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 چکیده
آنها  مصرفبا . در امان بمانند فاسد شدن ایو  یدگیتا از پوس دارند، یخاص یداربه نگه ازیهستند که ن ییها از مواد غذاوهیو م هاسبزی

ماندن تازه ر،ییتغ یبه کاربردن کمتوان با میاست که  یآنها موضوع مهم یداررا به بدن رساند. نگه یاریو املاح بس هامینتایوتوان می
بندی، بسیار مورد پذیر در تولید مواد بستههای اخیر تمایل به استفاده از بیوپلیمرهای زیست تخریبدر طی سال تر کرد.یآنها را طولان

عنوان ها بهکه این فیلم های خوراکی سبب شده استبودن و کارآمد بودن فیلمپذیر بودن، خوراکیزیست تخریبتوجه قرار گرفته است. 
سی پوشش خوراکی آلژینات پژوهش و کاربرد قرار گیرند. هدف از این مطالعه برر طور وسیع مورد مطالعه،های سنتزی بهجایگزین فیلم

یم طی روزهای صفر، های سیب پوشش داده شده با آلژینات کلسمنظور برشسیب بود. بدینهای داری برشکلسیم بر افزایش عمر نگه
ها مورد بررسی قرار وزن نمونه مورد بررسی قرار گرفتند و با نمونه کنترل مقایسه شدند. میزان اسیدیته، بریکس و افت 16و  12، 8، 4

ه دنبال آن بریکس در بکه  (p<0.05)نسبت به نمونه کنترل کمتر بود  های پوشش داده شدهگرفت. نتایج نشان داد که افت وزن نمونه
در نمونه پوشش ان ویتامین ث و میزشود. میزان اسیدیته های کنترل بیشتر بود زیرا افت رطوبت باعث افزایش مقدار مواد جامد مینمونه

د که استفاده از پوشش خوراکی بود. نتایج این تحقیق نشان داتر بودن سرعت تجزیه اسیدهای آلی دلیل پایینداده شده بیشتر بود که به
 دهد.داری محصول سیب برش خورده را بهبود میآلژینات کلسیم عمر نگه

 

 آلژینات کلسیم، برش تازه، پوشش خوراکی، سیب   : کلیدی هایواژه
 

 مقدمه
نماید. هنگامی که سیب به قطعات محصول را دچار مشکل میدلیل ایجاد اختلالات فیزیولوژیکی کیفیت های تازه بهزدن میوهبرش

ای شدن یکی از مشکلات کند. قهوهشدن آنزیمی شروع به تغییر رنگ میایخورده در اثر قهوهشود سطوح برشتر برش داده میکوچک
ر به کوتاه شدن عمر ماندگاری، کاهش تواند خصوصیات ارگانولپتیکی مواد غذایی را تغییر داده و منجباشد و میعمده در صنعت غذا می

جات هویمکیفیت حفظ  یمتداول برا یهااز روش یکی یخوراک یهالمیف(. 1395کیفیت و ارزش اقتصادی ماده غذایی گردد )مهدی زاده، 
)از  دهایساکارپلی یسه دسته اصل د شاملنرویکار مبه ریدپذیتجد یخوراک یهالمیعنوان فکه به یعیطب یمرهایپل باشد.یمجات و سبزی

مانند افت  یبه خواص دیبرش خورده با بیدر س د.نباشیها منیئها( و پروت)مانند انواع واکس دهایپیل (،توسانیوک ناتیآلژ ،نیپکت لیقب
 ستیباشند. زیم یفردمنحصر به یایمزا یدارا یسنتز یمرهایبا پل سهیها در مقالمیتوجه داشت. ف یدگیرس زانیم رنگ و ،یسفت وزن،
 باتیتبادل ترک از انتقال و یها، بازدارندگوهیکنترل تنفس م جهیو در نت یتنفس یهاگاز خوب از تبادل اریبس یبازدارندگی، ریپذ بیتخر

د )مهدی باشنیم یخوراک یها لمیف یایمزا نیازجمله مهمتر یکیحفاظت محصول در مقابل صدمات مکان نیدار و همچنطعم بودار و
 استفاده در ساز معمول موردو از عوامل ژل (Phaeophyceae)ای ساکارید استخراج شده از جلبک دریایی قهوه(. آلژینات پلی1395زاده، 

