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 چکیده

ویژه برای محصولات با تر و با مقبولیت بالاتر را بههای گوناگون، فرصت تهیه مواد سالمهای طبیعی با قابلیتاستفاده از پوشش سابقه و هدف:

با هدف ماندگاری های مختلف آن دهی خرما بر ویژگیتأثیر پوششکند. از این رو، در این مطالعه فراهم می از جمله خرما ارزش افزوده بالا

 این محصول بررسی شد. بیشتر

دهی بر خرمای مضافتی با بسپارهای طبیعی )زئین، کیتوزان و اسانس گیاه بادیان رومی( پوشش داده شد. تأثیر این پوشش ها:مواد و روش

درخشندگی، سفتی ( و حسی )pHکننده، شیمیایی )رطوبت، مواد جامد محلول کل، اسیدیته قابل تیتر، قندهای احیاءهای فیزیکی و ویژگی

درجه سلسیوس ارزیابی شد.  10و سال دوم در دمای  -18و  4( آن طی مدت نگهداری در دو دمای بافت، طعم و مزه، و قابلیت پذیرش کلی

 ها به روش دانکن صورت گرفت.طرح کاملاً تصادفی در سال و مکان تجزیه شدند. مقایسه میانگین نمونهها تحت آزمایش فاکتوریل در قالب داده

نگهداری، بیشترین درصد رنگ را نشان دادند. کمترین میزان رنگ مربوط به  ماه بعد از  کیتوزان سه های خرمای تیماریافته با نمونه :هايافته

بعد از نگهداری بود. از لحاظ طعم و مزه و    ماه شاهد اسید استیک + روغن بادیان نه  نگهداری، و  ماه بعد از   نمونه کیتوزان + روغن بادیان دوازده

فتی بافت، تیمارهای زئین و کیتوزان امتیاز بیشتری را کسب کردند. بیشترین مقدار رطوبت در تیمار زئین و کمترین در تیمار کیتوزان س

 مشاهده نشد. pHداری بین تیمارهای مختلف از نظر اسیدیته و مشاهده شد. کمترین درصد قند در نمونه شاهد بود و اختلاف معنی

دهی با تیمارهای فوق برای حفظ خواص فیزیکوشیمیایی های شیمیایی و حسی، استفاده از پوششبه نتایج مجموعه آزمون با توجه گیري: نتیجه

 شود.خرما و استفاده از پوشش کیتوزان برای کمترین تغییرات رنگ و استفاده از زئین برای کمترین تغییرات طعم و مزه در خرما توصیه می

  حسی، خواص فیزیکوشیمیایی، زئین، کیتوزانخرما، خواص  واژگان كلیدي:

  مقدمه 

 هیژوهب نیاد طنقا از ریبسیا در که ستا درختیییییییی خرما

 رماآ یمبنا بر. کندمی شدر میانهورخا یهارکشو بیابانی حیانو

 ورزی،کشا دجها وزارت ت و ارتباطییاتطلاعاامرکییز فنییاوری  

-ایران یکیی از بزرگتیرین کشیورهای تولیید     سلامیا ریجمهو

ی آیید. مییزان تولیید خرمیا     شمار میی خرما در جهان به  کننده

میلیون تین بیرآورد    1/2، حدود 1396کشور برای سال زراعی 

درصد از کل میزان تولید محصولات باغبانی  5/8که  شده است

. جنیو  اسیتان کرمیان، بعید از     دهید میی را به خود اختصاص 

استان سیستان و بلوچستان، رتبه دوم در میان تولیدکننیدگان  

کهنوج، خرمای کشور است. استان کرمان با احتسا  جیرفت و

رتبه نخست تولید خرما را در کشور داراسیت. کیل سیطی زییر     

هکتیار، و مییزان تولیید     27727کشت خرمیا در ایین اسیتان    

. در بسیاری از نقیاط جنیوبی کشیور،    (1) تن است 1555274

بنیدی خرمیا   آوری و بسیته افراد بومی اقدام به برداشیت، جمیع  

بنیدی و  بسیته کنند. بسیاری از باغداران به مسائل برداشت،  می

هیای شستشیو و    نگهداری محصول خرمیا آشینا نبیوده و روش   

طور دقیق و اصولی اشاعه نیافته است. توجه بندی خرما بهبسته

بنیدی مناسیب   به عواملی چون رقم خرما، تمیزکردن، و بسیته 

آن، ضمن افزایش توان و قابلیت نگهداری بیشیتر خرمیا، ییک    

 ی عرضه خواهد کرد.  محصول خو  به بازارهای داخلی و خارج
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(، ترکیب شیمیایی ارقام غالب 2002کرامت و خوروش )

خرمای ایران را مطالعه و گزارش کردند که از نظر مقدار 

رطوبت و پروتئین، بین ارقام خرمای مورد بررسی، اختلاف 

که خرمای خاصویی بیشترین و طوریداری وجود دارد بهمعنی

و کبکا  بهبهان خرمای زاهدی کمترین مقدار رطوبت، 

بیشترین وخرمای شهداد کمترین مقدار پروتئین را دارا بودند. 

داری بین ارقام خرما از نظر چربی و خاکستر، اختلاف معنی

 برخی(، 2009و همکاران )کرامت جهرمی  (.2وجود نداشت )

را بررسی  و شاهانی قنبری حاج خرمای رقم دو فیزیکی خواص

شیمیایی خرماهای کشورهای کردند. بررسی نتایج ترکیب 

مختلف، وجود تغییرات وسیعی را در ترکیب شیمیایی ارقام 

(. اختلاف در ترکیب 3دهد )خرمای این کشورها نشان می

شیمیایی خرما تحت تأثیر رقم، مرحله رسیدگی و احتمالاً 

، 5میزان کاهش رطوبت محصول پس از برداشت، قرار دارد )

4.) 

