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 چکیده

ی انگور رقم  رسم ی   درصد(، بر کیفیت پس از برداشت میوه 6و  4، 2های حاوی گلوتن و زئین )صفر، ر بررسی اثرات پوششمنظو این پژوهش، به
های اسیدیته، مواد ی طرح کاملاً تصادفی اجرا شد. بدین منظور شاخصصورت فاکتوریل بر پایهبه (Rasmi Meshki cv. Vitis vinifera) مشکین

نشاسته، آنتوسیانین، مزه، حفظ ظاهر میوه، نسبت مواد جامد محلول به اسید کل، درصد کاهش وزن، ویتامین ث و سمفتی میموه   کل،  جامد محلول، اسید
گیری شدند. نتایج نشان درصد اندازه 95تا  90گراد و میزان رطوبت نسبی ی سانتیروز بعد از اع ال تی ارها و نگهداری انگور در دمای صفر درجه 30در 

ه کاربرد زئین، بر روی صفات مواد جامد محلول، حفظ ظاهر میوه، ویتامین ث و کاهش وزن در سطح احت مال یمد درصمد و بمر روی شماخص      دادند ک
داری داشت. کاربرد گلموتن بمر روی صمفات ممواد جاممد محلمول،       )نسبت مواد جامد محلول به اسید کل( در سطح احت ال پنج درصد، اثر معنی رسیدن

ی میوه در سطح احت ال پنج درصد، اثر روی نشاسته ظ ظاهر میوه، درصد کاهش وزن و ویتامین ث میوه در سطح احت ال ید درصد و برآنتوسیانین، حف
 داری داشت. اثرات متقابل تی ارهای گلوتن و زئین، بر روی صفات مواد جامد محلول، حفظ ظاهر میوه و ویتامین ث در سطح احت ال ید درصد ومعنی

دار بودند. براساس نتمایج حاصمل از ایمن پمژوهش، مقمدار بیشمتری از       رصد کاهش وزن میوه، در سطح احت ال پنج درصد از نظر آماری، معنیبر روی د
درصمد زئمین    6( از تی مار  41درصد گلوتن حفظ شده بود، در شاخص رسیدن میوه بهتمرین نتیهمه )   6گرم( در تی ار  گرم در صدمیلی 45/2) آنتوسیانین
جذابیت بیشتری داشت. ه چنین بهترین نتمایج در حفمظ مقمدار     5/8درصد بدون مصرف گلوتن با امتیاز  6د. مزه میوه در ترکیب تی اری زئین حاصل ش

 درصمد( از  5/6( و ک ترین کاهش وزن میوه )5/9بریکس(، ظاهر میوه )امتیاز  24گرم در صد گرم وزن تازه(، مواد جامد محلول )میلی 9/17ویتامین ث )
همای  درصد( نسبت به تی مار  6تا  2بطور کلی سطوح گلوتن و زئین در ت ام سطوح مورد آزمایش )از  درصد حاصل شد.  6ترکیب تی اری گلوتن و زئین 

رد بررسمی از  اند، کیفیت پس از برداشت میوه انگور را در طول مدت انبارمانی حفظ ن ایند. با این وجود بهترین نتیهه در اغلب صمفات ممو  شاهد، توانسته
 درصد گلوتن و زئین بدست آمد. 6ترکیب تی اری 
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انگور در شهرستان مشکین شهر یکی از مه ترین محصولات این 
بماغ  بمر دو همزار هکتمار     منطقه محسوب شده و سطح زیر کشت آن 

تمن   13باغمداران منطقمه بطمور میمانگین از همر هکتمار       ه باشد کمی
از مه ترین ارقمام ممورد توجمه، رقم       (.31) کنندبرداشت می محصول
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رس ی مشکین است که طول دوره انبارممانی کوتماهی دارد. انگمور از    
(. رسمیدگی انگمور، بما    22) نظر اغگوی تنفسی، میوه ای نافرازگرا است

توسعه رنگ و طع  ارتباط دارد. انگمور   افزایش قندها، کاهش اسیدیته،
را باید در بهترین حاغت رسیدگی برداشت کرد. زیرا محصمول رسمیده،   
در مقایسه با نارس به بی اری و از دست دادن آب، مقماوم تمر بموده و    

