
  

ي ويژگيها شرايط نگهداري بر بسته بندي و تاثيربررسي 
كيسه   نوعيكمپوت گيلاس در وشيميايي، ميكروبي و ارگانولپتيكفيزيك

   انعطاف پذيرچند لايه
  

  3، ناصر صداقت2، محمد باقر حبيبي نجفي1٭فرشته حسيني

  9/3/87: تارخ پذيرش20/11/86:تاريخ دريافت
  چكيده

و پلـي   ) μ9(، آلومينيـوم فويـل      ) μ100(داراي سه لايه پلي اتيلن       انعطاف پذير    كيسهنوعي   ريبكارگيامكان   در اين پژوهش  
 درجه سـانتيگراد    40 و 35،  23،  4نمونه ها در چهار دماي        . كمپوت گيلاس مورد بررسي قرار گرفت      جهت بسته بندي  ) μ12(استر

زمان صفر و در فواصل هـر يـك مـاه            آنها در    بي وحسي كوشيميايي، ميكرو ماه نگهداري شده و ويژگيهاي فيزي     3  حداكثر به مدت 
، اسيديته، رنگ، ميزان فلزات آهن      )بريكس( ، مواد جامد محلول      pHشاخص هاي مورد آزمون شامل      . پس از توليد ارزيابي گرديد    

، بـريكس  99/3بر  براpH  تغييرات بر اساس نتايج بدست آمده ميانگين .ندي بودويژگيهاي حسو   ميكروبيارزيابي وضعيتو قلع، 
 الزامـات   همگـي بـا    كـه  بودppb98/387 و ppm161/3  و ميانگين آهن و قلع به ترتيب برابر25/0 ، اسيديته برابر 49/17برابر

 3 نمونـه هـا امتيـاز بيـشتر از     ، در تمامي ويژگي هاي حسي مورد آزمـون همچنين. مطابقت داشتند رد ملي ايران    مندرج در استاندا  
 يميايي و حسي كمپوت گيلاس موثر بـود،        خصوصيات فيزيكوش   كليه  بر دماي نگهداري    .ل قبول ارزيابي شدند   كسب نموده و  قاب    

 .ندر نمونه ها داشت    درجه ، كيفيت بهتري در مقايسه با ساي        23 و   4 يعنيبه طوري كه نمونه هاي نگهداري شده در دماهاي پايين           
  .ن كيسه ها روشن بوده و شباهت زيادي به گيلاس تازه دارد رنگ كمپوت در اي كهنتايج آزمون رنگ سنجي نشان داد

  
   انعطاف پذير، بسته بندي، كمپوتكيسه هاي چند لايه گيلاس،:كلمات كليدي

  
  
  ١مقدمه

                                                            
يهـاي غـذايي، پژوهـشكده علـوم و فنـاوري       افزودنپژوهـشي   گروههيات علمي عضو-1

  غذايي جهاددانشگاهي مشهد مواد
   گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه فردوسي مشهداستاد -2
   استاديار گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه فردوسي مشهد-3
   نويسنده مسئول مكاتبات∗

در سالهاي اخير بالا رفتن استانداردهاي زندگي، عـواملي         
از قبيل تغيير عادات مـصرف غـذايي، افـزايش ميـانگين سـن              

ــان   ــهم زن ــزايش س ــراد، اف ــه   اف ــاعي، توج ــدگي اجتم  در زن
لزوم ايجـاد  .... روزافزون به ظاهر و  بسته بندي محصولات و       

تغييراتــي در بازارهــاي توليــد و بــسته بنــدي مــواد غــذايي را  
انواع كمپـوت   در كشور ما    در حال حاضر    . ناگزير ساخته اند  
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 بـه بـازار     "قوطي فلزي "ميوه در شكل سنتي و در بسته بندي         
عي در   هيچگونـه تنـو    سال پـيش تـاكنون     60 از    و عرضه شده 

 قـوطي هـاي فلـزي       .ساختار بسته بندي آنها ايجاد نشده است      
دي هاي مهم در طراحي يـك بـسته بن ـ        شاخصفاقد بسياري از    

در بازارهـاي جهـاني در حـال        استفاده از آنها     و   مطلوب بوده 
وجـود  ،   زياد عدم امكان تنوع  هايي نظير   شاخص. كاهش است 

 باز كردن و بكارگيري ايـن ظـروف و          درلبه هاي تيز وبرنده     
خورندگي آن كـه    وجود لاك و    ،  عدم ايمني مصرف كننده   

