداری  مدت  تیمارها طی  بررسی، وضعیت  اساس  بر  گردید.  های  ررسی 

در (  گرادسانتیدرجه   25و    4) صورت گرفته کمترین تغییرات افت وزن در هر دو دمای مورد بررسی  

نگهداری    90ژلاتین حاوی عصاره پوست پرتقال در روز  -نمونه تیمار شده با پوشش خوراکی کیتوزان

و رطوبت کاهش و میزان اسیدیته،   pHبود. نتایج نشان داد که با افزایش زمان و دمای نگهداری، میزان  

. همچنین با افزایش  (>05/0p) داری  داشتند  مواد جامد محلول، قند احیاء و سفتی بافت افزایش معنی

های تیمار شده با های حسی وجود داشت و نمونهزمان و دمای نگهداری روند کاهشی در ویژگی

عصاره پوست پرتقال دارای بالاترین   10و  mg/ml 4ژلاتین حاوی -پوشش خوراکی بر پایه کیتوزان

توان پوشش خوراکی  ها می بر اساس نتایج بررسی   های حسی خرما کبکاب بودند.مطلوبیت در ویژگی 

افزایش  -کیتوزان جهت  در  فرمولاسیون  بهترین  عنوان  به  را  پرتقال  پوست  عصاره  حاوی  ژلاتین 

 روز معرفی نمود.   90ماندگاری خرما کبکاب تا 
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 مقدمه -1

ترین ترین و مهمموفق  (.Phoenix dactylifera L)  خرما

محسوب  محصول معیشتی در بیشتر مناطق گرم و خشک  

خرماشودمی میوه  در    .  تجاری  مهم  محصول  یک 

است.   خاورمیانه  محصول  کشورهای  غنی  این  منبع 

عناصری مانند ،  مواد معدنی  ،  قندهای ساده  ،کربوهیدرات

ها و درصد بالایی از فیبرهای ویتامین  ،  فسفر، آهن، پتاسیم

 .  [1] غذایی شناخته شده است، اما نسبتاً کم پروتئین است  

بسته در  پوششامروزه  و  فیلم  غذایی،  مواد  های بندی 

به  موارد  بسیاری  در  جایگزین    خوراکی  کامل  طور 

ترموپلاستیک فیلم یا  سنتزی  پلیمری    های 

(Thermoplastic)  توان به استفاده  اند. از آن جمله میشده

پوشش این  انواع  فیلماز  و  فرآوردهها  سطح  بر  های  ها 

های تازه،  ها و سبزیهای قنادی، میوهغذایی نظیر فرآورده

های  های گوشتی، طیور و ماهی، فرآوردهبرخی فرآورده

داشت   اشاره  شده  خشک  از  [ 2] منجمد،  استفاده   .

ماندگاری و  لفاف  ها وپوشش افزایش  در  های خوراکی 

بهبود کیفیت مواد غذایی تازه و منجمد روشی است که 

.  [ 3] طی سالیان اخیر مورد توجه فراوان قرار گرفته است 

به  بهبود ظاهر میوه  باهای خوراکی  ها یا فیلمپوشش ها، 

عملکردهایی  داشتن  تأخیر انداختن رسیدن و تغییر رنگ و  

قهوه ضد  و  میکروبی  ضد  عوامل  حامل  شدننظیر   ای 

ورود،  بودن از  نتیجه   ممانعت  در  و  اکسیژن  و  رطوبت 

کیفیت و ماندگاری    ،کاهش سرعت واکنش اکسیداسیون

های اخیر، . در سال  [ 4] بخشند  مواد غذایی را بهبود می

پروتئین سویا، ژلاتین، کازئین، کلاژن، کیتوزان، پروتئین  

پنیر و غیره ازجمله    های مبتنی بر متیل سلولزفیلم،  آب 

پوششفیلم  پرکاربردترین یا  بوده است  ها  های خوراکی 

سازی   ذخیره  مشخص شده است که. از طرف دیگر،  [ 5] 

تأخیر می  سرد، به  را  میوه  ماندگاری ماندگاری  اندازد و 

ذخیره با  مقایسه  در  را  محیط  خرما  شرایط  در  سازی  

 .   [ 6]  دهدافزایش می

مانندخواص  دارایکیتوزان   زیست  ت غیرسمی  ی   ،

میکروبی  یسازگار ضد  فعالیت  و  بیولوژیکی  تجزیه   ،

که باعث افزایش استفاده از این ماده در مقایسه   باشد  می

. بعلاوه، کیتوزان  [ 7]   شده است بیوپلیمرها    بسیاری از  با

خاصیت   جمله  از  سلامتی  مفید  خواص  از  بسیاری 

اثرات موثر  ،  [ 9] ، خاصیت ضد دیابت  [ 8] اکسیدانی  آنتی

، فعالیت  [ 11] ، فعالیت ضد سرطانی [ 10] کاهش وزن  در

کلسترول   دهنده  فراهم    [ 12] کاهش  را  موارد  سایر  و 

ها  کند، که آن را به یک عامل امیدوار کننده برای فیلممی

تبدیل میو پوشش در تحقیقی دیگر کند.  های خوراکی 

مورد   فیلمدر  از  بر  استفاده  مبتنی  میکروبی  ضد  های 

که ایمنی مواد غذایی    گزارش شده است کیتوزان گزارش  

کند و ماندگاری محصولات غذایی را افزایش می  را فراهم

بندی  عنوان مواد بسته  بعلاوه از کیتوزان به    .[ 13]   دهدمی

نیز استفاده شده  زیست فعال برای حفظ محصولات لبنی 

توان درصورت استفاده  . خواص کیتوزان را می[ 14] است  

با وجود  .  [ 15] با سایر عوامل فعال زیستی بهبود بخشید  

بندی  بسته مادهاستفاده از کیتوزان به عنوان  تمام این مزایا  

به دلیل خاصیت مکانیکی ضعیف، مقاومت در برابر آب 

آبدوست خاصیت  دلیل  چالش  یبه  استبا  مواجه    هایی 

 [16 ] . 

ساکاریدها  ژلاتین یک بیوپلیمر کاربردی مانند پلی

  مناسبکه توانایی تشکیل فیلم    [ 17] ها است  و پروتئین

و خاصیت ضد بخار آب    [ 19]   ، تجزیه بیولوژیکی[ 18] 

به راحتی با کیتوزان مخلوط  ژلاتین  را دارد.    [20]   قوی

شود  و به دلیل اسیدهای آمینه با بار منفی، امکان تعامل می

می فراهم  را  مثبت  بار  با  کیتوزان  با  کند  الکترواستاتیک 

فیلم[ 21]  از  بسته.  مواد  عنوان  به  ژلاتینی  بندی  های 

ماندگاری    خوراکی سازگار برای حفظ  با محیط زیست 

مواد غذایی به ویژه مواد حساس به تغییرات کیفیت ناشی  

 .  [22] رطوبت استفاده شده است  از جذب

اپیکارپ به  پرتقال  فلاوِدو   (Epicarp)   پوست    یا 

(Flavedo)   (بیرونی رنگی  مزوکارپ   (سطح    و 

(Mesocarp)  یا آلبدو   (Albedo)  (لایه میانی سفید نرم) 

می بخششود  تقسیم  از  استفاده  مرکبات  .  مختلف  های 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
2.

15
9.

23
2 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

4-
28

 ]
 

                             2 / 20

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.22.159.232
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-75988-fa.html


 ... ژلاتین -بررسی تأثیر پوشش خوراکی کیتوزان                                                                                   همکارانو   محمد گنجه

234 

 

بیماری از  پیشگیری  درمان و  استفاده  برای  های مختلف 

به مطالعاتی شده است که به عنوان چند نمونه می توان 

اسکوربوت    مانند ترش    [ 23] درمان  لیمو  پرتقال،  آب 

کلیه   سنگ  تشکیل  از  پیشگیری  برای  ،  [ 24] ولیمو 

خون   فشار  دهنده  کاهش  عامل  ،    [ 25] گریپفروت 

متابولیسم   تعدیل  در  مؤثر  مرکبات عاملی  فلاونوئیدهای 

کبدی   و  [ 26] لیپیدهای  جلوگیری  برای  پرتقال  آب   ،

های پوست  فنولیک، پلی  [27] تعدیل فرآیندهای التهابی  

آنتی عوامل  حاوی  مؤثر  کامکوات  آب [ 28] اکسیدانی   ،

  اشاره   [ 29] فروت دارای اثرات ضد سمیت ژنی    گریپ 

 کرد.  

در ارتباط با تأمین مواد غذایی،   خرماتوجه به اهمیت    با

مناطق خرماخیز  و معشیت  صنعتی و نقش آن در اقتصاد  

ویژگی داشتن  علت  به  همچنین  برای  و  مناسب  های 

ضروری است.    صادرات، توجه به مشکلات و مسائل آن

از اینرو این ضرورت ایجاد گردید که خرما کبکاب که در 

شود  را توسط پوشش  کشت می  ایران بصورت وسیعی

کیتوزان پوست  -خوراکی  طبیعی  عصاره  حاوی  ژلاتین 

بررسی  مورد  از    دادهقرار    پرتقال  استفاده  با  از طرفی  و 

عصاره استخراج  و  آبمیوه  کارخانجات  های پسماند 

زیست فعال و کاهش هزینه و همچنین   سرشار از ترکیبات

 . کاهش آلودگی محیط بهره برد

 

 هامواد و روش-2

 تهیه پودر و عصاره پوست پرتقال 

را با آب مقطر شستشو  (  تامسون ناول  رقم)های پرتقال  میوه

آنها را جدا کرده و قسمت  های خوراکی  داده و پوست 

 48های جدا شده را به مدت  شد. پوست آنها با دقت جدا  

گراد قرار داده تا  درجه سانتی  40ساعت در آون با دمای  

بصورت کامل خشک شدند و سپس توسط آسیاب برقی  

عبور    24به پودر ریز تبدیل کرده و از طریق الک شماره  

گرم نمونه   100های توصیه شده  بر اساس روشداده شد.  