ضمایعات  (. 12) شمود ه چنین تنفس ک تری داشته و دیرتر نمرم ممی  
ی در سرعت ح ل و نقل ها، به دغیل دشوارموجود بعد از برداشت میوه

همای  هما و پوشمش  شموند. فمیل   و انبارداری، مشکلی جدی تلقی ممی 
توانند بمه عنموان یمد روح محمافظتی انت،مابی، بمرای       خوراکی، می

همای  پوشش .(32) ها مورد استفاده قرار گیرندگسترح ع ر مفید میوه
ی خوراکی، میزان نفوذ آب، محلول اس زی و روغن را بمه درون مماده  

ب،شمند و  های مکانیکی را بهبمود ممی  دهند، ویژگیایی کاهش میغذ
جایی و نگهداری، اسمتحکام سماخت ان ممواد    منهر به تسهیل در جابه
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 ،1زئمین  (.8شموند ) غذایی، کاهش فساد و افزایش مانمدگاری آن ممی  
 45-50ی ذرت اسمت و نزدیمد بمه    ای مه ی در دانهپروتئین ذخیره

دهد. ایمن پمروتئین، شمامل    تشکیل میدرصد پروتئین این محصول را 
(. 26)شود ها است که در آندوسپرم ذرت یافت میگروهی از پرولامین

های گیاهی، زئین به دغیمل داشمتن درصمد    در مقایسه با سایر پروتئین
فردی برای بهبالایی از آمینواسیدهای غیرقطبی، دارای خواص منحصر

 80اغمی   70در حدود  (.15های خوراکی است)ها و پوششی فیل تهیه
گریمز  طمور نسمبی آب  درصد زئین، در اتانول قابل حل است، زئین، بمه 

همای دیگمر، موانم     های حاوی زئین، نسبت به پوشمش است. پوشش
آیند، با اضمافه کمردن اسمیدهای    مناسب کاهش ب،ار آب به ش ار می

توان ویژگی آن را، در جلوگیری از کاهش رطوبت  افمزایش  چرب، می
زئین با توجه به اثر قابل توجه بمر حفمظ کیفیمت     هایپوشش (.7)داد 

 شملا  ید جمایگزین مناسمب بمرای کارنوبما و پوشمش       کلی میوه،

و  لاتمین تمیثیر مفیمدی در     زئین پوشش. (10 و 4) شوندمحسوب می
تیخیر در تغییرات در کاهش وزن، مواد جاممد محلمول، اسمیدیته قابمل     

 هایتنوئیدها داشته است. پوششمحتوای قند کل و کارو ،pHجذب، 

انمد کمه میموه انبمه بیشمترین مقمدار اسمید        و  لاتین باعث شمده  زئین
 و محتوای فنوغی در مقایسمه بما کنتمرل را داشمته باشمند      2اسکوربید

(32 .) 
باشمد.  گلوتن، پروتئین آرد گندم است که در آب غیر محلمول ممی  

وغمی گلموتن    های تهیه شده از گلوتن، خماغص و شمفاف هسمتند.   فیل 
علت  لاتینه شمدن نشاسمته موجمود، فیل می ممات  توغیمد       تهاری، به

هما  ن اید. از گلوتن  برای پوشش بادام زمینی و کپسوغه کردن رنگمی
چسبی و کشسمانی گلموتن،   (. ه 18) شودها استفاده میو طع  دهنده

 شمود عنوان پوشش خوراکی ممی گیری آن بهموجب تسهیل در شکل

ای مناسب، برای اکسیژن عنوان بازدارنده تواند بهگندم، میگلوتن  (.7)
ها نشمان دادنمد   بررسی (.15آید )های نسبی پایین به ش ار در رطوبت

اسمید اسمتئارید، اسمید    ی پوششمی گلموتن گنمدم و غیپیمد )    یمه که لا
گی توت فرنگمی  پاغ یتید و موم زنبور عسل (، در حفظ کیفیت و تازه

 گلموتن  پوشمش  کمه  داده اسمت  نشان مطاغعات (.41موثر بوده است )

 ی و مزه توت فرنگیظاهر حفظ وزن و گندم، در جلوگیری از کاهش

 باعث زئین، های (. پوشش43،موثربوده است ) طول دوره انبارمانی در
 فنموغی  محتوای و سکوربیدآ اسید مقدار بیشترین ی انبه،که میوه شد
ین پژوهش، به منظور بررسی ا (.35باشند) داشته شاهد را با مقایسه در

ی انگمور  های خوراکی، بر کیفیت پس از برداشمت میموه  اثرات پوشش
رق  رس ی مشکین، به منظور افزایش ع ر انبارمانی این محصول اجرا 

 شد. 
 