ارقیام اسیتعمران و شیاهانی     خرمای رقیم مضیافتی بعید از   

سومین رقم خرمای اقتصادی ایران است که در نقیاط مختلیف   

شود، و موطن اصلی آن منطقه بم کرمان اسیت. ایین   کشت می

رقم، از گروه خرماهای نرم با رنگ قرمز تیره متمایل بیه سییاه   

بوده و بهترین نیو  خرمیا از نظیر بیازار داخلیی اسیت کیه در        

آن نیز از توجه زیادی برخیوردار اسیت   های اخیر صادرات  سال

دلیل بالا بودن رطوبت و فسادپذیری بالای این رقیم،  (، اما به6)

نگهییداری آن مشییکلاتی چییون خییروج شیییره، از دسییت دادن  

رطوبت و در نتیجه چسیبنا  شیدن محصیول دارد. تخمییر و     

هیا و مخمرهیا از   دلیل فعالییت کپیک  ترشیدگی محصول نیز به

این رقیم خرمیا طیی نگهیداری محسیو        ترین مشکلاتعمده

 (.7، 8شود ) می

هییای خییوراکی از رسیید اسییتفاده از پوشییش نظییر میییبییه

راهکارهای موثر برای افزایش ماندگاری محصیول خرمیا باشید.    

یک پوشش خوراکی مطلو  قادر است زمان ماندگاری میوه را 

هیوازی افیزایش داده و شیدت    بدون تشدید فعل و انفعالات بی

-ه را بدون تأثیر بر کیفیت میوه کاهش دهد. پوشیش فساد میو

سیاکاریدی،  هیای پروتئینیی، پلیی   های خوراکی شامل پوشیش 

ها هستند. یادآور می شود که بستن لیپیدی و یا ترکیبی از آن

دهنیده از جینس   نسبی منافذ میوه با استفاده از میواد پوشیش  

 های طبیعی چون کیتوزان، پروتئین سیویا، پیروتئین آ   بسپار

و  ،(9، 10سیلولز ) متیلپنیر با شلا ، گلوتن گندم وکربوکسی

( بیرای خرمیا پیشینهاد    11بندی در اتمسفر تغییریافتیه )  بسته

های ها و فیلمشده است. استفاده از مواد ضد باکتریایی، پوشش

کنندگان داده اسیت تیا غیذاهای    خوراکی این امکان را به تولید

(. در واقییع، 6تولییید کننیید )تییر و بییا مقبولیییت بییالاتر  سییالم

هیا، ماننید    دهی مواد غذایی با اسیتفاده از ایین پوشیش    پوشش

هیا عمیل    سدی در برابر تبادل گازها، رطوبت و میکروارگانیسیم 

کرده و ماندگاری مواد غذایی را در فاصله تولید تا رسییدن بیه   

(. بییا اسییتفاده از 12کنیید )کننییده حفییظ میییدسییت مصییرف

-ن و کیتوزان، تبادل گازها )عمدتاً دیهای خوراکی زئی پوشش

بیه حیداقل    محصیول اکسیدکربن( و رطوبیت از طرییق سیطی    

 (.  13، 14رسد )ممکن می

، C8H13NO5طبیعی کیتوزان با فرمول شیمیایی  بسپار

زدایی از کیتین کاتیونی است که در اثر استیلساکارید پلی

ای دارای به حمله به غشاهدلیل تمایل زیاد شود و بهتهیه می

های باکتری و قارچ را برخی از سویهفعالیت تواند می، بار منفی

پوستان از . منبع عمده و تجاری کیتین، پوسته سختمهار کند

جمله خرچنگ، میگو، لابستر و آرتیمیا است. کیتوزان، دارای 

پذیری، سازگاری با محیط و  تخریبخواصی از جمله زیست

کردی مانند خصوصیات ضد های عملغیرسمی است که ویژگی

اکسیدانی و تشکیل پوشش و فیلم را نیز دارد میکروبی، آنتی

طبیعی دیگری با خاصیت تشکیل  بسپار(. زئین، 9، 15، 17)

-فیلم و پوشش است. این پروتئین، شامل گروهی از پرولامین

% از 50شود و بیش از  هاست که در اندوسپرم ذرت یافت می

(. در مقایسه 10دهد ) ر را تشکیل میهای آندوسپوکل پروتئین

دلیل داشتن درصد بالایی های گیاهی، زئین بهبا سایر پروتئین

فردی از آمینواسیدهای غیرطبیعی، دارای خواص منحصر به

(. زئین پس از 18های خوراکی است ) برای تهیه فیلم و پوشش

تبدیل به فیلم، دارای ظاهری براق و سخت بوده و دارای 

های پذیری کمتری به بخار آ  در مقایسه با سایر فیلم نفوذ

های گیاهی است. انتقال گازهای اکسیژن تهیه شده از پروتئین

اکسیدکربن از فیلم و پوشش زئین در رطوبت نسبی و و دی

اتیلنی با های پلیدمای مشابه، یک یا دو برابر کمتر از فیلم

سلولز بوده و تا وپیلسلولز و هیدروکسی پردانسیته کم، متیل

(. گیاه 10، 19، 20استر است )های پلیحدودی مشابه با فیلم

( که به آن رازیانه رومی نیز Pimpinella anisumبادیان رومی )

این های معطر از تیره چتریان است. گویند، گیاهی با دانهمی

 رازیانهتندمزگی آن از  رومی است. رازیانهتخم  ، در اصلدارو

 رازیانهدارای نوعی مزه شیرین و بهتر از بوده و  خودرو کمتر

از  (Foeniculum vulgare)است. گیاه چند ساله رازیانه  خودرو

ترین گیاهان دارویی تیره چتریان است ترین و پر مصرفمهم

که اسانس حاصل از آن در صنایع مختلف دارویی، غذائی و 

ترین ترکیبات اسانس گیاه شود. مهممی بهداشتی استفاده

دهد. از دیگر ترکیبات مهم موجود رازیانه را آنتول تشکیل می
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در اسانس این گیاه، فنکول، استراگول، لیمونن، و متیل 

کشی دارند کاویکول هستند که این ترکیبات خاصیت میکرو 

و  شنیآو یاز جمله عصاره روغن یاهیهای گاسانس(. 21)

استفاده می  پس از برداشت یها یماریکنترل ب یبرا ،خکیم

ز ین اسانس ها در جلوگیری اا یحداقل غلظت بازدارندگشوند. 

