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با پایه کربوکسی متیل سلولز و شربت گلوکز براي نگهداري پس از برداشت انگور سیاه ارزیابی پوششهایی
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چکیده

پوششهایی با ترکیب خوراکی از کربوکسی متیل سلولز و شربت گلوکز باغلظتهاي مختلف به عنوان فاز آبدوست و موم زنبور 
بعنوان امولسیون کننده براي تهیه ، تري اتانول آمین و اسید اولئیک 2811به عنوان فاز لیپیدي تهیه شدند. همچنین از اکسترولس 

دوازدهبراي مدت شدند وترکیب پوششها استفاده شد. خوشه هاي انگور تازه خور رقم سمرقندي با پوششهاي امولسیونی تیمار
نتیآ، اسید قابل سنجش، آنتوسیانین، فعالیت pHنگهداري شدند. مقدار کاهش وزن، )RH %90-85؛  C5/0(در اتاق سردهفته

ن پوششها نسبت به کنترل . نتایج نشان دادند که ایندهر سه هفته اندازه گیري گردیدکلاکسیدانی، فنل کل و مواد جامد محلول
بخار احتمالاًاندکاهش وزن میوه ها را کم کنند. مقدار مواد جامد پوششها نیز روي بازدارندگی رطوبت تاثیري نداشت؛ نتوانسته 

و مواد pHز و شربت گلوکز که آبدوست می باشند توانسته عبور کند. همچنین تغییرات معنی دار آب از کربوکسی متیل سلول
معلوم شد که ترکیب تري اتانول آمین و اولئیک اسید گازهاي تنفسی را کنترل کرده اند.،جامد کل نشان داد که پوششها به نسبت

افزون بر این، نتایج نشان دادند که پلیمر پایدار و سازگار تري تولید نموده است. ،281نسبت به اکسترولس امولسیون کننده بعنوان
و آنتوسیانین و فعالیت آنتی یافته %) افزایش 5(در سطح يبا پیشرفت زمان بطور معنی دارکلکاهش وزن و مواد جامد محلول

.را نشان نداد. فنل کل میوه ها روند ویژه اي ه انداکسیدانی کاهش یافت

، انبار سرد، آنتوسیانین، فعالیت آنتی اکسیدانیون کنندهامولسیپوششهاي خوراکی،:کلیديکلمات

مقدمه

رازگرا و بسیار زوال پذیر است. عمر قفسه اي آن معمولا به دلیل کاهش سفتی، ریزش حبه، قهوه اي شدن فانگور یک میوه نا
انگور تازه خوري به دلیل نبود ظاهر یکنواخت و مشکلات حفظ کیفیت در .چوب خوشه، خشکی و پوسیدگی قارچی کوتاه است

لازم است تیمارهایی که).Pastor et al., 2011(دماي سرد(کاهش آب زیاد و قهوه اي شدن) از تجارت خوبی برخوردار نیست
اخیراً به دلیل سلامتی و خاصیت تجزیه پذیري مواد توسعه داده شوند.می گردندباعث حفظ کیفیت انگور در طی دوره انبار سرد

از این مواد می توانند براي افزایش دوره نگهداري، زیستی توجه زیادي شده تا از آنها در بسته بندي میوه استفاده کنند. خیلی
زیرا نسبت به ؛گیرندکاهش قهوه اي شدن، بهبود کیفیت و کاهش تعرق و تنفس بعنوان فیلم یا پوشش میوه مورد استفاده قرار

CO2/O2پروتئین، پیدیرطوبت را حفظ می کنند. مواد هاي پوششی ترکیبی از لی عمل می کنند و تااندازه ايباختنبسیار ا ،
اتی مثل آب و الکل ها پراکنده می گردند. ترکیبیاز حلالهایه ها و مواد افزودنی می باشند که در انواعکربوهیدرات، نرم کنند

