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در کنار ارزش غذایی بالایی . فلفل دلمه در گروه سبزیجات قرار دارد و دارای مزایای زیادی برای سلامتی انسان است: چکیده

در مرحله پس از برداشت ...وکه این محصول دارد به دلیل کاهش خصوصیات کیفی مانند از دست دادن رطوبت، نرم شدن بافت 

تا مصرف با مشکلاتی همراه خواهد بود که با استفاده از تکنیک های بسته بندی می توان تا حدود زیادی از افت خصوصیات 

در این تحقیق از متدولوژی رویه پاسخ و طرح مرکب مرکزی به منظور بررسی تاثیر . فیزیکوشیمیایی آن جلوگیری نمود

و زمان ( درجه سانتیگراد5-10)،دمای نگهداری (درصد3-11)، غلظت گاز اکسیژن دربسته بندی(درصد0-1)پوشش کیتوزان 

در غلظت  نتایج نشان داد که. بهره گرفته شد( طعم وآروما)سفتی بافت وخواص حسیافت وزنی، بر (روز5-45)انبار داری 

درجه سانتیگراد  5/11تا حدود  5، افزایش دمای نگهداری از (درصد 5/0)و پوشش کیتوزان ( درصد11)ثابتی از گاز اکسیژن 

سفتی بافت فلفل سبز نداشت و در  پوشش کیتوزان تاثیر معنی داری بر. بر روی کاهش وزن محصول داشته استتاثیر زیادی 

 11و3نمونه های نگهداری شده تحت شرایط  و گردیدهمنجر به کاهش سفتی بافت محصول  زمان ثابت انبار داری، افزایش دما

با افزایش دمای انبار همچنین . دار بودندتری برخور درصد اکسیژن نسبت به بسته بندی معمولی از استحکام بافتی مطلوب

ی فلفل سبز نگهداری شده تحت شرایط درجه سانتیگراد امتیاز دهی نمونه ها از نظر طعم ومزه نمونه ها 10-5داری از 

 . بطور معنی داری کاهش یافتمختلف نگهداری توسط داوران آموزش دیده 

 بافت سفتی بسته بندی اتمسفر اصلاح شده،پوشش کیتوزان، فلفل دلمه ای، : کلمات کلیدی
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 مقدمه-1

. باشد منطقه خاورمیانه میفلفل دلمه یکی از محصولات کشاورزی مورد توجه در کشورهای مختلف به ویژه 

با توجه به . دهد ای که یکی از اقلام اصلی صادرات در برخی از کشورها مانند ویتنام را تشکیل می به گونه

ازجمله . این که این محصول گرمادوست است در مناطق سرد شمالی و مرکزی ایران به کندی رشد می کند

رمزگان است که میزان برداشت این محصول در این استان استان های پیشتاز در کشت و تولید فلفل دلمه ه

شهرهای اندیمشک و همدان از بزرگترین صادر کننده های این محصول  به  .تن در هکتار می باشد 11

 نه تنها به دلیل اهمیت این محصول. می باشند (عراق ،روسیه، ترکمنستان، قزاقستان)خارج از کشور 

این واقعیت است که منبع بسیار خوبی از اسید آسکوربیک می  به دلیل عمدتا، بلکه آن اهمیت اقتصادی

به نوع درجه سانتی گراد می باشد که  31-7 دلمه بین فلفل  نگهداریبرای  شدهتوصیه دما  محدوده .باشد

یبر غیرمحلول است ف یقابل توجه یردامقاین نوع فلفل داراي . [7]رسیدن آن بستگی دارد و مرحله واریته 

. [6] داشته باشد یینقش بسزا تواند یم یبوستمانند  یگوارش های یماریو درمان ب یشگیریدر پتواند  كه مي

 یشگیریدر پ توانند یاست که م یکوپنل یداناکس یآنتو  C ،Aهاي  اي منبع غني از ویتامین همچنین فلفل دلمه

ینایی و پیشگیري از ب هاي موجود در فلفل نیز موجب بهبود رنگدانه. ها نقش داشته باشد سرطان یاریاز بس

اي  در كنار این فواید غذایي براي مصرف كنندگان، برخي از خصوصیات فلفل دلمه. گردد  مي یکور شب

 دادن  دست چروكیدگي و ازبراي مثال . هایي مواجه سازد تواند تولید كنندگان این محصول را با محدودیت مي

در بازه زماني برداشت محصول تا عرضه كه مواردي هستند از ها در فلفل  كاهش ویتامینو متعاقب آن آب 

از راهكارهاي حل این مشكل . گردند به مصرف كننده موجب كاهش كیفیت ظاهري و ارزش غذایي آن مي

گهدارنده و تیمار با مواد ن ی ارتقاء یافته، شرایط نگهداري بهینهبند بستههاي  توان به استفاده از روش مي

