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 مقدمه -1

                                                 
5- Anthocyanin 

 پژوهشیمقاله 

حفظ کیفیت  بر درخت زردآلوصمغ شده و بندی اتمسفر اصلاحبررسی اثر بسته
 فرنگی و افزایش زمان ماندگاری توت

 4فرشته حسینی ،خری شهیدیف تناصر صداقسیگاری هاشمی مریم

 

 
 چكيده

دهي با استفاده از صمغ تراوشي از درخت زردآلو هدف از اين پژوهش، بررسي اثر استفاده تركيبي از پوشش

، 4هاي اكسيژن مختلف )اتمسفر اصلاح شده با غلظت بنديدرصد( و بسته 15و  10، 5، 0هاي مختلف )با غلظت

هاي كيفي و فيزيكوشيميايي ميوه توت فرنگي بود. بدين منظور، چگونگي بافت و نيز درصد( بر ويژگي 21و  12

هاي توت فرنگي طي مدّت زمان نگهداري مورد ارزيابي قرار گرفت. مقدار آنتوسيانين و اسيدآسكوربيک نمونه

  رفت، با افزايش مدّت زمان نگهداري، سفتي بافت محصول مورد بررسي كاهش يافتظار ميهمانطور كه انت

(P≤0.05كه دليل آن افزايش واكنش )هاي پوشش داده شده با هاي متابوليكي در اثر تنفس سلولي بود. در نمونه

يد. علاوه بر اين، صمغ تراوشي از درخت زردآلو، سفتي بافت طي مدّت زمان نگهداري تا حد زيادي حفظ گرد

هاي بافتي و رنگ بندي در شرايط داراي اكسيژن اندک نيز به حفظ كيفيت بافتي توت فرنگي كمک كرد. ويژگيبسته

هاي پوشش رفت، نمونهمحصول همچنين از نقطه نظر حسي نيز مورد ارزيابي قرار گرفت. همانطور كه انتظار مي

ندک داراي بالاترين امتياز رنگ، بافت و پذيرش كلي بودند. در مورد داده شده و نگهداري شده در حضور اكسيژن ا

بندي شده در شرايط اكسيژن اندک هاي پوشش داده شده و بستهها، مشاهده گرديد كه نمونهتركيب شيميايي نمونه

دهي كه پوششداراي بالاترين ميزان اسيدآسكوربيک و آنتوسيانين بودند. به طور كلي، نتايج اين پژوهش اثبات كرد 

بندي آن در شرايط اتمسفر اصلاح شده و داراي فرنگي تازه با صمغ تراوشي از درخت زردآلو و سپس بستهتوت

 .باشدانبار مي نگهداري دراكسيژن كم، روشي مفيد در حفظ كيفيت اين محصول طي مدّت زمان 
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1- Ascorbic Acid 

MAP

][
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2- Modified Atmosphere Packaging 
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 مباني نظري پژوهش -2

][MAP

 پيشينه پژوهش -3
][

 ppm 250 

                                                 
1- Pathogen 

2- Titration 

.

][
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][

 MAP 

 MAP 

 

                                                 
3- Honview 

4- Corona 
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][

.

][

.

                                                 
1- Brix 

 

 روش پژوهش -4

 اوليه مواد تهيه -4-1

.

 

 شدهآوريجمع صمغ سازيخالص -4-2

][

 g  

. 

 

 فرنگي توت دهيپوشش -4-3

][

                                                 
2- Prunus Armaniaca L 

3- Hydrocolloid 

4- Centrifuge 

5- Ultratax 

6- Homogeneous 
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 MAP   

 

 حسي ارزيابي -4-4

][

 

 بافت گيرياندازه -4-5

 (LLOYD)  

 

 آسكوربيک اسيد گيرياندازه -4-6

 GB/T 6195-1986 

 g  

][

                                                 
1- Panelists 

2- Hedonic 

3- Texture Analyzer 

4- Ascorbic Acid 

5- Titration 

6- Dichlorophenol, Dichloro Phenol 

7- Oxalic acid 

8- Supernatant 

9- Dichlorophenoline Dophenol Titer 

 

 آنتوسيانين ميزان گيرياندازه -4-7

 g 

][

 آماري طرح -4-8

.

 

 هاتجزيه و تحليل داده -5

 ارزيابي حسي -5-1

.