 800 یی چون بوتیریس، فوزاریوم، و آلترناریا،ها رشد قارچ

 .(22ذکر شده است ) تریبر ل تریلکرویم

طور کلی، برای استفاده از کیتوزان و زئین در مواد به

و  ،دهی، اسپری محلول به سطی غذا ششهای پوغذایی، روش

تولید فیلم خوراکی کاربرد دارد. با توجه به شکل و ماهیت 

(. 9وری بهترین گزینه است ) فیزیکی خرما، روش غوطه

دهی  بنابراین، مطالعه حاضر با هدف بررسی تأثیر پوشش

محلول زئین و کیتوزان حاوی اسانس روغنی گیاه بادیان بر 

 4 خرمای رقم مضافتی در دو دمای ثابت  های شیمیاییویژگی

o)یخچال( و 
C 18-   فریزر( در سال اول و فقط دمای(o

C10 

 دوم(  سالدر  ینگهدار هاینهیکاهش هز یبرادر سال دوم )

 اجرا شد. 

  هامواد و روش 
 ونیکلکسی میوه خرما، رقم مضیافتی، در مرحلیه رطیب از     

 45واقییع در  زآبییادیکشییاورزی عز قییاتیتحق سییتگاهیخرمییا ا

بیرای   شید.  برداشیت   بیم  شهرسیتان ی جنو  شیرق  لومترییک

هییا داخییل سییبدهای مخصییوص جلییوگیری از آلییودگی، میییوه

ها سیریع بیه آزمایشیگاه     بندی قرار گرفتند. سپس، خوشه بسته

مرکز تحقیقات و آمیوزش کشیاورزی و منیابع طبیعیی اسیتان      

شیدند.  منتقل و تا اجرای پروژه در سردخانه، نگهیداری  کرمان 

هییای دهییی، مییورد آزمییونهییا قبییل از پوشییشبلافاصییله، میییوه

( قیرار گرفتنید.   pHشیمیایی )قند احیاء، اسیدیته قابل تیتر، و 

 ، تیماردهی شدند.1های سالم مضافتی مطابق جدول  میوه

برای تهیه محلول های کیتوزان و زئین: تهیه محلول

د. از (، استفاده ش23کیتوزان، از روش کیم و همکاران )

که کیتوزان و زئین، دو ترکیب پروتئینی هستند، برای آنجایی

-ها بایستی از حلال مناسب استفاده شود. از اینحل کردن آن

مدت دو ساعت و نیم در % به2رو، کیتوزان در اسید استیک 

درجه سلسیوس همراه با بهم زدن مداوم  55ماری با دمای بن

آید. محلول حاصل دو قرار گرفت تا محلول کیتوزان بدست 

 1000میزان قسمت شد. به نیمی از آن، روغن بادیان به

لیتر اضافه گردید، و نیمی دیگر، بدون اسانس میکرولیتر بر 

 (، استفاده شد.1)جدول  Cبرای تیمار 

( 24و همکاران ) جینزدرصد نیز از روش  10محلول زئین 

ز به دو قسمت شد. زئین نی درصد تهیه  95با استفاده از اتانول 

تقسیم گردید. یک قسمت آن با روغن بادییان مخلیوط شید و    

دیگر، بدون اسیانس بیرای   قسمت ها تیمار گردید، و  روی نمونه

 (، استفاده شد.1)جدول  Dتیمار 

هیا، کلییه    بعد از اعمیال تیمارهیای ذکیر شیده روی نمونیه     

گیرم   250 ±50هیای کوچیک بیه وزن     ها داخیل کیارتن  نمونه

درجییه سلسیییوس  -18و  4شییده و در دو دمییای بنییدی بسییته

 10ترتیب داخیل یخچیال و فرییزر( در سیال اول و دمیای       )به

درجه سلسیوس در سال دوم قرار گرفتند. هر ماه از هر تیمیار،  

ها بدون باز شدن و در بسته اصیلی خیود، بیه آزمایشیگاه      نمونه

هیا  های شیمیایی و حسیی روی آن و تمامی آزمونمنتقل شده 

 گرفت.صورت 

در هییر مرحلییه از  هددای شددیمیایی:گیددری ویژگددیانداازه 

شیرح زییر   های شییمیایی مییوه خرمیا بیه    برداری، ویژگی نمونه

 یخرمیا  عیدد  20گیری شد. برای تعیین میزان رطوبیت،   اندازه

سیاعت در آون بیا    72میدت  بدون هسته )با جرم مشخص( بیه 

از  نیان یقیرار گرفیت، بعید از اطم   درجیه سلسییوس    70 یدما

میزان اسیدیته . (25) شدند ندوباره توزی هاجرم، نمونه تیتثب

نرمال و بر حسب اسید مالیک  1/0از طریق تیتر کردن با سود 

گیرم خرمیا در    25ابتیدا  ، pHی ریی گانیدازه  یبرامحاسبه شد. 

از و ن گی هم آ  مقطر توسط مخلوط کن کاملاً لیترمیلی 100

سیتفاده از دسیتگاه   سیپس بیا ا   شید و  هعبیور داد  یکاغذ صیاف 

pH  میدل( 691متر دیجیتال Metrohm ) درجیه   25ی در دمیا

سلسیوس، مقدار آن خوانده شد. برای تعیین درصد مواد جامد 

، Carl zeissy(، از رفراکتومتر دسیتی )میدل   TSSمحلول کل )

گرم از نمونیه   25ساخت آلمان( استفاده شد. بدین صورت که 

 100و پیس از افیزودن   دقت وزن شیده  خرمای بدون هسته به

کین، کیاملاً مخلیوط و از کاغیذ     لیتر آ  مقطر، با مخلیوط میلی

صافی عبور داده شد. سپس، چند قطره از محلول حاصیل روی  

منشور دستگاه ریخته و با تنظیم دکمه مربوطیه، درصید میواد    

جامد محلول کل از روی صفحه میدرج خوانیده شید. قنیدهای     

سیفتی  گییری شیدند.    انیدازه  کننده نیز با روش فهلینیگ احیاء

 بافت، توسط دستگاه پنترومتر دستی تعیین شد.
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 دهی خرمای مضافتیتیمارهای مورد استفاده برای پوشش .1جاول 