 اشغال فـضاي زيـاد   ، محصول را دچار مشكل مي كند     ١ايمني
،  حمــل و نقــل و انبارســازيجهــت تجهيــزات بــسته بنــدي و

 امكان جـايگزيني قوطيهـا بـا سـاير           از اين رو   .... بالا و    قيمت
موجود در دنيا براي انـواع محـصولات   مواد بسته بندي متنوع  

  .غذايي از جمله كمپوت بايد مورد بررسي قرار گيرد
امـــروزه بـــسته بنـــدي هـــاي انعطـــاف پـــذير در زمـــره  

سـاختار،  . مـي باشـند   پرطرفدارترين انواع بسته بندي در دنيـا        
ياي مزا. ها بسيار متفاوت است     بندي  اشكال و كاربرد اين بسته    

مصرف مـواد اوليـه كمتـر        : يها شامل فراوان اين نوع بسته بند    
امكـان  ، كمتـر قيمت تمام شده ، در مقايسه با ساير بسته بنديها    

 و علامـات و جلـوه هـاي گرافيكـي و ايجـاد               هـا  چاپ نوشته 
، ٢قابليت نصب انواع ملحقـات از جملـه شـير        ،  ظاهري جذابتر 

امكان مشاهده محصول توسط مصرف كننـده در        ،  ...زيپ و   
وزن كم و هزينه انبارداري و حمـل        ،  ته ها بعضي انواع اين بس   

  ).13و6(  مي باشد...و ايين تر و نقل پ
 تا بسته بنـدي جديـدي از   بوددر اين پژوهش سعي بر آن   

 . جهت توليد كمپوت گيلاس معرفـي شـود    نوع انعطاف پذير  
با توجه به آنكه كمپوت عمدتا توسط افراد مـسن، بيمـاران و             

رد، بسته بندي هاي متداول     كودكان مورد استفاده قرارمي گي    
 گرمي بزرگ بـوده و محتـوي آنهـا          500آنها در قوطي هاي     

                                                            
1-safety  
2-spout  

 انعطــاف پــذير كيــسه. ر چنــدين وعــده مــصرف شــودبايــد د
تقريبا نصف حجـم    ( ميلي ليتر    220انتخاب شده داراي حجم     

مي باشد كه هم امكان مصرف تك       )  گرمي 500قوطي هاي   
 سـبب كوچـك     نفره و در يك وعده آن وجود دارد و هم به          

بــودن، قيمــت تمــام شــده آن كــاهش يافتــه و قــدرت خريــد 
 قيمت هـر واحـد      همچنين. مصرف كنندگان افزايش مي يابد    

از اين نوع بسته بندي حدود يك چهارم قيمت قـوطي فلـزي             
 كه اين امر اسـتفاده از آنهـا را در بـسته بنـدي كمپـوت                 است

  .مقرون به صرفه مي سازد
  

  مواد و روشها
مورد استفاده در فرمولاسيون و بـسته بنـدي         مواد اوليه   
  محصول

 مورد اسـتفاده در پـژوهش       ٣ انعطاف پذير   چند لايه  كيسه
 9( ، آلومينيوم فويـل     ) ميكرون 100 (  لايه پلي اتيلن     3داراي  

ــي اســتر ) ميكــرون ــه) ميكــرون12(و پل ــاد  ب  143100 ابع
.  بودنــد شــركت شــهد ايــرانســاختميليمتــر و فاقــد چــاپ 

 از  85 در ارديبهشت مـاه      )يته گيلاس سياه مشهد   وار( گيلاس
 تهيـه    شهر مشهد  يكي از باغات منطقه شانديز واقع در اطراف       

 5/99شــكر ســفيد از بــازار محلــي و اسيدســيتريك . گرديــد
  . شدنددرصد از شركت مرك آلمان، خريداري

  
  ها  روش توليد و بسته بندي نمونه

 دربنـدي    و با استفاده از تجهيزات پركن    كمپوت گيلاس   
شد بـدين ترتيـب        توليد   و پاستوريزاسيون شركت شهد ايران    

كه گيلاس ها پس از دمگيري تـا حـد امكـان بطـور چـشمي                
درجه بندي شده و پس از شستشو داخل بسته بندي ها توزين            

ــد ــوه.گرديدن ــسبت    وزن مي ــه ن ــربت ب ــيم  ت50 : 50 و ش نظ

                                                            
3-laminated flexible pouch 
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  3         ...بسته بندي و شرايط نگهداري بر ويژگيهاي بررسي تاثير