 

 

                                                 
10- Polargonidine 
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][

 

][

                                                 
1- Pearson 

حسي سفتي  ي مختلف صمغ درخت زردآلو بر ويژگيهادهي با غلظتشده و پوششبندي اتمسفر اصلاحتهثير بستأ -1جدول 

 زمان نگهداري محصولتفرنگي طي مدّبافت توت 

    زمان نگهداريمدّت 

 غلظت صمغ )%( بنديدرصد اكسيژن در بسته روز ششم روز دوازدهم روز هجدهم

± aA ± aA aA   

± aA ± aA ± aA   

± aA ± aA ± aA   

     

± aA ± aA ± aA   

± bB ± aB ± aA   

± bB ± aA ± aA   

     

± aA ± aA ± aA   

± bC ± bB ± aA   

± bC ± bB ± aA   

     

± aB ± aA ± aA   

± aB ± bA ± aA   

± aA ± bA ± bA   
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 بافت ارزيابي -5-2

][

                                                 
1- Softenning 

2- Lamibia 

حسي شاخص خت زردآلو بر هاي مختلف صمغ دردهي با غلظتشده و پوششبندي اتمسفر اصلاحثير بستهتأ -2جدول 

 زمان نگهداري محصولتفرنگي طي مدّرنگ توت 

    زمان نگهداريتمدّ 

 غلظت صمغ )%( بنديدرصد اكسيژن در بسته روز ششم روز دوازدهم روز هجدهم

± aA ± aA aA   

± bC ± abB ± aA   

± cC ± bB ± aA   

     

± aB ± aB ± aA   

± bB ± aA ± aA   

± bB ± aA ± aA   

     

± aA ± aA ± aA   

± bB ± aA ± aA   

± bB ± aB ± aA   

     

± aB ± aA ± aA   

± aB ± bA ± aA   

± aA ± bA ± bA   
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][

][

ي حسعامل هاي مختلف صمغ درخت زردآلو بر دهي با غلظتشده و پوششبندي اتمسفر اصلاحتهثير بستأ -3جدول 

 زمان نگهداري محصولتفرنگي طي مدّپذيرش كلي توت

    زمان نگهداريمدّت 

 غلظت صمغ )%( بنديدرصد اكسيژن در بسته روز ششم روز دوازدهم روز هجدهم

± aB ± aA aA   

± bB ± aA ± aA   

± cB ± bA ± aA   

± aB ± aA ± aA   

± aB ± aA ± aA   

± bB ± aA ± bA   

± aA ± aA ± aA   

± bA ± aA ± bA   

± cB ± aA ± aA   

± aB ± aA ± aA   

± aB ± bA ± aA   

± aA ± bA ± aA   
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ها بر ميزان اسيد آسكوربيک أثير تيماربررسي ت -5-3

 توت فرنگي

≥P

pH

][                                                 
1- Dehydro L-ascorbic Acid 

2- Di-keto L-gluconic Acid 

 
هاي مختلف صمغ درخت زردآلو بر سفتي بافت توت دهي با غلظتشده و پوششبندي اتمسفر اصلاحتأثير بسته -1شكل

هاي فاقد پوشش، پوشش با غلظت )شكل الف، ب، ج و د به ترتيب مربوط به نمونه محصولزمان نگهداري فرنگي طي مدتّ

هاي لوزي، مربع و مثلث به ترتيب باشد. علامتدرصد مي 15درصد و پوشش با غلظت  10درصد، پوشش با غلظت  5

 باشد(.درصد مي 21و  12، 4مربوط به غلظت اكسيژن 
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][

][

 

 يانينتغييرات ميزان آنتوس -5-4

][

آلو بر مقدار اسيد هاي مختلف صمغ درخت زردشده و پوشش دهي با غلظتبندي اتمسفر اصلاحثير بستهتأ -4جدول 

 زمان نگهداري محصولت)ميلي گرم بر صد گرم ميوه( طي مدّ فرنگيآسكوربيک توت 

   زمان نگهداري

 غلظت صمغ )%( بنديدرصد اكسيژن در بسته روز ششم روز هجدهم

aB± aA±  

 aB± bA±  

aB± aA±  

 bB± bA±  

aB± aA±  

 aB± bA±  

bB± aA±  

 aB± aA±  

 

هاي مختلف صمغ درخت زردآلو بر مقدار آنتوسيانين دهي با غلظتشده و پوششلاحبندي اتمسفر اصتهثير بستأ -5دول ج

 زمان نگهداري محصول تگرم بر كيلوگرم( طي مدّي )ميليفرنگ توت

   زمان نگهداري

 غلظت صمغ )%( بنديدرصد اكسيژن در بسته روز ششم روز هجدهم

aB± aA±  

 aB± aA±  

    
aB± aA±  

 bB± aA±  

    
aB± aA±  

 aB± aA±  

    
aB± aA±  

 aB± bA±  
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][

 

 يريگ جهينت -6

     

     

    

          

  

 

 منابع -7

 

 عصاره اثر ارزيابي»

 بهبود براي فعال يبندبسته در دارچين

«يفرنگ توت ماندگاري

 

بررسي »

ي باد شدهاصلاحي با اتمسفر بندبستهاثر 

هاي انبارماني يژگيواكسيد كربن بالا روي 

.«ي رقم سلوافرنگ توت
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