موثر بودن یک .ا هستندد که دامنه وسیعی از ویژگیهاي با ارزش را دارناین مواد باعث تشکیل پوششهائی می گردازی مختلف
معلوم . )Debeaufort et al., 1988(به ویژگیهاي لایه فیلم بستگی داردمحدود کردن تنفس و کاهش آب از محصولدرپوشش 

1- Extrulce 281, Palsgard, Juelsmin Co. Denmark
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ستی، اجزاء اضافه شده، بدوآوریزآبگشده است که نفوذ پذیري نسبت به آب در فیلم ها تحت تاثیر فاکتورهایی مثل ماهیت 
فیلم هایی با پایه پلی ساکاریدي دیواره .)Erbil & Mufugil, 1986(گیردقرار می مرپلییکنواختی شبکه وضخامتریخت ،

تشکیل لایه هاي کدر ،ا پوششهایی مقاوم در مقابل رطوبتبضعیفی در مقابل بخار آب ایجاد می کنند و بر عکس فیلم هاي آبگریز 
وط کردن با مخلبا تکنولوژي امولسیون سازي وست را می توانودویژگی هاي ممانعت از خروج آب در فیلم هاي آبمی دهند.

کربوکسی .)Debeaufort et al., 1988(بهبود بخشید...سها، اسید هاي چرب با زنجیره طولانی اشباع و غیرهاکگریز مثل وبآمواد 
Cheng(دارد هاي فراوانی در صنایع غذایی و کاربرد حل می شوددر آبیکی از مشتقات سلولزي است که(CMC)متیل سلولز 

et al., 1999; Olaru et al., 1988(.CMC شودها استفاده می وست براي پوشش میوهدآبپلیمرنیز بعنوان یک)Erbil &

Mufugil, 1986( شربت گلوکز .)GS(1 که از منبع نشاسته ذرت و گندم گرفته میشود، یک شیرین کننده عمومی است و بصورت
گسترده در صنایع غذایی و سایر صنعت ها استفاده می گردد. ویژگی هاي عدم تشکیل کریستال و حفظ رطوبت باعث شده عمر 

. )Chinachoti,1995(گرددطولانی شودلوکز در فرمولاسیون آنها استفاده می گورده هایی که شربت آقفسه اي خیلی از فر
هاي طبیعی مثل کارنابا و موم زنبور می باشد. این ساکد شامل وندي که در پوششهاي خوراکی استفاده می شوپیترکیبات لی
میوه ها شوند. فاکتورهایی مانند ترکیب و ازآب، به پوششهاي طبیعی اضافه می شوند تا مانع کاهش گریزيبآعلت ه ترکیبات ب

اطراف میوه را تعیین می تمقدار مواد جامد فرمولاسیون می تواند روي رفتار پوشش تاثیر بگذارد. مواد جامد فرمولاسیون ضخام
CMCو GSایی . هدف از این پژوهش مطالعه توان)Rjas-Argudo et al., 2009(دند که بر ویژگی نهایی دیواره تاثیر می گذارنکن

و با میوه هایی که پوشش داده ،بعنوان پوششهایی است تا عمر انباري انگورهایی که در سردخانه نگهداري می شوند افزایش دهد
مواد جامد محلول،انواع مختلف پوششها و مواد جامد آنها بروي کیفیت مثل کاهش وزنثیرهمچنین تا.نشده اند مقایسه گردند

مورد مطالعه قرار گیرند.سیاهانگورو فعالیت آنتی اکسیدانیکلین، فنل نآنتوسیال، ک، اسید کل
هامواد و روش

و شربت )CMCچهار فرمول که شامل کربوکسی متیل سلولز( پوششهاي امولسیونی بصورت:هاپوششامولسیونسازيآماده
و موم زنبور بعنوان امولسیون کننده بعنوانو اسید اولئیک2812لساکسترو،مینآتري اتانول ) بعنوان فاز آبدوست،GSگلوکز(