لیتر متانول به روش سوکسله  میلی  800پودر تهیه شده با  

این  گیری شد.ساعت، عصاره 6در دمای اتاق و به مدت 

برای حذف   2مخلوط از طریق کاغذ صافی واتمن شماره  

پوست صاف شد. عصاره توسط  ذرات  های صاف شده 

دمای   در  خلاء  تحت  چرخشی  درجه   60اواپراتور 

ها را  شد. عصاره  فرایندگراد تا حذف کامل حلال  سانتی

های تیره قرار داده و تا زمان استفاده در یخچال شیشهدر 

 . [ 30] گراد نگهداری شدند درجه سانتی 4با دمای 

 

 بعد از استخراج عصاره پوست پرتقال 

   

 تهیه پوشش خوراکی 

خلاصه   طور  ژلاتین  به  پوشش  تهیه  پودر (GL)برای   ،

تقطیر   بار  دو  مقطر  آب  در  درصد   1)ژلاتین 

 40تورم و انحلال بهتر    ه و جهت ، حل شد(وزنی/حجمی

محلول    پس از آن،.  دقیقه در دمای محیط نگهداری شدند

دقیقه به آرامی   45گراد به مدت  درجه سانتی  45در دمای  

کیتوزان   پوشش  تهیه  برای  شد.  پودر (CH) همزده   ،

تقطیر   بار  دو  مقطر  آب  در  درصد    2)کیتوزان 

درصد اسید استیک است،    0/ 07که حاوی    ( وزنی/حجمی

گراد به مدت درجه سانتی  30حل شد و محلول در دمای  

ژلاتین  -ساعت همزده شد. برای تهیه پوشش کیتوزان  2

(CH-GL)  ژلاتین پودر  کیتوزان،  محلول  به  درصد    1)، 

دمای    (وزنی/حجمی در  درجه    45اضافه شد و محلول 

نرم    45گراد به مدت  سانتی به منظور  دقیقه همزده شد. 

انعطاف  و  پوشششدن  شدن  ،پذیر  درصد   0/ 75ها 

نرم   (حجمی/حجمی ) عنوان  به  کننده  گلیسرول 

مدت  (  پلاستیسایزر) به  و  اضافه  محلول  دقیقه   10به 

   .[ 31] کردن ادامه یافت   مخلوط

غنی جهت  ادامه  پوششدر  با  سازی  خوراکی  های 

مقادیر   پوشش  هر  به  فعال،  زیست   10و    5ترکیبات 

اضافه    (OPE)لیتر عصاره پوست پرتقالگرم بر میلیمیلی

گراد تا حلالیت  درجه سانتی  25ها در دمای  شد و محلول

نهایی    دهیهای پوشش. محلول[ 32]   کامل مخلوط شدند

پوشش جدول  جهت  طبق  کبکاب  خرمای    1دهی 

 باشد. می
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پوشش به  جهت  توجه  با  کبکاب  خرماهای  دهی 

دهی  از غیریکنواخت بودن سطح خرما، عملیات پوشش

غوطه که  روش  صورت  بدین  پذیرفت.  صورت  وری 

تهیه  دقیقه در محلول  2خرماهای کبکاب به مدت   های 

دهی اضافی  ور شدند و سپس محلول پوشششده غوطه

با آبکش کردن از خرما جدا شد. خرماهای پوشش داده  

دمای   در  آزمایشگاهی  شرایط  در  درجه   25شده 

های ساعت خشک شده و در بسته  24گراد به مدت  سانتی

آب )بندی شدند. تیمار شاهد فاقد پوشش  اتیلنی بستهپلی

از    (مقطر پس  شاهد  و  شده  تیمار  خرماهای  بود. 

دمای  بسته دو  در  سانتی  25و    4بندی،  گراد درجه 

زمان  در  از    3و    2،  1،  0های  نگهداری شده و  ماه پس 

های فیزیکوشیمیایی و حسی قرار  نگهداری مورد بررسی

 گرفتند.  

 
  

Table 1: Treatments used to coating the Kabkab dates 

Sample Code Coating composition Row 

G-E5 GL )1 %(  + OPE )5 mg/ml( 1 

G-E10 GL (1 %(  + OPE (10 mg/ml ( 2 

CH-E5 CH (2 %(  + OPE (5 mg/ml ( 3 

CH-E10 CH (2 %( + OPE (10 mg/ml ( 4 

G-CH-E5 GL (1 %( + CH (2 %) + OPE )5 mg/ml( 5 

G-CH10E GL )1 %( + CH (2 %) + OPE )10 mg/ml ( 6 

C Control sample (uncoated) 7 

 

 

 بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی  

   pHارزیابی 

 ,Metrohm 827)متر    pHبا استفاده از دستگاه    pHمیزان  

Germany  ) کالیبره شد و با    7و    4های بافر  که با محلول

شیشه دمای  الکترودهای  در  استاندارد  درجه    25ای 

گرم    25گیری گردید. بدین صورت که  گراد اندازهسانتی

کن کاملاً  لیتر آب مقطر توسط مخلوطمیلی 100خرما در 

    .[ 33] همگن شده و سپس از کاغذ صافی عبور داده شد  

  

 ارزیابی اسیدیته   

  ( برحسب اسید سیتریک )گیری میزان اسیدیته  جهت اندازه

در خرماهای کبکاب به روش تیتراسیون به هیدروکسید  

گرم از    5نرمال انجام شد. بدین منظور ابتدا    0/ 1سدیم  

هر نمونه خرما در هاون چینی خمیر شده و پس از افزودن  

دقیقه همزدن برروی شیکر،   15لیتر آب مقطر و  میلی  50

نرمال تا رسیدن   0/ 1تیتراسیون با استفاده از محلول سود  

. اسیدیته خرما    [ 33] انجام شد    8/ 6تا    8/ 4حدود    pHبه  

 محاسبه گردید:  1 معادلهبا استفاده از 

اسیدیته  1معادله 

=
𝑉 × 𝑁 × 0.064

𝑀
× 100 

 ،N  ، لیترمقدار سود مصرفی به میلی ،Vدر این معادله 

 باشد.می )گرم(وزن نمونه  Mو   نرمالیته سود مصرفی

  

 گیری رطوبت  اندازه

لیتر آب مقطر  میلی  10ده گرم میوه خرما بدون هسته با  

  مخلوط کرده و با آسیاب به قطعات کوچک تبدیل شد. 

نمونه رطوبت،  تعیین  برای  به سپس  را  شده  چرخ  های 

خلاء   2-3میزان   تحت  آون  در  و  کرده  توزین  گرم 

(Memmert V049, Germany  )  درجه    70-65در دمای

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
2.

15
9.

23
2 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

4-
28

 ]
 

                             4 / 20

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.22.159.232
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-75988-fa.html


 ... ژلاتین -بررسی تأثیر پوشش خوراکی کیتوزان                                                                                   همکارانو   محمد گنجه

236 

 

مدت  سانتی به  ثابت   48گراد  وزن  به  رسیدن  تا  ساعت 

 . [ 34] خشک شد 

  

   (بریکس)ارزیابی مواد جامد محلول کل 

لیتر آب مقطر  میلی  10ده گرم میوه خرما بدون هسته با  

  مخلوط کرده و با آسیاب به قطعات کوچک تبدیل شد. 

برای    (TSS) 1مواد جامد محلول()  سپس مقدار بریکس

-Atago PL) هر عصاره با استفاده از رفراکتومتر دیجیتال

2, Japan)  [ 34] قرائت شد .   

  

 افت وزن  

، 0گیری وزن خرما در زمانهای  افت وزن به وسیله اندازه

ماه پس از نگهداری و محاسبه اختلاف وزن در    3و    2،  1

 .  [ 35] هر زمان با وزن اولیه خرما بدست آمد 

   

  گیری قند احیاء کنندهاندازه

گیری قند احیاء کننده خرما از روش لین اینون  برای اندازه

اساس این روش احیاء مس دو ظرفیتی    [36].د  استفاده ش

از ترکیب فهلینگ   توسط قندهای احیاء    Bو    Aحاصل 

آ تبدیل  و  می  نکننده  ظرفیتی  یک  مس  بدین .  باشدبه 

  100گرم خرما و رساندن به حجم    4منظور پس از توزین  

با محلول   Bو    Aهای فهلینگ  لیتر، تیتراسیون محلولمیلی

قندی تا تشکیل رسوب قرمز آجری و در حضور معرف 

  100متیلن بلو انجام شد. مقدار گرم قند  احیاء کننده در  

 .محاسبه شد 2 معادلهگرم نمونه خرما از 

 

𝑛 2معادله  =
𝐹 × 100 × 100

𝑀 × 𝑉
 

 

گرم   100مقدار گرم قند احیاء کننده در  ،nدر این معادله 

حجم محلول قندی  ،V، فاکتور فهلینگ  ،F ،نمونه خرما

 )گرم(وزن نمونه خرما  ،Mو  مصرفی برای تیتراسیون

 باشد . می

  

 سفتی بافت 

 