 

 

 بـريكس  شربت با بريكس معين و با در نظـر گـرفتن          . گرديد
ه بنـدي   ت و با دماي جوش در بس       تنظيم 17 برابر   ١اييتعادلي نه 

جهــت دســتيابي بــه بهتــرين زمــان پخــت و  . )1 (هــا پــر شــد
پاستوريزاسيون چندين پيش تيمار از كمپوت تهيه و در زمان          

در نهايـت دمـاي     . ها و دماهـاي مختلـف پاسـتوريزه گرديـد         
°C88  ــدت ــه م ــوت   45 ب ــيون كمپ ــراي پاستوريزاس ــه ب  دقيق
  ..خاب شدانت

  
  ، حسي و ميكروبيروش آزمون هاي شيميايي

pH     توسـط دسـتگاه       محـيط   شربت نمونه ها در دمايpH 
  . تعيين گرديدMetrohmمتر مدل 

 دستگاه رفراكتومتربا ) بريكس(ميزان مواد جامد محلول 

  .اندازه گيري شد RFM330دستي مدل 
 نرمـال   1/0تيتراسـيون بـا سـود       ،  تعيين اسيديته كل  جهت  

 و ميزان اسيدهاي آزاد كل در هر ميلي ليتر شربت           هشد امنجا
  .)4 (بر حسب اسيد سيتريك اندازه گيري و گزارش گرديد

رنگ سـنجي بـه روش اسـپكتروفوتومتري بـا اسـتفاده از             
 ساخت شركت UV-Visible Spectrophotometerدستگاه

Shimadzu  2 شاخص اندازه گيـري ميـزان جـذب   .  انجام شد 
 نانومتر تعيين و رنگ بصورت واحد       515وج   طول م  ها،  نمونه

  .)12 ( گرديدبيانليتر شربت  در هر ميليجذب 
ــزان ــر ميـ ــع  عناصـ ــن و قلـ ــهدر آهـ ــه روش   نمونـ ــا بـ هـ

ــي  ــپكتروفوتومتري جــذب اتم ــتگاه  ٣اس ــتفاده از دس ــا اس و ب
مـــدل  Shimadzu اتميـــك ابزوربـــشن اســـپكتروفوتومتر 

AA670      ن جـذب  ميـزا  بـا انطبـاق      .اندازه گيري و تعيين شـد 
 محلولهـاي اسـتاندارد، غلظـت آهـن         ميزان جذب نمونه ها با    

 -موجود در آنها توسط دستگاه اتميك ابزوربشن با شعله هوا         

                                                            
1-Cut out brix 
2-absorbance 
3- atomic absorption spectrophotometery 

انـدازه گيـري قلـع بـا دسـتگاه اتميـك             .استيلن تعيين گرديد  
 6/224ابزوربــشن مجهــز بــه كــوره گرافيتــي در طــول مــوج  

  .)15و9و5و4 (نانومتر انجام شد
 محــيط  دوت ميكروبــي نمونــه هــا،بــراي ارزيــابي وضــعي

هـا    نمونـه .  مورد استفاده قرار گرفـت     ٥ YGC وOSA٤كشت  
 3  بـا     ٧ و عمقـي   ٦در محيط هاي مذكور به دو روش سـطحي        

محـيط  . هاي يكبار مصرف كشت داده شـدند        تكرار در پليت  
   در دماي ساعت گرمخانه گذاري48از  پس OSAهاي 
 °C 37 محيط هاي     و YGC      گرمخانـه    روز 3-5   پـس از

 از نظـر رشـد پرگنـه هـا ارزيـابي      C  25° در دمـاي گـذاري 
  . )4و3(شدند

.  نفر پانليست انجام شد    6 توسط   ارزيابي ويژگيهاي حسي  
هاي مورد آزمون شامل رنـگ ميـوه ، رنـگ شـربت و              ويژگي

. ، عطــر و طعــم ، بافــت و پــذيرش كلــي بودنــد شــفافيت آن
 ٩دهيز امتيـا  روش و مبتنـي بـر  ٨آزمون در مقيـاس هـدونيك     

امتيازهاي بسيار بد، بد، نـه       گرديد و براي هر ويژگي       طراحي
ها    در آناليز داده  . خوب نه بد، خوب و بسيار خوب تعيين شد        

