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 چکیده
ایجاد شود، خیلی سریع دچار تغییر  خصوص اگر جهت مصرف، برش در میوهها پس از برداشت، مستعد فساد هستند و بهها و سبزیمیوه

های برشها که در این تحقیق از های تازه میوهشوند. جهت جلوگیری از کاهش کیفیت برششوند و غیرقابل مصرف میرنگ و طعم می
وجه قرار گرفته است. هدف تکارهایی است که در چند سال اخیر مورد های خوراکی یکی از راهتازه سیب استفاده شد، استفاده از پوشش

های سیب پوشش برش های سیب پوشش داده شده با آلژینات کلسیم بود.از این تحقیق ارزیابی حسی و بررسی خصوصیات ظاهری برش
داری بالاترین امتیاز وره نگهمورد بررسی قرار گرفت. نتایج آنالیز حسی نشان داد که طی د 16و  12، 8، 4ای صفر، داده شده طی روزه

سب کرد. نتایج بررسی رنگ کاز نظر مؤلفه مزه، رنگ و پذیرش کلی را نمونه پوشش داده شده داشت و نمونه کنترل کمترین امتیاز را 
فاوت آماری معناداری نشان تغییری در هر دو تیمار مشاهده نشد و با یکدیگر نیز ت *Lنظر مولفه داری از نشان داد که طی دوره نگه

نمونه  *bداشتند. از نظر مولفه هر دو تیمار افزایش نشان دادند اما تفاوت آماری معناداری با هم ن *aاز نظر مولفه  .(p>0.05)ندادند 
های تازه دهی برشداد که پوشش تیمار روند ثابتی را طی کردند. نتایج این تحقیق نشان داری هر دوکنترل بالاتر بود اما طی دوره نگه

 کند. داری حفظ میسیب با فیلم آلژینات کلسیم برخی خصوصیات حسی و ظاهری محصول را طی دوره نگه

 خوراکی. فیلم ، رنگ، برش سیبآلژینات کلسیم، ارزیابی حسی،   : کلیدی هایواژه

 

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

ای شدن یکی از مشکلات کند. قهوهای شدن آنزیمی شروع به تغییر رنگ میخورده در اثر قهوهشود سطوح برشکوچکتر برش داده می
شدن عمر ماندگاری، کاهش تواند خصوصیات ارگانولپتیکی مواد غذایی را تغییر داده و منجر به کوتاهباشد و میعمده در صنعت غذا می

دلیل فعالیت آبی و در نتیجه خورده بهبندی مناسب میوه برش(. نیاز به بسته1395نیا، کیفیت و ارزش اقتصادی ماده غذایی گردد )نعمتی
گردد. درمیان در اثر فرآوری تغییرات طعم وعطر محصول بیش از بیش احساس میهای آنزیمی فسادپذیری بالا، تحریک واکنش

های خوراکی کارآمدترین سامانه ها بندی فعال،  هوشمند،  فیلم و پوششخورده، بستههای تازه برشبندی میوههای مختلف بستهسامانه
سه  د شاملنرویکار مبه ریدپذیتجد یخوراک یهالمیعنوان فکه به یعیطب یمرهایپل(. 1391اند )مهدویان مهر و همکاران، شناخته شده

تخریب های زیستفیلم .دنباشیها منیئها( و پروت)مانند انواع واکس دهایپیل (،انزتویوک ناتیآلژ ،نیپکت لی)از قب دهایساکارپلی یدسته اصل
تخریب پذیر بودن، کنترل تنفس میوه و بازدارندگی از انتقال ترکیبات بودار را هایی از جمله زیستپذیر نسبت به پلیمرهای سنتی ویژگی

ز معمول سا( و از عوامل ژلPhaeophyceaeای )ساکارید استخراج شده از جلبک دریایی قهوه(. آلژینات پلی1395)مهدی زاده،  دارند
اسید تعامل برقرار با انتهای گلوکورونیک 2Ca+طور معمول، های دو و چندظرفیتی و بهاست، زمانیکه یون غذایی صنایع استفاده در مورد
به  1388مرتضویان و همکاران در سال . (Mancini and McHugh., 2000)شود بعدی میکنند منجر به تشکیل یک شبکه سهمی