                                                 
1  - Zein 

2  - Ascorbic acid 

 هامواد روش

cv vinifera Vitis. های انگور رس ی مشکینمیوهدر این بررسی 

Rasmi Meshkin) )  ع مر انبارممانی پمایین    که مه ترین مشکل آن
متوسط،  هاخوشه ،ع لکرد بالا ،رشد قوی آن است، از مش،صات رق ،

و  ها سبز مایمل بمه زرد  حبهها گرد، رنگ حبهها ک ، شکل حبهتراک  
نسبت قند به اسید که ها بر اساس شاخص رسیدگی )بیدانه است. میوه

سماده در  وح کوردن ساغه که به ر 6از تاکستانی   (29است( ) 1به  25
شهریور ماه برداشت و بمه   15 در پرورح یافته بود،شهرستان مشکین 

آزمایشگاه فیزیوغو ی بعد از برداشت دانشگاه محقق اردبیلمی، منتقمل   
های ساغ  و عاری از بی اری انت،اب شمده و بمرای   شدند. سپس میوه

)سمیگ ا   شمدند. زئمین ذرت   انهام مراحمل تی مار و نگهمداری، آمماده    
z3625لموتن گنمدم )سمیگ ا آغممدریج( نیمز، از شمرکت بازرگممانی      ( و گ

 بتاشی ی تهیه گردید.
مقادیر مورد نیاز زئین ذرت برای هر تی مار، بما تمرازوی حسماس،     

درصد اضافه شمد.   95غیتر اتانول میلی 100گیری گردید. سپس، اندازه
م،لوط را بر روی اجاق برقی دارای ه زن مغناطیسی با دور بالا و در 

گراد، حرارت داده تا زئین در اتانول بمه  ی سانتیدرجه 80تا  70دمای 
غیتر گلیسرول، به م،لوط اضمافه  میلی 7/4طور کامل حل گردد. مقدار 

زده شد، م،لموط را تما   ی دیگر با ه ان شرایط ه دقیقه 5و به مدت 
گرم اسیدسیترید  2/1گراد سرد کرده و مقدار ی سانتیدرجه 5دمای 

ی درجمه  25پس از سرد شدن محلول، تا دمای  (.6شد ) به آن افزوده
ور شمدند.  ثانیه غوطه 35ها در داخل محلول به مدت گراد، میوهسانتی
، به مدت کیلویی 4های های تی ار شده در دمای اتاق درون جعبهمیوه
سپس مقادیر مورد نیاز گلموتن گنمدم نیمز بما      دقیقه خشد شدند. 25

زده ه گردید و سپس در آب مقطر حل و  گیریترازوی حساس اندازه
ور شمدند  ثانیه در محلول گلوتن گندم، غوطه 35ها، به مدت شد. میوه

و گلوتن گندم پمس از خشمد    های تی ار شده، با زئین ذرتمیوه .(6)
شدن در دمای اتماق در سمبدهای سماغ  میموه قمرار داده شمده و بمه        

 90میزان رطوبت نسمبی  گراد و ی سانتیسردخانه با دمای صفر درجه
روز بعمد از   30نظمر   کیفمی ممورد  منتقل گردیدند. صفات درصد  95تا 

 گیری شدند. اع ال تی ارها اندازه
اچ متمر انمدازه  .ی پمی ی میوه به وسیلهعصاره pHدر این بررسی 

( از TSS(. برای اندازه گیری میزان مواد جامد محلول )31) گیری شد
درصمد بمریکس (    32تما   0ت کشور فرانسه )دستگاه رفراکتومتر، ساخ

(. بمرای انمدازه گیمری میمزان ویتمامین ث میموه، از       21) استفاده شمد 
گرم اسیدآسکوربید ( استفاده و نتایج بر حسب میلی2)  AOACروح
(. اسمت،را  نشاسمته، بما روح    31تر میوه بیان شد )گرم وزن 100در 
بمر حسمب    ( صمورت گرفمت و میمزان آن   30کردی و ه کماران ) مد
تر میموه، بیمان شمد. بمرای انمدازه      گرم وزن 100گرم نشاسته در میلی

