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دهیچک
در ییو ارزش غذاتیفیو حفظ کيش ماندگارید در افزایجديکردیرو،یخوراکياستفاده از پوشش هاهاي اخیرسالدر 

یوه بررسیو بافت میکیومکانیات بیها در حفظ خصوصن پوششیر ایتاثمطالعات یبرخاست. دريها و محصولات کشاورزوردهآفر
نات یر آلجیق حاضرتاثیاست. در تحقيشتریازمند مطالعات بیهر محصول نیحفظ تازگين نوع پوشش برایانتخاب بهتریشده است ول

بیت بافت  قطعات سیفیکيک رویتریساسید ک و یکورباسید آسشدن بافت شامل يااز قهوهيریو عوامل جلوگمید کلسی+ کلر
دن، یت جوی، قابلیوه شامل سفتیبافت میکیومکانیات بینات خصوصیمار آلجیج نشان داد که تیشد. نتایبررسرددلیشزتازهبرش

ت ین اثرات مربوط به قابلی. ابخشیدبهبود یحفظ و در برخيداریبه طور معنشاهدمار یسه با تیدر مقاارتجاعی راو حالت یچسبندگ
باشد.یمیل دهنده پوشش خوراکیب ژل تشکیم در بافت و ترکیر یون کلسیر آب و تاثیاز تبخيریجلوگ

، خصوصیات بیومکانیکیبرشب تازهپوشش خوراکی، آلجینات، سیکلمات کلیدي:
مقدمه

ماده مصرف آسالم و ییذاغمواد يش تقاضا برایل افزایبه دل)Fresh-cutتازه (برشمحصولات يتقاضا برار یدرطول دهه اخ
ر کندن پوست و قطعه قطعه شدن به شدت کاهش ینظییندهایآبه خاطر فرتازه برشمحصولات يت و ماندگاریفیش یافته است. کیافزا

ت بافيروماًید هستند که مستقیپین و لیید، پروتیساکاریر پلینظیمواد خوراکجنس از عموماً ه نازك یلایخوراکهايابد. پوششییم
González-Aguilarرند (یگیقرار متازه برشمحصول  et al., 2010(تراوا سبب حفظ و یا بهبود مهیه نین مواد به عنوان یک لای. ا

از شییاکسايهاو واکنشيرات گازییر آب، تغیاز تبخيریق جلوگیاز طريش عمر ماندگاریبافت و افزایکیومکانیات بیخصوص
;Olivas and Barbosa-Cánovas, 2005(شوندیند تا مصرف توسط مصرف کننده میزمان اعمال فرا Park, 1999.(یپليهاپوشش

ن یرند. ایمورد استفاده قرار گیتوانند به عنوان پوشش خوراکیميدییات کلوینات و گالن به خاطر خصوصیر آلجینظيدیساکار
توانند به عنوان ین مین مواد همچنیا. )Rhim,2004(کنندیجاد میم ایر کلسینظيفلزيهارا در حضور یونيبات ژل قدرتمندیترک

Li and Barth, 1998; Azarakhsh(رندیشدن مورد استفاده قرار گياو مواد مانع قهوهیکروبیمیمواد آنتيهاحامل et al., 2014 .(
ات یدر حفظ خصوصيدیشدن اسياترکیبات مانع قهوهنات به همراه یآلجیاثر پوشش خوراکیمطالعه حاضر با هدف بررس

انجام شد. رددلیشزب رقم یقطعات سیکیومکانیب
ها مواد و روش

شدند. هر گروه تحت یکی از تیمارهاي زیر گروه تقسیم 5ه شده و به یتهیها پس از جدا کردن پوست به صورت قطعات طولوهیم
%+ 1%، آلجینات 5/0%+ اسید آسکوربیک 1%، آلجینات 1%+ اسید سیتریک 1آلجینات ، %1قرار گرفت: شاهد (بدون پوشش)، آلجینات 

%.5/0%+ اسید آسکوربیک 1سیتریک اسید 
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مارها یجاد ژل مورد استفاده قرار گرفتند. تیزرو ایسایعامل پلاستب به عنوان ی) به ترت2(%مید کلسیسرول و نمک کلریمارها گلیدر همه ت
قه یمحلول، دو دقیخروج مواد اضافيقه براینات، ده دقیدر آلجيقه فروبریب به صورت: دو دقیدر محلول به ترتيق فروبریاز طر
،آزاديانجام شد. پس از خشک شدن محلول در هوايدیدر محلول اسيقه فروبریدو دقتاًیم و نهاید کلسیدر محلول کلريفروبر
وردن آبدست يک برایومکانیو در یخچال قرار داده شدند. وزن نمونه ها یک باردر ابتدا و بار دوم در زمان تست بيبندها بستهنمونه
شد. يریگر کاهش وزن اندازهیمقاد