تر اثر فرآیند بر خواص مکانیکی، های خوراکی پرداختند. آنها دریافتند که با مطالعه دقیقهای تولید فیلمکیفی و روشهای بررسی شاخص
رئیسی ها شد. توان باعث بهبود خواص کیفی فیلمممانعتی و ظاهری آنها، بررسی جذب سطحی مواد بودار، نفوذپذیری انواع ترکیبات می

ها جز مواد ها و پوششهای خوراکی را مورد بررسی قرار دادند. آنها دریافتند که فیلمها و پوششیلمف 1392و پورصادقیان در سال 
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ها جلوگیری کنند و همچنین خروج رطوبت محصول را توانند از ورود میکروارگانیسمترکیبات غذایی هستند که می ءبندی و هم جزبسته
 ی آن کمک کنند.اکاهش دهند و به حفظ عطر و طعم و خواص تغذیه

 

 هاروش و مواد
داری شد. آلژینات گراد نگهانتیسدرجه  5دار زمان آزمایش در دمای های سیب از بازار محلی یاسوج تهیه گردید و تاثیر آماری معنینمونه

-ن آزما )شیرازاز شرکت بهی %95، کلرید کلسیم، پروپیلن گلیکول و اتانول 60/40کلسیم با نسبت گلورونیک اسید به مانورونیک اسید 
 ه شدند. ایران( تهی

درصد  1یکول به میزان درصد )وزنی/حجمی( آلژینات و پروپیلن گل 2سازی فیلم آلژینات کلسیم حاوی اسانس آویشن: ابتدا آماده
 1000با آب مقطر به حجم  آلژِینات را با مقداری الکل ترکیب کرده تا آلژینات کامل حل شود و سپس %2)وزنی/حجمی( وزن شد. سپس 

ساعت هم  1مدت ردقیقه( بهدور د 800) پروپیلن گلیکول به آن اضافه کردیم و توسط هموژنایزر مغناطیسی %1م و بعد لیتر رساندیمیلی
لیتر میلی 1سانس میزان ساعت باقی ماند تا کامل هیدراته شد. برای تهیه فیلم حاوی ا 24مدت یک ظرف سرپیچ دار به زده شد و در

 20اعت وزن کرده و مقدار س 24لیتر افزوده شد. سپس بعد از میلی 1000به آب مقطر با حجم  80لیتر توئین میلی 20اسانس آویشن و 
 ساعت گذاشتیم  تا خشک شود. 48مدت استایرنی ریخته و در دمای محیط بهگرم درون پلیت پلی

 

 همراه علائم اختصاریتیمارهای استفاده شده به -1جدول                                

 علامت اختصاری مارتی

 Control کنترل )بدون پوشش(

 AlgCa پوشش داده شده با آلژینات کلسیم

  
 5/1×  5/3×  5/5های مساوی )های سیب خریداری شده تمیز و شسته شدند و به قسمتنمونهدهی بر قطعات سیب: نحوه پوشش

خورده پوشش دادیم. سپس شاستفاده از پنس روی قطعات سیب برها را در محیط استریل با متر( تقسیم گردیدند. سپس فیلمسانتی
 داری شدند.ها در یخچال نگهگازهای تنفسی، تا زمان آزمون های دربدار دارای سوراخ جهت تبادلنمونه ها درون ظرف

 

-در جعبه مخصوص رنگ( Canon)برداری با دوربین عکاسی های سیب با استفاده از عکسرنگ نمونه های سیب:ارزیابی رنگ نمونه

که دارای   Labافزار فتوشاپ تعیین گردید. پارمترهای رنگ سنجیبرداری گردید و سپس پارامترهای رنگ سنجی در نرمسنجی عکس
، (برای رنگ سیاه مطلق L=0برای رنگ سفید مطلق و  L=100)نماد روشنایی رنگ  *Lبودند. فاکتور ( *a*,b*,L)سه شاخص هانتر 

 = b) برای رنگ آبی تا زرد رنگی *b، فاکتور (برای رنگ قرمز a = +60برای سبزی و  a = 60)نماد سبزی تا قرمزی رنگ  *aفاکتور 

گیری رنگ هرنمونه، از یک سطح سفید استاندارد برای کالیبره باشند. قبل از اندازهمی (برای رنگ زرد b = +60برای رنگ آبی و  60

 (.1395همکاران،  زاده ومهدی)کردن استفاده شد 
نفره انجام  10روه چشایی شامل طعم، بافت، رنگ و پذیرش کلی توسط یک گ -های حسیآزمون های سیب:های حسی نمونهآزمون