با دسمتگاه   (28) گیری آنتوسیانین کل، از روح ماسوکاسو و ه کاران
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(، بمه  TTAی قابمل تیتراسمیون )  اسپکتروفتومتر، استفاده شد. اسیدیته
 (.36گیری شد )( اندازهNaOHروح تیتراسیون 

یا شاخص طع  از نسبت مواد جاممد  برای تعیین شاخص رسیدگی 
گیری سمفتی  (. جهت اندازه40محلول به اسید کل میوه، استفاده شد )

متمر و  میلمی  3( بما پمروب   STM-20میوه، از دستگاه سمنتام  ممدل )  
مربم    مترستفاده و به صورت نیوتن بر سانتیا متر بر ثانیه 15سرعت 

 10هما، از تعمداد   یوهی و ظاهر مبیان گردید. برای ارزیابی کیفیت مزه
نفمر   10های هر تکرار در تی ار میمانگین ن مره   حسی )دادهنفر ارزیاب

همای موجمود را بمه    ، کیفیت میموه هاارزیاب است( استفاده شد، ارزیاب
 10برداری، براساس مقیاس همدونید  صورت ثابت، در روزهای ن ونه

هش وزن گیمری درصمد کما   برای اندازه (.27) ارزیابی ن ودند-اینقطه
 (.23گرم استفاده شد ) 01/0میوه از ترازوی دیهیتاغی با دقت 

تصمادفی،   ی طرح کاملاًصورت فاکتوریل بر پایهاین پژوهش، به 
با کاربرد تی ارهای پوششی زئین ذرت و گلموتن گنمدم، همر کمدام در     

 1396درصد(، با سه تکرار در طی سمال   6و  4، 2چهار سطح )شاهد، 
و   SAS 9.4افزار آمماری  ها از نرمزیه و تحلیل دادهبرای تهاجرا شد. 
ی مقایسمه  اسمتفاده شمد.   Excelافزار ترسی  ن ودارها از نرمبه منظور 

انهام ها نیز، با آزمون دانکن، در سطح احت ال پنج درصد میانگین داده
 .شد
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Figure 1- The effect of Gluten (g0  ،g2 ،g4 ،g6   %( on fruits starch content (g/100g F.W) of grape cv. Rasmi Meshkin 
(DMRT, p≤0.05) 

 

 نتایج و بحث

 نشاسته

همای تی مار   میوه یها، نشاستهی میانگینبا توجه به نتایج مقایسه
داری بیشتر بمود. بیشمترین   طور معنیشده با گلوتن نسبت به شاهد، به

ی میموه، مربموط بمه    گرم وزن تمازه  100گرم در  2/0میزان نشاسته، 
درصد در ید گروه آماری قرار  6درصد گلوتن بود که با تی ار  4تی ار 

ی تمازه گمرم وزن   100گمرم در   1/0داشت و ک ترین میزان، با مقدار 
 هما میوه دادنپوشش (.1 میوه، مربوط به تی ار شاهد گلوتن بود )شکل

 میموه شمده، در   تمنفس  اکسیداسیون و کاهش باعث خوراکی هافیل  با
و طولانی ن ودن ممدت مانمدگاری   ترکیبات موجود  حفظ باعث نتیهه

رقم    2در ( 4گزارح بال و ه کماران )  از یحاک جینتا .شوندمی هاآن
 همای خموراکی از ج لمه   که پوششنشان داد   2انتیو جا 1ینلآغو استا

بمه   و هما ، تهزیه و مصمرف کربوهیمدرات  در ک  کردن تنفس توزانیک
با نتایج پژوهش ما  اند کهداشته موثری نقش وهیانداختن فساد م ریتاخ

 مطابقت داشت.