کیتوزان همراه با  زئین کیتوزان تیمارها ردیف

 اسانس بادیان

زئین همراه با 

 اسانس بادیان

اسیداستیک 

2% 

 شاهد %95اتانول 

1 A + - - - - - - 

2 B - + - - - - - 

3 C - - + - - - - 

4 D - - - + - - - 

5 E - - - - + - - 

6 F - - - - - + - 

7 G - - - - - - + 

 

 

 5ارزیابی صفات حسی، به روش هدونیک  ارزیابی حسی:

نفر در گروه سنی  25ای صورت گرفت. برای این کار،  نقطه

سال انتخا  شدند. توضیحات کافی در مورد صفات  15 -45

مورد بررسی، نحوه قضاوت در مورد تیمارها، دادن امتیاز و 

ها عواملی که قبل و در حین آزمون باید رعایت کنند به آن

ها در دمای  ساعت قبل از انجام آزمون، نمونه 12ارائه شد. 

ها با دمای محیط متعادل محیط قرار گرفتند تا دمای آن

صورت گردد. هنگام آزمون، از هر تیمار، سه عدد خرما به

تصادفی، درون ظرف قرار داده شد و هر ظرف از یک کد سه 

رقمی تصادفی، برخوردار گردید. هنگام اجرای آزمون حسی 

ات داوران، کلیه شرایط لازم مانند رنگ، و شرایط توسط هی

ای که رنگ واقعی و دمای محیط مطلو  باشد،  گونهمحل به

رعایت شد. صفات زیر، توسط ارزیابان، بررسی و در کاربرگی 

 تکمیل شد.

نحوه ارزیابی میزان مطلو  بودن رنگ  وضعیت ظاهری رنگ:

با نمره یک( پوست خرمای مضافتی )مشکی براق( از بسیار بد )

 تا بسیار خو  )با نمره صد( انتخا  شد.

شده خرما، با چشیدن طعم و مزه نامطلو  و ترش طعم و مزه:

شود. برای ارزیابی آن، امتیازدهی از توسط دهان  مشخص می

بسیار بد )با نمره یک( تا بسیارخو  )با نمره صد( انتخا  

 گردید.

با در نظر گرفتن ها  میزان مطلوبیت کلی نمونه پذیرش کلی:

تمامی صفات فوق و نحوه ارزیابی از بسیار بد )با نمره یک( تا 

 بسیارخو  )با نمره صد( ثبت شد.

خرمای مضیافتی پیس از برداشیت و     تجزیه و تحلیل آماری:

درجییه  -18و  4اعمییال تیمارهییای لازم روی آن، در دو دمییای 

درجیه سلسییوس در سیال دوم     10سلسیوس در سیال اول، و  

اری شد. هر سه ماه یک بار از هرتیمار، سه کارتن خارج و نگهد

 ها انجام شید. در نهاییت،  های شیمیایی و حسی روی آنآزمون
های فوق تحت آزمایش فاکتورییل در  های حاصل از آزمونداده

افزار  قالب طرح کاملا تصادفی در سال و مکان با استفاده از نرم

SPSS .مقایسه میانگین تیمارهیا  ، تجزیه و تحلیل آماری شدند

 به روش دانکن صورت گرفت.

 هايافته 
های شیمیایی خرمای مضافتی بلافاصیله پیس   نتایج ویژگی

 84، 7برابییر  pHدرصیید اسییدیته،   035/0از برداشیت، شیامل   

درصید   5/73درصد رطوبیت، و   25درصد قندهای احیاکننده، 

ییه  دسیت آمید. نتیایج حاصیل از تجز    مواد جامد محلول کل به

هیا طیی میدت    گییری شیده نمونیه   اندازه یها شاخصواریانس 

( نییز  سیال اول )برای  خچالیدر نگهداری با تیمارهای مختلف 

، نشان داده شده است. نتایج بررسیی تیأثیر دمیا و    2در جدول 

زمان بر خصوصیات کیفی مییوه خرمیا در ایین جیدول نشیان      

در گییری شیده   های انیدازه دهد که گذشت زمان بر شاخص می

اثییر  دار شییده اسییت.درصیید، معنییی 99و  95سییطی اطمینییان 

متقابل محل نگهداری و تیمار تأثیری بر درصد رطوبت نداشته 

است در حالی که تیمار و  محل نگهداری هر ییک بیه تنهیایی    

 اند.روی درصد رطوبت موثر بوده

نتایج تجزییه وارییانس در بررسیی تیأثیر دمیا و زمیان بیر        

( در سیال اول فرییزر )بیرای   در رمیا  خصوصیات کیفی مییوه خ 

دهید کیه   نشان داده شده است. این جدول نشان میی  3جدول 

های مورد ارزیابی، در گذشت زمان و محل نگهداری بر شاخص

دار شده است. اثیر متقابیل تیمیار    % معنی 1و  5سطی احتمال 

 در محل نگهداری بر درصد رطوبت تأثیر دارد.
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 85                                                                           1399 زمستان، 4، شماره پانزدهممجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران، سال 

 

 گیری شده میوه خرمای مضافتی منطقه بم در یخچال در سال اول های اندازه نتایج تجزیه واریانس شاخص .2جاول 

 منابع تغییر
درجه 

 آزادی

 میانگین مربعات

 رطوبت

 )%( 
PH 

اسیدیته قابل 

 تیتر  )%(

قندهای 

 احیاکننده )%( 

مواد جامد 

 )%( محلول کل

افت رطوبت 

)%( 

 n.s 0.001  n.s 35/3 n.s 66/35 n.s 6/9  *11.3 14/27 ** 2 تکرار

 n.s 001/0 n.s 26/1 ** 06/80 ** 1316 628/0 ** 6/29 ** 1 محل نگهداری

 298.38**  9/946 ** 17/380 ** 013/0 ** 37/2 ** 04/1174 ** 3 زمان نگهداری

  n.s 32/59 **  8/49  **32.3 001/0 ** 29/0  ** 37/92 ** 6 تیمار

 58.17 ** 8/355** 69/49** 69/7 ** 22/0 ** 6/235 ** 3 زمان نگهداری×  داریمحل نگه

 11.49 ** 6/50 ** 45/123** /001 ** 021/0 ** 62/29 * 18 تیمار×زمان نگهداری

 n.s 07/10 ** 015/0 * 38/8 **49/173 ** 17/27 ** 279.9 6 تیمار ×محل نگهداری

 n.s 011/0 **  39/8 * 2/54 ** 98/16 * 17.43 37/46 ** 15 تیمار ×زمان نگهداری  ×محل نگهداری