 . [2]اشاره نمود 

باشد كه موجب محافظت در  ها مي سبزیجات و میوه براي محافظت از و موثر ساده هاي از روش بندي بسته

بندي  روش بسته. [5]شود  ین حفظ خصوصیات فیزیكي و شیمیایي ميو همچن ینفوذ عوامل خارج مقابل

صول، بایستی بهداشتي و از هر جهت ایمن باشد بهینه علاوه بر ارتقاء زمان ماندگاري و ارزش غذایي مح

بنابراین با تکنیک های بسته بندی می توان تا حدود زیادی از افت خصوصیات فیزیکوشیمیایی . [2]

امروزه از بسته بندی با اتمسفر اصلاح شده به طور گسترده ای جهت افزایش ماندگاری . جلوگیری نمود

قرار گرفته است که مهمترین پارامترها در موفقیت این نوع بسته  میوه ها و سبزیجات تازه مورد استفاده

 یفیتنگهداري ک روش ینا. بندی، استفاده از ترکیب گازی بهینه، فیلم بسته بندی و دمای مناسب می باشد

 کند یم یسرکردن م خشکو  مانند کنسرو کردن یمیاییو ش یحرارت یاترا بدون عمل ییهاي غذا وردهآتازه فر

چنین جدیدترین روش ها در بهبود ماندگاری سبزیجات تازه کاربرد پوشش های خوراکی می باشد که هم. [4]

به دلیل دارای خاصیت ضدباکتریایی، ممانعت کننده مهاجرت رطوبت و گاز می باشند که در این بین کیتوزان 



 
 

 

کاربرد گسترده ای در دارا بودن خصوصیاتی از قبیل غیر سمی، زیست تخریب پذیر و زیست سازگار بودن 

 . ماندگاری فلفل دلمه داشته است

خواص ضد باکتریایی و ضد قارچی فیلم های ساخته شده از کیتوزان ( 2002)در مطالعه دوتاو همکاران 

همچنین در این تحقیق خواص منحصر به فرد کیتوزان نظیر زیست تخریب پذیری، فعالیت ضد .  بررسی شد

حلالیت و ( ماده اولیه)بررسی و مشخص شد که کیتوزان نسبت به کیتین  میکروبی و غیر سمی بودن آن

یکی از دلایل خاصیت ضد میکروبی کیتوزان وجود گروه آمین در موقعیت . فعالیت ضد باکتریایی بهتری دارد

C2  کیتوزان پیشنهاد شده است  که با داشتن بار مثبت با بار منفی عشاهای سلول میکروبی واکنش داده و

طبق بررسی های اوجاق و همکاران . [1]ر به نشت مواد درون سلول میکروارگانیسم ها می شود منج

پوشش کیتوزان غنی شده با روغن دارچین موجب حفظ خواص کیفی و افزایش ماندگاری در نمونه ( 2010)

 .[5]های ماهی شد 

لمه در خارج از کشور متاسفانه علیرغم تحقیقات گسترده در زمینه بهبود کیفیت و افزایش ماندگاری فلفل د

در کشور ما تحقیقات زیادی در زمینه افزایش زمان ماندگاری این محصول با استفاده ازبسته بندی و پوشش 

و  با اتمسفر اصلاح شدههدف از این تحقیق بررسی اثر کاربرد بسته بندی . های خوراکی انجام نشده است

 فلفل دلمهمختلف بر افت وزنی، سفتی بافت و خواص حسی   پوشش خوراکی کیتوزان در ترکیب با دما های

 .ای طی دوره نگهداری می باشد

 مواد و روش ها -2

 . پوشش کیتوزان نیز ساخت شرکت مرک بود. فلفل دلمه ای از گلخانه تهیه گردید: مواد -2-1

منتخب با روش نمونه برداری تصادفی به های  فلفل. های تازه چیده شده انجام گردید  نمونه برداری از فلفل: روش کار -2-2

دقیقه ضد عفونی شد و سپس با آب  ۲درجه سانتیگراد به مدت  ۵در آب  (پی پی ام ۰۱۱)وسیله محلول هیدروکلرید سدیم 

 ۰و  ۵/۱فاقد پوشش، )در بسته بندی از پوشش کیتوزان . دقیقه شستشو داده شد ۲درجه سانتیگراد به مدت  ۵معمولی 

های مشخص گازها به وسیله دستگاه مخلوط کننده گاز تهیه و درون بسته ها به دو روش   سپس نسبت. ه شداستفاد( درصد

ترکیب هوای معمولی به عنوان نمونه )و غیر فعال ( ازت% ۹۱+ اکسیژن %۰۱ازت، ۹۵۵+ اکسیژن ۵۵)فعال 

این تحقیق از دماهای مختلف  در. تزریق شد( ارگون%۹/۱دی اکسید کربن، % ۳/۱نیتروژن، %۸۷+ اکسیژن %۲۰شاهد،