 3 ، نه خوب نه بد عدد        2، بد عدد    1براي امتياز بسيار بد عدد      
 و حد قابل قبول كسب  5  و بسيار خوب عدد 4، خوب عدد   

  .)7(  گرديدمحسوب 3امتياز 
  
   آماريروش

 C 23° ، )دمـاي يخچـال   ( C   4° نمونه ها درچهار دمـاي 
 نگهــداري شــده و ويژگــي C 40° وC 35° ،) دمــاي محــيط(

هاي فيزيكوشيميايي، ميكروبي و حسي آنها بلافاصله پـس از       
 پس از توليـد     90 و   60،  30توليد يا زمان صفر و در روزهاي        

                                                            
4-Organe serum Agar 
5-Yeast extract glucose choleramphnicole   
6-Surface 
7-Pourplate 
8-Hedonic  scale 
9-Score test method 
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پليت آزمايش فاكتوريـل در قالـب طـرح اس ـ        . ارزيابي گرديد 
هـا بـا      داده.  تكـرار اجـرا شـد      3پلات بر پايه كاملاً تصادفي با       

 آناليز واريـانس شـده و ميـانگين         MstatCافزار    استفاده از نرم  
براي رسم . ها با آزمون چند دامنه اي دانكن مقايسه گرديدند   

  . مورد استفاده قرار گرفتExcelنمودارها نرم افزار 
 

  نتايج و بحث
  ميايي  آزمون هاي شينتايج

 كمپـوت   pH ميـزان ميـانگين   بر اساس نتايج بدست آمده      
 كـه   گرديـد  تعيـين    99/3 انعطاف پذير برابر     گيلاس در كيسه  

 ) 5/3-3/4(بــا حــدود تعيــين شــده در اســتاندارد ملــي ايــران 
ــين .مطابقــت دارد ــسه    همچن ــانس و مقاي ــه واري ــايج تجزي نت

گين  اخـتلاف ميـان   كـه ميانگين ها با آزمون دانكـن نـشان داد    

 در نمونه هاي نگهداري شده در دماهـاي يخچـال،           pH ميزان
 %=5α درجه سانتيگراد از نظر آماري در سـطح          35محيط و   

 درجه  سبب بروز كاهش معني       40معني دار نيست، اما دماي      
از ). 1جـدول   ( ساير دماهـا  مـي گـردد          ايسه با  در مق  pHدار    

 اسـيدي  آنجا كه تركيبات قندي در دماهاي بـالا و در محـيط   
تجزيه شده و تركيبـات مختلـف از جملـه اسـيدهاي آلـي را               

 درجـه در    40 در دماي    pHايجاد مي كنند، كاهش معني دار       
 همچنـين . مقايسه با ساير دماها احتمالا ناشي از اين امر اسـت          

 pHخروج تركيبات اسيدي از ميوه نيز مي تواند سـبب افـت             
اندازه گيري   ميانگين داده هاي حاصل از       1جدول ).2 (گردد

  .ويژگيهاي كيفي كمپوت گيلاس را نشان مي دهد

  
    

  ميانگين شاخص هاي كيفي كمپوت گيلاس در بسته بندي انعطاف پذير طي تيمارهاي دما و زمان اعمال شده-1جدول 

  )روز(زمان نگهداري   )سانتيگراد(دماي نگهداري 
  90  60  30  0  40  35  23  4  ويژگيها

pH 
  

a02/4  a 03/4  a 4  b94/3  c89/3  b99/3  a05/4  a06/4  

  a21/17  a44/17 a63/17  a68/17  b40/16  a85/17  a83/17  a89/17  )بريكس(مواد جامد محلول 
بر حسب اسيد (اسيديته 

  )سيتريك
b  237/0  b  238/0  b238/0  a301/0  b  218/0  b  249/0  ab  268/0  a  285/0  

  0831/0  0792/0  0682/0  0394/0  0410/0  0769/0  0771/0  0748/0 (Absorbance)جذب
  114/3  090/3  01/3  431/3  75/2  091/3  265/3  539/3 (ppm)ميزان آهن

  55/380  44/395  2/398  64/376  313  6/379  15/415  1/443 (ppb)قلع

  
 طــي مــاه اول و دوم pHاثــر زمــان بــر تغييــرات همچنــين 

 در آنهـا    pHو  ) p>05/0(نگهداري نمونه ها معني دار اسـت        
يش مي يابد، اما در ماه سوم نگهـداري، ميـانگين           بتدريج افزا 