درصد 75و 50در آب پراکنده شدند. با هدف ایجاد غلظت )Togrul &Arsalan, 2004(فاز لیپیدي توسط روش طقرل و ارسلان 
مواد جامد هر پوشش در مورد استفاده و مقدار ترکیبات واکس، محلول هر امولسیون با آب مقطر رقیق گردید. -امولسیون آب

شرح داده شده است.1جدول 

هامیوهدادنپوشش
) برداشت شدند. پس از برداشت، بر ل آبانیاواانگور سیاه رقم سمرقندي از باغی واقع در ناحیه شیراز در زمان بلوغ بیشینه( 

تکرار براي هر خوشه در 4گروه تیماري با 9خوشه ها در اساس یکنواختی در اندازه، رنگ، سفتی و عاري از هر بیماري ظا هري،
و یک گروه بدون پوشش ؛پوشش داده شدند1گروه خوشه با کد پوششی جدول 8تقسیم شدند. بصورت تصادفی هر تیمار

) تا زمان روان شدن بروي خوشه ها پاشیده شدند. bar2(هواشارمحلولهاي پوششی توسط سیستم فه شد.بعنوان شاهد در نظر گرفت
گرم در یک جعبه پلاستیکی که کاربرد تجارتی دارند قرار 400ساعت خشک شدن، خوشه هایی با وزن تقریبی 1-2س از پ

12و 6،9، 3) براي مدت RH%85-90؛٠/C5تمام گروههاي تیماري در شرایط دماي سرد(.گرفتند( هر جعبه یک تکرار)
روز مورد آزمون سهخوشه هاي میوه در زمانهاي تعیین شده و پس از قرار گرفتن در دماي اتاق براي مدت .هفته نگهداري شدند
کیفیت قرار گرفتند.

1 - Glucose syrup
2- Extrulce 281, Palsgard, Juelsmin Co. Denmark
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کیفیت ارزیابی
دمواد جامدرصد کاهش وزن بصورت اختلاف بین وزن اولیه و وزن ثانویه میوه در زمان هاي اندازه گیري  محاسبه گردید. 

,Mod.PR-101, Atago)توسط قندسنج دستی TSS(1محلول کل ( Japan)اسید قابل سنجش ،(TA)2 با محلولNaOH1/0
روش توسطکلآنتوسیانین.گرم آب میوه بیان گردید100سنجیده شد و بصورت گرم اسیدتارتاریک در هر =1/8pHنرمال تا

Shimatzu( تومترازاسپکتروفبااستفاده ه کاسپکتروفتومتري Co., Japan model UV160A (لیترازآبمیلی1گیري گردید. اندازه
جذب .لیتررقیق گردیدمیلی10تا=5/4pHبافرلیترازآبمیوه بامیلی1لیتررقیق شد و دگر بارمیلی10تا=١pHبافربامیوه

قرائت شده pHدودرمحلولهامحاسبه اختلاف بین جذبغلظت آنتوسیانین با. نانومترقرائت گردید510محلولهادرطول موج
-Folinفنل کل توسط روش رنگ سنجی .گردیدبیانcyanidin-3-glucosideبصورت میلیگرم درلیتروگردید تعیین  ciocaltue

و به صورت درصدDPPHفعالیت آنتی اکسیدانی توسط روش و،میلی لیتر  معادل گالیک اسید100و بصورت میلی گرم در 
توسط نرم داده هافاکتوریل در قالب طرح کاملاًً تصادفی انجام شد وبصورتآزمایش .)Pastor et al., 2011(محاسبه گردید

مورد تجزیه آماري قرار گرفتند. Minitabافزار

به کار رفته اند.سیاه سمرقنديویژگی ها و کد پوششهاي امولسیونی واکس خوراکی که روي انگور-1جدول