1  -Total Soluble Solids  

سفتی بافت، پس از جدا کردن هسته خرما، طی آزمون  

پنترومتر   دستگاه  توسط   ,Lutron FR-5120)نفوذ 

Taiwan  )استوانه پروب  یک  قطر  توسط  با    1/ 27ای 

  3/1متر در ثانیه و عمق نفوذ  میلی  2سانتیمتر با سرعت  

 [36]. گیری شدمتر اندازهسانتی

  

 های حسی   ارزیابی ویژگی

توسط   ارزیابی  دیده    10این  آموزش  نیمه  ارزیاب  نفر 

زن انجام گرفت. ارزیابی حسی بر    5مرد و    5متشکل از  

ویژگی مزه  روی  و  طعم  طعم  )های  تا  مطلوب  طعم 

با  (ترشیدگی کلی  پذیرش  بافت و  ، درخشندگی، سفتی 

به    5و    4،  3،  2،  1)  اینقطه   5  استفاده از آزمون هدونیک

خیلی   و  خوب  متوسط،  بد،  بد،  خیلی  معادل  ترتیب 

دهی انجام شد. این ارزیابی یک روز بعد از پوشش  (خوب

 ماه تکرار گردید.   3ماه یکبار تا  1و هر 

  

 طرح آماری  

آنالیز آماری    ها در سه تکرار صورت پذیرفت.کلیه آزمون

استفاده نرم  با  به   19نسخه    SPSSافزار  از  نتایج  و  انجام 

شدند بیان  معیار  انحراف  منفی  مثبت،  میانگین   .صورت 

داده بین  تفاوت  ارائه  واریانس  جهت  آنالیز  جدول  از  ها 

 ها از و همچنین برای اختلاف میانگین  ANOVAطرفه  یک

استفاده شد. برای رسم    درصد  5در سطح    آزمون دانکن

افزار   نرم  از    2016نسخۀ    Microsoft Excelنمودارها 

 استفاده گردید.  

 

 نتایج و بحث -3

 تغییرات افت وزن 

مستقیم  طور ها و سبزیجات بهافت وزن فیزیولوژیکی میوه

از  تولید شده  تنفس محصولات  و  آب  دادن  از دست  با 

میزان از دست دادن رطوبت    طریق پوست در ارتباط است.

بافت  فشار  گرادیان  این به  دارد.  بستگی  شده  تولید  های 

ها و سبزیجات پس از  عامل مهمی است که طول عمر میوه
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. تأثیر تیمارهای پوششی  [ 38,  37]   کندبرداشت را تعیین می

های خرما کبکاب در دمای  مورد مطالعه بر افت وزن میوه

روز بررسی شد و    90گراد به مدت  درجه سانتی  25و    4

های ارائه شده ارائه شد. داده  2نتایج بدست آمده در جدول  

نشان داد که افت وزن به تدریج برای تمام تیمارهای مورد 

یابد، این سازی  افزایش میمطالعه با افزایش دوره ذخیره

تبخیر رطوبت میوه تنفس و  به میزان  ها  افت وزن عمدتاً 

می نمونه  [ 39] شود   مربوط  برای  افزایش  بیشترین  اما   .

نتایج   از  شد.  مشاهده  نگهداری  دمای  دو  هر  در  شاهد 

ترین  تغییرات افت وزن در  توان متوجه شد که پائینمی

گراد بجز روز اول به ترتیب، در روز  درجه سانتی  4دمای  

کیتوزان با  شده  پوشش  خرما  نمونه  دو  در  ژلاتین -سوم 

و  mg/ml10  (02 /070 /1  حاوی  mg/ml5  درصد( 

(01 /078 /1    روز در  تغییرات  بالاترین  و    90درصد( 

.  بود درصد 012 /9/ 07نگهداری در نمونه شاهد با میزان  

درجه   25ترین  تغییرات افت وزن در دمای همچنین پائین

گراد بجز روز اول به ترتیب، در روز سوم در نمونه  سانتی

کیتوزان با  شده  پوشش    mg/ml10  حاویژلاتین  -خرما 

(03 /092 /3  )روز    درصد در  تغییرات  بالاترین    90و 

.  درصد بود  039 /11/ 09نگهداری در نمونه شاهد با میزان  

های خرما تیمار شده با  در مقایسه تغییرات افت وزن نمونه

های خوراکی حاوی عصاره پوست  انواع مختلف پوشش

گراد طبق  درجه سانتی  25و    4پرتقال در دو دمای مختلف  

مشاهده گردید که تغییرات افت وزن در دمای    2جدول  

درجه    4گراد( بیشتر از دمای پائین )درجه سانتی  25بالاتر )

بود؛ بطوری که کمترین تغییرات افت وزن در   گراد(سانتی

و در دمای درصد    049 /6/ 01گراد  درجه سانتی  4دمای  

 90درصد بعد از    061 /7/ 06گراد برابر با  درجه سانتی  25

روز نگهداری بود که هردو نمونه پوشش شده با پوشش 

کیتوزان بر  مبتنی  پوست  -خوراکی  عصاره  حاوی  ژلاتین 

های تیمار شده  پرتقال بود. این کاهش در افت وزن میوه

ها  در مقایسه با نمونه شاهد، احتمالاً به دلیل تأثیر پوشش

دی   اکسیژن،  برابر  در  نفوذپذیر  نیمه  مانع  یک  عنوان  به 

نتیجه   در  است،  املاح  حرکت  و  رطوبت  کربن،  اکسید 

تنفس، کاهش آب و سرعت واکنش اکسیداسیون را کاهش 

تأثیر  [ 40] دهد  می بر  مبنی  نتایج  متعددی  مطالعات   .

های های خوراکی را بر کاهش در افت وزن میوهپوشش

اند که تأیید کننده نتایج به دست  تیمار شده را نشان داده

آمده از مطالعه حاضر است. همچنین تعدادی از محققان  

در مطالعات خود مبنی بر تأثیرات پوشش خوراکی بر افت  

اند که پوشش خوراکی به دلیل خاصیت  وزن گزارش کرده

ممانعت کنندگی در برابر از دست دادن آب، کاهش سنتز 

می آنزیمی،  فعالیت  کنترل  و  و  میوه  وزن  افت  تواند 

،  41] سازی  کند نماید  سبزیجات را در طول دوره ذخیره

توان با توجه به نتایج به دست آمده . بنابراین می[ 43و    42

ک بر  مبتنی  پوشش  کرد  ژلاتین حاوی عصاره -یتوزانبیان 

پوست پرتقال سبب محدود شدن انتقال آب از طریق بستن  

منافذ روی سطح خرما کبکاب و کاهش درصد افت وزن 

 میوه شده است.  

 

 
Table 2: Effect of coating, temperature and storage time on the weight (g) loss of Kabkab dates 

Storage 

Temperature Edible Coating Day 1 Day 30 Day 60 Day 90 

4 

G-E5 0d 2.34 ±0.03cB** 4.93 ±0.07bB 7.11 ±0.09aB 

G-E10 0d 2.23 ±0.03cC 4.80 ±0.05bC 7.02 ±0.05aB 

CH-E5 0d 2.04 ±0.04cD 4.31 ±0.04bD 6.80 ±0.04aC 

CH-E10 0d 1.97 ±0.07cD 4.22 ±0.05bDE 6.88 ±0.07aC 

G-CH-E5 0d 1.78 ±0.03cE 4.16 ±0.04bE 6.49 ±0.02aD 

G-CH-E10 0d 1.70 ±0.03cE 4.02 ±0.06bF 6.52 ±0.1aD 
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C 0d 5.56 ±0.07cA 7.64 ±0.13bA 9.12 ±0.12aA 

25 

G-E5 0d 4.42 ±0.05cB** 6.81 ±0.04bB 8.01 ±0.13aBC 

G-E10 0d 4.40 ±0.04cB 6.87 ±0.04bB 8.17 ±0.06aB 

CH-E5 0d 4.23 ±0.03cC 6.52 ±0.12bCD 7.79 ±0.03aDE 

CH-E10 0d 4.15 ±0.08cC 6.60 ±0.17bC 7.91 ±0.08aCD 

G-CH-E5 0d 4.11 ±0.05cC 6.46 ±0.06bCD 7.72 ±0.12aDE 

G-CH-E10 0d 3.92 ±0.05cD 6.37 ±0.06bD 7.61 ±0.11aE 

C 0d 6.39 ±0.11cA 9.43 ±0.06bA 11.39 ±0.16aA 

 *Data are reported as (mean ± standard deviation) in three replicates. 

**The same lowercase letters (a-d) in each row and the same uppercase letters (A-F) in each column indicate no significant difference 
(P>05.0) between the data based on Duncan's test. (G-E5): gelatin + 5 mg/ml orange peel extract; (10G-E): gelatin + 10 mg/ml orange 

peel extract; (CH-E5): chitosan + 5 mg/ml orange peel extract; (10CH-E): chitosan+mg/ml 10 orange peel extract; (G-CH-E5): gelatin 

+ chitosan + 5 mg/ml orange peel extract; (10G-CH-E): gelatin + chitosan + 10 mg/ml orange peel extract. 

