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  چكيده

تكـرار   2فـاكتور و   2يش فاكتوريل با كيفي و افزايش دوره نگهداري زردآلو، پژوهشي با استفاده از آزما منظور بهبود خواص به

 1پوشش داده شده با زئين، فروبري شده در محلول كلريـد كلسـيم    ،شاهد :سطح شامل 4در تيمار فاكتور اول نوع .  اجرا شد

، 1سـطح   5زمان نگهداري در سـردخانه در  مدت درصد كلريد كلسيم، فاكتور دوم  1درصد و پوشش داده شده با زئين حاوي 

دو تيمـار پوشـش داده    درنگهـداري،   هدهد كه در پايـان دور ها نشان مينتايج تجزيه آماري داده.  روز بود 60 و 45، 30، 15

بيشترين و درصد افت وزنـي و درصـد مـواد جامـد     دار طور معني به *Lانديس و  Cشده با زئين، ميزان سفتي بافت، ويتامين 

دار بيشتر از امتياز ظاهري و رنـگ  طور معني به نيز دارهاي پوششنمونه و رنگامتياز ظاهري .  مقدار استپذيركمترين انحلال

ديـده   داريمعني و پوشش داده نشده اختلاف شده داده پوشش از لحاظ طعم، بين زردآلوهاي.  هاي بدون پوشش استميوه

د، بلكـه موجـب بهبـود خـواص كيفـي      نامطلوب بر خواص حسي زردآلوها ندار تاثيربنابراين، پوشش زئين نه تنها .  شودنمي

داري بـر  معنـي  تـاثير زمان كلريدكلسيم و پوشش زئـين، نسـبت بـه پوشـش زئـين تنهـا،       تركيب هم.  شودزردآلوها نيز مي

و كـاهش   Cدرصد نيز موجب حفظ سفتي بافت، حفظ ويتـامين   1كلسيم  فروبري در محلول كلريد.  خصوصيات زردآلوها ندارد

  .  شوددر مقايسه با نمونه شاهد، ميافت وزني زردآلوها، 

  

  هاي كليديواژه

  انبار سرد، زردآلو، زئين، خواص كيفي، كلريد كلسيم  

 
  مقدمه

هـاي  هاي اخير توجـه زيـادي بـه توليـد فـيلم     در سال

.  پذير و كاربردهاي صـنعتي آنهـا شـده اسـت    تخريبزيست

كـه بـا    داي نـازك از مـواد هسـتن   هاي خوراكي لايهپوشش

غـذايي   هوري، اسپري كردن و غلتاندن بر سـطح مـاد  غوطه

گيرند و در برابر انتقال رطوبت، اكسيژن و مواد حل قرار مي

  ايــن .  كننــدمــيغــذايي ســدي ايجــاد  هشــده در آن مــاد

كـه   تواند بخورد و يـا دور بريـزد  كننده ميمصرفها را  فيلم

  بـاز هـم در كـاهش آلـودگي محـيط نقـش        در اين حالـت 

شــوند  تــر از مــواد پليمــري تجزيــه مــيســريعزيــرا  دارنــد

(Mortazavian et al., 2010)  .ةمـاد  خوراكي، يها پوشش 

 و شـيميايي  ميكروبـي،  نـامطلوب  هـاي واكنش از را غذايي

هـا انـواع   پوشـش ايـن  .  كندمي محافظت مكانيكي صدمات

زئـين ذرت در مقايسـه بـا    در ميـان آنهـا    متفاوت دارند كه

ها و هي مورد استفاده براي تهيه فيلمهاي گياساير پروتئين

.  فـردي اسـت  هاي خوراكي داراي خواص منحصر بهپوشش

ــو    ــالايي از آمين ــد ب ــب داراي درص ــن تركي ــيدهاي  اي اس

اسـيدهاي   غيرقطبي، و در مقابـل، نسـبت كمـي از آمينـو    

زئـين پـس از تبـديل شـدن بـه فـيلم، در       .  اسيدي اسـت 

هاي گيـاهي  پروتئينهاي تهيه شده از مقايسه با ساير فيلم

 اجـزاي  كلـي  طـور  به.  نفوذپذيري كمتري به بخار آب دارد

 ـ بـراي  ذرت از جملـه زئـين   هـاي پـروتئين  پرولاميني  هلاي
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 در تركيب اين رو اين از است، مناسب هالفاف ساير يشپوش

 و بـالا  مقاومـت  بـا  لفـافي  پـروتئين،  هپاي با هايلفاف ميان

  .(Lawton, 2002) كنـد مي ايجاد پايين آب بخار به تراوايي

 را چربـي  مهـاجرت  ،ذرت زئـين  از شـده  سـاخته  هايلفاف

زئـين در آب  .  (Chinnan et al., 1995)دهنـد  مـي  كاهش

ناپــذير اســت امــا در الكــل، گليســرول و اســترهاي انحــلال

مزايـاي  .  (Martin-Polo, 1992)پذير اسـت  گليسرول حل

آن در  اين پوشش، خشك شـدن سـريع و پايـداري بيشـتر    

ــت     ــالا اسـ ــت بـ ــا و رطوبـ ــداري در دمـ ــرايط نگهـ   .  شـ

ريخـت   افـزودن  هـا، لفاف اين ساختار بودن شكننده دليل به

ــد  ــازهايي مانن ــيرين س ــاب گليس ــذيراجتن ــت ناپ   اس

(Gennadios et al., 1994)  .  