 معني دار   %=5α با زمان از نظر آماري در سطح         pHتغييرات  
 در هنگام توليد نمونه ها جهت       از آنجا كه  . )1جدول  (نيست  

 شـربت پـايين تـر از ميـوه          pHاطمينان از ماندگاري مناسـب،      

  نمونه ها در ماههاي اول را مي       pHتنظيم شده است، افزايش     
ــه ميــوه  تــوان ناشــي از انتقــال تركي بــات اســيدي از شــربت ب

  .  )1(دانست
از نظر آماري، اثر دماي نگهداري بر تغييرات بريكس در          

 درجـه كمتـرين ميـزان و        4در  .  معني دار نيست   %=5αسطح  
 روز 90 درجه بيشترين ميزان بريكس در نمونه ها، طي 40در 
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اي بـالاتر    دم ـ  مـي تـوان گفـت      .نگهداري قابل مشاهده است   
سبب افزايش سرعت تبادل مواد از ميوه به شربت و در نتيجـه   

همچنين تغييرات بافت ميوه و نرم      . افزايش بريكس مي گردد   
بـه خـروج بيـشتر      )  درجـه    40مـثلا   ( شدن آن در دماهاي بالا    

تركيبات محلول از ميوه به شربت و بـالارفتن ميـزان بـريكس      
  . خواهد شد روز نگهداري منجر90نمونه ها پس از 

همچنين مقايسه ميانگين ها بـا آزمـون دانكـن نـشان داد،             
 روز  30اثر زمان بر ميزان مواد جامد محلول در نمونه ها طـي             

 معني دار است و بـريكس       %=5αاول پس از توليد در سطح       
در ماههاي بعد روند تغييرات بسيار      . نمونه ها افزايش مي يابد    

ز ا ). p< 05/0(   نيـست  كند بوده و از نظر آمـاري معنـي دار         
آنجا كه با گذشت زمـان اخـتلاف غلظـت مـواد محلـول در                

 سـرعت تبـادل    ، مي توان گفت   ميوه با شربت كاهش مي يابد     
مواد در دو محيط كمتر شده و روند تغييـرات بـريكس كنـد              

  . مي شود
ــاي     ــوت در دماه ــاي كمپ ــه ه ــيديته نمون  35 و 23 ،4اس

دمـاي  در  ، امـا     )p< 05/0(تفاوتي ندارنـد    با يكديگر   ،  درجه
 بـالاتر از سـاير      ي درجه، اسيديته نمونه ها بطور معنـي دار        40

ــا  ــي دماه ــدم ــي   ). p>05/0(باش ــيديته ط ــزان اس  روز 90مي
نگهداري بتدريج افزايش مي يابد كه اين افزايش در ماه اول           

، اما پـس از      )p< 05/0(و دوم از نظر آماري معني دار نيست         
ــور م 90 ــداري بط ــل    روز نگه ــاي قب ــالاتر از ماهه ــي دار ب عن

 دليـل ايـن امـر       pH تغييـرات    كه در توضيح   ) p>05/0(است
  .)2(عنوان شد

 بر تغييـرات جـذب نمونـه هـا          بررسي اثر دماهاي مختلف   
نشان داد كه افزايش دماي نگهداري، سبب كاهش معني دار          

ــطح     ــا در س ــه ه ــذب در نمون ــزان ج ــود،  %=5αمي ــي ش  م
ــه در     ــايي ك ــه ه ــه نمون ــال  بطوريك ــاي يخچ ــه4(دم ) درج

 و نمونــه هــاي ن ميــزان جــذب بيــشترينگهــداري شــده انــد،

 درجه كمتـرين ميـزان جـذب را         40نگهداري شده در دماي     
 مطالعات انجـام    بر اساس  .در مقايسه با ساير دماها دارا هستند      

شده رنـگ ميـوه گـيلاس، آبميـوه و كمپـوت حاصـل از آن              
 .هــا دارد در آنهــاي آنتوسياســين بــه ميــزان رنگدانــهبــستگي 

گلوكوزيد فراوانتـرين   -3روتينوزيد و سيانيدين    -3سيانيدين  
ايـن  . )11و10(آنتوسيانين ها در ارقام گيلاس تيره مـي باشـند        

ها در برابر عواملي نظير حرارت و اكسيژن موجود در  رنگدانه
و فلزاتي نظير آهن  بسته بندي، اسيداسكوربيك، قندها   فضاي

 .)1و12 (يا تغيير رنـگ مـي يابنـد       حساس بوده و تجزيه شده      
 كمپـوت گـيلاس در      روشـن پايداري آنتوسيانين ها و رنـگ       