 1.95 297/8 5/4 5/3 006/0 54/10 164 خطا

n.s ،*  1% و 5 احتمال دار در سطی دار، اختلاف معنی به ترتیب بدون اختلاف معنی **و% 

 

 سال اولگیری شده میوه خرمای نگهداری شده در فریزر  های اندازه نتایج تجزیه واریانس شاخص .3جاول 

 منابع تغییر
درجه 

 آزادی

 میانگین مربعات

 رطوبت

 )%( 
PH 

اسیدیته قابل 

 تیتر  )%(

قندهای 

 احیاکننده )%( 

مواد جامد محلول کل 

)%( 

افت رطوبت 

)%( 

 n.s 14/10 *3/11 52/14 * 7/6 * 009/0 * 655/16 ** 2 تکرار

 1316 ** 9/130 * 2/247 ** 05/0 ** 02/1 ** 7/155 ** 1 محل نگهداری

 38/298** 6/1194 ** 457 ** 013/0 ** 74/1 ** 7/976 * 3 زمان نگهداری

 n.s 7/92 * 5/28 **3/32 01/0 * 36/0 * 98.5 ** 6 تیمار

 17/58 ** 4/468 ** 4/128* 01/0 * 121/0 * 95/78 ** 3 زمان نگهداری×داریمحل نگه

 n.s 00/0 n.s 6/44 ** 77/54 ** 49/11 53/0* 62/38* 18 تیمار×  زمان نگهداری

 n.s 00/0 * 122 n.s 58/30 **9/279 47/0 ** 68/25  ** 6 تیمار ×محل نگهداری

 n.s 337/9 n.s  6/38 * 14/23 *43/17 53/0* 53/40* 15 تیمار×زمان نگهداری×محل نگهداری

 95/1 7/10 * 95/58 00/0 22/0 75/16 164 خطا

n.s ،*  99% و 95 اطمینان دار در سطی دار، اختلاف معنی ترتیب بدون اختلاف معنیبه **و% 

 

هیای خرمیا بعید از شیش میاه نگهیداری، بیشیترین        نمونه

هیای دیگیر   اسیدیته را بیه خیود اختصیاص دادنید و در زمیان     

هیای خرمیای   در نمونه ها مشاهده نشد.تغییری در اسیدیته آن

درجیه سلسییوس، بیا     10شده در یخچیال بیا دمیای    نگهداری

گذشت زمان میزان رطوبت کاهش یافته است. از نتایج مقایسه 

شیود کیه   میانگین تیمارهای اعمال شده بر خرما مشیاهده میی  

طوبیت کمتیری را بیه    های شاهد نسبت به بقیه تیمارها رنمونه

اند. تیمارهای حاوی پوشش زئیین و روغین   خود اختصاص داده

داری دارای مقدار رطوبت بیشتری بودند و بادیان به طور معنی

پس از آن تیمارهای زئین و کیتوزان، مقیدار رطوبیت خرمیای    

مضافتی را حفظ کردند. افزایش زمان نگهداری باعث بالا رفتن 

ها رصد مواد جامد محلول کل در نمونهمقدار اسیدیته، قند و د

شده در مقایسه با شیاهد، سیبب حفیظ    شده و تیمارهای اعمال

 شوند.      ترکیبات خرما می

نتایج تجزییه وارییانس در بررسیی تیأثیر دمیا و زمیان بیر        

نشیان   4خصوصیات کیفی میوه خرما در سال دوم، در جیدول  

هیای  شاخص داده شده است. افزایش زمان نگهداری و تیمار بر

دار شیده  % معنیی 99و  95گیری شده در سطی اطمینان اندازه

های خرمیای مضیافتی در سیال    زمان نگهداری بر ویژگیاست. 

مقایسییه میییانگین اثییر   نتییایجداری نییدارد. دوم، تییأثیر معنییی

تیمارهای مختلف بر خواص خرما طی نگهداری نشیان داد کیه   

و کمتیرین مقیدار    بیشترین میزان رطوبت را تیمار زئین داشت

 اسیدیته در کیتوزان مشاهده شد.

، اثر زمان نگهداری بر تغییرات کمیی و کیفیی   5در جدول 

شیود.  خرمای تیمارشده طی دو سیال نگهیداری مشیاهده میی    

هیا در  بیشترین میزان قند و کمترین درصید رطوبیت را نمونیه   

پایییان دوازده مییاه نگهییداری، نشییان دادنیید. بیشییترین درصیید  

طوبت و کمترین افیت رطوبیت را تیمارهیای اعمیال     محتوای ر

شده با زئین دارا بودند. کمترین درصد قند در شیاهد مشیاهده   

اسییدیته، بیین تیمارهیای اعمیال شیده       و  pHگردیید. از نظیر  

 اختلافی وجود نداشت.
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 میوه خرما در سال دومگیری شده  های اندازه نتایج تجزیه واریانس شاخص. 4جاول 

 

 منابع تغییر

درجه 

 آزادی

 میانگین مربعات

 مواد جامد محلول )%( قندهای احیاکننده )%(  اسیدیته قابل تیتر  )%( PH رطوبت )%(

 n.s  5/4  n.s93/5 ** 96/39 22/0 ** 34/3 2 تکرار

 5/365 ** 15/525 ** 03/0**  117/0 ** 57/136**  3 زمان نگهداری

  تیمار
** 47/27 ** 22/0 ** 00/0 ** 6/195 ** 3/18 

 2/32 ** 8/48 ** 8/8 ** 114/0 ** 65/12 ** 6 تیمار×  زمان نگهداری 

 8/6 5/19 37/2 06/0 4/1 38 خطا

n.s ،*  1% و 5 احتمال دار در سطی دار، اختلاف معنی به ترتیب بدون اختلاف معنی **و% 

 
 سال  دوهای تیمارهای زئین و کیتوزان و تیمارهای ترکیبی آن طی  مقایسه میانگین اثر زمان نگهداری بر ویژگی .5جاول 