کد امولسیون ها ترکیب (w/w) کد وغلظت پوششها %جامد مقدار مواد

CT

موم زنبور 19
تر ي اتانول آمین 8/2
اسید اولئیک 8/2

سلولزمتیلکربوکسی 4/0
آب 100

CT-50%

CT-75%

10
15

GT

موم زنبور    19
تري اتانول آمین 8/2

اسید اولئیک  8/2
شربت گلوکز (50%) 10

آب        4/138

GT-50%

GT-75%

10
15

CE

موم زنبور 19
281اکسترولس 6/5

سلولزمتیلکربوکسی 4/0
آب 100

CE-50%

CE-75%

10
15

GE

زنبورموم 19
281اکسترولس 6/5

گلوکزشربت (50%) 10
آب 4/138

GE-50%

GE-75%

10
15

1- Total soluble solid
2 - Titratable acid
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نتایج و بحث

ها نداشتند. به نظر می کاهش آب از میوه روي انگور نسبت به شاهد تاثیري درکم کردنرپوششهاي امولسیونی به کاررفته ب
اي در مقابل خروج رطوبت میوه ایجاد کند و رطوبت پوششها نتوانسته بطور موثر دیواره رسد مقدار مواد جامد چربی(فاز آبگریز) 

,CMCبه آسانی از ترکیبات آبدوست( GS( پوششها عبور نموده است. افزایش درصد مقدار مواد جامد پوششها نیز در کم کردن
بلکه به بستگی به ضخامت لایه ندارد). دیگران نیز به همین نتیجه رسیده اند که فشار بخار آب 2نداشت(جدولتاثیريکاهش آب

,.Quezada Gallo et al(ویژگی مواد پوششی بستگی دارد و با افزایش ضخامت لایه آبدوست فشار بخار آب نیز اضافه می شود

ممکن است بعلت pHگورهاي پوشش داده شده، افزایش یافت. افزایش نگورهاي شاهد نسبت به سایر اناpHمقدار ). 2000
کار برده شده با به ترکیب پوششهاي .))Togrul &Arsalan, 2004(شکسته شدن اسید ها در نتیجه فرایند تنفس در طی انبار باشد

داده شده با امولسیونانگورهاي پوششTSS.تاثیر بر تبادل گازهاي تنفسی ممکن است باعث کاهش تنفس میوه ها شده باشند
GE%75وGE%50 بطور معنی دار نسبت به سایر پوشش ها و شاهد کاهش یافت. کاهشTSS به علت کم شدن مقدار کربوهیدرات

).Amarante &Banks, 2002(می باشدفسجزء ها در اثر تنه زیرلسیریدها بگکتین، مقداري هیدرولیز پروتئینها و تجزیه پو
این پوششها دیواره مناسبی سایر پوششها داشتند. بنظر می رسدو شاهدبیشترین کاهش وزن میوه را نسبت بههاپوششاینهمچنین

GT%75در مقایسه با پوششهايGE%50وGE%75که پوششهاحدس زده می شود در مقابل آب و گازهاي تنفسی ایجاد نکرده اند.

ترکیب ،به عبارتی بهتري تشکیل داده اند.امولسیون ضعیف تر،متفاوت هستندامولسیون کنندهاز نظرترکیبتنهاکهGT%50و
سازگار وشبکه پلی مري،281ترولس ساکامولسیون کنندهتري اتانول آمین و اولئیک اسید نسبت به ترکیب ون کنندهامولسی

TSSوزن و به موازات آن میزان میزان کاهش،زمان نگهداري، باپیشرفت تیمارهااثرنظر ازصرفپایدارتري ایجاد نموده است.

به کاهش آب از TSSافزایش.)1(شکلآنتی اکسیدانی انگورها کاهش یافتفعالیتین و نافزایش یافت و برعکس آنتوسیامیوه ها
به فعالیت هاي متابولیکی پیري استناد میوهمیوه ها و غلیظ شدن عصاره بستگی دارد. کاهش آنتوسیانین و فعالیت آنتی اکسیدانی

داده می شود.
-RH%85؛C5/0(هفته نگهداري در انبار سرد12بر ویژگیهاي کیفی انگور سیاه سمرقندي پس از واکس خوراکیاثر پوششهاي -2جدول

90(.