کنند منجر به اسید تعامل برقرار میبا انتهای گلوکورونیک 2Ca+طور معمول، های دو و چندظرفیتی و بهاست، زمانیکه یون غذایی صنایع
به ارزیابی خواص مکانیکی  1389اردستانی و همکاران در سال  (.Mancini and McHugh., 2000)شود بعدی میتشکیل یک شبکه سه

خوراکی آلژینات کلسیم پرداختند که در این تحقیق از دو نمونه که یکی شامل آلژینات سدیم و دکستروز و یکی  هایفیلمو فیزیکی 
داری وجود دیگر شامل آلژینات و مالتودکسترین بود و دریافتند که از نظر خواص مکانیکی و بررسی ضخامت هر دو فیلم تفاوت معنی

داری نبود اما در سرعت انتقال اکسیژن فرمولاسیون در نفوذپذیری نسبت به بخار آب تفاوت معنیچنین از نظر فیزیکی دو نمونه ندارد و هم
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های خوراکی های تولید فیلمهای کیفی و روشبه بررسی شاخص 1388داری را نشان داد. مرتضویان و همکاران در سال تفاوت معنی
د برخواص مکانیکی، ممانعتی و ظاهری آنها، بررسی جذب سطحی مواد بودار، تر اثر فرآینپرداختند. آنها دریافتند که با مطالعه دقیق

های سیب با داری برشهدف از این مطالعه افزایش عمر نگهها شد. توان باعث بهبود خواص کیفی فیلمنفوذپزیری انواع ترکیبات می
 استفاده از پوشش خوراکی آلژینات کلسیم بود.

 هاروش و مواد
داری شد. آلژینات سدیم با نسبت گراد نگهدرجه سانتی 5از بازار محلی یاسوج تهیه گردید و تا زمان آزمایش در دمای های سیب نمونه

 ایران( تهیه شدند. -زما )شیرازآاز شرکت بهین  %95، کلرید کلسیم، پروپیلن گلیکول و اتانول 60/40گلورونیک اسید به مانورونیک اسید 

)وزنی/حجمی( وزن  درصد1گلیکول به میزانپروپیلن درصد )وزنی/حجمی( آلژینات و2ابتدا : کلسیمسازی محلول آلژیناتآماده

میلی لیتر رساندیم  1000جم آلژِینات را با مقداری الکل ترکیب کرده تا آلژینات کامل حل شود و سپس با آب مقطر به ح %2شد. سپس 
یک  ساعت هم زده شد و در 1دور دردقیقه( به مدت  800) موژنایزر مغناطیسیپروپیلن گلیکول به آن اضافه کردیم و توسط ه %1و بعد 

گرم درون پلیت   20ساعت وزن کرده و مقدار  24ساعت باقی ماند تا کامل هیدراته شد. سپس بعد از  24مدت دار بهظرف سرپیچ
 ساعت گذاشتیم  تا خشک شود. 48استایرنی ریخته و در دمای محیط به مدت پلی

×  5/3 × 5/5های مساوی )های سیب خریداری شده تمیز و شسته شدند و به قسمتنمونه: دهی بر قطعات سیبپوششنحوه 

ش خورده پوشش دادیم سپس ها را در محیط استریل با استفاده از پنس روی قطعات سیب برمتر( تقسیم گردیدند. سپس فیلمسانتی 5/1
 داری شدند.ها در یخچال نگهگازهای تنفسی، تا زمان آزمون جهت تبادل های دربدار دارای سوراخها درون ظرفنمونه

گرم هیدروکسید سدیم را در آب مقطر حل  2ابتدا برای محلول تیتراسیون مقدار : های سیبگیری میزان اسیدیته نمونهاندازه

میلی لیتر  50بدست آمد. سپس  NAOHرصد د 1/0لیتری با آب مقطر به حجم رساندیم و محلول میلی 500کردیم و در یک بالن ژوژه 
بدست آوردیم. حال برای  NAOHدرصد  01/0میلی لیتر رساندیم و محلول  450درصد برداشته و با آب مقطر به حجم  1/0از محلول 