 

 

pH  و اسیدیته قابل تیتراسیون 

  90را در بازه زمانی  و اسیدیته pHتغییرت  4و  3در جدول 

پوشش تاثیر  تحت  و  دمای  روزه  دو  در  درجه    25و    4ها 

های  دهد. اسیدیته قابل تیتراسیون نمونهگراد نشان میسانتی

روند  و  اسیدیته  کاهشی  روند  شده  ذخیره  کبکاب  خرما 

ها خرما تیمار شده با  را در نمونه شاهد و نمونه  pHافزایشی  

ذخیره زمان  گذشت  با  خوراکی  داد.  پوشش  نشان  سازی  

و    4در دو دمای     pHترین  تغییرات میزان  بطوری که پائین

سانتی  25 نمونهدرجه  در  اول  روز  در  در  گراد  خرما  های 

بین   میزان    96.5-6/ 00محدوده  کمترین    90در روز    pHو 

نگهداری در نمونه خرما تیمار شده با پوشش خوراکی مبتنی  

  4پوست پرتقال در دمای    ژلاتین حاوی عصاره-بر کیتوزان

سانتی  25و   ترتیب،درجه  به  و  047 /6/ 03 گراد 

02 /030 /6     بود و همانطور که از مقایسه تغییرات بین دو

یابد. می کاهش pHشود  با افزایش دما میزان دما مشاهده می

 تغییرات  بنابراین سه عامل زمان، دما و نوع پوشش بر میزان

pH    تأثیرگذار بوده است. در بررسی میزان تغییرات اسیدیته

درجه    4قابل تیتراسیون در این سه دوره نگهداری در دمای  

روز  سانتی در  شاهد  نمونه  در  را  میزان  کمترین   90گراد 

میزان   با  نمونه    0163 /0/ 11نگهداری  را  میزان  بالاترین  و 

ژلاتین حاوی عصاره پوست  -خرما پوشش شده با کیتوزان

نگهداری نشان    30در روز    0283 /0/ 005پرتقال به میزان  

داد، از طرفی اثر نوع پوشش خوراکی بر میزان تغییرات میزان  

روز   در  بوده    90و    60،  30اسیدیته  تأثیرگذار  نگهداری 

های خرما پوشش شده حاوی  بطوری که در بین تمام نمونه

معنی اختلاف  پرتقال  پوست  نشد  عصاره  مشاهده  داری  

p<0/05))  داری  داشتندولی با نمونه شاهد اختلاف معنی  

p<0/05)های خرما تیمار شده  (. میزان تغییرات اسیدیته نمونه

های خوراکی حاوی عصاره پوست  با انواع مختلف پوشش

توان  گراد میدرجه سانتی  25و    4پرتقال در دو دمای مختلف  

های خرما  نمونه  بیان کرد که با گذشت زمان میزان اسیدیته

پوشش   نوع  اثر  بررسی  در  همچنین  است.  داشته  افزایش 

- توان هر دو پوشش خوراکی مبتنی بر کیتوزانخوراکی می

تغییرات  ایجاد  در  را  پرتقال  پوست  عصاره  حاوی  ژلاتین 

اسیدیته میزان  پتانسیل    کمتر  مطالعه  این  بنابراین  کرد.  بیان 

کیتوزان کامپوزیت  خوراکی  عصاره  -پوشش  حاوی  ژلاتین 

از  پوس پس  کبکاب  خرما  تلفات  کاهش  در  را  پرتقال  ت 

های خوراکی  توان بیان کرد که پوششبرداشت نشان داد. می

از طریق کاهش میزان تنفس و استفاده کمتر از اسیدهای آلی  

ها به عنوان بستر تنفسی، به تأخیر در ذخیره شده در واکوئل

.   [ 44] کنند بلوغ میوه و رسیدن آن کمک می
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Table 3: Effect of coating, temperature and storage time on the pH of Kabkab dates 
Storage 

Temperature Edible Coating Day 1 Day 30 Day 60 Day 90 

4 

G-E5 5.98 ±0.02dA** 6.17 ±0.02cB 6.38 ±0.03bB 6.58 ±0.02aB 

G-E10 5.96 ±0.001dA 6.17 ±0.005cB 6.37 ±0.04bB 6.58 ±0.02aB 

CH-E5 5.98 ±0.02dA 6.13 ±0.01cC 6.35 ±0.04bB 6.53 ±0.03aBC 

CH-E10 5.98 ±0.02dA 6.14 ±0.01cC 6.37 ±0.05bB 6.52 ±0.02aCD 

G-CH-E5 5.97 ±0.03dA 6.10 ±0.01cD 6.39 ±0.01bB 6.53 ±0.04aBC 

G-CH-E10 5.99 ±0.01dA 6.10 ±0.01dD 6.35 ±0.02bB 6.47 ±0.03aD 

C 5.97 ±0.01dA 6.27 ±0.25cA 6.64 ±0.04bA 6.86 ±0.027aA 

25 

G-E5 5.99 ±0.02 cA** 6.08 ±0.02 cB 6.20 ±0.06 bB 6.43 ±0.05 aB 

G-E10 5.97 ±0.005 dA 6.06 ±0.025 cB 6.21 ±0.01 bB 6.43 ±0.03 aB 

CH-E5 5.97 ±0.03 dA 6.07 ±0.02 cB 6.19 ±0.02 bB 6.35 ±0.03 aC 

CH-E10 6.00 ±0.01 dA 6.07 ±0.005 cB 6.17 ±0.02 bB 6.33 ±0.028 aC 

G-CH-E5 5.98 ±0.011 dA 6.06 ±0.011 cB 6.16 ±0.005 bB 6.30 ±0.02 aC 

G-CH-E10 5.98 ±0.02 dA 6.05 ±0.025 cB 6.16 ±0.005 bB 6.32 ±0.025 aC 

C 5.97 ±0.017 dA 6.19 ±0.02 cA 6.35 ±0.06 bA 6.62 ±0.04 aA 

 *Data are reported as (mean ± standard deviation) in three replicates. 

**The same lowercase letters (a-d) in each row and the same uppercase letters (A-F) in each column indicate no significant difference 

(P>05.0) between the data based on Duncan's test. (G-E5): gelatin + 5 mg/ml orange peel extract; (10G-E): gelatin + 10 mg/ml orange 
peel extract; (CH-E5): chitosan + 5 mg/ml orange peel extract; (10CH-E): chitosan+mg/ml 10 orange peel extract; (G-CH-E5): gelatin 

+ chitosan + 5 mg/ml orange peel extract; (10G-CH-E): gelatin + chitosan + 10 mg/ml orange peel extract. 

  

Table 4: effect of coating, temperature and storage time on the acidity of Kabkab dates 
Storage 

Temperature 
Edible 

Coating 
Day 1 Day 30 Day 60 Day 90 

4 

G-E5 0.276 ±0.005aA** 0.276 ±0.005aA 0.243 ±0.011bA 0.216 ±0.025bA 

G-E10 0.286 ±0.015aA 0.266 ±0.02aA 0.256 ±0.011aA 0.203 ±0.015bA 

CH-E5 0.286 ±0.011aA 0.276 ±0.005aA 0.256 ±0.01bA 0.20 ±0.01cA 

CH-E10 0.28 ±0.01aA 0.263 ±0.011aA 0.24 ±0.01bA 0.203 ±0.011cA 

G-CH-E5 0.296 ±0.005aA 0.27 ±0.01bA 0.25 ±0.01cA 0.216 ±0.005dA 

G-CH-E10 0.293 ±0.011aA 0.283 ±0.005aA 0.26 ±0.011bA 0.22 ±0.01cA 

C aA0.011±0.293 
 bB0.005±0.236 

 cB0.015±0.206 
 dB0.011±0.163  

25 
G-E5 0.30 ±0.01aA** 0.286 ±0.015abA 0.256 ±0.005bA 0.196 ±0.011cA 

G-E10 0.293 ±0.011aA 0.276 ±0.015aA 0.256 ±0.005bA 0.196 ±0.005cA 
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CH-E5 0.286 ±0.005aA 0.273 ±0.005abA 0.26 ±0.02bA 0.203 ±0.011cA 

CH-E10 0.296 ±0.005aA 0.28 ±0.01bA 0.26 ±0.01cA 0.196 ±0.005dA 

G-CH-E5 0.28 ±0.01aA 0.28 ±0.01aA 0.263 ±0.011aA 0.203 ±0.011bA 

G-CH-E10 0.29 ±0.017aA 0.29 ±0.017aA 0.263 ±0.005bA 0.203 ±0.011cA 

C 0.29 ±0.02aA 0.266 ±0.005abA 0.243 ±0.01bB 0.166 ±0.005cB 

 *Data are reported as (mean ± standard deviation) in three replicates. 

**The same lowercase letters (a-d) in each row and the same uppercase letters (A-F) in each column indicate no significant difference 
(P>05.0) between the data based on Duncan's test. (G-E5): gelatin + 5 mg/ml orange peel extract; (10G-E): gelatin + 10 mg/ml orange 

peel extract; (CH-E5): chitosan + 5 mg/ml orange peel extract; (10CH-E): chitosan+mg/ml 10 orange peel extract; (G-CH-E5): gelatin 

+ chitosan + 5 mg/ml orange peel extract; (10G-CH-E): gelatin + chitosan + 10 mg/ml orange peel extract. 