 . [2]استفاده گردید ( روز ۴۵و  ۲۵، ۵)در مدت انبارداری ( درجه سانتیگراد ۲۱و  ۵/۰۲، ۵)

  آزمون ها -2-3

 :اندازه گیری درصد کاهش وزن-2-3-1

 .محاسبه گردید زیر معادله به توجه باکاهش وزن اندازه گیری و  هر بستهفلفل ها در  نهایی و اولیهوزن 



 
 

 

 

WL  ،درصد کاهش وزن Woو در روز صفرهر بسته  فلفل های( گرم) اولیه وزن Wf بستهبعد از باز شدن ( گرم) نهایی وزن 

 .[13] می باشددر روز آزمون 

 :اندازه گیری سفتی بافت -2-3-2

برای انجام این آزمون از دستگاه آنالیز بافت
1
های فلفل سبز در درون ظرفی بر روی  برای این منظور نمونه. استفاده گردید 

متر فرو  میلی 20تا عمق  m/m 1متر و سرعت  میلی2ای دستگاه به قطر  صفحه دستگاه قرار داده شد سپس پروب استوانه

 اندازه گیری شد (Fmax)ت رفت و بیشترین نیروی لازم جهت فرو رفتن پروب در داخل نمونه محصول تحت عنوان سفتی باف

[12]. 

 :ارزیابی حسی -2-3-3

-۳۱نفر از دانشجویان علوم و صنایع غذایی دانشكده كشاورزی دانشگاه فردوسی مشهد با حدود سنی  ۰۱در ارزیابی حسی 

 ۰×۰×۰ هر داور قطعه ای به ابعاد. نقطه ای استفاده شد ۵از روش مقیاس هدونیك . سال بعنوان پانلیست انتخاب شدند ۲۳

كه توسط كد تفكیك شده بودند را بصورت تصادفی و انفرادی تست كرده و خواص ( از هر تیمار یك قطعه)سانتیمتر از نمونه 

 .حسی شامل  طعم و مزه و آروما را مورد بررسی قرار دادند که میانگین این صفات بصورت پذیرش کلی گزارش شد

 

 جزیه و تحلیل آماريت -2-3-4

درصد پوشش کیتوزان، غلظت گاز اکسیژن در با متغیر هاي مستقل ( FCCD) متمرکز شدهدر این تحقیق، طرح مرکب مرکزي 

دست آمده در این طرح با استفاده از نرم افزار ه داده هاي ب. به کار گرفته شد زمان انبارداری دمای نگهداری و ،بسته بندی

Design Expert کامیناپولیس آمری) 6.0.2مدل
2

جهت (  منحني هاي سطح پاسخ)مدلسازي شده و شکل هاي سه بعدي ( 

نرم افزار مذکور جهت تعیین نقطه بهینه از روش بهینه یابي عددي . رسم شدرابطه میان پاسخ ها و متغیرهاي مستقل بررسي 

 (شامل طعم و مزه، آروما)و خواص حسی  ، سفتی بافتفلفل دلمهدرصد کاهش وزن ، شامل (y)توابع پاسخ  .استفاده گردید

  .بر داده هاي حاصل از آزمایش ها مدل چند جمله اي درجه دوم برازش داده شد. بودند

 نتایج و بحث– 3

 بررسی تاثیرمتغیرهای مستقل بر کاهش وزن محصول -1 -3

                                                             
1
 . Texture Analyzer, Model M350-10ct, Testometric, England  

 



 
 

 

پوشش کیتوزان و %( 12)در غلظت ثابتی از گاز اکسیژن  داد کهنتایج آنالیز واریانس و شکل های رویه پاسخ نشان 

درجه سانتیگراد، تاثیر زیادی بر روی کاهش وزن محصول داشته، در  1/12تا حدود  1افزایش دمای نگهداری از %( 1/0)

(.  1-شکل الف)درجه سانتیگراد، درصد کاهش وزن فلفل سبز تغییر قابل توجهی نشان نمی دهد  20حالیکه با افزایش دما تا 

درصد کاهش وزن محصول نهایی نیز روندی مشابه تاثیر دما نشان داد به طوریکه با گذشت بررسی تاثیر زمان نگهداری بر 

دلیل این (. 1شکل )ام به کمترین مقدار رسید  41روز، وزن محصول کاهش یافت تا اینکه در روز  21تا  1زمان نگهداری از 

دلیل افزایش تنفس و تعریق محصول و در نتیجه از کاهش وزن در طول زمان بویژه در دماهای بالاتر از دمای یخچال احتمالا ب

 .دست دادن رطوبت بیشتر می باشد

شود پوشش کیتوزان نیز تاثیر قابل ملاحظه ای بر کاهش وزن محصول بسته بندی شده  مشاهده می 1-همانطور که در شکل ب 