ــارانيبا       ــاثير (Baysal et al., 2010) ســال و همك  ت

مـه خشـك   پوشش زئـين ذرت را بـر كيفيـت زردآلـوي ني    

هـا  بررسي كردند و نشان دادند كه اين پوشش رشد باكتري

همچنـين، ميـزان   .  دهـد را دو سيكل لگاريتمي كاهش مي

كاهش رطوبت در زردآلوهـاي پوشـش داده شـده كمتـر از     

بـاي و  .  هـاي شـاهد بـود   ميزان كاهش رطوبـت در نمونـه  

هاي مختلـف زئـين   از فرمول (Bai et al., 2003) مكارانه

وشش دادن سيب استفاده كردند و نشان دادنـد كـه   براي پ

اكسيد كـربن و تبخيـر آب بسـتگي بـه     نفوذ اكسيژن و دي

تـرين كيفيـت ميـوه    مطلـوب .  مقدار زئين در پوشش دارد

درصـد پـروپيلن    10درصد زئـين و   10سيب با استفاده از 

 پـارك و همكـاران  .  ) در فرمول حاصـل شـد  PGگليكول (

(Park et al., 1994) ر پوشش خـوراكي زئـين ذرت را در   اث

فرنگي بررسي كردنـد و  گوجهافزايش عمر انباري و كيفيت 

از  سلسـيوس درجـه   22نشان دادند اين پروتئين در دماي 

هـا   فرنگـي گوجـه غيير رنـگ، افـت وزنـي و ميـزان فسـاد      ت

  .  دهد كند و عمر انباري آن را افزايش ميلوگيري ميج

ــارانچــي و  ــاثير (Ayranci & Tunc, 2004) كتون    ت

رطوبـت و  هاي خوراكي متيل سـلولز را بـر كـاهش    پوشش

نشـان دادنـد   و  كردهزردآلو و فلفل سبز بررسي  Cويتامين 

ويتامين در مقايسه بـا  از كاهش رطوبت و اين  كه اين فيلم

.  كنـد توجـه جلـوگيري مـي   تيمار شاهد، به مقـداري قابـل   

 ,Maftoonazad & Ramaswamy)آزاد و راماسوامي مفتون

سلولز و گليسرول براي پوشش دادن از محلول متيل (2005

هاي آوكادو اسـتفاده كردنـد و نشـان دادنـد كـه ايـن       ميوه

اين .  پوشش در به تعويق انداختن رسيدن ميوه مفيد است

ماندگاري قابل قبول آوكادو را در دماي اتاق،  همحققان دور

 10و  6ترتيـب   به دارپوششهاي بدون پوشش و نمونهبراي 

  .  روز تعيين كردند

خير ادر بـه ت ـ  مـوثري نقـش بسـيار   نيـز  عنصر كلسيم 

.  هـا در سـردخانه دارد   انداختن پيري و حفظ كيفيت ميـوه 

 ديواره سـلولي بخشيدن به ش كلسيم استحكام قمهمترين ن

كننـده كمـپلكس   عامـل متصـل   ،اين عنصـر .  است هاميوه

را  هـا ن ميوهكه رسيد ستاپكتين به پروتئين ديواره مياني 

در صورت وجود كلسيم كافي در ميوه، .  اندازد مي به تأخير

ساختمان ديواره سلولي كمتر تحت تأثير فرآيندهاي منجـر  

 گيـرد  قرارمـي آن تخريـب  در نتيجـه  و ميـوه  به رسـيدگي  

(Manganris et al., 2007; Vicente et al., 2007)  .

گـزارش   (Salunkhe & Desai, 1984) دسـايي سـاليونوه و  

سـيم از طريـق بـه تـأخير انـداختن تخريـب       كردند كـه كل 

هـا را بـه تعويـق     نرم شـدن ميـوه   پليمرهاي ديوارة سلولي،

سلولي و ايجـاد   يسياليت غشااهش باعث كو نيز  اندازد مي

ايـن  .  گـردد  سفتي و اسـتحكام در سـطح غشـاء مـي     ينوع

 ،منفـي  دليل تركيب شدن كلسيم با ليپيدهاي بـار هپديده ب

.  دي ـآ وجـود مـي  هديل سرين موجود در غشاء بيمانند فسفات

ــوارة ســلولي،    ــراكم شــدن غشــا و ســفت شــدن دي ــا مت   ب

نگهــداري دوران طــي   ميــزان از دســت رفــتن آب از ميــوه

هايـي مانند سيب و انگور كمتر دچار  و ميوه بدياميكاهش 

ــي  ــاهش وزن م ــدگي و ك ــوند چروكي ــاران .  ش ــو و همك   ل

(Liu et al., 1990)   اثر كلسيم را بر مدت زمان انبـارداري و

خواص فيزيكوشيميايي زردآلو بررسي كردند و نشان دادنـد  

ــد كلســيم  3و  1كــه اســتفاده از  ــهدرصــد كلري   صــورت  ب

وري، تغييرات خواص فيزيكوشيميايي و تجزيه پكتين غوطه

  .  دهدرا در مقايسه با نمونه شاهد، كاهش مي
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مقدار توليد زردآلـو   2010فائو، در سال بر اساس آمار       

  هزار تن بـوده اسـت كـه تركيـه      3442در جهان در حدود 

ترتيـب   بهتن هزار  400و تن هزار  13/476و ايران با توليد 

  و دومين كشور توليدكننده زردآلو در جهان هسـتند اولين 

(Anon, 2012)  .بـالا بـودن سـرعت    و تنفس شديد بودن 

 عمـر  بـودن  كوتـاه  اصـلي  عامل زردآلو دو رسيدگي فرآيند

  .  (Jooste, 2002)ست ا آن انباري

در اين تحقيق، اثر استفاده از پوشـش خـوراكي زئـين          

همراه با كلريد كلسـيم در افـزايش مـدت زمـان نگهـداري      

  .  زردآلو بررسي شده است

  

 هامواد و روش

فروشان اروميـه   ميوهزردآلوي رقم عسگرآبادي از بازار 

اتانول ، گليسرولشركت سيگما امريكا و  زئين از  .تهيه شد

.  و ساير مواد شـيميايي از شـركت مـرك خريـداري شـدند     

اجـاق برقـي داراي   ديگر ابزارهاي تحقيق عبارت بودنـد از:  

مـدل دلتـا) سـاخت ايـران، پنترومتـر      زن مغناطيسـي ( هم

) ســاخت انگلســتان، تــرازوي دقيــق Fruit-Testerدسـتي ( 

گرم سـاخت  ميلي 1/0با دقت  )BP2150 Sartorius(مدل 

) ساخت سويس، آب Metrohm-691متر (مدل   pHآلمان،

گيري سه كاره ناسـيونال سـاخت ايـران و رفراكتـومتر     ميوه

  ساخت آلمان. )Garlzeiss Jenaدستي (مدل 

  سازي تيمارهاروش آماده

هـاي  كيلوگرم زردآلو رقـم عسـكرآبادي در جعبـه    30      

هـاي  ميوه.  به آزمايشگاه منتقل شد پلاستيكي خريداري و

  الم جــدا ســهــاي ديــده، آلــوده و بدشــكل از ميــوهآســيب

  تيمـــار (كـــه در زيـــر  4بـــراي هـــر تيمـــار از .  شـــدند

كيلوگرم زردآلو اسـتفاده   5/3شوند) حدود توضيح داده مي

  .  شد

  فروبري شده در آب. )C شاهد ( -1

 1لسـيم  فروبري شده در محلـول كلريـد ك  ) Ca(نمونه  -2

گرم از كلريدكلسـيم بـه يـك     10آن،  هدرصد كه براي تهي

زردآلوهـاي ايـن تيمـار    .  ليتر آب اضافه و كاملا حـل شـد  

ــه ــدت  ب ــدند    1م ــرده ش ــرو ب ــوق ف ــول ف ــه در محل   دقيق

(Liu et al., 2009).  