 انعطاف پذير را مي توان ناشي از پـايين تـر بـودن              كيسه هاي 
 . دانــستزي نظيــر آهــن در محتــوي آنهــاميــزان يونهــاي فلــ

 در   پيگمانهـاي آنتوسـيانين    همچنين با توجه به حساس بـودن      
نـه هـا را بـا       نموش ميـزان جـذب      ، مي توان كاه   رابر حرارت ب

 ي بالاتر نسبت دادين پيگمانها در دماها به تجزيه اافزايش دما 
  . )12و11و2(

 ارزيــابي نحــوه تغييــر رنــگ پيرامــون مطالعــات مختلــف
نتايج بدست  ميوه طي نگهداري در دماهاي متفاوت       كمپوت  

سـالونكي و  آمده در اين پژوهش را تاييد مي كننـد از جملـه     
كــلارك و ، )2001( اوچــوا و همكــاران ،)1987(همكــاران 
  .)7و12و14( ... و )2002(همكاران 

 معنـي دار    ن نگهداري بر رنگ نمونـه هـا        اثر زما  همچنين
 نمونـه هـا بلافاصـله       جـذب ، بطوريكه ميزان     )p>05/0(است

 پس از توليد    90و  60،  30 در مقايسه با روزهاي      پس از توليد  
انين هـا كـه رنگدانـه       گذشت زمان آنتوسـي   در اثر  .كمتر است 

هاي محلول در آب هستند از ميوه بـه شـربت  منتقـل شـده و           
 روز اول پس از 30طي . سبب افزايش رنگ شربت مي شوند     

توليد به دليل تفاوت بيشتر غلظـت آنتوسـيانين هـا در ميـوه و               
شربت سرعت عمل انتقال  بيشتر بوده و سبب افـزايش معنـي             



  3         ...بسته بندي و شرايط نگهداري بر ويژگيهاي بررسي تاثير

 

 

قايـسه بـا زمـان صـفر مـي      در نمونه هـا در م  ان جذب   دار  ميز  
اما طـي مـاه دوم پـس از توليـد ، بـه دليـل                 ). p>05/0(گردد

ورت گرفتـه و     انتقال پيگمانها كنـدتر ص ـ     ،كاهش اين تفاوت  
در مــاه ســوم . در نمونــه هــا كــاهش مــي يابــدميــزان جــذب 

ميانگين جذب نمونه ها كاهش يافته است كه احتمـالا ناشـي            
ايـن نتيجـه بـا      . ان مي باشد  از تجزيه آنتوسيانين ها به مرور زم      

) 2001(بررســي انجــام شــده توســط اوچــوا و همكــاران      
 .)12(همخواني دارد

 در كيــسه هــاي ميــانگين ميــزان آهــن كمپــوت گــيلاس 
 ppbو ميانگين ميزان قلع برابر ppm  161/3انعطاف پذير برابر

 نتــايج مقايــسه ميــانگين هــا نــشان داد كــه. مــي باشــد98/387
وي آهن نمونه ها در مدت نگهداري از        محتتغييرات  ميانگين  

به عبارت ديگر مـي     ). p< 05/0( نظر آماري معني دار نيست    
توان گفت طـي مـرور زمـان تغييـرات معنـي داري در ميـزان               

 انعطاف پـذير    مپوت گيلاس بسته بندي شده در كيسه      آهن ك 
ر دماهـاي   زان قلـع د   ميـانگين تغييـرات مي ـ     .مشاهده نمي شود  

 معني دار اسـت امـا بـا توجـه بـه آنكـه       از نظر آماري  مختلف  
 مي باشد و بـا حـد تعيـين          ppbمقادير آن بسيار كم و در حد        

فاصــله بــسيار زيــادي دارد، )  ppm 250(شــده در اســتاندارد 
  .ي استكاملا قابل چشم پوش

 OSAبررسي پليت هاي كشت داده شـده حـاوي محـيط           
حاكي از عدم وجود پرگنه هاي باكتريهـاي اسـيد دوسـت و             

  كشت داده شده   YGCمحيط هاي    در   همچنين  . خمرها بود م
نيز پرگنه اي دال بـر وجـود باكتريهـاي اسـپورزاي احتمـالي               