 )%( TSS قند )%( اسیدیته )%( pH رطوبت )%( منابع تغییر

 b38/19  c6/6  c044/0  b95/69  c93/64  نگهداری از  بعد   ماه  سه

 c65/21  c7/6  c047/0  c33/74  a23/53  نگهداری  از بعد   ماه  شش

 b45/17  b6/6  b03/0  a24/65  b58  نگهداری از  بعد   ماه  نه

 a297/14  a5/6  a015/0  a38/73  b33/56  نگهداری بعد از   ماه دوازده 

 

نتیایج تجزییه وارییانس تیأثیر زمیان       نتایج ارزیابی حسدی: 

خیواص حسیی خرمیا بیرای سیال اول در       نگهداری و تیمار بیر 

 1نشیان داده شیده اسیت. زمیان در سیطی احتمیال        6جدول 

داری داشیته اسیت   درصد روی رنگ و سفتی بافت تأثیر معنیی 

-% تأثیر معنیی 5ها، در سطی احتمال ولی بر طعم و مزه نمونه

شده بیا  ین میزان رنگ را  تیمار اعمالدهد. بیشتردار نشان می

کیتوزان و کمترین در صد طعم و مزه را شاهد داشت. استفاده 

از ترکیبات زئین و کیتوزان همراه با روغن بادیان رومیی بیرای   

پوشش خرما، باعث ایجاد طعم و مزه بهتری نسیبت بیه نمونیه    

شاهد شدند. از نظر سفتی بافت در تیمارهای مختلف اختلافیی  

های خرما درتیمیار  اهده نشد. بیشترین درصد رنگ را نمونهمش

نگهداری داشتند. کمترین میزان رنگ بیه   از ماه بعد کیتوزان سه 

نگهداری، و شاهد بعد از  از ماه بعد  نمونه کیتوزان + روغن دوازده

از  بعد  ماه  دوازده ماه نگهداری، و اسید استیک + روغن بادام نه 

. از نظر طعم و مزه و سیفتی بافیت بیین    نگهداری مربوط است 

ها، تیمارهای زئین و کیتوزان باعیث حفیظ ایین خیواص     نمونه

 نسبت به بقیه تیمارها شدند.  

نتایج تجزیه وارییانس تیأثیر زمیان نگهیداری و تیمارهیای      

 7مختلف در ارزیابی حسی خرمیا بیرای سیال دوم در جیدول     

-ثر متقابل آنآمده است. زمان نگهداری، تیمارهای مختلف و ا

درصد روی رنیگ، طعیم و میزه و     5و  1ها در سطی معنی دار 

دار داشیته اسیت. بیشیترین    ها، تیأثیر معنیی  سفتی بافت نمونه

هییای شییش مییاه پییس از  نگهییداری، و درصیید رنییگ در نمونییه

کمترین میزان آن در دوازده ماه پس از نگهداری مشاهده شد. 

هیای پیس از   را نمونیه از نظر طعم و مزه، بیشیترین مقیدار آن   

دوازده ماه نگهداری شامل شدند کیه دلییل آن از دسیت دادن    

هیای سیه میاه پیس     آ  است. کمترین سیفتی بافیت را نمونیه   

های پس ازنگهداری نشان دادند. بیشترین درصد رنگ در نمونه

از شش ماه نگهداری، و کمترین میزان آن در دوازده میاه پیس   

اظ طعم و مزه بیشیترین مقیدار   دست آمد. از لحاز نگهداری به

ها پس از دوازده ماه نگهداری دارا بودند کیه دلییل   آن را نمونه

آن از دسییت دادن آ  مییی باشیید  وکمتییرین سییفتی بافییت را 

 ها سه ماه پس ازنگهداری شامل شدند. نمونه

 

 ش داده شده با کیتوزان و زئین طی سال اول نگهداریخرمای پوشحسی خواص نتایج تجزیه واریانس . 6 جاول

 میانگین مربعات درجه آزادی منابع تغییر

 (Nسفتی بافت ) طعم و مزه رنگ

 n.s 44/515 n.s 93/116 79/134 *  5 تکرار

 31/930**  35/921*   54/1685  ** 3 زمان

 n.s 08/73  32/557  * 25/834  ** 6 تیمار

 19/391  * 76/744  ** 65/1168  ** 18 زمان× تیمار

 3/147 53/714 92/217 135 خطای آزمایش

n.s ،*  1% و 5 احتمال دار در سطی دار، اختلاف معنی به ترتیب بدون اختلاف معنی **و% 
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 خرمای پوشش داده شده با کیتوزان و زئین طی سال دوم نگهداری خواص حسینتایج تجزیه واریانس . 7 جاول

 درجه آزادی تغییرمنابع 
 میانگین مربعات

 (Nسفتی بافت ) طعم و مزه رنگ

 43/429 ** 88/453 ** 660 **  تکرار

 82/2271 ** 42/2444 ** 41/1412 ** 6 زمان

 83/466 ** 28/817 ** 3/573 ** 3 تیمار

 72/338 ** 39/828 ** 1/328 * 12 زمان× تیمار

 18/137 49/146 137 114 خطای آزمایش

n.s ،*  1% و 5 احتمال دار در سطی دار، اختلاف معنی ترتیب بدون اختلاف معنیبه **و% 

 