نیز تاثیر معنی داری بر ( غلظت گاز)ی بسته بند. ولی اثر متقابل آن با غلظت گاز و زمان معنی دار بود( p>01/0)نداشت 

درصد کاهش وزن فلفل سبز طی شرایط مختلف بسته بندی نداشت ولی اثر متقابل آن با پوشش کیتوزان در سطح بالایی معنی 

 )1-شکل ج)دار بود 

ده با پوشش داده ش(Agariscus bisporus)افزایش مدت زمان ماندگاری حفظ بافت قارچ(1223)نوسینوویچ و همکاران 

مطالعات  [10] . نتایج نشان داد پوشش دهی از افت وزن  تا حدودی جلوگیری می کند آلژینات را مورد بررسی قرار دادند

و سفتی کاهش وزن می تواند با از دست دادن کیفیت، از جمله کاهش نشان داد ( 5002)نیانجانگ و همکاران 

بخار  که به صورت باشدو از دست دادن کیفیت تغذیه ای همراه  دلپذیریتغییرات نامطلوب در رنگ، سایر 

کاهش افت وزن در دماهای پایین به . اطراف آن از دست می رود به فضای میوه داخلی هوا فضاهای از آب

و  سرعت تنفس درجه حرارت بالا، .دلیل آهسته بودن فرآیندهای فیزیولوژیکی مانند تنفس و تعرق می باشد

شده و  پروتئین ها قندها و مانند سوبستراهایی کاهش باعث های متابولیکی را افزایش می دهد کهسایر فرآیند 

  [14] .گردد بیشتر می افت وزن به منجر

 



 
 

 

 

تاثیر زمان ( ب)و ( % Chitosan=0.5%, GC=12) دمای نگهداری تاثیر زمان و( الف)نمودار رویه پاسخ  -1شکل 

 ,t=25 days)تاثیر دمای نگهداری و غلظت گاز اکسیژن ( ج)و (  GC=12%, T=12.5 ˚C)کیتوزان  پوششنگهداری و 

Chitosan=0.5% ) فلفل دلمهبر درصد کاهش وزن 

 

 

 بررسی تاثیر متغیرهای مستقل بر سفتی بافت محصول -2 -3
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 (2شکل(تاثیر متغیرهای مستقل بر میزان سفتی بافت فلفل سبز بسته بندی شده به صورت شکل های سه بعدی رویه پاسخ در 

نتایج نشان داد که در غلظت ثابتی از گاز اکسیژن و دمای نگهداری، با گذشت زمان انبارداری بافت فلفل . نشان داده شده است

ذ پببروب دسببتگاه در محصببول کبباهش یافببت بطویکببه نمونببه هببای نگهببداری شببده در سبببز نرمتببر شببده و نیببروی لازم بببرای نفببو

همچنین مشخص شد که پوشبش کیتبوزان تباثیر معنبی داری ببر (. 2-شکل الف)روزهای اول دارای بیشترین سفتی بافت بودند 

ر ببه کباهش سبفتی بافبت طبق نتایج در زمبان ثاببت انببارداری، افبزایش دمبا نیبز منجب(. p>01/0)سفتی بافت فلفل سبز نداشت 

غلظت گاز (. 2-شکل ب)محصول شد طوریکه نمونه های  نگهداری شده در دمای یخچال دارای بیشترین استحکام بافت بودند 

ببدین معنبی کبه نمونبه هبای نگهبداری ( P<01/0)اکسیژن نیز تاثیر عمده ای بر انسجام بافت فلفل سبز بسته بندی شده داشبت 

شبکل )تری برخبوردار بودنبد  رصد اکسیژن نسبت به بسته بندی معمولی از اسبتحکام ببافتی مطلبوبد 12و  3شده تحت شرایط 

بدین ترتیب بیشترین . بنابراین افزایش غلظت گاز اکسیژن در بسته بندی تاثیر منفی بر سفتی بافت محصول نهایی داشت( 2-ج

تانجیببا و . بببود MAPتحببت شببرایط بسببته بنببدی سببفتی نمونببه هببای فلفببل سبببز در روزهببای اول نگهببداری و در دمببای یخچببال 

گلبوکز را تحبت –پوشبش داده شبده ببا کیتبوزان  shiitakeتغییرات میکروببی و کیفیبت پبس از برداشبت قبارچ (2011)همکاران

کیتوزان موجب حفظ سفتی بافت و -نتایج نشان داد که پوشش دهی با گلوکز [9] .روز بررسی کردند11نگهداری سرد به مدت 

یکیییی از  نشببان داد ( 1005)بررسببی هبببای پاتریسببیا و کبببارلوس.کیفیببت حسببی قبببارچ در مقایسببه بببا نمونبببه شبباهد مبببی شببود

ی ا فاکتورهییای اصییلی مییورد اسییتفاده در تعیییین کیفیییت و عمرمانییدگاری میییوه هییا و سییلزیجاتی ماننیید فلفییل دلمییه