  .يافت نشد
ــيلاس   ــر كمپــــوت گــ ــيدي نظيــ در كنــــسروهاي اســ

هاي مختلفي ممكن است قادر به رشد باشـند           ميكروارگانيسم
هـاي اسـپورزا نظيـر برخـي          تـوان بـه بـاكتري       كه از جمله مـي    

ــه ــاي گون ــر   ه ــاي غي ــاكتري ه ــيلوس ، ب ــستريديوم و باس  كل
  باكتريهـاي  هـاي مختلـف     اسپوزاي مقاوم به اسيد نظيـر گونـه       

ها اشـاره     كونستوكها و لو    لاكتوباسيلاسيدلاكتيك از جمله    
اسيون هاي ذكر شده در دماي پاستوريز       ميكروارگانيسم. نمود

هـا نيـز در صـورت     ك برخـي مخمرهـا و كپ ـ      .روند  از بين مي  
 بـسته هـا وارد      ايجاد نشت در     يا   حرارتييند  ودن فرا ناكافي ب 

نتــايج ايــن . )3و1(شــوند فــرآورده شــده و موجــب فــساد مــي
 هـاي  محصول بسته بندي شـده در كيـسه  كه تحقيق نشان داد  

، طي تيمـار حرارتـي اعمـال شـده          مورد استفاده نعطاف پذير   ا
ــده و   ــتوريزه گردي ــاملا پاس ــت مك ــت   كيفي ــي و حال يكروب

  ماه بخـوبي حفـظ شـده و در آنهـا           3صول طي   پاستوريزه مح 
  .ودنشتي مشاهده نمي ش

 حسي رنگ شربت گيلاس و شفافيت گروه ارزياببراي 
آن به معني عدم وجود ذرات شناور در كمپوت و دارا بـودن             
رنگ طبيعي گيلاس فـرآوري شـده، عطـر و طعـم بـصورت              
ميزان شباهت عطر و طعم كمپـوت گـيلاس بـه عطـر و طعـم             

 و بافت بصورت ميـزان نرمـي و سـفتي و پخـت              گيلاس تازه 
يـازات  يانگين امت ، م 2ول  مطابق جدا  .محصول تعريف گرديد  

 مـي باشـد     3گروه ارزياب به كليه ويژگيهاي حسي بـالاتر از          
   . كه حد پذيرش محصول از نقطه نظر حسي است

  
  سي كمپوت گيلا به ويژگيهاي حسگروه ارزيابميانگين امتيازات داده شده  ‐۲جدول 

  پذيرش كلي  بافت  عطر و طعم  رنگ شربت و شفافيت آن  رنگ ميوه  ويژگي حسي
  ۱/۳  ۳  ۲/۳  ۷/۳  ۱/۳  ميانگين امتياز

  
كـاهش يافتـه اسـت كـه ايـن          گـروه ارزيـاب      از سوي    حسيكليه ويژگيهاي با افزايش دماي نگهداري، امتياز   همچنين  
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  درجـه معنـي دار مـي باشـد         40كاهش بخـصوص در دمـاي       
)05/0<p( ) عطر و طعم كمپوت گيلاس ناشـي از         .)3جدول

است  تركيبات آلي مختلف، نظير تركيبات فنلي ميوه گيلاس       
 در برابر عواملي نظير حرارت و اكسيداسيون حساس بوده          كه

كـاهش امتيـاز عطـر و طعـم نمونـه هـاي          . و تجزيه مي شـوند    
ــسبت      ــر ن ــن ام ــه اي ــالاتر را ب ــاي ب ــده در دماه ــداري ش نگه

  ).10و8و2(داد

  
   به ويژگيهاي حسي نمونه هاي كمپوت در دماهاي مختلف نگهداريگروه ارزياب ميانگين  امتيازات ‐۳جدول 

  ويژگي حسي  )سانتيگراد(دماي نگهداري 
۴  ۲۳  ۳۵  ۴۰  

  a ۵۸/۳  a ۵/۳  b ۱۵/۳  c ۱۷/۲  رنگ ميوه

  a ۴۴/۴  ab ۱۷/۴  b ۸۸/۳  c ۱۵/۲  رنگ شربت و شفافيت آن

  ab ۷۹/۳  b ۵۴/۳  b ۵۴/۳  c ۹۰/۱  عطر و طعم

  ab ۴۰/۳  ab ۵/۳  b ۲۹/۳  c ۵۸/۲  بافت

  a ۵۸/۳  ab ۴۲/۳  b ۴۰/۳  c ۷۹/۱  پذيرش كلي

  
  نتيجه گيري 

 انعطاف پذير مورد استفاده در اين پژوهش،        كيسه هاي  -
تا كنون جهت فرآوري مواد غذايي داخل بسته بندي به كـار            