 

    (TSS) تغییرات مواد جامد محلول

ها و سبزیجات یک عامل مهم  ( میوهTSSمواد جامد محلول )

زمان  مدت  افزایش  با  است.  کننده  مصرف  پذیرش  برای 

افزایش  ذخیره میوه  محلول  جامد  مواد  وضعیت   ، سازی 

پلیمی هیدرولیتکی  تبدیل  دلیل  به  که  ساکاریدهای  یابد 

ساده قندهای  به  غلظت  پیچیده  و  پکتیک  مواد  تبدیل  و  تر 

. در مطالعه حاضر، روند افزایش مواد جامد  [ 45] آبمیوه است  

در   کبکاب ذخیره شده  در خرما  دمای  محلول    25و    4دو 

سانتی مدت  درجه  به  ذخیره  90گراد  زمان  از  سازی   روز 

(. کمترین افزایش مواد جامد محلول  5ارزیابی شد )جدول  

دمای   در  شده  ذخیره  تیمار  کبکاب  خرماهای  درجه   4در 

)سانتی دمای    023 /72/ 05گراد  در  و  بریکس(    25درجه 

  90درجه بریکس( در روز    026 /70/ 07گراد )درجه سانتی

در  سرعت  به  محلول  جامد  مواد  شد.  ثبت  نگهداری 

در  نمونه تیمار شده  کبکاب  با خرما  مقایسه  در  های شاهد 

روز افزایش یافت. میزان افزایش    90سازی   طول زمان ذخیره

شاهد  کبکاب  خرما  در  محلول  جامد  مواد  بالاتر 

(09 /006 /81  در طول دوره ذخیره )سازی  در  درجه بریکس

نگهداری ثبت    90گراد در روز  درجه سانتی  25ایی  شرایط دم 

می خوراکی  پوشش  نوع  اثر  بررسی  در  همچنین  توان  شد. 

کیتوزان بر  مبتنی  خوراکی  عصاره  -پوشش  حاوی  ژلاتین 

مواد جامد  میزان  کمتر  تغییرات  ایجاد  در  را  پرتقال  پوست 

محلول بیان کرد. نتایج نشان داد که میزان افزایش مواد جامد 

محلول در خرما کبکاب شاهد در مقایسه با تیمارهای پوشش  

اسیون و انتقال  شده بالاتر بود؛ این ممکن است به دلیل اکسید

. محتوای مواد جامد محلول تحت تأثیر  [ 46] جرم میوه باشد  

هایی با  باشد. در نتیجه، رشد میکروبها میمحتوای قند میوه

توانایی تجزیه ترکیباتی از قبیل نشاسته، سلولز و پکتین همراه  

آنزیم کشاورزی با  محصولات  در  موجود  طبیعی  های 

ها رابه دلیل تجزیه  توانند محتوای مواد جامد محلول میوهمی

و افزایش حلالیت ترکیباتی با وزن مولکولی بالا افزایش دهند 

های . افزایش کمتر مواد جامد محلول کل در نمونه[ 48, 47] 

شدن  کند  دلیل  به  احتمالاً  شده  داده  پوشش  کبکاب  خرما 

آنزیم   فعالیت  آب،  دادن  از دست  متابولیکی،  فعالیت  سنتز، 

هیدرولیتیک و تبدیل قند در آب و گاز دی اکسید کربن در  

ذخیره دوره  لایه  طول  ایجاد  واسطه  به  که  است  سازی  

محافظتی و بازدارندگی رشد میکروبی در سطح خرما ایجاد  

تنفس  می میزان  و  متابولیکی  فعالیت  شدن  کند  روند  شود. 

منجر به مواد جامد محلول پائینتر به دلیل کاهش میزان تغییر 

کربوهیدرات دیگر  میاز  قند  به  این  [ 49] شود   ها  نتایج   .

گونه سایر  مورد  در  قبلی  تحقیقات  با  خرما  مطالعه  های 

 .   [ 40] مطابقت دارد 

با پوشش خوراکی  در مطالعه  ای هفت واریته خرما 

که  -پکتین شد  داده  نشان  زیتون  روغن  حاوی  سلولز  متیل 

تأثیر   توجهی تحت  قابل  به طور  مواد جامد محلول  مقادیر 

سازی قرار گرفت. همچنین مشاهده شد که  مدت زمان ذخیره

ماه ذخیره در دمای اتاق افزایش  3مواد جامد محلول پس از 

، اما پس از آن به تدریج کاهش یافت. نتایج مربوط به این  

ها در مطالعه حاضر و مطالعه دیگری که بیان داشته است  یافته

می قند  به  اسید  تغییر  باعث  اسید  مطابقت  متابولیسم  شود، 

یابد و میزان مواد جامد دارد، بنابراین اسیدیته کل کاهش می
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.    [ 50]   یابدسازی  افزایش میمحلول در طول مدت ذخیره

می افزایش  این  از  همچنین  برخی  تبدیل  دلیل  به  تواند 

تبدیل   )مانند  محلول  ترکیبات  به  نامحلول  ترکیبات 

ها  پروتوپکتین به پکتین( یا در نتیجه از دست رفتن آب میوه

بررسی[ 40] باشد   نتیجه  در  مواد .  میزان  بر  انجام شده  های 

جامد محلول خرماهای کبکاب تیمار شده با پوشش خوراکی  

کیتوزان بر  پرتقال،  -مبتنی  پوست  عصاره  حاوی  ژلاتین 

می  را  محلول  موادجامد  افزایش  از  این  جلوگیری  با  توان 

واقعیت تفسیر کرد که مواد پوشش به عنوان مانعی در برابر  

ها  حرکت دی اکسید کربن و اکسیژن به داخل و خارج سلول

دهد، در نتیجه  عمل کرده و در نتیجه میزان تعرق را کاهش می

های  ساکاریدها به مواد جامد محلول در میوهتبدیل کندتر پلی 

میپوشش ایجاد  پائیندهی شده  مقادیر  به  منجر  که  تر  شود 

.  [ 51] شود  مواد جامد محلول می

 
Table 5: Effect of coating, temperature and storage time on the soluble solids of Kabkab dates 
Storage 

Temperature 
Edible 

Coating 
Day 1 Day 30 Day 60 Day 90 

4 

G-E5 66.42 ±0.026 dA** 69.04 ±0.06 cB 70.04 ±0.06 bB 72.05 ±0.07 aB 

G-E10 66.40 ±0.037 dA 69.04 ±0.08 cB 70.06 ±0.06 bB 72.1 ±0.03 aB 

CH-E5 66.45 ±0.005 dA 68.50 ±0.08 cC 69.76 ±0.16 bC 70.95 ±0.07 aC 

CH-E10 dA 0.005±66.46 
 cC 0.09± 68.52

 bC 0.09±69.74 
 aC 0.06±70.92  

G-CH-E5 dA 0.04±66.42  cD 0.14±67.8 
 bD 0.05±68.24 

 aD 0.01±70.30 
 

G-CH-E10 dA 0.04±66.43  cD 0.1±67.93 
 bD 0.07±68.22 

 aD 0.07±70.26 
 

C dA 0.03±66.42  cA 0.11±71.24  bA 0.075±73.76 
 aA 0.1±77.04 

 

25 

G-E5 66.45 ±0.011 dA* 71.62 ±0.05 cB 72.33 ±0.06 bB 73.45 ±0.07 aB 

G-E10 66.42 ±0.04 dA 71.71 ±0.06 cB 72.26 ±0.07 bB 73.48 ±0.03 aB 

CH-E5 66.45 ±0.015 dA 70.23 ±0.04 cC 70.97 ±0.07 bC 72.98 ±0.04 aC 

CH-E10 66.45 ±0.00 dA 70.20 ±0.05 cC 70.99 ±0.05 bC 73.01 ±0.04 aC 

G-CH-E5 66.43 ±0.043 dA 68.28 ±0.07 cD 70.43 ±0.06 bD 72.24 ±0.07 aD 

G-CH-

E10 66.44 ±0.036 dA 68.26 ±0.06 cD 70.46 ±0.02 bD 72.23 ±0.05 aD 

C dA 0.047±66.43 
 cA 0.07±75.34 

 bA 0.06±77.65 
 aA 0.09±81.06  

 *Data are reported as (mean ± standard deviation) in three replicates. 

**The same lowercase letters (a-d) in each row and the same uppercase letters (A-F) in each column indicate no significant difference 
(P>05.0) between the data based on Duncan's test. (G-E5): gelatin + 5 mg/ml orange peel extract; (10G-E): gelatin + 10 mg/ml orange 

peel extract; (CH-E5): chitosan + 5 mg/ml orange peel extract; (10CH-E): chitosan+mg/ml 10 orange peel extract; (G-CH-E5): gelatin 

+ chitosan + 5 mg/ml orange peel extract; (10G-CH-E): gelatin + chitosan + 10 mg/ml orange peel extract. 

 

 محتوای رطوبت   

میوه رطوبت  یک  درصد  خشک  نیمه  و  خشک  خرما  های 

پارامتر کیفی مهم به ویژه پس از برداشت و به منظور بازاریابی  

پوشش میاست.  خوراکی  مانع  های  یک  عنوان  به  توانند 

  [52,  51] فیزیکی در برابر از دست دادن رطوبت عمل کنند  

میوه و چروکیدگی  دهیدراسیون  نتیجه  در  تأخیر  و  به  را  ها 

فرمول[ 53] اندازند   بین  در  پوشش.  مطالعه  های  در  دهی 

و   کیتوزان  بر  مبتنی  فرمول  حاوی  -کیتوزانحاضر،  ژلاتین 

عصاره پوست پرتقال مؤثرترین تیمار در کنترل از دست دادن  

(. همچنین  6رطوبت پس از برداشت میوه خرما بود )جدول 

های خرما کبکاب با افزایش مدت زمان درصد رطوبت میوه

سازی  کاهش یافت. میزان رطوبت در روز اول در هر  ذخیره

دمای   سانتی  25و    4دو  محدوده  درجه  بین  - 24/ 52گراد 
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به    90درصد بود و در روز    24/ 48 این محدوده  نگهداری 