) می باشند با استفاده از آزمون چند a,b). ** مقادیري که در هر گروه ستون  داراي حروف مشترك(1* کد پوششهاي امولسیونی واکس خوراکی(جدول 
% تفاوت معنی داري با هم ندارند. *** تفاوت معنی داري باهم ندارند.5دامنه اي دانکن در سطح 

کاهش وزن             تیمار 
(%)

مواد جامد محلول کل
(%)

pH آنتوسیانین
(mg/l)

مقدار فنل   
(mg/100 ml)

فعالیت آنتی 
(%)اکسیدانی

اسید قابل 
(%)سنجش

Control 33/3 ab**

CT50%* 79/3 abc

CT75% 58/3 bc

GT50% 88/3 abc

GT75% 00/4 abc

CE50% 10/4 a

CE75% 28/3 c

GE50% 14/4 abc

GE75% 21/4 ab

42/22 ab

22/23 a

84/22 ab

11/22 ab

75/22 ab

13/22 ab

40/22 abc

50/22 c

98/21 c

46/4 a

35/4 bcd

36/4 bc

30/4 cde

37/4 b

30/4 cde

26/4 e

34/4 bcd

31/4 bcd

96/0 ab

61/0 b

63/0 b

98/0 ab

78/0 ab

85/0 ab

93/0 ab

65/0 b

66/0 b

251/0 a

213/0 bc

213/0 bc

241/0 ab

239/0 ab

238/0 ab

227/0 abc

200/0 c

241/0 ab

62/26 ***

62/27
88/23
36/26
15/27
44/28
69/25
70/26
05/26

43/0 ***

40/0
41/0
43/0
40/0
45/0
39/0
42/0
41/0
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، صرف نظراز اثر تیمارها.   )RH%85 -90؛٠/C5(تغیرات کیفیت میوه انگور سیاه سمرقندي با پیشرفت زمان نگهداري در انبار سرد- 1شکل
% تفاوت معنی داري با هم 5مقادیر ستونهاي هر گروه که داراي حروف مشترك می باشند با استفاده از آزمون چند دامنه اي دانکن در سطح 

ندارند.
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Abstract

Edible composite coatings were prepared from carboxymethylcellulose (CMC) and glucose syrup
(GS) with different concentrations as the hydrophobic phase, and bee wax as the lipid phase. Extrulce
281, triethanolamine and oleic acid were also used as emulsifier to make coting combinations. Table
grape (Vitis vinifera L. ҅Samarghandı̓) were treated with the emulsion coatings and stored at a cold
room (0.5 C  0.1; 85% RH) for twelve weeks. The amount of weight loss (W.L), pH, titratable
acidity (TA), anthocyanin and antioxidant activity, total phenol and total soluble solids (TSS) of the
fruits were measured every three weeks. The results showed that these coatings did not have
significant effect on weight loss reduction of the stored fruits when compared to control. Solid content
of coatings did not affect the moisture barrier effectively. This could be due to passage of water vapor
through the hydrophilic CMC and GS. However, the significant changes in pH and total soluble solids
indicated that these coatings controlled respiratory gases relatively. It was found that a combination of
triethanolamine and oleic acid as emulsifying agent produce more compatible and stable polymer than
Extrulce 281. Furthermore, results indicated that the weight loss and total soluble solids of fruits
increased but their anthocyanin and anti-oxidant activities significantly (P< 0.05) reduced with time.
In addition the total amounts of phenol in fruits did not show a particular trend.

Key words: Antioxidant activity, Anthocyanin, Cold storage, Edible coating, Emulsifier