  بحث 
های مهیم در حفیظ کیفییت مییوه و     رطوبت، یکی از عامل

خشکبار طی دوره نگهداری است. سرعت انتقال رطوبیت بیین   

غذا و اتمسفر اطراف آن با پوشاندن کامل ماده غذایی بیا فییلم   

هیای خرمیای   نمونیه  (. 26یابید ) یا پوشش خوراکی کاهش می

تحت تیمارهای زئین و کیتوزان طی دوره نگهیداری، کمتیرین   

هیا  افت رطوبتی را داشتند که دلیل اصیلی آن، وجیود پوشیش   

ای (. در بییین تیمارهیی5هییای خرمییا اسییت جییدول )روی دانییه

ا و مختلف، بیشترین افت رطوبتی مربوط به نمونه شاهد بود. پلّ

( نیز گیزارش کردنید کیه پوششیی مرکیب از      2020همکاران )

نشاسته کاساوا، کازئین، و ژلاتین، تأثیر مثبتی در کاهش افیت  

هیا داشیته اسیت    ها و به تاخیر انداختن پییری آن رطوبت میوه

( کیه  2007همکیاران ) (. نتایج این قسمت با نتایج چین و 27)

دهیی مرکبیات   از کیتوزان با وزن مولکیولی کیم بیرای پوشیش    

 (، مطابقت دارد.28استفاده کردند )

اثر تیمارهیای مختلیف و زمیان نگهیداری بیر خصوصییات       

دهد که با افیزایش زمیان نگهیداری،    فیزیکوشیمیایی نشان می

درصد قند و مواد جامد محلول کیل افیزایش و مییزان سیفتی     

( نییز  2011دخت و همکاران )هش پیدا می کند. فینیبافت کا

(، بیه نتیایج   29دهی کیتوزان روی انگیور ) با استفاده از پوشش

 مشابهی دست یافتند.  

کمترین میزان اسیدیته آلی را تیمار کیتوزان + زئیین سیه   

شیاهد   در تیمار آلی اسید میزان نگهداری و بیشترین از  بعد   ماه

 هایفعالیت و افزایش رسیدن هنگام شد. اسید استیک مشاهده

کننید، و طیی    می میوه کاهش پیدا آلی اسیدهای سوخت وساز،

دلییل تبیدیل قنید بیه اسیید،      دوره نگهداری ممکین اسیت بیه   

 تغییر اتمسفر خوراکی با هایاسیدیته افزایش یابد، اما، پوشش

و در نتیجیه کیاهش    مییوه،  تینفس  سیرعت  و کیاهش  درونیی 

آلیی   اسییدهای  بهتیر  حفیظ  داری، باعثتغییرات طی دوره نگه

  (.28شود )می

متعلیق   8/6با میزان  pH، بیشترین میزان pHاز نظر مقدار 

هییای خییوراکی باعییث حفییظ  بییه نمونییه شییاهد بییود. پوشییش 

خصوصیات فیزیکو شییمیایی مییوه خرمیا در طیول نگهیداری      

مربیوط بیه شیاهد،     pHشدند در بین تیمارها بیشترین مییزان  

، اخیتلاف  pHد و در بین بقیه تیمارها از لحاظ اسید استیک بو

نیژاد و  داری مشاهده نشید، ایین موضیو  بیا نتیایج تقیی      معنی

( مطابقیت  30( در نگهداری پرتقال تامسیون ) 2018همکاران )

 دارد.

اثر زمان نگهداری و تیمار در زمان، روی در صد مواد جامد 

طیی میدت    .(≥P 05/0دار شیده اسیت )  محلول و قنید معنیی  

نگهداری، بیشترین میزان مواد جامد محلول کل سه ماه بعد از 

نگهداری و درصد قند شش ماه بعداز نگهداری مشاهده گردیید  

(. در بین تیمارهای اعمال شده، بیشترین درصد مواد 5)جدول 

جامد محلول کل را تیمار زئین و بیشترین درصد قند را تیمیار  

قند و مواد جامد محلول کیل  کیتوزان و کمترین میزان درصد 

را تیمار شاهد به خود اختصاص دادند. به عبارت دیگیر، تیمیار   

شود زئین باعث جلوگیری از تغییر در میزان ترکیبات میوه می

 ییک  ایجیاد  به واسطه کند. زئینو از رسیدن آن جلوگیری می

 میوه، آ  تلفات تنفس، باعث کاهش گازها عبور مقابل در مانع

 جامید  میواد  تثبییت  و اسیت  اتیلن شده تولید و زیگا تبادلات

 بیه دلییل   شیاهد  تیمار در دارد. درحالی که همراه به را محلول

 شده هضم سلولی دیواره ساکاریدهایپیری، پلی پدیده پیشرفت

 با های خوراکییابد. پوششمی محلول کل افزایش جامد مواد و

 بیه  باعیث  متیابولیکی،  هیای فعالییت  تنفس و سرعت کردن کم

 (. 31شود )رسیدن می روند انداختن تأخیر

های خوراکی بر خواص حسی خرما از جمله اثر پوشش

رنگ آن که ویژگی مهمی است، پذیرش خرما را از نظر 

(. بر اساس آنالیز 32دهد )قرار می کننده تحت تأثیرمصرف

های ( اثر تیمارهای اعمال شده )پوشش7واریانس )جدول 

( معنی دار شده است. تغییرات ≥01/0P)خوراکی( در سطی 
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های پوشش داده شده در مقایسه میانگین رنگ کل برای نمونه