نگهداری این محدوده به    90درصد و در روز    7/ 14-80/ 22

دمای    6/ 13-8/ 88 در  ترتیب  به  درجه   25و    4درصد 

  90گراد کاهش یافت بطوری که کمترین میزان در روز  سانتی

شاهد   نمونه  در  درجه    4)دمای    08 /7/ 45نگهداری 

و  سانتی سانتی  25)دمای    08 /6/ 31گراد(  گراد(  درجه 

نوع پوشش خوراکی   اثر  درصد مشاهده گردید. در بررسی 

کیتوزان و  کیتوزان  بر  پوست  -مبتنی  عصاره  حاوی  ژلاتین 

پرتقال تأثیر زیادی در ایجاد تغییرات کمتر میزان رطوبت طی  

ذخیره میزان مدت  کاهش  راستای  در  دادند.  نشان  سازی  

ای نشان داده شد که در مطالعه   رطوبت طی مدت نگهداری

های خرما برحی شاهد و تیمار شده با  درصد رطوبت میوه

های آلژینات با افزایش مدت  پوشش خوراکی مبتنی بر نمک

روزه کاهش یافت، اما خرماهای بدون    45سازی  زمان ذخیره

پوشش برحی کاهش تدریجی بیشتری در درصد رطوبت در  

میوه با  پوششمقایسه  با  شده  پوشش  خوراکی  های  های 

مختلف نشان دادند؛ در مورد تأثیر تیمارهای مورد بررسی،  

نتایج آنها نشان داد که تیمار آلژینات کلسیم نسبت به سایر  

. در بررسی تأثیر پوشش [ 54] تیمارها کارآیی بیشتری داشت  

های خرما و مقایسه  خوراکی مبتنی بر پکتین در انواع واریته

بسته دهنده  آنهابا  نشان  نتایج  کاغذی،  و  پلاستیکی  بندی 

پوشش   با  شده  تیمار  در خرماهای  رطوبت  درصد  کمترین 

خوراکی بر پایه پکتین وجود داشت، آنها در مطالعه خود بیان  

های خرما بستگی  کردند که مشاهده شد درصد رطوبت میوه

به نوع رقم و شرایط رشد دارد و همچنین اظهار کردند که 

توانند به عنوان یک مانع فیزیکی در  های خوراکی میپوشش

کنند   دادن رطوبت عمل  از دست  مطالعه [ 55] برابر  در  ای  . 

ها  مشخص شده که از دست دادن رطوبت و تبادل گازی میوه

های محافظ  معمولاً توسط لایه های اپیدرمی مجهز به سلول

های خوراکی باعث  شود، استفاده از پوششو روزنه کنترل می

شده می محصور  هوای  و  میوه  بین  آب  بخار  فشار  شود  

حداقل   به  اپیدرمی  و  کوتیکول  سلولی  لایه  توسط  معمولاً 

دهنده  . بنابراین، استفاده از پوشش خوراکی نشان[56]برسد  

ها شده که کاهش  یک لایه اضافی است و باعث بستن روزنه

شود  که در نهایت منجر به کاهش  سرعت تعرق را موجب می

 شود .   رطوبت می

نتایج   با  آمده در مطالعات دیگر هم  نتایج به دست 

می نشان  که  دارد  مطابقت  حاضر  کارایی  مطالعه  دهد 

های خوراکی به عنوان یک مانع نیمه نفوذپذیر قادر پوشش

است خروج رطوبت را به تأخیر اندازند و کاهش میزان تنفس  

ساکاریدها که به صورت تأخیر در به دلیل آبدوست بودن پلی

از دست دادن آب، آنها را به عنوان یک مانع گازی آشکارتر 

می[ 57,  49] کند  می بنابراین  خرماهای  .  که  کرد  بیان  توان 

ژلاتین حاوی  -کبکاب پوشش داده شده باکیتوزان و کیتوزان

mg/ml  5    پرتقال بیشترین رطوبت را    10و عصاره پوست 

روی   سطحی  لایه  تشکیل  نتیجه  در  سایرتیمارها  به  نسبت 

رفتن   از دست  برابر  در  کبکاب جهت جلوگیری  خرماهای 

رطوبت،کاهش میزان تنفس و کنترل تبادل گاز را نشان دادند. 

از طرفی مطابق با نتایج حاصل از مطالعه حاضر میزان رطوبت  

ژلاتین حاوی عصاره  در خرما با  پوشش شده  کبکاب  های 

پوست پرتقال افت رطوبت بیشتری را نسبت به سایر تیمارها 

های ژلاتینی در رطوبت  توان اظهار کرد که پوششداشتند می

های مانع خوبی در برابر انتقال سط، ویژگینسبی کم و متو 

دلیل   به  آنها  حال،  این  با  اما  میدهند  نشان  عطر  و  اکسیژن 

طبیعت آبدوست بودن خواص ممانعت کنندگی ضعیفی در  

دارند   آب  بخار  انتقال  اصلاح    [ 58] برابر  برای  بنابراین،  ؛ 

خواص ضعیف ممانعت کنندگی در برابر بخار آب این فیلم 

با سایر مواد   از پوشش ترکیبی ژلاتین  بهتر است  پروتئینی، 

 .   [ 48] استفاده شود 

 

Table 6: Effect of coating, temperature and storage time on the moisture content of Kabkab dates 
Storage 

Temperature 
Edible 

Coating 
Day 1 Day 30 Day 60 Day 90 

4 
G-E5 24.52 ±0.05aA** 18.71 ±0.17bB 15.88 ±0.63cB 12.98 ±0.78dB 

G-E10 24.51 ±0.07aA 18.79 ±0.08bAB 15.96 ±0.94cB 12.85 ±0.95dB 
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CH-E5 24.51 ±0.05aA 19.02 ±0.37bAB 17.05 ±0.38cAB 13.67 ±0.16dAB 

CH-E10 24.52 ±0.06aA 18.89 ±0.33bAB 17.09 ±0.35cAB 13.76 ±0.35dAB 

G-CH-E5 24.51 ±0.03aA 19.48 ±0.79bA 17.77 ±0.4cA 14.22 ±0.33dA 

G-CH-E10 24.5 ±0.02aA 19.50 ±0.36bA 17.72 ±1.41cA 14.14 ±0.57dA 

C 24.5 ±0.02aA 14.59 ±0.16bC 10.74 ±0.63cC 7.8 ±0.35dC 

25 

G-E5 24.52 ±0.05aA** 14.20 ±0.64bB 13.768 ±0.313bB 11.42 ±0.3cA 

G-E10 24.49 ±0.06aA 14.29 ±0.19bB 13.85 ±0.19bB 11.4 ±1.14cA 

CH-E5 24.52 ±0.06aA 15.55 ±0.16bA 14.89 ±0.16cAB 13.11 ±0.31dA 

CH-E10 24.50 ±0.02aA 15.75 ±0.57bA 14.75 ±0.94bAB 13.08 ±0.28cA 

G-CH-E5 24.48 ±0.01aA 16.11 ±1.48bA 15.88 ±0.77bA 13.88 ±0.52cA 

G-CH-E10 24.51 ±0.03aA 16.27 ±0.17bA 15.71 ±1.64bA 13.82 ±3.18bA 

C 24.51 ±0.05aA 12.8 ±0.65bC 8.80 ±0.31cC 6.8 ±0.31dB 

 *Data are reported as (mean ± standard deviation) in three replicates. 

**The same lowercase letters (a-d) in each row and the same uppercase letters (A-F) in each column indicate no significant difference 

(P>05.0) between the data based on Duncan's test. (G-E5): gelatin + 5 mg/ml orange peel extract; (10G-E): gelatin + 10 mg/ml orange 
peel extract; (CH-E5): chitosan + 5 mg/ml orange peel extract; (10CH-E): chitosan+mg/ml 10 orange peel extract; (G-CH-E5): gelatin 

+ chitosan + 5 mg/ml orange peel extract; (10G-CH-E): gelatin + chitosan + 10 mg/ml orange peel extract. 

   
 تغییرات میزان قند احیاء  

احیاء قند  میزان  تغییرات  بررسی  خرما  نمونه  نتایج  های 

ژلاتین حاوی  -کبکاب پوشش داده شده مبتنی بر کیتوزان

پرتقال طی مدت نگهداری در دمای   و    4عصاره پوست 

قند  گزارش شده است.    7  گراد در جدولدرجه سانتی  25

شود و بلافاصله پس موجود در خرما به راحتی هضم می

تواند به سرعت  شود  و میاز مصرف به خون منتقل می

های مختلف سلولی متابولیزه شود تا انرژی را برای فعالیت 

آزاد کند. محتوای قندهای احیاء کننده و غیر احیاء کننده  

بستگی به رقم خرما دارد و با بافت آن ارتباط تنگاتنگی  

دارد، بطوری که خرماهای نرم با رطوبت زیاد مقادیر بسیار  

. رسیدن با افزایش میزان قند احیاء [ 59] کمی ساکارز دارند  

کننده و فعالیت اینورتاز همراه با کاهش میزان قند غیراحیاء  

. نتایج به دست آمده در مطالعه [ 60] همراه است. از طرفی  

و   کیتوزان  بر  حاضر نشان داد که پوشش خوراکی مبتنی 

حاوی  -کیتوزان  پوست    10و    mg/ml  5ژلاتین  عصاره 

معنی تأثیر  )پرتقال  قندهای    (>0p/ 05داری  محتوای  بر 

،  30احیاء کننده خرماهای کبکاب تیمار شده در روزهای  

ذخیره  90و    60 دو  دوره  این  که  بطوری  داشت  سازی 

پوشش خوراکی باعث تغییرات کمتر در محتوای قندهای  

احیاء کننده شدند. غنی بودن نمونه شاهد در قندهای احیاء  

کننده نشان دهنده وجود برجسته و غالب فعالیت اینورتاز  

نمونه به میزان قابل است که میزان ساکارز  های شاهد را 

  [62,  61] دهد  روز نگهداری کاهش می  90توجهی در طی  

مطالعه  در  با .  شده  تیمار  برحی  خرما  روی  بر  ای 

صمغ  پوشش و  ژلاتین  )کیتوزان،  مختلف  خوراکی  های 

گوآر(، نتایج نشان داد که میزان قندهای احیاء کننده و کل  

ذخیره زمان  مدت  افزایش  تیمارهای با  همه  برای  سازی 

نرخ با  مطالعه  اما  مورد  است،  یافته  افزایش  مختلف  های 

بیشترین میزان افزایش برای نمونه شاهد مشاهده شد که از  

درصد   30/ 8و    32/ 2درصد )در زمان صفر( تا    28/ 2و    31

سازی سرد( به ترتیب برای قند کل  هفته ذخیره  5)پس از  

 ها مشابه مطالعه . این یافته[ 40] و احیاءکننده، افزایش یافت  

دیگری است که در آن گزارش شده است که هم قند کل  

در صفر  شده  ذخیره  برخی  کننده خرما  احیاء  قند  هم  و 

سانتی ذخیرهدرجه  زمان  افزایش  با  افزایش  گراد،  سازی  
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است   دلیل  [ 63] یافته  به  است  ممکن  قند  افزایش  این   .