با زئين ذرت كه براي تهيـه  پوشش داده شده  Zeنمونه  -3

 95ل ور اتـان ليت ـميلـي  100گرم زئـين ذرت بـه    5/16آن، 

مخلـوط در اجـاق برقـي داراي همـزن     .  درصد اضافه شـد 

 سلسـيوس درجه  80تا  70مغناطيسي با دور بالا در دماي 

مقـدار  .  حرارت داده شد تا زئين در اتانول كاملا حل گردد

سايزر) به مخلوط عنوان پلاستي بهليتر گليسرول (ميلي 7/4

.  زده شـد يط همدقيقه ديگر با همان شرا 5مدت  بهاضافه و 

 2/1سـرد و مقـدار    سلسـيوس درجـه   50مخلوط تا دماي 

پـس از سـرد شـدن    .  گرم اسيدسيتريك به آن افزوده شـد 

هـا در داخـل   ، ميـوه سلسـيوس درجـه   25محلول تا دماي 

.  ور شـدند ثانيـه غوطـه   30مـدت   بـه محلول دو بار و هر بار 

 25وري، در دمـاي اتـاق (  ها بعد از هـر مرحلـه غوطـه   ميوه

 دقيقــه خشــك گرديدنــد 30مــدت  بــه) سلســيوسدرجــه 

(Baysal et al., 2010).  

 1پوشش داده شده با زئين ذرت حـاوي  ) ZeCa(نمونه  -4

درصد كلريد كلسيم كه بـراي تهيـه آن، بـه محلـول زئـين      

تهيه شده در فوق پس از سرد شدن تا دماي محيط، مقدار 

ش ذكـر  هـا بـا رو  نمونـه   كلسيم اضافه شد. درصد كلريد 1

  ور و تيمار شدند.شده در بالا در اين محلول غوطه

هــا، در محــيط هــا، پــس از فروبــري در محلــولنمونــه

دقيقه  30مدت  به سلسيوسدرجه  25آزمايشگاه در دماي 

.  بنــدي شــدندبســتههــاي پلاســتيكي  خشــك و در جعبــه

زردآلوها در سردخانه واقع در گروه باغباني دانشگاه اروميـه  

 90 تـا  85و رطوبت نسـبي   سلسيوسدرجه  1±1با دماي 

روز يــك بــار  15روز نگهــداري و هــر  60مــدت  بــهدرصـد  

 .  آزمايش شدند

  ايشآزمهاي روش

عـدد   5براي تعيين درصـد افـت وزنـي، از هـر تيمـار            

زردآلــو، قبــل و بعــد از نگهــداري در ســردخانه بــا تــرازوي 

دسـت  علـت از   بـه آزمايشگاهي توزين و كـاهش وزن آنهـا،   

.  صورت درصد تعيين و گـزارش شـد   بهدادن آب (رطوبت)، 

...مكلسي كلريد و ذرت زئين خوراكي پوشش تاثير  
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براي تعيين سفتي بافت زردآلوها، پروب دستگاه پنترومتـر  

متر با انتهـاي صـاف بـه درون بافـت     ميلي 8دستي با قطر 

ميوه فرو برده شد و ميزان نيروي وارد شده بر بافـت ميـوه   

ميـوه   5قرينـه از سـطح    هبر حسـب كيلـوگرم در دو نقط ـ  

و  (Liu et al., 2009)آنهـا گـزارش شـد     يين و ميانگينتع

ــع محاســبه شــد   ــر مرب ــر مت ــوتن ب ــه ني ــگ .  ســپس ب   رن

 *bسـنجي شـامل   ها نيز با تعيـين فاكتورهـاي رنـگ   نمونه

 هدهنـد نشـان ( *aطيف رنگـي آبـي تـا زرد)،     هدهندنشان(

طيف سياه تـا   هدهندنشان( *Lو  طيف رنگي سبز تا قرمز)

سنجي ديجيتالي با دوربـين  رنگه از روش سفيد) با استفاد

.  ارزيـابي شـد   image J افزارنرممگاپيكسل و  12المپيوس 

ــه ــه  از نمون ــل جعب ــا در داخ ــاد  ه ــه ابع    50×50×50اي ب

بـرداري شـد   عكـس اي سـفيد رنـگ   متري با زمينـه سانتي

(Briones & Aguilera, 2005)  . حسـي زردآلوهـا    خـواص

   پانـل  تسـت  از اسـتفاده  اب ـ طعـم ، بافـت و  رنـگ  شاملنيز 

  داور تعيين شد. 10توسط  اينقطه 5روش هدونيك به

ها از هر تيمـار ده ميـوه   گيري ساير ويژگيبراي اندازه      

گيـري اسـتخراج   انتخاب و آب آنها با اسـتفاده از آب ميـوه  

  .  صـاف شـده اجـرا شـد     هها بـر روي آب ميـو  آزمايش.  شد

ــلال  ــد انحـ ــواد جامـ ــذيرمـ ــه پـ ــومتريروبـ   ،ش رفراكتـ

pH   ــتفاده از ــا اس ــر   pHب ــل تيت ــيد قاب ــر، اس ــردن  مت   ك

در  سيتريك با اسـتفاده از روش تيتراسـيون  بر حسب اسيد

نرمال تا ظهـور   1/0مجاورت شناساگر فنل فتالئين با سود 

 ،(Liu et al., 2009)تعيـين شـدند    رنـگ رنگ صورتي كـم 

 فنلكلروفنـل اينـدو   دي روش تيتراسـيون بـا  بـه  Cويتامين 

(Ayranci & Tunc, 2004) گيري شدنداندازه   .  

  تجزيه و تحليل آماري

هاي فاكتوريل در قالـب  اين طرح با استفاده از آزمايش      

فاكتور اول نوع تيمار .  شد كاملاً تصادفي تجزيه آماري  هپاي

سطح (شاهد، فروبري در محلول كلريد كلسـيم يـك    4در 

و پوشـش داده شـده بـا    درصد، پوشش داده شده با زئـين  

زئين حاوي يك درصد كلريد كلسـيم)، فـاكتور دوم زمـان    

روز) در دو  60و  45، 30، 15، 1ســـطح ( 5نگهـــداري در 

ميـانگين تيمارهـاي مختلـف از     بـراي مقايسـه  .  تكرار بـود 

استفاده  درصد 5با حداكثر خطاي قابل قبول  LSDآزمون 

 شد.

  

  نتايج و بحث

ي مـورد اسـتفاده در آزمـايش در    ي زردآلوهاها ويژگي      

مطالعات نشان داده اسـت كـه   .  آورده شده است 1جدول 

سفتي آن به  برداشت زردآلو موقعي مناسب است كه درجه

ــا  5/5 ــد  7تـ ــوگرم برسـ   .  (Rasolzadagan, 1996)كيلـ

مشـخص اسـت سـفتي بافـت      1كـه از جـدول    طـور همان

  زردآلوهـــاي مـــورد اســـتفاده در ايـــن بررســـي در ايـــن 

نيـوتن بـر متـر     93/2كيلـوگرم (برابـر    1/6محدوده يعنـي  

  مربع) است.
  