 میییوه هییا و بافییتنییرش شییدن   [15] .سییرعت یییا م ییدار کییاهش سییفتی بافییت آن در طییوی انلییار داری مییی باشیید 

 و دییواره سیلولی ترکیلیات سلوی، تخریی  turgor فشار از دست دادن سلزیجات به دلیل عوامل بسیاری از جمله

عنوان کیرد کیه نیرش شیدن بافیت مییوه هیا بیدلیل تجزییه ترکیلیات ( 3991)مانینگ  [16] .ساکاریدها می باشدپلی 

 دیواره سلولی بویژه پکتین ها در اثر فعالیت اختصاصی آنزیم های پلی گالاکتوروناز و پکتین استراز می باشید

[17] . 

تمسیفر بیا ترکیی  ، به م ایسه کارایی روش بسته بندی در خیلا  و روش ا(5002)آگویلار و همکارانش -گنزالز

 ۰۱و  ۵فلفل بسته بندی شده را در دمیای . تغییر یافته برای نگهداری فلفل دلمه ای تازه برش داده شده پرداختند

درجیییه سیییانتی گیییراد نگهیییداری و خصوصییییات بیییافتی، م،تیییوی اسیییید آسیییکوربی ، اتیییانوی، اسیییتالدهید و رشییید 

بیر اسیان نتیایی ایین مطالعیه، نگهیداری . گرفیتمیکروبی آن را در بازه ی زمانی مختلی  میورد بررسیی قیرار 

فلفل دلمه ای برش داده شده با اسیتفاده از روش بسیته بنیدی اتمسیفر بیا ترکیی  تغیییر یافتیه نسیلت بیه روش بسیته 

درجه  ۵روز و در دمای  ۱۰بندی درخلا ، منجر به ن صان کمتر در کیفیت ظاهری و سفتی بافت فلفل دلمه تا 



 
 

 

بیه طیور معنیی داری بیه وییژه در  MAPآن ها گزارش دادند کیه اسیتفاده از بسیته بنیدی  .سانتیگراد گردیده است

درجه سانتیگراد منجر به افت کمتری در سفتی بافت برش های فلفیل دلمیه ای تیازه گردیید  30نسلت به  2دمای 

 30و  2روز نگهییداری در دمییای  32بعیید از  MAPبییه طییوری کییه بافییت نمونییه هییای نگهییداری شییده در شییرای  

کیاهش سیفتی بافیت در طیوی نگهیداری احتمیالا . نییوتن بدسیت آمید 31و  2/32درجه سانتیگراد به ترتی  برابر 

از سوی دیگر . مربوط به گسترش رشد قارچها و افزایش متابولیسم و در نتیجه افزایش فعالیت آنزیمی می باشد

  .[18]شتاب گرفته که منجر به تغییرات قابل توجهی در بافت م،صوی می شودپیری م،صوی توس  اتیلن نیز 

 شدت اكسیژن، غلظت كاهش كربن و اكسید دي غلظت افزایش كه كردند نیز بیان  (5001)مارتینز و همکاران 

 ییا كیاهش بیا شیده اتمسیفر اصیلا  در بنیدي بسیته و رسیاند میي حیداقل بیه را مییوه هیا فعالیتهاي متابولیكي و تنفس

 حساسییت و اتییلن كاهش تولیید میوه، بافت سفتي حفظ موج  پكتین كننده آنزیمهاي تجزیه فعالیتهاي از جلوگیري

 و نیگ ر باعیث حفیظ همچنیین انیدازد، میي تیاخیر بیه را رسییدگي و شیده شیدن مییوه نیرش رونید شیدن كنید آن، بیه

 .[19]شود مي میوه ویتامینهاي

Gorny  گزارش دادند که کاهش سفتی بافت در برشهای تازه گلابی توس  دمای ( 3991)و همکاران

و همکاران در ت، ی ی   Gornyهمچنین  .[20]انلارداری و میزان رسیدگی اولیه آن ت،ت تاثیر قرار گرفت

درجه  30به این نتیجه رسیدند که کاهش سفتی بافت خلالهای هلو و شلیل نگهداری شده در ( 3999)دیگر 

درجه سانتیگراد بود که  2سانتیگراد به میزان بیشتر و سریعتر از نمونه های نگهداری شده در دمای صفر و 

 .[21]با نتایی ت، یق حاضر همخوانی دارد

 



 
 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 -1شکل

نمودار 

رویه 

پاسخ 

نگهداری و غلظت گاز اکسیژن  تاثیر دمای( ب)و ( % T=12.5 ˚C, GC=12) غلظت کیتوزان تاثیر زمان و( الف)

(Chitosan=0.5%,t=25 days  ) تاثیر زمان نگهداری و غلظت گاز اکسیژن ( ج)و(T=12.5 ˚C, Chitosan=0.5% )

 فلفل دلمهبر میزان سفتی بافت 

 