ها با ی حسی انجام گردید. نمونهحرفه ای در اتاقک ارزیابعنوان پنلیست نیمهپنلیست به 10گردید. به این ترتیب که نمونه های سیب 
برای عالی و  5ای ) امتیاز نقطه 5ها قرار گرفت. بر اساس آزمون هدونیک صورت تصادفی در اختیار پنلیستهای مختلف بهکد گذاری

ر صورت وجود عیب آن را گزارش دها خواسته شد از لحاظ طعم و بافت و رنگ و بو ارزیابی کنند و برای ضعیف( و از پنلیست 0امتیاز 
 دهند.

ها با نجام شد. تجزیه و تحلیل دادهاها در سه تکرار تحقیق از طرح کاملا تصادفی استفاده گردید و تمام آزمایش در این آنالیز آماری:
 .صورت گرفت 05/0در سطح  (ANOVA)و روش تجزیه و تحلیل واریانس  spss 22افزاراستفاده از نرم

 

 

 نتایج و بحث
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و، رنگ و ظاهر و پذیرش داری: روند تغییرات حسی در سه عامل عطر و بنگه برش خورده در طول دورههای سیبآنالیز حسی در نمونه
داده شده روند مونه پوششداری، مزه در نمونه کنترل کاهش یافت اما در نبررسی شد. طی دوره نگه 12و  8، 4کلی در روزهای صفر، 

علت عدم وجود پوشش، بار میکروبی افزایش نمونه کنترل به این دلیل باشد که در تواند به. این امر می1نسبتا ثابتی را طی کرد، شکل 
(. صادقی پور و همکاران 1391، پور و همکاراندنبال آن فساد و تجزیه بیشتر برخی ترکیبات عطری و طعمی اتفاق افتاد )صادقییافت و به
های سی قرار دادند. میوهرنگی را مورد بررفهای خوراکی فعال بر پایه متیل سلولز بر ماندگاری گوجهروی اثر پوشش 1391در سال 

ه بدون پوشش دارند. دارها دارای ویژگی برتری نسبت بداری داشته است و پوششدار در مقایسه با بدون پوشش اختلاف معنیپوشش
ر در نمونه کنترل گ و ظاهطور که در شکل نشان داده شده است، رننشان داده شده است. همان 2نتایج مربوط به رنگ و ظاهر در شکل 

بر افزایش  1398ر سال کاهش یافته است در حالیکه در نمونه پوشش داده شده این مؤلفه بهتر حفظ شده است. شاملو و همکاران د
تایج بررسی نشان دادند که های خوراکی بر پایه پلیمرهای طبیعی مورد بررسی قرار دادند. نای با پوششماندگاری قارچ خوراکی دکمه

ای ملانین می یزه قهوهدهی باعث کاهش بارمیکروبی و کاهش فعالیت آنزیمی که موجب اکسیداسیون ترکیبات فنلی و تولید رنگپوشش
 ای شدن ظاهر و رنگ سیب را بهبود بخشید.شوند، شد. بنابراین این کاهش قهوه

ای غییر درآن به قهوهیک ویژگی مهم است که تفاکتور رنگ  داری:خورده در طول دوره نگههای سیب برشروند تغییرات رنگ نمونه
شود. آنزیم سیداسیون میهای آن و ترکیب اجزاء میوه با اکسیژن هوا و اکشود. برش میوه باعث تخریب سلولشدن آنزیمی مرتبط می

در  *Lاید. روند تغییرات مولفه نمنامند، کاتالیز میای شدن آنزیمی میفنل اکسیداز موجود در میوه این نوع اکسیداسیون را که قهوهپلی
ی تیرگی و روشنی هدهندکه نشان *Lآورده شده است. نتایج تغییرات شاخص رنگ  4داری در شکل خورده در طی دوره نگهسیب برش

فاوت ها با همدیگر هیچ تدست آمده نشان داد که نمونه)روشنی( است. نتایج به 100باشد بین عدد صفر )سیاهی ( و عدد محصول می
خوشگردی و همکاران در سال ی صحرایینداشتیم. نتایج در این تحقیق با مطالعه *Lداری نداشتند و در طول زمان هم تغییری در معنی
ت انبارمانی مطابقت دارد. روی تأثیر پوشش نانوامولسیون حاوی کیتوزان بر افزایش ماندگاری سیب گلاب رقم گلاب کهنز در مد 1393

