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 مقدمه -1

                                                                        
4- Mucilage 

 

 وه خرمالويم ين در انبارداريعصاره دارچ يبا صمغ به دانه حاو يدهکاربرد پوشش
 

 

 دهچكي
 و ماندگاري حاوي عصاره دارچين بر "به دانه"صمغ  خوراكي پوشش ثيرتأ بررسي تحقيق اين از هدف

 سه و دانه به صمغ براي درصد 5/1 و 1 ،5/0 غلظت سه از تحقيق اين . دراست خرمالو ميوه كيفي خصوصيات

 روي بر 11 و 0 ،0 روزهاي در نگهداري زمان شد و گرفته نظر در دارچين عصاره براي درصد 00 و 35 ،0 غلظت

 به خرمالو دهيپوشش گرفت. قرار ارزيابي مورد خرمالو انبارماني و حسي ميكروبي، فيزيكوشيميايي، هايويژگي

 بترطو با گرادسانتي درجه 1±1 دماي در شدن خشک از پس شده تيمار هاينمونه. شد انجام وريغوطه روش

برخي خواص . شد استفادهسطح  پاسخ شناسيروش از هاداده سازيبهينه جهت .شدند نگهداري درصد 00 نسبي

 خواص ميوه، بافت سفتي تيتراسيون، قابل اسيدهاي ميوه، آب pHافت وزن،  محلول، جامد مواد ميزان مانند

 و دانهبه موسيلاژ با تيمار كه دادند نشان نتايج ها ويافته .ندشد بررسي ميوه رنگي هايويژگي و ارگانولپتيكي

 افزايش. كندمي جلوگيري تيتراسيون قابل اسيديته كاهش و ميوه سفتي كاهش ميوه، وزن افت از دارچين عصاره

 ها،ميوه انبارداري تمدّ افزايش با .شودمي ميوه در مخمر و كپک تعداد كاهش باعث دارچين عصاره غلظت

 ،هستند( زرد - بيآ) و( قرمز -سبز) نگير ةودمحد درخشندگي، دهندهنشان ترتيب هب كه b وL،  a هايشاخص

 ترآهسته دارچين عصاره درصد 35 حاوي هاينمونه در رنگ هايشاخص كاهش روند ،وجود اين با. يافتند كاهش

ژ موسيلا پوشش از تفادهاس كه داد نشان اند. نتايجبوده بالاتر هانمونه اين رنگ هايشاخص مشابه زمان در و بوده

 طي خرمالو ميوه حسي خواص تخريب كاهش و كيفي خواص حفظ موجب به دانه همراه با عصاره دارچين

 .شد انبارداري

mailto:Samiradalir68@gmail.com
mailto:n.aghajani3862@gmail.com
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] [

] [

] [

] [

] [

 

] [

] [

] [

GRAS][ 

pH

] [

                                                 
1- Turgor 

2- Cinnamomum 

3- Cinnamaldehyde 

4- Eugenol 

5- Generally Recognized as Safe  

6- Cydonia oblonga 

7- Viscosity 

https://www.fda.gov/food/ingredientspackaginglabeling/gras/
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] [ 

 هاواد و روشم -2

 كيفي صفات گيرياندازه -3

 pH 1گيرياندازه -3-1

pH

pH

                                                 
1- pH Measurment 

2- Potentiometric 

] [

 

 (TA) 3تيتراسيون قابل اسيديته گيرياندازه -3-2

] [

 

 وزني افت گيرياندازه -3-3

= × 100

W1

W2

] [

 

 (TSS)1 محلول جامد مواد ميزان تعيين -3-1

][  

 

 بافت سفتي گيرياندازه -3-5

] [ 

 

 رنگ هايشاخص بررسي -3-6

                                                 
3- Titratable Acidity 

4- Total Soluble Solids 

5- Refractometer 

6- Sucrose 

7- Brix 
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WB350F

 

Lab

] [

 

 حسي ارزيابي -3-0

] [

 ميكروبي ارزيابي -3-8

PDA

] [

 آماري تحليل و تجزيه -3-9

] [

 

 و بحث نتايج -1

                                                 
1- Potato Dextrose Agar 

2- Design Expert 

 

 بر رهاتغيم همزمان اثر براي پاسخ سطح مودارن -1 شكل

 و دانهبه موسيلاژ هايغلظت اثر: خرمالو در وزن افت درصد

 غلظت و انبارداري تمدّ همزمان اثر ،(الف) دارچين عصاره

 ب(.) دانهبه موسيلاژ

یی

یی

ی

ی

] [

2O2CO][

https://microbiologyinfo.com/potato-dextrose-agar-pda-principle-uses-composition-procedure-and-colony-characteristics/