 محصول( طعم،آروما)بررسی تاثیر متغیرهای مستقل بر خواص حسی -3-3
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نتایج آنالیز واریانس و شکل های رویه پاسخ نشان داد که در زمان و غلظت ثابتی از پوشش کیتوزان، با افزایش دمای 

درجه سانتیگراد، امتیازدهی نمونه ها از نظر طعم و مزه نمونه های فلفل سبز نگهداری شده تحت  20تا  1انبارداری از 

به طور معنی داری کاهش یافت، بدین ترتیب که بیشترین امتیاز طعم  شرایط مختلف نگهداری توسط داوران آموزش دیده

از طرفی مشخص شد که افزایش غلظت گاز (.   3شکل )محصول به نمونه های نگهداری شده در دمای یخچال تعلق گرفت 

در ( 5002)ن پاتریسیا و کارلو. اکسیژن در بسته بندی تاثیر منفی بر امتیاز طعم از نظر مصرف کنندگان نداشته است

ت، یق خود اثر فیلم خوراکی با پایه گلوتن گندش و انواع پوشش دهی را بر روی خواص حسی توت فرنگی در 

نتایی آن ها نشان داد که میوه های پوشش داده شده با فیلم . طوی نگهداری در دمای یخچای بررسی کردند

بل مشاهده  توت فرنگی را در طوی ، ویژگی های ظاهری و قا(مخلوط)خوراکی گلوتن و پوشش ترکیلی 

انلارداری بهتر حفظ نموده و مصرف کنندگان طعم و مزه میوه های پوشش داده شده با گلوتن را تایید 

  .[15]کردند

 

 

 

 

 

 

 

 

 -3 کلش

تاثیر دمای نگهداری و ( ب)و ( T=12.5 ˚C, GC=12%) کیتوزان پوشش زمان نگهداری  و( الف)نمودار رویه پاسخ 

 بر طعم و مزه محصول نهایی(  Chitosan=0.5%, t=25days)گاز اکسیژن غلظت 
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تاثیر متغیرهای مستقل بر امتیاز دهی پارامتر آرومای نمونه های فلفل سبز بسته بندی شده در شرایط مختلف توسط پانلیست 

نالیز واریانس و شکل های رویه نتایج آ. نشان داده شده است( 4شکل ) ها، به صورت شکل های سه بعدی رویه پاسخ در

درصد پذیرش  12پاسخ نشان داد که در زمان و دمای نگهداری ثابت، با افزایش غلظت گاز اکسیژن در بسته بندی تا حدود 

محصول از نظر آروما توسط مصرف کنندگان افزایش معنی داری یافت، ولی بعد از آن افزودن بیشتر گاز اکسیژن در بسته 

همانطور که ذکر شد اثر خطی درصد پوشش کیتوزان . درصد تغییر قابل توجهی در میزان این پارامتر نداشت 21بندی تا حدود 

بر امتیاز آروما معنی دار نبود ولی اثرات کوادراتیک کیتوزان، گاز اکسیژن، زمان نگهداری و همچنین اثرات برهمکنش 

معنی دار بود به همین دلیل در شکل های ( CD)ی انبارداری و زمان و دما( BC)، غلظت گاز و دما (AD)کیتوزان و زمان 

 . رویه پاسخ انحنا وجود دارد

اثر پوشش کیتوزان غنی شده با روغن دارچین را بر ویژگی های کیفی فلفل  (2011)و همکاران  xingدر تحقیقی مشابه 

نتایج نشان داد پوشش کیتوزان باعث تاخیر  .روز بررسی کردند 31درجه سانتیگراد به مدت  8شیرین نگهداری شده دردمای 

در فساد سطحی نمونه های فلفل شیرین درمقایسه با نمونه های بدون پوشش شد، بطوریکه فساد نمونه های پوشش دار در 

در پایان دوره نگهداری نمونه های تیمار شده با پوشش کیتوزان غنی شده با  .درصد بود 1پایان دوره نگهداری کمتراز 

قابل قبول (فاقد پوشش)دارچین،ازویژگی های حسی قابل قبولی برخورداربودنددرحالیکه ویژگی های حسی نمونه شاهدروغن 

اتمسفر با تركی  تغییر بندي  میلادي به بررسي كارآیي روش بسته 5002و همكاران در سای  Cones.[8]نبود

درجه  32و  2، 5ژن و در دماي  كم اكسیاي برش داده شده در شرای  میزان  براي نگهداري فلفل دلمه یافته

بر . بندي را بر كاهش وزن و آروما و رای،ه فلفل بررسي نمودند سانتیگراد پرداخته و اثرات تغییر شرای  بسته

و ( درجه سانتیگراد 2یا  5)اي برش داده شده در دماي پائین  اسان نتایی این مطالعه نگهداري فلفل دلمه