و با سرعت 50ر %یی) تا سطح تغQTS 230نسترون (یبا دستگاه اmm10*10*10شکل در ابعادیبا برش قطعات مکعبTPAتست 
mm30دن (یت جویمربوط به قابليهاداده. قه انجام شدیبر دقChewiness(ی)، سفتHardness(ی)، چسبندگGumminess و حالت (

با یه طرح کامل تصادفیپال بریدر قالب فاکتورجیافزار دستگاه محاسبه شد. نتاهر نمونه توسط نرميبرا)Springiness(یارتجاع
ز شدند. یآنالMSTATCبا نرم افزار LSDآزمون 

ج و بحث ینتا
). 1(شکل دار همراه بودیمعنیمار کنترل که با کاهشیش یافت به جز در تی) افزاN(یر سفتیها مقادماریج نشان داد که در همه تینتا

باشد. یو مقدار آب بافت میواره سلولیر شکل و حالت مورد نظر است که وابسته ساختار دییتغيلازم برايرویبافت عبارت از نیسفت
شدند که مربوط به ییدر مرحله نهایش سفتیمارها سبب افزایتیرا داشت و درکل تمامین درجه سفتیشترینات بیمار مربوط به آلجیت

دن در یت جویر قابلیمقادیج بررسیر آب از سطح بافت است.  نتایاز تبخيریجلوگویم استفاده شده و وجود پوشش خوراکییون کلس
باًیمشاهده نشد و تقریر خاصییه تغیر اولیمارها نسبت به مقادیر تیمارها بود. در سایر تیبالاتر از سايداریمار کنترل به طور معنیت

). 2(شکل یکنواخت بود

باشد). % می5در سطح LSDبرش (میله عمودي بیانگر بافت میوه سیب تازهیرات سفتییتغ- 1شکل 
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باشد).% می5در سطح LSDبرش (میله عمودي بیانگر رات خصوصیت قابلیت جویده شدن میوه سیب تازهییتغ- 2شکل 
مربوط به يمارهایکاهش یافت. در تمتر نیوتن بر میلی61/0به 13/1مار کنترل از مقداریدر تیر مربوط به شاخص چسبندگیمقاد
با یکنواخت یمانده تقریمار باقیدا کرد اما در دو تیش پیه افزایر اولیه با مقادسیر آن در مقایک مقادیآسکورباسید نات+ینات و آلجیآلج
شش داده شده باشد. پويهاژن در بافتیدر اثر کاهش اکسیواره سلولیدیوستگیتواند به خاطر به هم پین امر می). ا3(شکل بود

6/1به 88/0ب از یبه ترتیک به صورت کاهشیآسکورباسیدنات +ینات و آلجیمار آلجیدر تارتجاعیر حالت یرات در مقادییتغيالگو
)4مشاهده نشد ( شکل یر خاصییمارها تغیر تیبود. اما در سامتر میلی4/1و 

باشد).% می5در سطح LSDبرش (میله عمودي بیانگر تازهرات خصوصیت چسبندگی بافت میوه سیب ییتغ- 3شکل 
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باشد).% می5در سطح LSDبرش (میله عمودي بیانگر رات خصوصیت ارتجاعی بافت میوه سیب تازهییتغ- 4شکل 
در نتایح نشان دادکه می توان از پوشش خوراکی آلجینات به همراه اسید اسکوربیک و آبسزیک اسید براي حفظ تازگی بافت 

قطعات سیب برش خورده استفاده کرد و نشان می دهد آلجینات به عنوان حامل مناسبی براي مواد ضد قهوه اي شدن در محصولات 
کشاورزي برش داده شده و آماده مصرف است. 
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Abstract

In current years, edible coating is used as a new approach to increase storage and maintaine quality and
nutritional value of agricultural produces. Otherwise, in some studies, the effect of these edible coating  in
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maintaining biomechanical and textural characteristcs of fruits have been investigated, there is more
needed studies to select best coting to keep freshness of an  agricultural crop. In present study, the effect
of Alginate+Calcium coloride and anti-browning agents including ascorbic acid and citric acid on textural
quality of applecv Red Delicius were investigated. Results showed that Alginate treatment improved
biomechanical characteristics inclouding hardness, chewiness, gumminess and springiness in comparison
with control treatment. These effect could be atributed to capability of water evaporation prevention and
the effect of Ca ion in tissue and formation of edible coating layer on the fruit surface.

Key words: Edible coating, Alginate, Fresh-cut Apple, Biomechanical Characteristics


