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جات و محصولات كشاورزي همچنين به        بندي ميوه   استفاده از پوششهاي خوراكي به عنوان يكي از روشهاي بسته         
ماند و نگهداري  جات و در نتيجه افزايش زمان عنوان يكي از راههاي جلوگيري و كاهش دادن شدت تنفس در ميوه

دهـي    اي در جهـان بـر روي پوشـش          حقيقات گـسترده  ت. تواند مطرح باشد    آنها، در كنار ساير روشهاي ديگر مي      
ها و دستيابي بـه مـواد و    فرنگي، پرتقال، سيب، انبه و گيلاس انجام پذيرفته است و نتابج آن جات نظير گوجه  ميوه

  .دهنده متنوعي در اين رابطه بوده است تركيبات پوشش
 دادن   دهنده اصلي به منظور پوشـش       پوششبعنوان ماده   )  پروتئين ١٢%حاوي  ( در تحقيق حاضر از پودر آب پنير        

فرنگي مورد استفاده قرار گرفته است، كه در برخي از فرمولاسيونهاي پوششي از گليسيرين، سـوربيتول و                       گوجه
نتايج حاصل از تحقيق حـاظر بـه   . كلريدكلسيم به عنوان جايگزين بخشي از پودر آب پنير استفاده گرديده است   

ظير افزايش زمان ماند و نگهداري و حفظ جلوه ظـاهري گوجـه فرنگـي بـا اسـتفاده از      مثبت بودن پارامترهايي ن   
  . پوشش هاي خوراكي بر پايه پودر آب پنير در مقايسه با ساير تركيبات پوششي ديگر دارد
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  مقدمه
جات و محصولات كشاورزي به  بندي ميوه هاي خوراكي به واقع يك طريق و روش بسته فاده از پوششاست

ضخامت از  جات و محصولات كشاورزي در بخش دروني از لايه نازك و كم آيد كه به وسيله آن ميوه  شمار مي
خطر بودن   دو ويژگي بيدهنده با مواد و تركيبات پوشش. شوند بندي مي دهنده جاي گرفته و بسته مواد پوشش

هاي پوششي با كاهش دادن  اين لايه. شوند مصرف آنها براي انسان و قابليت فيلم شدن آسان شناخته مي
ماند و نگهداري آنها را بصورت چشمگيري  جات كه پس از چيده شدن آنها ادامه دارد، زمان شدت تنفس ميوه

فرنگي و فلفل،  ور جلوگيري از فساد ميكربي توتهمچنين امروزه از اين روش به منظ. دهند افزايش مي
فرنگي،  جاتي نظير پرتقال و سيب، به تاخير انداختن زمان رسيدگي انبه و گوجه جلوگيري از كاهش وزن ميوه

جاتي نظير انار و سيب استفاده  به تعويق انداختن سياه شدن پوست گلابي و موز و افزايش جلوه ظاهر ميوه
  . ] ٥و٤و٣و٢و١[گردد مي

بندي علاوه بر هزينه كم و قابليت استفاده از آنهـا بـراي    استفاده از اين روش در مقايسه با ساير روشهاي بسته       
پذيري و كاهش مسائل زيست محيطي و عملي بودن اسـتفاده           جات، داراي قابليت تجزيه     طيف وسيعي از ميوه   

دو تكنيك متداول وجود دارد امـا روش       جات    دهي ميوه   به منظور پوشش  . باشد  از آن در مقياسهاي كوچك مي     
    .]٢و١[باشد  تر و متداول تر مي جات، ساده تهيه امولسيون پوششي و ايجاد پوشش بوسيله آن بر روي ميوه

هايي چند نظيـر تـوان انحلالـي بـالا و             مواد و تركيبات پوششي قابل استفاده براي اين منظور بايد از مشخصه           
ضـخامت و   اي نازك و كم اشند و اينكه ماحصل خشك شدن آن ها لايه مشخصه خشك شدن خوب برخوردار ب     

توان به انواع مومها نظير مومهاي  از جمله مواد و تركيبات مورد استفاده در اين خصوص مي. فيلمي شكل باشد
هـا نظيـر    هـا نظيـر نـشاسته، سـلولز، مـشتقات آنهـا و صـمغها، پـروتئين                  سـاكاريد   پارافيني و زنبورعسل، پلي   

هاي آب پنير، ژلاتين و گلوتن، مواد و تركيبات افزودنـي نظيـر سـورتبيل و اسـيدهاي آمينـه اشـاره                        ينپروتئ
   . ] ٥و٢و١[نمود