اكسید كربن كمترین اثر تخریلي را بر وزن و آرومای  كیلو پاسكای دي 50یژن و كیلو پاسكای اكس 20-10در

 .  [22]م،صوی داشت

 پلی ناپذیر نفوذ های هایی از جنس فیلم بندی بسته در سلز را تازه فلفل برشهای( 5035)مانلوپلو و همکاران 

آن ها تاثیر دو نوع ترکی  گازی . دادند قرار (MAP) شده اصلا  اتمسفر با( HDPE)اتیلن با چگالی زیاد 

(2 %O2  30و %CO2  ،2 %O2  32و  %CO2   در تعادی باN2 ) درجه  2صفر و )دمای نگهداری

را بر سرعت رسیدگی، کاهش وزن، سفتی بافت، رنگ پوست، میزان ویتامین ث و کیفیت ظاهری ( سانتیگراد

ان داد که در دمای ثابت نگهداری، سرعت رسیدن نمونه نتایی نش. فلفل دلمه ای بسته بندی شده بررسی کردند

پس از .  بیشتر بود%  MAP 52نسلت به نمونه های بسته بندی شده در شرای  (  فاقد بسته بندی)های کنتروی 

م دار اکسیژن در بسته بندی با اتمسفر تغییر یافته فعای به طور معنی داری  C2°روز نگهداری در دمای  2

، میزان کاهش وزن و تجزیه بافت در هر دو دمای MAPنین به دلیل تاثیر مثلت بسته بندی همچ. کاهش یافت

در تماش نمونه های نگهداری شده اندک بود که بدین   hueهمچنین میزان کاهش زاویه . نگهداری کم بود



 
 

 

دمای صفر نتایی نشان داد م دار اولیه اسید آسکوربی  در . معناست رنگ سلز برش های فلفل سلز حفظ شد

نتایی ارزیابی حسی نیز نشان داد که . به طور معنی داری افزایش نشان داد C2°درجه حفظ شد، ولی در دمای 

اثر مت ابل دما و زمان نگهداری تاثیر معنی داری بر کیفیت ظاهری نمونه های فلفل داشت، بطوری که 

( 5003)گورنی . [23]ری م،صوی شددرجه سانتیگراد منجر به افت کیفیت ظاه 2افزایش دما از صفر به 

توان فلفل سلز را در دماهای پایین بدون  می  MAPگزارش داد که با استفاده از حداقل فراوری و بسته بندی 

دی اکسید کربن در بسته بندی در هر دو   نتایی همچنین نشان داد با کاهش. [24]آسی  سرمایی نگهداری کرد

درجه سانتیگراد افت طعم در نمونه های فلفل از نظر پانلیست ها ایجاد نشد که این نتیجه موافق با  2و0دما ی 

بود که گزارش دادند م دار ناچیزی اتانوی و استالدئید در طوی نگهداری فلفل (5002)کار گنزالز و همکاران 

انتیگراد تولید شده که تاثیر منفی بر خواص حسی از جمله آروما و رای،ه م،صوی درجه س 1سلز در دمای 

 . [12]نهایی نداشت

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 نمودار رویه پاسخ -4شکل 

و زمان نگهداری  تاثیر دما( ب)و ( t=25days, T=12.5 ˚C) کیتوزان پوشش غلظت گاز اکسیژن و( الف)

(Chitosan=0.5%, GC=12%  ) محصول نهاییبر آرومای 
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مصرف کنندگان را با مشکل مواجه  مشکلاتی از قبیل نرم شدن بافت،چروکیدگی،پژمردگی،پوسیدگی پس از برداشت فلفل دلمه،

، با افت رطوبت. تنفس می باشد سوبسترای مصرف پس از برداشت، تعرق و میوه ها و سبزیجات کاهش وزن دلیل .کرده است

 های فیزیکی و بیماری انواع در برابر توانایی مقاومتهم چنین  طعم و. می گردد ترد به نرم تبدیل از سبزیجاتمیوه ها و  بافت

با استفاده از بسته بندی اتمسفر اصلاح شده می توان علاوه بر کاهش سرعت تنفس فلفل دلمه تازه  .کاهش می یابد میکروبی

 میوه در بافترا  آب بیشتری نیز کیتوزان میوه ها و سبزیجات با پوشش دهی. از نرم شدن بافت و افت رطوبت جلوگیری نمود

حفظ  به طور موثری پس از برداشتجات تازه و سبزیها  بنابراین خصوصیات و ارزش تجاری میوه. می نمایدحفظ  و سبزی

کاهش وزن می گردد و به پوشش کیتوزان از تبخیر آب در محصولات جلوگیری کرده وسبب تعدیل در درصد . [11]می گردد

در این ت، یق .  .همچنین این پوشش پیری محصول را به تاخیر می اندازد .این ترتیب رطوبت محصول حفظ می شود