                                                 
1- Stanley 

2- Giant 

 
 آنتوسیانین

همای  ها میزان آنتوسمیانین میموه  براساس بررسی مقایسه میانگین
داری بیشمتر بمود.   طمور معنمی  تی ار شده با گلوتن، نسبت به شاهد، به

گرم وزن تر میوه،  100گرم در میلی 49/2بیشترین میزان آنتوسیانین، 
درصد، در ید گمروه   4درصد گلوتن بود که با تی ار  6مربوط به تی ار 

 100گمرم در  میلمی  24/2آماری قرار داشت و ک ترین میزان، با مقدار 
 2های شاهد بمود کمه بما تی مار     ی میوه، مربوط به میوهزن تازهگرم و

های خوراکی پوشش(. 2 درصد، در ید گروه آماری قرار داشت )شکل
 باعث افمزایش غلظمت درونمی   ورا منه له گلوتن، کیتوزان و  ل آغوئه

2co کاهش سنتز اتیلن و تمیخیر در پیمری    این پدیده سببو ( 1) شده
(. 27)شمود  ممی  همای گیماهی  رنگیزهت،ریب میوه و در نتیهه کاهش 

در  همای گیماهی  رنگیمزه کیتوزان بر حفظ پوشش خوراکی تیثیر مثبت 
 اسمت.  ( نیمز گمزارح شمده   24) لانگمونفروت  و( 19) گمواوا  هایمیوه

که کاربرد پس از برداشت کیتوزان کاهش  شده استگزارح ه چنین 
 25) ر می اندازدبه تیخی را ت شد و فرنگیآنتوسیانین در غیچی، تو ت

 ن ایند.ذکر شده نتایج پژوهش حاضر را تییید می هایگزارح .(44 و
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  رسمی مشکین رقم  انگور گرم وزن تر( میوه100گرم در )میلی  نتوسیانین میزان بردرصد(   g0  ،g2 ،g4 ،g6) اثر گلوتن -2شکل 

Figure 2- The effect of Gluten (g0  ،g2 ،g4 ،g6 %) on fruits َAnthocyanin content (mg/100g F.W) of grape cv. Rasmi Meshkin 
(DMRT, p≤0.05) 

 

 شاخص رسیدگی

( شاخص رسیدگی میوه )نسبت 41نتایج نشان دادند که بیشترین )
درصمد زئمین    6مواد جامد محلول به اسید کل میوه(، مربوط به تی مار  

درصد این پوشش در ید گروه آماری قرار داشمت و   4بود که با تی ار 
داری از نظمر آمماری مشماهده نشمد.     بین این دو تی مار تفماوت معنمی   

های شاهد بود کمه  ( شاخص رسیدگی نیز، مربوط به میوه29ک ترین )
 (.3 )شمکل  درصد در ید گروه آماری، قرار داشمت  4و  2با تی ارهای 

اسیدهای ارگانیمد موجمود در    طور مستقی  با غلظتاسید کل میوه به
، در طمول ذخیمره   اسمیدکل . کماهش سمطح   (14) ها مرتبط استمیوه

به تغییرات متابوغید یا استفاده از اسمیدآغی   مربوط سازی م کن است
که میزان تنفس، توسمط پوشمش  در روند تنفسی باشد، با توجه به این

سمتفاده  ها می توانند میزان ایابد. این پوششهای خوراکی کاهش می
از اسیدهای آغی موجود در میوه را در طول ذخیمره سمازی، بمه تمیخیر     

در میموه مموز   اسید کمل،   و pH (. با وجود پوشش، تغییرات42اندازند )
کاهش یافته و به طور موثر، فرآیند پیری میوه به تمیخیر افتماده اسمت    

 ها هستند که درو اسیدهای آغی، مواد اصلی مصرفی در میوه (. قند17)
همای خموراکی اثمر    گیرند، پوشمش فرآیند تنفس مورد مصرف قرار می

تواننمد تمنفس را در   قوی بر کاهش فرآیندهای متابوغیکی دارند و ممی 
ها ک تر کنند و از این طریمق، قنمد و اسمیدهای آغمی را در میموه      میوه

آممین رونمد   پلمی همای  پوشمش  ها بما  ار میوهتی (.45محافظت ن ایند )
توانمد  کند که ممی میوه را کند میواد جامد محلول آبتغییرات میزان م

بنمابر   .(32دغیل ایهاد تیخیر در توغید اتمیلن و رسمیدن میموه باشمد )    به
ورا های پتروسین و ل آغوئمه پوشش (11درخشان و ه کاران ) گزارح

بر روی هلو باعث حفظ بیشتر قندهای محلول در طول دوره انبارمانی 
ا مشاهدات پمژوهش حاضمر در یمد راسمتا     شده است. این گزارشات ب