  *هاي زردآلو مورد استفادهويژگي - 1جدول                  

  )نيوتن بر متر مربع( سفتي بافت )درصد( Cويتامين  pH  (درصد) اسيديته  بريكس

1/0±9/18  04/0±2/0  06/0±02/5  2/0±5/8  26/0±93/2  

  .تكرار است 4نتايج ميانگين  *                

  

، تغييرات افت وزنـي زردآلوهـا   1در شكل  :افت وزني ميوه

و  سلسـيوس درجـه   1در دمـاي   روز نگهداري 60 هدر دور

بـا  .  درصـد نشـان داده شـده اسـت     85-90رطوبت نسبي 

روز اول نگهـداري، افـت وزنـي     15در شـكل،  اين توجه به 

درصد كلريـد   1ل فروبري شده در محلوهاي شاهد و نمونه

 ؛، كمتر از تيمارهاي پوشش داده شده با زئـين بـود  كلسيم

دليل آن شايد جذب رطوبـت از محـيط سـردخانه توسـط     

هاي بدون پوشش باشد كه موجب كاهش افت وزنـي  نمونه

ه در دوري ن ـوزافت .  روز اول شده است 15ها در اين نمونه

هـا در  سلولدليل تبخير رطوبت  بهها در انبار نگهداري ميوه
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تبخير آب يك فراينـد كـاملا وابسـته بـه     .  اثر تنفس است

شرايط نگهداري همچون دما، رطوبت و ميزان تهويه محـل  

نگهـداري، در  ام سـي روز  امـا در .  نگهداري محصول اسـت 

زردآلوهاي پوشش داده شده بـا زئـين و فروبـري شـده در     

درصــد كلريــد كلســيم، درصــد افــت وزنــي، در  1محلــول 

دهد كه داري نشان ميه با نمونه شاهد، كاهش معنيمقايس

.  دار اسـت معنياين كاهش در تيمارهاي پوشش داده شده 

نگهداري، ميزان افت وزني زردآلوهاي تيمـار   هدور ر ادامهد

شاهد، درصد افـت وزنـي    هشده روند ثابتي دارد اما در نمون

كاهش افت وزني .  دهدداري افزايش نشان ميطور معنيبه

توانـد  نگهداري، مي ههاي پوشش داده شده در دوردر نمونه

.  ناشي از كاهش قطر منافذ سطح ميوه بر اثر پوشـش باشـد  

كاهش تنفس و از دست دادن آب كمتر نيـز سـبب كمتـر    

  .ستاشده  شدن تغييرات وزني ميوه

  
  

  
 

  

  روز نگهداري در سردخانه 60تغييرات كاهش وزن زردآلو در مدت  -1شكل 
      

در پايان دوره نگهـداري، بيشـترين و كمتـرين درصـد     

ترتيـب مربـوط بـه تيمـار شـاهد و تيمارهـاي        بهافت وزني 

اما در مقدار .  پوشش داده شده با زئين حاوي كلسيم است

  افت وزني دو تيمـار پوشـش داده شـده بـا زئـين اخـتلاف       

نگهداري (پس از  هدر پايان دور.  شودداري ديده نميمعني

هـاي فروبـري شـده در محلـول     روز)، افت وزني نمونـه  60

كلسيم، پوشش داده شده با زئين و نيز تيمار پوشش  كلريد

و  61، 49ترتيب حـدود   بهداده شده با زئين حاوي كلسيم 

بنـابراين  .  درصد كمتر از افت وزني نمونه شـاهد اسـت   69

پوشش زئين توانسته است از افت وزنـي و از دسـت رفـتن    

  .  ندكنگهداري آنها جلوگيري  هردآلوها در دوررطوبت ز

 سـبب  به ،هاميوه برداشت از پس وزن، تغييرات معمولا

هاي پوشش و هافيلم.  است تنفس اثر در آب دادن دست از

 نيمـه نفوذپـذير   بازدارنـده  يـك  با ايجاد توانندمي خوراكي

شـده و   تـنفس  كـاهش  آب، موجـب  بخار و گازها به نسبت

 شـوند محصـول مـي   آب رفـتن  دسـت  از مـانع وسـيله  بدين

(Guilbert, 1986; Baldwin et al., 1995).   ــارك و پ

نشان دادند كـه اسـتفاده از    (Park et al., 1994) همكاران

فرنگـي را در مـدت   پوشش زئـين ذرت، اتـلاف وزن گوجـه   

  هـاي بـدون پوشـش، كــاهش    نگهـداري، نسـبت بـه نمونــه   

  ابقت دارد.دهد كه با نتايج اين بررسي مطمي

  افت وزني زردآلوهاي فروبري شده در  دار معنيكاهش       

نقـش  دليـل   بـه تواند نيز ميكلسيم، نسبت به نمونه شاهد، 

ي هـا  كلسيم در حفظ سفتي ميوه باشد كه در اثر ايجاد پل

ي پكتـين در تيغـه لامينـاي ميـاني،     هـا  كلسيم بين ملكول

بـا  .  تسـلولي شـده اس ـ    هـم پيوسـتگي ديـواره    بهموجب 

ميـزان از   متراكم شدن غشا و سفت شدن ديـوارة سـلولي،  

ها در مدت زمان نگهـداري كـاهش    دست رفتن آب از ميوه

يابــد و ميــوه كمتـر دچــار چروكيــدگي و كــاهش وزن  مـي 

  .(Cosgrove, 2005; El-Motty et al., 2007) شود مي
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  روز نگهداري در سردخانه 60 هدر دور نوع تيمارها بر تغييرات سفتي بافت زردآلو تاثير - 2 شكل

  