جات شناخته شده و موجود و در دسـترس   دهي ميوه اگرچه مواد و تركيبات پوششي بسياري به منظور پوشش    
به عنـوان  . باشند زم در اين خصوص را دارا ميباشند اما به واقع تعداد كمي از آنها داراي خواص كاربردي لا      مي

مثال مواد و تركيبات ليپيدي داراي خواص جلوگيري و ممانعت خوبي در مقابل نفوذ بخـار آب دارنـد، امـا در        
هـا   در حاليكه پروتئين. نمايند اكسيدكربن و اتيلن ضعيف عمل مي مقابل نفوذ گازهاي ديگر نظير اكسيژن، دي    

باشند و به دليـل   هاي خوبي در برابر نفوذ اين گازها مي كس تركيبات ليپيدي غالبا محافظساكاريدها برع  و پلي 
لذا استفاده از مواد مختلف پوششي با خواص  . نمايند  خاصيت آبدوستي، در برابر نفوذ بخار آب ضعيف عمل مي         

. ] ٣و٢[حاصـل نمايـد  پـذيري بـالايي را    تواند پوششهاي مركب با خواص متعدد و انعطاف      ويژه در كنار هم مي    

باشد، به عنوان يكي از ايـن پوشـشهاي    پودر آب پنير به عنوان تركيبي كه حاوي لاكتوز، پروتئين و چربي مي           
 دهنـده اسـتفاده گرديـده     تواند مطرح گردد كه در تحقيق حاضر از آن بعنوان ماده اصـلي پوشـشي      مركب مي 

و تركيبات و فرمولاسيونهاي پوشـشي مختلـف بـا در     هدف از تحقيق حاضر، مطالعه و بررسي اثرات        . ]٦[است
، بـر روي برخـي از پارامترهـاي فيزيكـي و     ١٢%نظر گرفتن پودر آب پنير تجارتي با داشتن پـروتئين در حـد        

  . باشد فرنگي مي ظاهري ميوه گوجه
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  مواد و روشها : بخش تجربي
  دهنده و ميوه  مواد پوشش

 از شركت كازئينات ايـران خريـداري و      ٨٠ . %١٢% به ترتيب در حد      پودر آب پنير با داشتن پروتئين و لاكتوز       
اي قابـل دسـترس    فرنگي به عنـوان ميـوه   گوجه. گلوتن، نشاسته، سوربيتول و گلسيرين از بازار تبريز تهيه شد         

  . براي تحقيق حاضر انتخاب گرديد
  دهي  پوشش

  فرنگي  سازي گوجه آماده
هـا بـا      هاي تهيه گرديده عمليات شستشو، ضـدعفوني نمـودن نمونـه            دهي، بر روي نمونه     قبل از فرايند پوشش   

  .  و خشك نمودن آنها با استفاده از جريان هوا و دستمال انجام گرديدNaClاستفاده از محلولهاي دقيق 
  ها   بر روي نمونه ايجاد پوشش

هـاي   شي نمونـه سـازي امولـسيوني همگـن و يكنواخـت از مـواد و تركيبـات پوش ـ        در اين مرحله پس از آماده     
 ثانيه در داخل امولسسيون پوششي قرار گرفته و سـپس در جريـان هـوا قـرار       ٣٠سازي شده براي مدت       آماده

ها  به منظور ايجاد پوششي يكنواخت بر روي نمونه. داده شدند تا پوشش بر روي آنها شكل گيرد و خشك شود         
 براي مرتبه دوم در داخل امولسيون پوششي ها شكل گرفتند پس از اينكه بصورت نسبي پوششها بر روي نمونه  

  . قرار گرفتند و نهايتا در جريان هوا خشك گرديدند
 دقيقـه بـه منظـور تهيـه     ٢ و مـدت زمـان   ١٠٥٠٠ rpmبـا دور  )  از آلمان   ART(در اين مرحله از هموژنايزر      

  . امولسيون پوششي يكنواخت استفاده گرديد
  سنجشها 

بـراي  . باشـد   جات كاهش ميزان آب خارج شده از آنها مي        هاي خوراكي بر روي ميوه      از كاربردهاي مهم پوشش   
 روز و مقايسه آنها با نمونه شاهد ٣هاي زماني ثابت    ها در فاصله    كنترل اين پارامتر از روش توزين نمودن نمونه       

جـات و حفـظ         مانـدگاري ميـوه     زايش زمان همچنين از كاربردهاي مهم پوششهاي خوراكي، اف      . استفاده گرديد 
هـا و نمونـه    باشد كه براي اين منظور در تحقيق حاضر با استفاده از دوربين ديجيتـالي از نمونـه              ظاهر آنها مي  