های خرما باشد که با افزایش فعالیت  رسیدن تدریجی میوه

 .   [ 40]آنزیم اینورتاز همزمان شده است 

 

Table 7: Effect of coating, temperature and storage time on the reducing sugar (%) of Kabkab dates 

Storage 

Temperature Edible Coating Day 1 Day 30 Day 60 Day 90 

4 

G-E5 42.22 ±0.03 dA** 43.14 ±0.05 cB 43.95 ±0.06 bB 44.98 ±0.06 aB 

G-E10 42.23 ±0.07 dA 43.16 ±0.08 cB 43.99 ±0.08 bB 44.99 ±0.11 aB 

CH-E5 42.21 ±0.06 dA 42.77 ±0.08 cC 43.15 ±0.06 bC 43.98 ±0.08 aC 

CH-E10 42.26 ±0.06 dA 42.73 ±0.09 cC 43.12 ±0.04 bC 43.87 ±0.13 aCD 

G-CH-E5 42.20 ±0.04 dA 42.84 ±0.06 cC 43.26 ±0.05 bC 43.72 ±0.06 aD 

G-CH-E10 42.21 ±0.04 dA 42.86 ±0.1 cC 43.19 ±0.11 bC 43.84 ±0.12 aCD 

C 42.23 ±0.06 dA 43.67 ±0.11 cA 45.44 ±0.09 bA 47.23 ±0.06 aA 

25 

G-E5 42.20 ±0.04 dA** 43.80 ±0.04 cB 44.27 ±0.08 bB 45.76 ±0.1 aB 

G-E10 42.26 ±0.06 dA 43.84 ±0.04 cB 44.28 ±0.14 bB 45.80 ±0.11 aB 

CH-E5 42.22 ±0.03 dA 43.04 ±0.07 cC 43.63 ±0.15 bC 44.19 ±0.08 aC 

CH-E10 42.19 ±0.05 dA 43.06 ±0.1 cC 43.56 ±0.24 bC 44.24 ±0.1 aC 

G-CH-E5 42.26 ±0.04 dA 42.95 ±0.06 cC 43.52 ±0.21 bC 44.26 ±0.13 aC 

G-CH-E10 42.21 ±0.04 dA 42.94 ±0.06 cC 43.51 ±0.21 bC 44.26 ±0.09 aC 

C 42.23 ±0.07 dA 44.51 ±0.09 cA 46.84 ±0.09 bA 47.77 ±0.13 aA 

 *Data are reported as (mean ± standard deviation) in three replicates. 

**The same lowercase letters (a-d) in each row and the same uppercase letters (A-F) in each column indicate no significant difference 

(P>05.0) between the data based on Duncan's test. (G-E5): gelatin + 5 mg/ml orange peel extract; (10G-E): gelatin + 10 mg/ml orange 

peel extract; (CH-E5): chitosan + 5 mg/ml orange peel extract; (10CH-E): chitosan+mg/ml 10 orange peel extract; (G-CH-E5): gelatin 

+ chitosan + 5 mg/ml orange peel extract; (10G-CH-E): gelatin + chitosan + 10 mg/ml orange peel extract. 

 

 تغییرات میزان سفتی بافت 

بافت  سفتی  تغییرات  میزان  حاضر  مطالعه  های  نمونه  در 

پوشش مختلف  انواع  با  شده  تیمار  خوراکی  خرما  های 

مبتنی بر کیتوزان و ژلاتین حاوی عصاره پوست پرتقال در 

  8گراد در جدول  درجه سانتی  25و    4دو دمای مختلف  

گذشت   با  است  مشخص  که  همانطور  است.  شده  اراده 

داری   های خرما افزایش معنینمونه  زمان میزان سفتی بافت 

و از طرفی با افزایش دمای نگهداری به   ((p<0/05داشته  

 گراد افزایش بیشتری در میزان سفتی بافت درجه سانتی  25

های خرما طی مدت نگهداری مشاهده شد. تمامی نمونه

همچنین در بررسی اثر نوع پوشش خوراکی مشاهده شد 

ژلاتین حاوی عصاره  -که پوشش خوراکی مبتنی بر کیتوزان

  پوست پرتقال در ایجاد تغییرات کمتر میزان سفتی بافت

در   بود.  مؤثر  تیمارها  سایر  از  بیشتر  کبکاب  خرماهای 

مطالعات مختلف با توجه به خرما تیمار شده و مرحله بلوغ  

سازی   آن میزان سفتی بافت خرماها در طی دوران ذخیره

ای زمان و دمای اند. در مطالعه نتایج مختلفی را نشان داده

معنی تأثیر  خرما  نگهداری  سفتی  میزان  روی  بر  داری  

خوراکی   پوشش  مختلف  نوع  دو  با  شده  تیمار  مضافتی 

یسرول منواستئارات و موم کارنوبا نشان لیپیدی مبتنی بر گل

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
2.

15
9.

23
2 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

4-
28

 ]
 

                            13 / 20

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.22.159.232
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-75988-fa.html


 1404اردیبهشت ،22 دوره ،159 شماره                                                                                                 ایران غذایی  صنایع و علوم مجله 

245 

 

از   دما  و  زمان  افزایش  که  بطوری  درجه   25به    4داد 

ولی سانتی شدند  خرما  بافت  سفتی  افزایش  باعث  گراد 

دمای   در  بافت  سانتی  4میزان سفتی  از درجه  کمتر  گراد 

سانتی  25دمای   سفتی درجه  میزان  طرفی  از  و  بود  گراد 

نمونه   از  کمتر  خوراکی  پوشش  دارای  خرماهای  بافت 

همخوانی  حاضر  مطالعه  با  آنها  مطالعه  نتایج  بود؛  شاهد 

. این محققین در مطالعه خود علت افزایش کمتر  [36]دارد  

میزان سفتی خرماهای با پوشش خوراکی را در اثر از دست  

ذخیره زمان  در  رطوبت  کمتر  نقش  رفتن  و  سازی  

در پوشش کردند.  بیان  رطوبت  حفظ  در  خوراکی  های 

ای مبنی بر تأثیر زمان و دمای انبارداری  همین راستا مطالعه 

بر روی خرما کبکاب صورت گرفته نشان داد که با افزایش  

زمان و دمای انبارداری، میزان سفتی بافت خرماها افزایش  

است   در  [ 64] یافته  کبکاب  خرما  بافت  سفتی  میزان   .

پایه  نمونه بر  خوراکی  پوشش  با  شده  تیمار    5و    3های 

درصد متیل سلولز و نمونه شاهد طی مدت نگهداری شش  

های  ماه افزایش یافت اما این افزایش میزان سفتی در نمونه

با پوشش خوراکی کمتر از نمونه شاهد بودند و پس از آن  

در نتیجه فعل و انفعالات صورت گرفته در بافت ناشی از  

فعالیت  میکروبی و  آلودگی  مرور افزایش  به  آنزیمی  های 

با   خرما  بافت  سفتی  افزایش  دلیل  است.  یافته  کاهش 

افزایش زمان نگهداری در طی دوره نگهداری را افزایش  

اتصالات  شدن  سخت  آن  دنبال  به  و  سلولی  استحکام 

 . [ 65] اند دیواره سلولی بیان کرده

لازم به ذکر است که عواملی از جمله اکسیداسیون  

اصلی   عوامل  از  پکتین  مواد  هیدرولیز  و  آب  تعرق  چربی، 

میوه سفتی  که  دوره  هستند  طول  در  را  سبزیجات  و  ها 

. نتایج مطالعه بر روی خرما  [ 41] سازی  کاهش میدهند  ذخیره

زاغلول در مرحله خلال تیمار شده با پوشش خوراکی حاوی  

درصد   7/ 5درصد صمغ عربی و    10درصد روغن جوجوبا،    4

های خرما زاغلول با  روغن پارافین نشان داد که سفتی میوه

های خوراکی به عنوان عملیات پس استفاده از تمام پوشش

از برداشت تحت تأثیر قرار گرفت، کمترین مقدار سفتی میوه 

های تیمار نشده )شاهد( ثبت شد و با توجه به تأثیر  روی میوه

دهد که  سازی  سرد، نتایج بدست آمده نشان میدوره ذخیره

یابد؛  با افزایش مدت زمان نگهداری، سفتی میوه کاهش می

به طور کلی، نتایج به دست آمده است که ترکیب جوجوبا  

درصد بیشترین میزان سفتی    10عربی در    درصد و صمغ  5در  

. مطالعات زیادی   [ 66] های خرما زاغلول را حفظ کرد  میوه

اند که پوشش خوراکی بر پایه کیتِوزان در حفظ  گزارش کرده

و    38،  68،  67] سفتی بافت میوه و سبزیجات را موثر است  

ها تأثیر پوشش خوراکی کیتوزان و پوشش  ؛ این پژوهش[ 43

ژلاتین را بر حفظ سفتی بافت  -خوراکی کامپوزیت کیتوزان

دهند؛ در  سازی  را مورد تأیید قرار میدر طول دوره ذخیره

کیتوزان  با  شده  تیمار  کبکاب  خرماهای  حاضر،  - مطالعه 

بافت   سفتی  میزان  پرتقال  پوست  عصاره  حاوی  ژلاتین 

بیشتری نسبت به خرماهای بدون تیمار نشان دادند، و این  

تواند به دلیل یک لایه متراکم از پوشش خوراکی  احتمالاً می

سطح خرما به صورت  در جهت ایجاد جو مناسب در اطراف  

کاهش تغییرات در مواد پکتین و عمل تخریب آنزیمی دیواره  

 سلولی باشد. 