سـفتي بافـت ميـوه يكـي از فاكتورهـاي       :سفتي بافت

 تـاثير مهمي است كه خواص حسـي و انبـاري آن را تحـت    

زردآلوهـا در   ، سفتي بافت2با توجه به شكل .  دهدقرار مي

كـاهش   تمام تيمارها در مدت زمان نگهداري ميوه در انبـار 

ــ.  يافتــه اســت ــا وهنرمــي بافــت مي   هــا ارتبــاط نزديكــي ب

سـلولي    سـاكاريدهاي ديـواره  دپليمريزاسيون و انحلال پلي

.  (Brummell et al., 2004; Vicente et al., 2007)دارد 

داري در تيمـار شـاهد   طـور معنـي   بـه كاهش سفتي بافـت  

بيشترين و در تيمار با پوشش زئين كمتـرين مقـدار ديـده    

  شود.مي

روز اول نگهداري، از لحاظ  15، تا هتيمار شدهاي ميوه      

امـا  .  داري بـا يكـديگر نداشـتند   سفتي بافت اختلاف معني

هـا  شود كه كاهش سفتي بافت ميوهپس از آن مشاهده مي

طـور   بـه درصـد   1در تيمار فروبري شده در محلول كلسيم 

داري بيشـتر از دو تيمـار ديگـر (اسـتفاده از پوشـش      معني

ايـن  .  پوشش زئين و كلسيم) است زئين و نيز استفاده توام

دار فرآينـد  هـاي پوشـش  دهد كه در ميوهموضوع نشان مي

اسـاس ايـن نتـايج، كـاربرد      بر.  رسيدگي ميوه كندتر است

داري بـر سـفتي و آبـدار    مثبت و معنـي  تاثيرپوشش زئين 

  هرچـه دوره .  نگهداري در انبار سـرد دارد   بودن ميوه دوره

دار بـا  پوشـش  اختلاف سفتي ميوهتر باشد نگهداري طولاني

ــوه ــي    مي ــتر م ــش بيش ــدون پوش ــرا در دوره ب ــود، زي     ش

  حـــت بيشـــتر تســـلولي   ســـاختمان ديـــوارهنگهـــداري، 

ــ ــرار   اثير فرات ــب ق ــيدگي و تخري ــه رس ــر ب ــدهاي منج    ين

كـاربرد  .  گرددپوشش زئين مشهودتر ميثير اتلذا  گيرد مي

  هـــاي خـــوراكي در بســـياري از مـــوارد باعـــث  پوشـــش

  شـود م شدن بافت ميـوه در مـدت زمـان نگهـداري مـي     نر
  

 (Lee et al., 2003; Maftoonazad & Ramaswamy,  

  

2005; Badiei, 2011; Sadeghipour et al., 2012).  

 (Garousi et al., 2011)تحقيقات گروسي و همكاران       

دهد كه سفتي زردآلوهـاي پوشـش داده شـده بـا     نشان مي

نگهـداري، نسـبت    هصمغ گلان، در دورپروتئين آب پنير و 

بـديعي  .  داري بيشتر استطور معني بههاي شاهد، به نمونه

(Badiei, 2011)  متيـل سـلولز   پوشـش  كـاربرد  گويـد مـي 

شـود كـه نتـايج    سفتي بافت ميوه شليل مي افزايش موجب

اسـتفاده از محلـول كلريـد      كنـد. مـي  تأييداين بررسي را 

شـاهد، نيـز موجـب افـزايش      كلسيم، در مقايسه بـا تيمـار  

توان بـه  دليل آن را مي سفتي بافت زردآلوها شده است كه

هـا  ميـوه اسـتحكام ديـواره سـلولي    كلسـيم در   مثبت تاثير

كلسـيم بـا   طور كه قبلا نيـز اشـاره شـد،    همان.  نسبت داد

هاي پكتين در تيغه لامينـاي ميـاني،   ايجاد پل بين مولكول

  شـود هـا مـي  ولي ميـوه سـل  هموجب به هم پيوستگي ديوار

 زمان نگهداري (روز)
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(Cosgrove, 2005; El-Motty et al., 2007)  .  در صـورت

سلولي كمتـر   وجود كلسيم كافي در ميوه، ساختمان ديواره

 يندهاي منجر بـه رسـيدگي و تخريـب قـرار    افر تاثيرتحت 

ي پكتين و هـم  ها كمبود كلسيم، هم در مولكول.  گيرد مي

شـود  ت ميـوه مـي  در لاميناي مياني، منجر به نرم شدن باف

(Manganris et al., 2007).   طور گسترده بـراي   بهكلسيم

  هــاي مختلــف اســتفاده نگهــداري پــس از برداشــت ميــوه

  مثبــت اســتفاده از  تــاثيرمحققــان ديگــر نيــز .  شــودمــي

 انــددادهگــزارش  را كلســيم در افــزايش مانــدگاري زردآلــو

(Souty et al., 1995; Antunes et al., 2003)  .را و لا

گزارش كردنـد كـه كلسـيم     (Lara et al., 2004)همكاران 

دهد و ساختار لايـه ميـاني   مياني، را كاهش مي انحلال لايه

  .   كندقشر ميوه را حفظ مي

كلسيم فقط در آوندهاي تحقيقات نشان داده است كه       

همـين   بـه  وكنـد  حركت مـي  ،كندصورت  به، آن هم چوبي

هاي مختلـف گيـاه   آن در اندام غيريكنواختصورت  بهدليل 

درصد  5/1بيش از  ها هنگامي كه غلظت آن در برگ ،حتي

كمبود كلسيم در ميوه  شود، از اين روهست، توزيع مينيز 

ي يهـا بنـابراين لازم اسـت بـا روش    و شـود  وفور ديده مي به

ن اي ـكلسيم مقدار يا فروبري در محلول پاشي مانند محلول

  .داد را در ميوه افزايشعنصر 

كـه از  طـور همـان  :pH (بريكس) و پذيرمواد جامد انحلال

مشخص است در مدت زمان نگهداري و در تمـام   2جدول 

(به غيـر از روز   pHو  پذيرتيمارها، ميزان مواد جامد انحلال

دليـل ايـن   .  داري افزايش يافتـه اسـت  طور معني بهام) سي

ــت و     ــرا اس ــو فرازگ ــه زردآل ــت ك ــوع آن اس ه در دورموض

 شـدت  ميـوه،  رسـيدگي  مراحـل  پيشرفت نگهداري آن و با

 تغييـرات  و يابـد مـي  افـزايش  ميـوه  اتيلن در توليد وتنفس 

كه  شودايجاد مي بافت ميوه در بيوشيميايي و فيزيولوژيكي

 نشاسته تجزيه ميوه، بافت نرم شدن و سلولي هديوار تخريب

ن از جملـه آ  ميـزان اسـيديته   كاهش قند و ميزان افزايش و

نگهـداري ميـوه بـه     هتجزيه اسـيدهاي آلـي در دور  .  است

  سرعت تنفس وابسته است، چون ايـن اسـيدها در فعاليـت    

  