طی شش ماه نگهداری، روند افزایشی و سپس کاهشی را نشان 

داد. در بین تیمارها، کیتوزان شش ماه بعد از نگهداری 

خود اختصاص داد. به عبارت دیگر، بیشترین امتیاز رنگ را به

باعث حفظ رنگ قرمز روی میوه خرما شد، یعنی  این پوشش

دهی خیلی کم بود. این تغییرات رنگ آن در نتیجه پوشش

( مطابقت دارد. 26) 2008موضو  با نتایج بلقیسی و همکاران، 

در صد و اثر تیمار در  1اثر تیمارهای اعمال شده در سطی 

درصد روی رنگ خرما معنی دار شده است.  5زمان در سطی 

ما، معیار رنگ، قرمزی تیره آن است که بیشترین قرمزی در خر

 ها شش ماه بعد از نگهداری داشتند. را نمونه

(، اثرتیمار و زمان 7براساس جدول تجزیه واریانس )جدول 

دار شده است. درصد معنی 1نگهداری بر سفتی خرما در سطی 

تیمار زئین + روغن بادیان رومی، شش ماه بعد از نگهداری، 

گوشت را داشتند و نمونه شاهد، دوازده ماه  سفتی رینبیشت

 گوشت را در بین سفتی میزان کمترین نگهداری، بعد از  

های خرما نسبت به زمان صفر دارا بود. در طول دوره نمونه

انبارمانی، سفتی گوشت درهمه تیمارها کاهش یافت ولی این 

د. کاهش در تیمار شاهد بیشتر از تیمارهای اعمال شده بو

- گالاکتوروناز، بتاپلی هایآنزیم فعالیت کاهش در کیتوزان

 هایترین آنزیممهم استراز که ازگالاکتوزیداز، و پکتین متیل

میوه هستند،  کردن نرم مسئول و سلولی دیواره کنندهتخریب

 استحکام میوه (. تأثیر مثبت کیتوزان روی حفظ33دارد ) نقش

( روی 2007جیتاریرات و همکاران ) با نتایج مطالعه این در

  دارد.  مطابقت (34میوه انبه )

در مورد اثر تیمارهای مختلف روی طعم و میزه، بیشیترین   

امتیاز را تیمار زئین و کمترین امتیاز را تیمار شاهد ییک سیال   

بعد از نگهداری نشان دادند. با افزایش زمیان نگهیداری، امتییاز    

تیایج اصیلم و هاکیوخیان    طعم و میزه افیزایش یافیت کیه بیا ن     

هییای طییور کلییی، پوشییش(. بییه35خییوانی دارد )(  هییم2011)

هیا را  خوراکی با دام انداختن ترکیبات معطر و فرار، غلظیت آن 

طیور غییر مسیتقیم از    ها بهچنین، پوششدهند. همافزایش می

هیوازی  طریق کند کردن رسیدن یا از طریق ایجاد شیرایط بیی  

یراتی در عطر و طعم محصول شوند و توانند سبب ایجاد تغیمی

همانند انبارهای با اتمسفر کنترل شده افزایش غلظت اتانول را 

(. نتایج بررسی گروسیی و همکیاران   36دنبال داشته باشند )به

( نیییز نشییانگر  مییوثر بییودن پوشییش خییوراکی حییاوی  2014)

کنسانتره آ  پنیر و صمغ گلان بر افزایش طعم زردآلیو اسیت   

(37  .) 

و غالب استان  یتجارت یاز ارقام خرما یمضافترطب 

رطوبت بالا  زانینرم و م یبافت یکه دارا دیآ یشمار مکرمان به

از این رو، مقاله حاضر برای حفظ کیفیت هنگام برداشت است. 

مجاز  یهابا استفاده از پوشش ی آنکاهش افت رطوبتاز جمله 

o، زریشرایط مختلف انبارداری )فر ی درخوراک
C 18- و )

o) خچالی
C 4)،  یبرا) وسیدرجه سلس 10 یبا دما خچالیو 

جرا ماه ا 12مدت دوم( به سالدر  ینگهدار هاینهیکاهش هز

مختلف، وضعیت  حسی و شیمیایی های. سپس با آزمونشد

های حسی، در آزمونگردید. آن طی مدت نگهداری بررسی 

داری های شش ماه پس از  نگهبیشترین درصد رنگ را نمونه

داشتند و کمترین میزان آن در دوازده ماه پس از نگهداری 

های دیده شد. از لحاظ طعم و مزه، بیشترین مقدار آن را نمونه

پس از دوازده ماه نگهداری شامل شدند که دلیل آن از دست 

های سه ماه پس دادن آ  است و کمترین سفتی بافت را نمونه

آزمایشات شیمیایی نیز  ازنگهداری به خود اختصاص دادند. در

بیشترین درصد رطوبت و کمترین افت رطوبتی را تیمارهای 

اعمال شده با زئین دارا بودند. کمترین درصد قند در شاهد 

اسیدیته بین تیمارهای اعمال  و  pHمشاهده گردید. از لحاظ

طور کلی، با اجرای این شده اختلافی مشاهده نگردید. به

شیمیایی و حسی خرما بیشتر پژوهش معلوم شد که خواص 

های آن وجود آمدن شکر  در نمونهحفظ شده و از به

جلوگیری شده است. در نهایت، با توجه به مجموعه نتایج 

های شیمیایی و حسی، زئین چه به تنهایی و حاصل از آزمون

چه با تیمار ترکیبی روغن بادیان، بهترین تیمار تشخیص داده 

 شد. 
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Background and Objectives: Use of natural coatings with various capabilities provides the opportunity to produce 

healthier and more acceptable materials, especially for higher value-added products such as dates. The objective of this 

study was to investigate effects of date coatings on the fruit various characteristics for the purpose of a longer shelf-life. 

 Materials & Methods: Mazafati dates were coated with natural polymers (zein, chitosan and pimpernel essential oil). 

Effects of coating on various characteristics of dates, including moisture content, total soluble solids, acidity, sugar 

content, pH and sensory characteristics (color, taste, firmness and brightness), were assessed at 4 and -18 
o
C for the first 

year and at 10 
o
C for the second year. Data were analyzed using factorial experiment in a completely randomized 

design. Comparisons of the means were carried out using Duncan method. 

Results: In organoleptic characteristics, the highest color score belonged to the fruits with chitosan after three months 

of storage and the lowest color score belonged to chitosan and oil and to control and oil treatments after 12 and 9 

months of storage, respectively. Zein and chitosan treatments included better tastes and textures, compared to those 

other treatments did. In chemical assessments, zein treatments include the highest and chitosan treatments included the 

lowest moisture contents. The lowest sugar contents were reported in control. No significant differences were seen in 

acidity and pH contents of the treatments. 

Conclusion: Based on the results of sensory and physicochemical assessments, use of the highlighted coating 

treatments to preserve physicochemical characteristics of the fruit dates as well as chitosan coating to minimize color 

and zein coating to minimize flavor changes in dates are recommended. 

Keywords: Chitosan, Dates, Organoleptic characteristics, Physicochemical characteristics, Zein 
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