متدولوژی سطح پاسخ مربوط به طر  مرک  مرکزی صاف با ارزیابی متغیرهای مست ل بسته بندی شامل 

ان انلارداری بر روی متغیرهای وابسته شامل پوشش کیتوزان، غلظت گاز اکسیژن، دمای نگهداری و زم

به منظور یافتن بهترین شرای  ( طعم و مزه، آروما،)و خواص حسی (نیوتن)، سفتی بافت )%(کاهش وزن 

درجه دوش براي پیش بیني میزان متغیرهای وابسته به ای  مدی چند جمله. بسته بندی فلفل دلمه ای بررسی شد

ر این ت، یق حاکی از آن بود که متدولوژی سطح پاسخ را می توان به خوبی در نتایی به دست آمده د. دست آمد

نتایی این ت، یق نشان داد که از بین شرایطی که برای بسته بندی فلفل دلمه  .بهینه سازی این فرآیند به کار برد

ود در ای اعمای گردید، مشخص شد که شاخص های بسته بندی از دمای نگهداری، غلظت گاز اکسیژن موج

بسته و زمان انلارداری تاثیر بیشتری می پذیرند در حالی که غلظت پلی ساکارید کیتوزان در حد کمتری 

نتایی نشان داد که غلظت پلی ساکارید کیتوزان تاثیر معنی . پارامترهای بسته بندی را ت،ت تاثیر قرار دادند

بررسی اثر متغیر مست ل زمان نگهداری بر با  .داری بر تغییرات وزن، سفتی نمونه های فلفل سلز نداشت

شاخص های فیزیکوشیمیایی فلفل دلمه ای بسته بندی شده مشخص شد که  این متغیر بیشترین تاثیر را بر 

شاخص های بسته بندی فلفل دلمه ای در طوی نگهداری داشت به طوری که بر تغییرات وزن نمونه ها، سفتی 

تاثیر گذاری این متغیر به این صورت بود با گذشت زمان  ایی روندطلق نت. بافت تاثیر معنی داری داشت

طلق نتایی پلی ساکارید کیتوزان تنها  .داشتروند کاهشی   روز میزان وزن، سفتی بافت 22تا  2انلارداری از 

بر طعم و مزه م،صوی نهایی اثر قابل توجهی داشته اشت بطوریکه نسلت به نمونه های بدون پوشش از نظر 

بنابراین پوشش کیتوزان در کنار اثرات مطلوبی که بر . یست ها از مطلوبیت طعم کمتری برخوردار بودندپانل

تا حدی باعث کاهش طعم م،صوی می شود که باعث م،دودیت در  وم،صوی نهایی از جمله حفظ رطوبت 



 
 

 

ان داد که اگرچه بنابراین بطور کلی نتایی خواص حسی نش. م دار کاربرد این ترکی  بعنوان پوشش می شود

آروما نسلت به نمونه اولیه کاهش نشان داد  و نمونه های بسته بندی شده از نظر برخی صفات حسی مانند طعم

ولی بایستی به این نکته توجه داشت که در شرای  بهینه بسته بندی در کل از نظر ارزیابان امتیاز قابل قلوی 

حداقل رساندن میزان کاهش وزن و هم چنین به حداکثر  شرای  بهینه بسته بندی براي به. دریافت کردند

و همچنین ویژگی های حسی از نظر غلظت پلی ساکارید کیتوزان، غلظت گاز سفتی بافت رساندن میزان 

 53و  C 1/33˚، %35، % 6/0 اکسیژن موجود در بسته بندی، دمای نگهداری و زمان انلارداری  به ترتی  

به ترتی   *aمولفه  کاهش وزن وشده با این شرای  داراي حداقل م دار  بندی م،صوی بسته. روز به دست آمد

 35/2به ترتی  برابر  *Lو مولفه  Cسفتی بافت، میزان ویتامین حداکثر م دار  و -1/15و درصد  1/1 برابر

در نهایت با م ایسه پارامترهای بسته بندی حاصل از ن طه بهینه با  .بود 2/23و  mg/100g 32/90نیوتن، 

م دار این شاخص ها برای نمونه شاهد مشخص شد که با بسته بندی فلفل سلز در شرای  بهینه ذکر شده خواص 

 فیزیکوشیمیایی و حسی نمونه در م ایسه با نمونه اولیه و تازه در حد قابل قلولی حفظ می شود، بنابراین با

استفاده از بسته بندی اتمسفر اصلا  شده می توان علاوه بر کاهش سرعت تنفس فلفل دلمه تازه از نرش شدن 

بعلاوه پوشش دهی فلفل با کیتوزان نیز تا حد زیادی از افت وزن، مواد . بافت و افت رطوبت جلوگیری نمود

کیتوزان، کاهش وزن و بروز فساد  مغذی و توسعه میکروبی جلوگیری نماید به گونه ای که با افزایش غلظت

 فلفل دلمه به طور موثرتری کنتری می شود
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