برابر وزن سیب به آن آب مقطر اضافه کردیم  3و سپس به مقدار تکه سیب برداشته و رنده کردیم و وزن کرده  3محلول پایه از هر جعبه 
متر را  PHو با یک مگنت مغناطیسی بر روی هیتر گذاشتیم تا مواد محلول در سیب خارج شود و وقتی گرم شد آن را برداشته و الکترود 

تیتر کرده. اسیدیته قابل سنجش بر اساس حاصل  8برابر با  PHنرمال تا زمان رسیدن به  01/0درون آن قرار داده و با هیدروکسی سدیم 
 دست آمد.در نظر گرفته میشود به 67.04ضرب حجم مصرفی در یک فاکتور تبدیل مناسب که معمولا برای اسید مالیک 

 

𝑚2 = مقدار نمونه ی اولیه برداشت شده بر =𝑚1 ؟
 حسب گرم

 

m1 × V1 = m2 × v2 

𝑣2 =  حجم سود مصرفی
𝑚2 × 67.04 𝑣1= 

 

برداشته و سپس رنده کردیم و وزن کردیم.   یک تیکه از سیب را از جعبههای سیب : گیری ماده جامد محلول نمونهاندازه

مقداری آب با حجم مشخص به آن اضافه کردیم و سپس روی هیتر گذاشتیم با مگنت مغناطیسی و اجازه دادیم گرم شود و سپس بعد 
کان برداشته و روی دستگاه رفراکتومتر گذاشتیم و مقدار مواد جامد محلول آن را اندازه از سرد شدن دو قطره از محلول را توسط قطره چ

 گرفتیم.
ها توسط ردن نمونهخاطر از دست رفتن رطوبت محلول با وزن کها بهمیزان کاهش وزن نمونهها: آزمون میزان کاهش وزن نمونه

بر اساس وزن  کشور لهستان( محاسبه گردید و به صورت اتلاف وزن نمونه Radwagساخت کشور   WTGیک ترازوی دیجیتال )مدل
 اولیه گزارش شد.

 بیکآسکور توسط (DCPIP) ایندوفنلکلروفنلدی 6،2آب میوه بر اساس کاهش رنگ ترکیب  C مقدار ویتامین: گیری ویتامین ثاندازه

  .گیری شداسید اندازه
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ها با ها در سه تکرار انجام شد. تجزیه و تحلیل دادهکاملا تصادفی استفاده گردید و تمام آزمایشدر این تحقیق از طرح  :آنالیز آماری

 .صورت گرفت 05/0در سطح  (ANOVA)و روش تجزیه و تحلیل واریانس  spss 22استفاده از نرم افزار
 نتایج و بحث

آورده شده  1داری در شکل های سیب برش خورده در طول دوره نگهروند تغییرات اسیدیته نمونهبررسی روند تغییرات اسدیته: 

های قابل . میزان اسیدیتهها افزایش یافته و سپس روندکاهشی بوده استاست. نتایج نشان داد که از روز صفر ابتدا اسیدیته نمونه
طور کلی اسیدیته نمونه به(. Togrul et al., 2003)شوند ها میترش در میوهتیتراسیون با رسیدگی میوه در ارتباط هستند و موجب طعم 

تر بودن سرعت تجزیه اسیدآلی ی پاییندهندهکه نشان (p<0.05)پوشش داده شده با آلژینات کلسیم در مقایسه با نمونه کنترل، بیشتر بود 
گلابی مورد بررسی قرار  سلولز را بر ماندگاری هلو ومتیل( اثر پوشش کربوکسی2003و همکاران ) Togrulدار است. در نمونه پوشش

در امولسیون پوشش یدروفوبیک عنوان پلیمری همتیل سلولز بهدست آمده از این تحقیق نشان داد استفاده از کربوکسیدادند. نتایج به
کاهش نرخ انتقال اکسیژن از  دلیلشده است. آنها گزارش کردند که علت این امر به های هلو و گلابی باعث افزایش ماندگاری آنهامیوه

 .Togrul et al., 2003))دهی باشد محیط خارجی به داخل میوه به دلیل پوشش
داری در ره نگهخورده درطول دوهای سیب برشروند تغییرات بریکس نمونههای سیب: گیری ماده جامد محلول نمونهاندازه