ه بنـدي    محصولاتي كه قبل از بست     توليد در گرفته نشده و تنها   
نتايج عملـي ايـن   . كاربرد داشته اند  فرايند حرارتي مي شوند،     

 پژوهش نشان داد كه مواد غذايي نظير انواع كمپـوت را مـي            
 90 در درجه حرارت هـاي پـايين تـر از             ها توان در اين كيسه   

 قادرنـد    نمود و اين كيسه هـا      رجه سانتيگراد فرآيند حرارتي   د
بـه خـوبي    را  صول  كيفيت بهداشتي و حالـت پاسـتوريزه مح ـ       

  .نمايندحفظ 
 اسـيديته   ، pH ويژگي هاي فيزيكوشيميايي نظير ميـزان        -

ــريكس  ــسه  و ب ــوت گــيلاس، در كي ــاي كمپ ــه ه ــاي نمون  ه
انعطاف پذير، با حدود تعيين شده در قـوانين اسـتاندارد ملـي             

 درآنهـا كمپـوت   رنـگ شـربت      همچنين   .ايران مطابقت دارد  
گـيلاس تـازه   ب آ بـه رنـگ     بيـشتري روشن بـوده و شـباهت       

  .دارد
 ميزان آهن و    هاي انعطاف پذير روند تغييرات    در كيسه    -

بـا  . معنـي دار نيـست     و زمـان آزمـون        در دماهاي مختلف   قلع
توجه به مخاطراتي كه اين فلزات براي سلامتي انـسان ايجـاد            

 بـه   TP مذكور با قوطي هاي      د، جايگزيني كيسه هاي   مي كنن 
  .هد كردحذف مشكل مربوط به آنها كمك خوا

 در تمامي ويژگي هاي حسي مورد آزمون نمونـه هـاي            -
 هاي انعطاف پذير،    مپوت گيلاس بسته بندي شده در كيسه      ك

  .قابل قبول ارزيابي شده اند
 دماي نگهداري از جمله عوامـل مـؤثر بـر خـصوصيات             -

به طـوري   . فيزيكوشيميايي و حسي كمپوت گيلاس مي باشد      
 23 و   4اهاي پـايين نظيـر      كه نمونه هاي نگهداري شده در دم      

  .درجه، كيفيت بهتري در مقايسه با ساير نمونه ها داشته اند
ه ، مــي تــوان ادعــا نمــود كــمــذكوربــا توجــه بــه مــوارد 

 انعطـاف پـذير، از نظـر        كمپوتهاي بسته بنـدي شـده دركيـسه       
 قابـل قبـول     ميكروبي و حسي     ويژگي هاي فيزيكو شيميايي،   

ارد ملـي ايـران را بـرآورده        مندرج در اسـتاند     و الزامات  بوده
عــدم  و مناســب نظيــر كيفيــت رنــگ امتيــازاتي. مــي ســازند

در كنـار  ، بـسته بنـدي  در محتـوي    فلزات ناچيز   افزايش ميزان   
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  .صنعت كمپوت توجيه پذير مي سازددر را هـا اسـتفاده از آنهـا    اياي فراوان اقتصادي ايـن كيـسه    مز
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Effect of packaging material and storage conditions on physicochemical, 

microbial and organoleptic properties of blackcherry preserves in laminated  
flexible pouches 

 
F.Hosseini∗1,M.B.Habibi Najafi2 , N.Sedaghat3 

 
In this study, a flexible package comprises of three layers, polyethylene (100µ), aluminium foil 

(9µ) and polyester (12µ) was used for packaging blackcherry preserves. All packed preserves were 
kept up to three months at 4 different storage temperatures (4, 23, 35 and 40°C). Physicochemical, 
microbial and organoleptical properties of all trials were determined monthly. As a result, the average 
pH, °Bx, acidity, Fe and Pb content were 3.99, 17.49, 0.25, 3.16ppm and 387.98ppb. All 
organoleptical properties of samples were acceptable. Temperature had statistically significant effect 
on the physicochemical and organoleptical properties of samples. The samples stored at 4 and 23°c 
were more acceptable due to their better quality. Flexible pouches have more advantages such as good 
colour and constant level of heavy metal as well as low cost and.. 
 
Keywords: blackcherry, laminated flexible pouch, packaging, preserve 
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