 

 
 

 7631زمستان  -63شماره  -نهم سال                                                                                                                 

 

  

 

ش
كاربرد پوش

صاره دارچين در انبارداري ميوه خرمالو
صمغ به دانه حاوي ع

دهي با 
 

] [

] [

2O2CO

] [

                                                 
1- Metabolism 

2- Kester 

3- Hydrophil 

] [

ی

ی

 

 در مخمر و كپک ميزان بر يرهامتغ اثر بررسي -1-1

 خرمالو ميوه

 بر رهامتغي همزمان اثر براي پاسخ سطح مودارن -2 شكل

 هايغلظت اثر: خرمالو در( CFU/ml) مخمر و كپک ميزان

 تمدّ همزمان اثر ،(الف) دارچين عصاره و به دانه موسيلاژ

 (.ب) دارچين عصاره غلظت و انبارداري
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] [

 

 ميوه در رنگ هايشاخص بر متغييرها اثر رسيبر -1-2

 خرمالو

یی

Image J

L* abیی

*L* a*b

 

 بر رهامتغي همزمان اثر براي پاسخ سطح مودارن -3 شكل

 ودانه  به موسيلاژ هايغلظت اثر: خرمالو در رنگ هايشاخص

 غلظت و انبارداري تمدّ همزمان راث ،(الف) دارچين عصاره

 (.ب)دانه به موسيلاژ

 

 وزن افت ميزان بر متغيرها اثر بررسي -1-3

] [

] [

ییی

 

 قابل اسيديته تغييرات بر رهامتغي اثر بررسي -1-1

 تيتراسيون

] [

] [

 

 جامد مواد تغييرات بر يرهامتغ اثر بررسي -1-5

 محلول

                                                 
1- Eucalyptus 
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] [

] [

 

 ميوه بافت سفتي تغييرات بر رهامتغي اثر بررسي -1-6

][ 

                                                 
1- Pectinolytic 

2- Protopectin 

3- Pectic Acid 

4- Pectin 

5- Polygalacturonase  

6- Pectin methyl Esterase 

] [

] [ 

 

 مخمر و كپک شمارش بر يرهامتغ اثر بررسي -1-0

 خرمالو

pH

] [

] [

                                                 
7- Decarboxylation 

8- Jouki 

http://www.aftabir.com/dictionaries/word/211429/%D8%AF%DA%A9%D8%B1%D8%A8%D9%88%DA%A9%D8%B3%DB%8C%D9%84%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D9%88%D9%86-%D8%A8%DB%8C-%DA%A9%D8%B1%D8%A8%D9%88%DA%A9%D8%B3%DB%8C%D9%84-%D8%B3%D8%A7%D8%B2%DB%8C-decarboxylation
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 خرمالو رنگ هايشاخص بر رهامتغي اثر بررسي -1-8

][

ی

ی

La b

ی

یی

] [

 

 ارزيابي هايشاخص بر رهامتغي اثر بررسي -1-9

 خرمالو ميوه حسي

یی

2O2CO

یی

                                                 
1- Cactus Mucilage 

] [

 

 يگير نتيجه -5

                                                 
2- Nikos and et.al 

https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=en&prev=search&rurl=translate.google.com&sl=fa&sp=nmt4&u=https://www.virascience.com/thesis/807317/&xid=17259,15700022,15700043,15700186,15700190,15700248,15700253&usg=ALkJrhiU9dL13lwsB4hHmE8rVMyPKNfVCw
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L ab

 منابع -6

 ييراتروند تغ يبررس»

( در يخرمالو )رقم خرمند يوهم يزيكيخواص ف

.«يطيمح يطدر شرا يطول دوره انبارمان

 يساز يرهو ذخ ينگهدار»

. «يو سبز يوهانواع م

 يه، تهاستخراج»

 يلاژموس يزيكوشيمياييف يپودر خشک و بررس

. «به دانه

 هاييشو آزما يفيكنترل ك»

،«ييمواد غذا يمياييش

پوشش داده  يويك يوهم يماندگار يبررس»

و روغن  يرآب پن ينشده با كنسانتره پروتئ

،«سبوس برنج

.

.«ريكا يوهم»

.

 يشافزا»

 يتوت فرنگ يوهم يفيتو حفظ ك يعمر انبار

و  يلاژموس يبا استفاده از پوشش خوراك

.«يشناسانس آو

 . 
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