 
Table 8: Effect of coating, temperature and storage time on the Hardness of Kabkab dates 

Storage 

Temperature Edible Coating Day 1 Day 30 Day 60 Day 90 

4 

G-E5 26.61 ±0.14 cA** 26.87 ±0.17 cB 27.56 ±0.39 bB 28.44 ±0.37 aB 

G-E10 26.6 ±0.37 cA 27.16 ±0.26 bcAB 27.5 ±0.35 bB 28.54 ±0.34 aB 

CH-E5 26.57 ±0.21 cA 26.54 ±0.35 cB 27.6 ±0.32 bB 28.37 ±0.31 aB 

CH-E10 26.41 ±0.2 cA 26.49 ±0.42 cB 27.60 ±0.43 bB 28.7 ±0.27 aB 

G-CH-E5 26.66 ±0.2 cA 26.6 ±0.34 cB 27.47 ±0.25 bB 28.46 ±0.46 aB 
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G-CH-E10 26.66 ±0.12 cA 26.58 ±0.32 cB 27.4 ±0.25 bB 28.32 ±0.21 aB 

C 26.58 ±0.27 cA 27.6 ±0.48 bA 28.81 ±0.52 aA 29.57 ±0.42 aA 

25 

G-E5 26.45 ±0.18 dA** 27.16 ±0.21 cB 27.76 ±0.39 bB 28.36 ±0.33 aB 

G-E10 26.45 ±0.18 cA 27.23 ±0.22 bB 27.7 ±0.32 bB 28.41 ±0.324 aB 

CH-E5 26.62 ±0.28 cA 27.06 ±0.065 cB 27.75 ±0.3 bB 28.49 ±0.36 aB 

CH-E10 26.74 ±0.11 cA 27.27 ±0.28 bcB 27.64 ±0.45 bB 28.31 ±0.36 aB 

G-CH-E5 26.49 ±0.13 cA 27.24 ±0.3 bB 27.69 ±0.35 bB 28.39 ±0.4 aB 

G-CH-E10 26.41 ±0.2 cA 27.12 ±0.25 bB 27.81 ±0.31 aB 28.29 ±0.27 aB 

C 26.68 ±0.21 dA 28.41 ±0.38 cA 29.15 ±0.25 bA 29.85 ±0.29 aA 

 *Data are reported as (mean ± standard deviation) in three replicates. 

**The same lowercase letters (a-d) in each row and the same uppercase letters (A-F) in each column indicate no significant difference 
(P>05.0) between the data based on Duncan's test. (G-E5): gelatin + 5 mg/ml orange peel extract; (10G-E): gelatin + 10 mg/ml orange 

peel extract; (CH-E5): chitosan + 5 mg/ml orange peel extract; (10CH-E): chitosan+mg/ml 10 orange peel extract; (G-CH-E5): gelatin 

+ chitosan + 5 mg/ml orange peel extract; (10G-CH-E): gelatin + chitosan + 10 mg/ml orange peel extract. 

 

 ارزیابی حسی  

ژلاتین با عصاره  -پوشش خوراکی کامپوزیتی کیتوزان

پوست پرتقال در حفظ امتیاز حسی بالاتر برای پذیرش کلی  

تیمار شده در   پارامترهای حسی مرتبط در خرما کبکاب  و 

مقایسه با خرما کبکاب بدون تیمار )شاهد( ذخیره شده در  

خرماهای   بود.  مؤثر  سرد  دمای  در  همچنین  و  اتاق  دمای 

گراد در مقایسه  درجه سانتی  4خیره شده در دمای  کبکاب ذ

دمای   در  شده  ذخیره  کبکاب  خرماهای  درجه    25با 

پوششسانتی نوع  از  نظر  صرف  حسی  گراد  نمرات  دهی، 

 بالاتری را داشتند.   

در شکل گزارش شده  نتایج  اساس  میزان    1  بر  که 

نمونه کلی  مختلف  پذیرش  انواع  با  شده  تیمار  خرما  های 

دو  پوشش در  پرتقال  پوست  عصاره  حاوی  خوراکی  های 

بیان  می  ،درجه سانتیگراد است   25و    4دمای مختلف   توان 

در   ارزیابان  نظر  از  کلی  پذیرش  زمان  گذشت  با  که  کرد 

با افزایش دمای نگهداری    است.  های خرما کاهش داشتهنمونه

گراد این کاهش پذیرش کلی در تمامی -درجه سانتی  25به  

استنمونه بوده  بیشتر  نگهداری  مدت  طی  خرما    های 

p<0/05))  .  حفظ بر  کیتوزان  مثبت  تأثیر  راستا  همین  در 

به دست   نتایج  با  مطالعه حاضر  در  کبکاب  استحکام خرما 

همخوانی دارد. بطور کلی در    [ 69] آمده بر روی میوه انبه  

ارزیابی حسی مشخص شد که خواص حسی خرما کبکاب  

های خوراکی بیشتر حفظ شده و از بوجود آمدن با پوشش

های خرما جلوگیری شده است  شکرک و کدر شدن در نمونه

های حسی  . در نهایت با توجه به مجموع نتایج ارزیابی[ 69] 

 10و    mg/ml   5ژلاتین حاوی-انجام شده، پوشش کیتوزان

عصاره پوست پرتقال، بهترین تیمار جهت افزایش ماندگاری  

 خرما کبکاب تشخیص داده شد. 
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a 

 
b 

Figure 1: Effect of coating, temperature and storage time on the general acceptance of Kabkab dates 

4C (a) and 25C (b) 

 

 گیری کلی   نتیجه-4

خرما کبکاب به دلیل غنی بودن از نظر املاح و سایر ترکیبات  

صورت   به  که  است  کشاورزی  محصولات  از  یکی  مغذی 

در جنوب   واقع  بوشهر  استان  در  ویژه  به  ایران  در  وسیعی 

می کشت  ویژگیکشور  و  اهمیت  به  توجه  با  و  های  شود 

راهبردی این محصول در ارتباط با تأمین مواد غذایی، صنعتی 

به   اقتصاد کشاورزی مناطق خرماخیز، توجه  و نقش آن در 

حفظ کیفیت آن ضروری است. از اینرو، در مطالعه حاضر اثر  
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کیتوزانپوشش و  کیتوزان  ژلاتین،  بر  مبتنی  - های خوراکی 

شرایط   در  پرتقال  پوست  عصاره  با  شده  ترکیب  ژلاتین 

ذخیره مختلف  مختلف  خصوصیات  روی  بر  سازی  

فیزیکوشیمایی و حسی آن مورد ارزیابی قرار گرفت. با توجه  

کیتوزان تاثیرات مثبتی که پوشش  ژلاتین حاوی عصاره  -به 

حسی   و  فیزیکوشیمیایی  خصوصیات  روی  پرتقال  پوست 

می داشت،  کبکاب  پیشنهادی  خرمای  را  ترکیب  این  توان 

مناسب برای ارتقاء کیفیت و ماندگاری این محصول در بازه 

 ماهه پیشنهاد داد.   3زمانی 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Dates are nutritionally rich and commercially important. Various 

solutions have been implemented to increase the shelf life of the 

product, allowing it to be available to consumers for a longer period. 

This study aims to use a chitosan-gelatin edible coating containing 

natural orange peel extract on stored dates at 4 and 25 C for 90 days. 

Physical and chemical tests (weight loss, pH, acidity, moisture, 

reducing sugars, soluble solids, and texture) and sensory evaluations 

were conducted to assess the treatments over the storage period. The 

lowest weight loss occurred in the sample treated with the chitosan-

gelatin coating containing orange peel extract on day 90 at both 

temperatures. Results indicated that with increased storage time and 

temperature, pH and moisture decreased while acidity, soluble solids, 

reducing sugars, and texture increased significantly. Additionally, a 

decrease in sensory attributes was observed with increased storage 

time and temperature, with samples treated with chitosan-gelatin 

coating containing 4 and 10 mg/ml orange peel extract showing the 

highest preference in sensory properties for the dates. Based on the 

findings, the chitosan-gelatin edible coating containing orange peel 

extract can be introduced as the best formulation for increasing the 

shelf life of dates for up to 90 days. 
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