ه با گذشت زمان پذیرش آورده شده است. نتایج نشان داد ک 3داری در شکل خورده طی دوره نگهپذیرش کلی سیب برشروند تغییرات 
داده شده که پذیرش کلی وششپکلی هر دو تیمار کاهش یافته است اما این کاهش مقبولیت در نمونه کنترل بیشتر بوده است و با نمونه 

علت فساد میکروبی ده بهش. در نمونه پوشش داده (p<0.05)تلاف آماری معناداری را نشان داد بهتری نسبت به نمونه کنترل داشت، اخ
بود. روند   *aت، شاخص رنگ مؤلفه دیگری که مورد بررسی قرار گرف و شیمیایی کمتر نسبت به نمونه کنترل، پذیرش کلی بیشتر بود.  

باشد قرمزی محصول می آورده شده است. این فاکتور بین سبزی و 5شکل داری در خورده در طی دوره نگهتغییرات رنگ در سیب برش
باشند. ها بیشتر میت رنگباشد و هرچه اعداد بزرگتر باشند، شدی رنگ قرمز میکه اعداد منفی رنگ سبز و اعداد مثبت نشان دهنده

. از این نظر بین (p<0.05) داری داشته استیش معنیافزا *aدست آمده نشان داد که هر دو نمونه در طول زمان از نظر مولفه نتایج به
ی روی کاربرد عصاره 1397ال ی طاهرپور وهمکاران در سدو نمونه تفاوت آماری معناداری وجود نداشت. نتایج در این تحقیق با مطالعه

 محلی مطابقت دارد.  یرین رقمهمراه پوشش آلژینات بر کنترل پوسیدگی و خصوصیات کیفی پس از برداشت میوه لیموشپوست انار به
یب برش خورده در طی بود. روند تغییرات رنگ در س *bها شاخص فاکتور رنگ سنجی دیگر مورد بررسی در رابطه با رنگ نمونه

که اعداد منفی طوریکند. بهزردی محصول را مشخص می-آورده شده است. این فاکتور میزان رنگ آبی 6داری در شکل دوره نگه
رغم اینکه نمونه کنترل با دست آمده نشان داد که علیباشد. نتایج بهی رنگ زرد میدهندهی رنگ آبی و اعداد مثبت نشاندهندهنشان

ی ی داشتند. نتایج در این تحقیق با مطالعهاختلاف آماری معنادار از نظر این مؤلفه بالاتر بود اما هر دو تیمار در طول زمان روند تقریبا ثابت
میوه زردآلو مطابقت دارد.  روی کاربرد پوشش خوراکی بر پایه پروتئین آب پنیر و صمغ گلان برای 1391پور و همکاران در سال یصادق

جزیه کلروفیل و کاهش علت بازدارندگی از تها اثر داشته است که بهنمونه *bها در کاهش میزان نتایج بررسی نشان داد که پوشش
 ترکیب آنتوسیانین است. 
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 تغییرات پذیرش کلی -3شکل 
 

  *aتغییرات مولفه  -5 شکل *Lتغییرات مولفه  -4 شکل
 

  *bمولفه تغییرات  -6 شکل
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Abstract 
Fruits and vegetables are prone to decay after harvest, and especially if the fruit is cut for consumption, the 

color and taste of fruits change quickly and they are not consumed. In order to prevent the reduction of the 

quality of fresh fruit slices, which in this study used fresh apple slices, the use of edible coatings is one of the 

solutions that has been considered in recent years. The aim of this study was to evaluate the sensory and 

physical characteristics of apple slices coated with calcium alginate. Covered apple slices were examined on 

days 0, 4, 8, 12 and 16. The results of sensory analysis showed that during the storage period, the coated 

sample had the highest score in terms of taste component, color and general acceptance, and the control sample 

received the lowest score. The results of color analysis showed that during the storage period in terms of L * 

component in both treatments were not observed and did not show a statistically significant difference with 

each other (p> 0.05). In terms of component a *, both treatments increased but there was no statistically 

significant difference. In terms of component b *, the control sample was higher, but during the maintenance 

period, both treatments underwent a constant process. The results of this study showed that coating fresh apple 

slices with calcium alginate film retains some sensory and physical properties of the product during storage. 

Keywords: Calcium alginate, Color, edible film, fresh-cut apple, Sensory evaluation. 
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