  . شاهد عكسبرداري گرديد و مورد ارزيابي قرار گرفت
  نتايج و تفسير 

ته نمودن آنها بوسيله محلول امولسيوني سازي نمونه ها، آغش فرنگي پس از آماده دهي گوجه در روند پوشش
 لاكتوز و ٨٠% پروتئين ، ١٢%در تحقيق حاضر، پودر آب پنير شيرين با . تهيه شده ازمواد پوششي مي باشد

همچنين جايگزيني بخشي از اين . اي در تهيه امولسيون پوششي در نظر گرفته شد  چربي، ماده پايه٥/١%
  . ظير كلريدكلسيم، گلسيرين، گلوتن، سوربيتول مدنظر قرار گرفتاي با تركيبات مختلفي ن ماده پايه

سازي ميزان تهيه پودر آب پنير         در طي مرحله امولسيون   
v
w% تعيين گرديـد و هنگـام جـايگزين نمـودن       ١٥ 

همچنـين پـس از     . دهنـده كاسـته شـد       بخشي از آن با گلوتن، از همگني طبيعـت امولـسيوني مـواد پوشـش              
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هـاي سـفيدرنگي بـر روي     هـا، لكـه   جايگزيني بخشي از پودر آب پنير با نشاسته و ايجاد پوشش بر روي نمونه            
  . ها را به شدت نامطلوب ساخت ها حاصل گرديد كه ظاهر نمونه نمونه

ها به منظور بررسي مقاومت پوششها در مقابل نفوذ بخـار آب حـاكي از    نتايج مربوط به درصد تغيير وزن نمونه 
 بود كه با استفاده از فرمولاسيونهاي مختلفي پوششي شامل پـودر آب پنيـر، پـودر آب پنيـر و سـوربيتول                    آن
، ١٨%ها به ترتيب      پس از دوازده روز درصد تغيير وزن نمونه       )  وزني ١٥(%، پودر آب پنير و گلسيرين       )وزني٥(%
درصد تغيير وزن در . رفته شده بوددر حاليكه براي نمونه شاهد كه بدون پوشش در نظر گ . باشد   مي ١٦%،  ١٣%

در واقع فرمولاسـيون پوشـشي حـاوي پـودر آب پنيـر و سـوربيتول بهتـرين        . باشد  مي١٩%همان بازده زماني  
  . دهد مقاومت را در برابر نفوذ بخار آب از خود نشان مي

باشد كـه   ن ميدهي شده حاكي از آ   هاي پوشش   همچنين تصاوير گرفته شده توسط دوربين ديجيتالي از نمونه        
هاي پوششي كه در آنها از سوربيتول به عنـوان جـايگزين بخـشي از پـودر آب پنيـر اسـتفاده                  در فرمولاسيون 

ها در مقايسه با ساير فرمولاسيونهاي پوششي ايجاد  اي بر روي نمونه گرديده است پوشش بسيار روان و پيوسته   
 ٦تـوان تـا    فرنگي را مـي  سيون زمان ماندگاري گوجههمچنين با استفاده از اين فرمولا    ). ٢و١اشكال  (گردد    مي

فرنگي بـا اسـتفاده از    دهي گوجه   روز به تعويق انداخت كه اين نتيجه مشابه كارهاي انجام شده بر روي پوشش             
   . ]٣[باشد زئين مي
  گيري  نتيجه

تـوان  ) ٧٥% و ٥٠پـروتئين در حـد   (ضمن انجام مطالعاتي چند بر پروتئين آب پنير به شكل تغليظ يافتـه آن   
جـات مـورد شناسـايي قـرار گرفتـه       بالقوه اين ماده به عنوان يك تركيب پوششي جهـت پوشـش دادن ميـوه             

دهـي    پروتئين و سوربيتول به منظـور پوشـش  ١٢% از پودر آب پنير تجارتي موجود در بازار داخل با      . ]٦[است
و برخي از پارامترهاي معمول در اين روند فرنگي با استفاده از روش تهيه امولسيون پوششي استفاده شد    گوجه

هاي  نظير مقاومت در برابر نفوذ بخار آب و افزايش زمان ماندگاري و حفظ جلوه ظاهر به مثبت بودن مشخصه                 
دهـي   ضمن آنكه استفاده از پودر آب پنير در تهيه امولسيون پوششي به منظـور پوشـش              . عملياتي اشاره دارند  

  .شود رش ميجات براي بار نخست گزا ميوه
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  نمونه سمت راست داراي پوشش پودر آب پنير و سوربيتول-۱لشك
  ) روز٦بعد از (و نمونه سمت چپ، نمونه شاهد مي باشد 

  

   نمونه داراي پوشش پودر آب پنير و سوربيتول -۲شكل
  ) روز١٢بعد از (

 
 