  .  (Kader & Morris, 1978)روند كار ميآنزيمي تنفس به

نيز گزارش داده اسـت كـه در    (Badiei, 2011)بديعي       

پـذير  درصد مواد جامـد انحـلال   در سردخانه دوره نگهداري

ــ ــاهش    ش ــردن آن ك ــر ك ــل تيت ــيد قاب ــزايش و اس   ليل اف

 (Garousi et al., 2011)گروسي و همكـاران  .  كندپيدا مي

ــه در  ــد ك ــز نشــان دادن ــاية دور ني ــارداري زردآلوه    انب

 بــا پــروتئين  شــده داده بــدون پوشــش و پوشــش  

  پـذير  گـلان، مقـدار مـواد جامـد انحـلال      صـمغ  و پنيـر  آب

   تأييــدج ايــن بررســي را كــه نتــاي يابــد،آنهــا افــزايش مــي

     كنند.مي

 زردآلوها كـاهش  pHام نگهداري، در مقدار در روز سي

افـزايش  علـت آن شـايد    نشان داده شده است كهشديدي 

 تحـت فرازگرا باشد كـه   مرحله در O2 كاهش و CO2مقدار 

 تجمـع  منجـر بـه  ، گليكوليتيـك  هـاي آنـزيم  سيستم تاثير

  .(Cordenunsi et al., 2003) شوداسيدها مي

در تيمارهـاي حـاوي   پـذير  مواد جامد انحـلال افزايش       

داري كمتر از افزايش مقـدار ايـن   معني طور بهپوشش زئين 

  در واقــع پوشــش موجــب .  مــواد در ســاير تيمارهــا اســت

  .  پـذير ميـوه شـده اسـت    كاهش تغييرات مواد جامد انحلال

جامـد  داري در مـواد  ام نگهداري، اختلاف معنـي تا روز سي

روز بـه   ولـي از آن .  شـود پذير تيمارها مشاهده نميانحلال

شـود و بـا گذشـت    دار مـي معنـي بعد اختلاف بين تيمارها 

زمان ميزان بريكس تيمار شاهد و تيمـار فروبـري شـده در    

يابد و اختلاف افزايش مي داريمعني طور بهكلسيم  محلول

د پوشـش از نظـر مـواد جام ـ    دار و بـدون هاي پوشـش ميوه

مواد جامد  تغييرات.  روددار بالا ميطورمعني به پذيرانحلال

 رد قنـدها  مصـرف  خـاطر  بـه  انبارماني دوره پذير درانحلال

 اسـت  خـواه انـرژي  فراينـدهاي  بـراي  انـرژي  تامين و تنفس

(Özden & Bayindirli, 2002)  . لذا پوشش زئين موجـب 

ــدت    ــا در م ــيدگي زردآلوه ــاهش رس ــنفس و ك ــاهش ت ك

در واقع پوشش باعث كاهش تغييرات .  ه استشد نگهداري

آن با افزايش زمـان   تاثيرپذير ميوه شد و مواد جامد انحلال

  .بيشتر شد
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  سلسيوسرجه د 1در دماي  روز نگهداري 60زردآلو در دوره  pHهاي صفات بريكس و ميانگين مقايسه -2جدول                 

  درصد 85-90و رطوبت نسبي                 

 مدت زمان نگهداري (روز)
  هاآزمايش نمونه

60 45 30 15 1 

a05/21 a95/20 c4/19 cd7/18 d45/18 C 

  بريكس
a9/20 a1/21 bc1/20 d 35/18 d 3/18 Ca 

c5/19  cd6/18 c8/19 cd85/18 cd 9/18 Ze 

bc1/20 bc20 c5/19 cd92/18 cd7/18 CaZe 

a19/6 a15/6 de9/4 c19/5 e53/4 C 

pH 
ab0/6 b83/5 d01/5 c23/5 e38/4 Ca 

b97/5 c37/5 cd10/5 c17/5 e37/4 Ze 

b82/5 b93/5 de85/4 c16/5 e41/4 CaZe 

 داري ندارند.ختلاف معنيدرصد ا 5در سطح احتمال  LSDهاي داراي حروف مشترك از نظر آزمون در هر ستون ميانگين                        

   Cنمونه شاهد : ، Ca درصد 1: نمونه فروبري شده در محلول كلريد كلسيم ،Ze  با زئين ذرت و : نمونه پوشش داده شده ZeCa:  نمونه پوشش داده شده با زئين  

  درصد كلريد كلسيم 1ذرت حاوي    

  

است كـه در   نيز گزارش كرده (Badiei, 2011)بديعي 

پـذير در  نگهداري، ميـزان مـواد جامـد انحـلال    مدت زمان 

  هــاي هــاي شــليل بــدون پوشــش نســبت بــه نمونــهميــوه

پـور و  صـادقي .  شودداري ديده ميدار افزايش معنيپوشش

گزارش دادنـد كـه    (Sadeghipour et al., 2012) همكاران

 فرنگيگوجه ميوه پذيرانحلال جامد مواد كل ميزان تغييرات

پوشش داده شده  هاياست تا در نمونهبيشتر  بدون پوشش

بـا نتـايج ايـن بررسـي     گيـري  اين نتيجه كهبا متيل سلولز 

  مطابقت دارد.

استفاده از پوشـش زئـين    ،با توجه به نتايج اين تحقيق

ــي ــب م ــريكس و   موج ــرات ب ــد تغيي ــا رون ــود ت   در  pHش

پــارك و همكــاران .  دوره نگهــداري محصــول كمتــر شــود

(Park et al., 1994) دهـي  انـد كـه پوشـش   يز نشـان داده ن

شـود تـا رونـد تغييـرات     فرنگي با زئـين موجـب مـي   گوجه

نگهداري كمتـر شـود كـه     هدر دور pHبريكس، اسيديته و 

  .   كندييد ميأنتايج اين بررسي را ت

كلسـيم   درصـد كلريـد   1همچنين، فروبري در محلول 

مـواد   ترآهستهشاهد موجب افزايش  هنيز در مقايسه با نمون

مـواد جامـد   .  شـود نگهداري مي در دورهپذير جامد انحلال

ــلال ــذيرانح ــاطي پ ــا  ارتب ــك ب ــيدن نزدي ــوه دارد  رس مي

(Antunes et al., 2003)  . ــذا تيمــار ــد  1ل درصــد كلري

زردآلـو را كـاهش داده اسـت كـه بـا       ميوه رسيدن ،كلسيم

 (El-Motty et al., 2007)  مـوتي و همكـاران   -نتـايج ال 

نيز نشان  (Liu et al., 2009)و همكاران ليو  . مطابقت دارد

درصـد   1كلسـيم بـه مقـدار    اند كه اسـتفاده از كلريـد   داده

درصـد كلسـيم موجـب     2نسبت به نمونه شاهد و غلظـت  

نگهـداري   هدر دورپذير مواد جامد انحلال آهسته ترافزايش 

  كند.مي تأييدكه نتايج حاصل از بررسي حاضر را شود مي

تـرين منبـع   ها مهـم ها و سبزيميوه :وهمي C ويتامين

عنـوان   بـه  Cويتـامين  .  در تغذيه انسان هستند Cويتامين 

ي هـا  اكسيدان، خطر ابتلا به تصـلب شـرايين، بيمـاري   آنتي

دهـد  قلبي و عروقي و برخي از انواع سرطان را كـاهش مـي  

(Harris, 1996).  