باشد )صادقی پور و ها میها و ویتامینحل در میوه، قندها و مقدار کمی اسیدورده شده است. قسمت اعظم مواد جامد قابلآ 2شکل 
ار یکسان نبوده ایش در دو  تیمها افزایش یافته است اما روند افزداری بریکس نمونه(. نتایج نشان داد که طی دوره نگه1391همکاران، 

یشتر در نمونه کنترل باشد تواند به دلیل افت رطوبت بداده شده بریکس بیشتری داشت که میاست. نمونه کنترل نسبت به نمونه پوشش
(. نتایج این تحقیق با 1391زیرا رسیدن میوه و افت رطوبت باعث افزایش مقدار مواد جامد در آن می شود )صادقی پور و همکاران، 

اندگاری سیب گلاب رقم مبر روی تأثیر پوشش نانوامولسیون حاوی کیتوزان بر افزایش  1393گردی و همکاران درسال ه ی خوشمطالع
 گلاب کهنز در مدت انبارداری مطابقت دارد. 

صد نتایج حاصل از بررسی درداری: خورده در طول دوره نگههای سیب برشروند تغییرات درصد کاهش وزن نمونه

های تازه برش خورده است که آورده شده است. درصد کاهش وزن یکی از مهم ترین فاکتورهای ارزیابی در میوه 3در شکل  افت وزن
داری، میزان درصد کاهش وزن افزایش ها دارد، بررسی نتایج نشان داد که با افزایش زمان نگهارتباط مستقیم با محتوای رطوبت میوه

اده شده بیشتر بود. دنشان داده شده است، کاهش وزن در نمونه کنترل نسبت به نمونه پوشش  3 طور که در شکلیافته است. همان
لاح شده و پوشش خوراکی بندی با اتمسفر اصروی تأثیر بسته 1396ی شهدادی ساردو و همکاران در سال نتایج این تحقیق با مطالعه

 داری مطابقت دارد. رویال طی دوره نگه ایهای فیزیکوشیمیایی وحسی خیار گلخانهکیتوزان بر ویژگی
داری میزان ویتامین هطورکلی طی مدت نگروند تغییرات ویتامین ث نشان داده شده است. به 4در شکل روند تغییرات ویتامین ث: 

زاده یون باشد )رستماکسیداس دنبال آن افزایشدلیل کاهش آب طی مدت نگهداری و بهتواند بهیافته است که میث در هر دو نمونه کاهش
طور که در مبحث روند تغییرات ی پوشش داده شده کمتر بود زیرا همان(. با این حال، روند کاهش ویتامین ث در نمونه1392و همکاران، 

 زاده وگزارش رستم کلسیم کاهش وزن کمتری داشت.  نتایج این تحقیق باداده شده با آلژیناتی پوششکاهش وزن بیان شد نمونه
 (. 1392زاده و همکاران، همکاران که از پوشش کیتوزان برای میوه سیب استفاده کرده بودند مشابه بود )رستم
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 تغییرات ویتامین ث -4 شکل

 

 منابع
های بافت فرکتال تصویر در نمونه ای شدن آنزیمی با استفاده از فوریه. سنجش میزان قهوه1395زاده، س. و نعمتی نیا، ا. آبدانان مهدی
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Abstract 
Vegetables and fruits need special preservation to prevent them from decaying. The consumption of vegetables 

and fruits provides the body with vitamins and minerals. The storage shelf life of vegetables and fruits is an 

important issue that can be prolonged by applying some modifications in their postharvest life. On the other 

hand, in recent years, the tendency to use biodegradable biopolymers in the production of packaging materials 

has received much attention. The biodegradability, edibility and efficiency of edible films have led to their 

widespread study, research and application as an alternative to synthetic films. The aim of this study was to 

evaluate the oral coating of calcium alginate on increasing the shelf life of apple slices. For this purpose, the 

coated apple slices with calcium alginate were examined on days 0, 4, 8, 12 and 16 and were compared with 

the control sample. Afterward, the acidity, brix, and weight loss of the samples were measured. The results 

showed that the weight loss of the coated samples was less than the control sample, in contrast to brix which 

was higher in the control samples. This was due to the higher moisture loss in control which increases the 

amount of solids. The acidity and vitamin C content were higher in the coated sample due to the lower 

decomposition rate of organic acids. The results of this study showed that the use of oral calcium alginate 

coating improves the shelf life of the apple slices.  
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