ع متقابل نـو  تاثير، ها بر اساس نتايج تجزيه آماري داده

دار معنـي  Cتيمار و مدت زمان نگهداري بر مقدار ويتامين 

مشـخص اسـت، مقـدار     3كـه از شـكل   طوريهمان.  است

ــامين  ــداري   Cويت ــان نگه ــا در مــدت زم   در تمــام تيماره

ــه ــور  ب ــيط ــه اســت دار معن ــاهش يافت ــرا  ،ي ك    هدر دورزي
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  هـاي  بـر اثـر فعاليـت آنـزيم     Cهـا، ويتـامين   نگهداري ميوه

  و اســيد آســكوربيك اكســيداز تجزيــه     فنــل اكســيداز 

 همكـاران كليمـزاك و  .  يابدشود و ميزان آن كاهش ميمي

(Klimezak et al., 2007)   انـد كـه تغييـرات    گـزارش داده

 دادن آن دست از ناشي يا دليل سنتز به تواندمي C ويتامين

نيـز   (Ajibola et al., 2009) آجيبـولا و همكـاران  .  باشـد 

نگهـداري   هكه مقـدار ايـن ويتـامين در دور   اند گزارش داده

تـدريج كـاهش    بهصفر، ها، مخصوصا در دماهاي بالاي ميوه

 .  يابدمي

 Cتا روز پانزدهم نگهداري محصـول، مقـدار ويتـامين    

پس از آن، ميزان كـاهش ايـن   .  شدت كاهش يافته است به

دار آهسـته و تقريبـاً ثابـت    هـاي پوشـش  ويتامين در نمونه

در زردآلوهاي پوشش داده شـده   Cويتامين كاهش .  است

.  اسـت تـا در سـاير تيمارهـا     دار كمتـر طور معني بهبا زئين 

گــزارش داده اســت كــه كــاربرد  (Badiei, 2011)بــديعي 

فرنگـي  گوجـه C پوشش موجب افزايش ماندگاري ويتامين 

ويـژه در پايـان مـدت زمـان نگهـداري، مقـدار        بهشود و مي

درصـد بـيش    10دار حدود پوششهاي در ميوه Cويتامين 

  .  از مقـــدار ويتـــامين در نمونـــه بـــدون پوشـــش اســـت 

نيز بـه نتـايج     (Ayranci & Tunc, 2004)تونك و ارانچي 

انـد كـه پوشـش خـوراكي     مشابهي رسيدند و گـزارش داده 

در ميوه زردآلـو و فلفـل    C باعث افزايش ماندگاري ويتامين

و همكـاران  پـور  صـادقي  نتـايج تحقيقـات  .  شـود مـي  سبز

(Sadeghipour et al., 2012) كـاربرد  دهـد كـه  نشان مي 

  Cويتـامين  مانـدگاري  افـزايش  موجب متيل سلولز پوشش

  كنند.مي ييدتاكه نتايج اين بررسي را شود مي

همچنين كاهش اين ويتـامين در تيمارهـاي فروبـري    

داري كمتـر از   طـور معنـي   شده در محلول كلريد كلسيم به

.  ه در نمونـه شـاهد كـاهش يافتـه اسـت     مقداري اسـت ك ـ 

نشان داده كـه مقـدار    (Bangerth, 1976) بانگرچتحقيقات 

   فرنگــي تيمـار شـده بـا كلريــد   سـيب و گوجـه   Cويتـامين  

  

.  شاهد، بيشتر اسـت  Cكلسيم، در مقايسه با مقدار ويتامين 

انـد كـه   نشـان داده  (Agar et al., 1999)و همكـاران   آگار

ــرش ــه ب ــوي غوط ــاي كي ــول ه ــده در محل   درصــد  1ور ش

ــامين      ــاهد، ويت ــه ش ــه نمون ــبت ب ــيم، نس ــد كلس    Cكلري

ــته  ــتري داش ــايج ابيش ــه نت ــد ك ــي را ت  ن ــن بررس ــد ااي   يي

 كند.مي

  مشـاهده   3كـه در جـدول    طـور همـان : شاخص رنگ

ــي ــدار م ــود مق ــب   *L  ش ــر حس ــنايي ب ــاخص روش   (ش

دار با زئين، نسـبت بـه   هاي پوششسياهي) ميوه -سفيدي 

 داري بيشـتر اسـت؛  معنـي طـور  هاي بدون پوشش بهنمونه

علت آن رنگ زرد زئـين اسـت كـه موجـب روشـن شـدن       

  .  (Zapata et al., 2008) زردآلوها شده است

تـدريج در   نگهداري به ها در دورهرنگ زرد پوست ميوه

 دليـل از  شود كه احتمـالا بـه  مدت نگهداري تيره و كدر مي

بنـابراين،  .  يـوه اسـت  دست رفتن رطوبت و پژمرده شدن م

دهي ميوه با جلوگيري از كاهش رطوبت، اثر مثبـت  پوشش

گروسي و همكاران .  داري بر رنگ پوست ميوه داردو معني

(Garousi et al., 2011) هـاي اند كه پوششنيز نشان داده 

 در گـلان،  صـمغ  و بـدون  پنير آب پروتئين كنسانتره حاوي

پـور و همكـاران   قيصـاد موثرند.   زردآلو گوشت رنگ حفظ

(Sadeghipour et al., 2012)  انـد كـه ميـزان   نشـان داده 

 هـاي فرنگـي گوجه پوست در نگهداري هدور در  *Lتاغييرت

در  *Lتغييـرات   از بيشـتر  پوشش داده شده با متيل سلولز

ايـن  بـا  گيـري  ايـن نتيجـه  .  اسـت   پوشش بدون يها ميوه

ــت دارد.  ــي مطابقـ ــار در   بررسـ ــوع تيمـ ــزان م نـ    *bيـ

دهنـده  (نشـان  *aو دهنده طيف رنگـي آبـي تـا زرد)   (نشان

 كـه داري ندارد اثر معني هانمونه طيف رنگي سبز تا قرمز)

 كـاهش  كلروفيـل يـا   تجزيـه  از بازدارندگي علت به تواندمي

ــب ــيانين تركي ــاآنتوس ــا و ه ــدها ي ــد كاروتنوئي   باش

(Garousi et al., 2011).  

  سي پذيرش خواص حسي از عوامل اسا :خواص حسي
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ها و كسب رضايت از مصـرف آنهـا   يا رد بسياري از فرآورده

مشـخص اسـت، امتيـاز     4طور كـه از جـدول   همان.  است

دار بيشـتر  طور معني دار بههاي پوششظاهري و رنگ نمونه

   اخـتلاف  داوران، ديد از.  هاي بدون پوششاست تا در ميوه

ون پوشـش  بد و دارپوشش زردآلوهاي سفتي در داريمعني

  .نداشت وجود

  

  

  
  

  

  نگهداري آن در سردخانه هزردآلو در دور Cتغييرات مقدار ويتامين  - 3شكل 

  

  ي رنگها نوع تيمارها بر انديس تاثيرهاي مقايسه ميانگين -3جدول   

b* a* L* نمونه  

88/35  a 16/15 a 92/39 c C 

80/38  a 38/16  a 37/44  b Ca 

72/36  a 15/17  a 12/49  a Ze 

34/36  a 22/16  a 89/45  b ZeCa 

  داري ندارند.درصد اختلاف معني 5در سطح احتمال  LSDهاي داراي حروف مشترك از نظر آزمون در هر ستون ميانگين    

     Cشاهد ه: نمون،  Caدرصد 1فروبري شده در محلول كلريد كلسيم  ه: نمون ،Ze و با زئين ذرتپوشش داده شده  ه: نمون  ZeCa: پوشش داده شده با زئين  هنمون  

  درصد كلريد كلسيم 1 ذرت حاوي     

  نوع تيمار بر خواص حسي تاثير -4جدول                    

 تيمار رنگ سفتي طعم

a 6/0±6/4 a1±5/4 b 8/0±3/4  C 

a 48/0±4/4 a 8/0±6/4 b 4/0±5/4 Ca 

a 8/0±7/4 a 6/0±8/4 a 5/0±9/4 Ze 

a 68/0±6/4 a 7/0±7/4 a63/0±83/4 ZeCa 

  داري ندارند.درصد اختلاف معني 5در سطح احتمال  LSDهاي داراي حروف مشترك از نظر آزمون در هر ستون ميانگين     

C     نمونه شاهد : ، Ca درصد 1: نمونه فروبري شده در محلول كلريد كلسيم ،Ze  با زئين ذرت و: نمونه پوشش داده شده  ZeCa: داده شده با زئين  نمونه پوشش     

  درصد كلريد كلسيم 1ذرت حاوي      
  

 زمان نگهداري (روز)

ن 
مي

تا
وي

C
 

 
ي

يل
(م

م)
گر

د 
ص

ر 
 د

رم
گ
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نيـز گـزارش    (Zapata et al., 2008)زاپاتا و همكاران       

هـاي شـاهد و   فرنگيگوجهاند كه داوران حسي در بين داده

ه شده با زئين و آلژينات، بالاترين امتياز حسـي  دپوشش دا

ئين داده كه بـا  هاي پوشش داده شده با زفرنگيگوجهرا به 

  .  نتايج اين بررسي مطابقت دارد

  

  گيرينتيجه

 هبر اساس نتايج حاصل از ايـن تحقيـق، در پايـان دور         

روز)، در اثر استفاده از زئين و كلريـد   60نگهداري (پس از 

كلسيم، در مقايسه بـا نمونـه شـاهد، مقـدار سـفتي بافـت       

هـا  زنـي ميـوه  ي بيشترين و افت ودار معنيطور  بهزردآلوها 

در اين ميان تاثير پوشش زئـين  .  كمترين مقدار بوده است

درصـد   1محلـول كلسـيم    تـاثير بيشـتر از   دار معنيطور  به

نگهداري در سـردخانه، ميـزان مـواد جامـد      در دوره.  است

تـه  دار افـزايش ياف طور معني بهپذير در تمام تيمارها انحلال

ــه ــت كـ ــزايش  اسـ ــلال افـ ــد انحـ ــواد جامـ ــذيرمـ   در  پـ

تيمارهاي حـاوي پوشـش زئـين كمتـر اسـت تـا در سـاير        

   تـــاثير امـــا اســـتفاده از پوشـــش زئـــين    .  تيمارهـــا

 Cمقدار ويتـامين  .  زردآلوها ندارد pHداري بر مقدار معني

شدت كـاهش   بهتا روز پانزدهم هاي نگهداري شده در نمونه

هـاي  يافت، پس از آن، ميزان كاهش اين ويتامين در نمونه

در تيمارهـاي  .  ثابت مانده است اار آهسته و تقريبدپوشش

فروبري شـده در محلـول كلريـد كلسـيم نيـز مقـدار ايـن        

مقدار .  دار بيشتر از نمونه شاهد استطور معني بهويتامين 

 L*نسـبت بـه   دار معنـي طـور   بـه يـز  ندار هاي پوششميوه

 امـا نـوع تيمـار در   .  بيشـتر اسـت  هاي بدون پوشش نمونه

امتياز .  نداشته است يداراثر معني ها نمونه *a و *bميزان 

دار طـور معنـي   بـه دار نيـز  هاي پوششظاهري و رنگ نمونه

زمـان  تركيب هم.  هاي بدون پوششبيشتر است تا در ميوه

كلسيم و پوشش زئين، نسبت به پوشش زئين تنهـا،   كلريد

در مقايسـه  .  داري بر خصوصيات زردآلوها نداردمعني تاثير

درصـد   1كلسـيم   فروبري در محلول كلريـد  شاهد، هنمونبا 

ــز موجــب ــامين   ني   و كــاهش  Cحفــظ ســفتي بافــت، ويت

  بنـابراين، پوشـش زئـين    .  افت وزني زردآلوهـا شـده اسـت   

  نامطلوب بـر خـواص حسـي زردآلوهـا نـدارد،       تاثيرنه تنها 

  .  بلكه موجـب بهبـود خـواص كيفـي زردآلوهـا شـده اسـت       

پوشـش زئـين بـا موفقيـت در زردآلـو      توان از از اين رو مي

  استفاده كرد.
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This study carried out a factorial experiment with two factors and two replicates to determine factors that 

improve the quality and increase the shelf life of apricots. The first factor was four levels of treatment of 

treatment including: the control, coated with zein, immersed in a 1% solution of calcium chloride, and 

coated with zein containing 1% calcium chloride. The second factor was time of cold storage at 1, 15, 30, 

45 and 60 d. Statistical analysis of the results showed that, at the end of storage, the two treatments coated 

with zein showed higher rates of firmness, vitamin C and L* than in the control (p < 0.05). Weight loss and 

total soluble solids were lower. The ratings for appearance and color of the coated samples were 

significantly higher for the uncoated fruit (p < 0.05). The results indicate that zein coating had no adverse 

effect on the organoleptic properties of the apricot and improved its quality characteristics. There was no 

significant difference between the mixture containing zein and CaCl2 and zein alone on the characteristics 

of the apricot. Immersion in 1% calcium chloride solution increased firmness and vitamin C content and 

decreased the weight loss of apricots. 
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