       .است
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 رسمی مشکینرقم انگور میوه (  TSS/TAدرصد( بر شاخص رسیدگی)   z0 ،z2 ،z4 ،z6اثر زئین ) -3شکل 

Figure 3– The effect of Zein (z0  ،z2 ،z4 ،z6 %( on TSS/TA of grape cv. Rasmi Meshkin 

 (DMRT, p≤0.05) 
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، نشان داد کمه  های حسیارزیابی میوه، توسط نتایج ارزیابی مزه

درصمد، ه مراه بما     6و  4میوه های تی ارشده با ترکیب تی اری زئمین  
درصد بیشترین امتیاز را داشتند وک تمرین   4و  6سطوح گلوتن شاهد، 

 گندم گلوتن پوشش از استفاده(. 4 آن مربوط به تی ار شاهد بود )شکل

است و  داشته داریاثر معنی آن ماندگاری و فرنگیتوت فیتیک روی بر
 آن یرا تحت تاثیر قرار داده و مزه محلول جامد مواد اسیدیته و میزان

بموده اسمت    قبمول  قابل کننده مصرف برای پروتئینی پوشش ه راه به
  باشد.( که با نتایج حاصل از این پژوهش ه سو می34)
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   رسمی مشکین رقم انگور میوه (10-0ی )امتیاز از بر مزه درصد(  z0 ،z 2 ،z 4 ،z 6) زئین ×درصد(   g0 ،g2 ،g4 ،g6گلوتن )اثر متقابل  -4شکل 

Figure 4- Interaction effect of Zein ×Gluten concentrations on taste (0-10, Score) of grape cv. Rasmi Meshkin  

 (DMRT, p≤0.05) 

 
ها نشان داد که بیشترین میزان ویتامین ث میموه،  مقایسه میانگین

درصمد   6و  4های تی ار شده با ترکیب تی اری گلموتن  مربوط به میوه
همای شماهد،   درصد است. در این بررسمی، میموه   4و  6به ه راه زئین 

ه نظر ب (.5 ک ترین میزان ویتامین ث را به خود اختصاص دادند )شکل
بر حفظ ویتامین ث، ناشی از های خوراکی پوششرسد، تاثیر مثبت می

ایهاد ات سفر تغییر یافته در اطراف محصول باشد که این پدیده سمبب  
کاهش سرعت تنفس میوه شده و به دنبمال آن اسمیدهای آغمی بمرای     

همای  یمان و ه کماران    بررسی (.9) شوندتری حفظ میمدت طولانی
را کماهش   2O رمولاسیون پوشش م کن است انتشمار داد فنشان (42)

تر کرده و در نتیهمه موجمب حفمظ    دهد، میزان رسیدن میوه را آهسته
همای  یافته خیر در پیری میوه گردد.یی اسید آسکوربید و تابهتر محتو

به علت تعوبق فسمادپذیری   دهینشان داد که پوشش (38صدیق پور )
ود خمواص حسمی و ظماهری    و بهبم C ماندگاری بیشتر ویتامین سبب 
ثمرات  ا( 11) بنابر گزارح درخشمان و ه کماران   شود.فرنگی میگوجه
تیثیر مثبتی بمر میمزان ویتمامین ث    های پتروسین و ل پوشش متقابل

اند که با  نتایج گزارح حاضمر  داشتندبارمانی دوره ان طولمیوه هلو در 
 منطبق است. 
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 رسمی مشکینرقم انگور  میوه بر میزان ویتامین ث درصد(  z0  ،z 2 ،z 4 ،z 6زئین) × درصد(  g0  ،g2 ،g4 ،g6متقابل تیمار گلوتن ) اثر -5شکل 

Figure 5- Interaction effect of Zein ×Gluten concentrations on vitamin C (mg/100g F.W) of grape cv. Rasmi Meshkin 

(DMRT, p≤0.05) 
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ها، بیشترین میزان درصد کاهش وزن، ر اساس مقایسه میانگینب 

های شاهد بود که با ترکیب تی اری گلوتن صفر و زئین مربوط به میوه
درصد و زئین صمفر، در یمد گمروه آمماری قمرار       4درصد و گلوتن  2

 6داشتند. ک ترین مقدار کاهش وزن نیز، مربوط بمه ترکیمب تی ماری    
درصد زئین بمود.  بما توجمه بمه ایمن       6ظت ه راه غلدرصد گلوتن به 

نتایج، افزایش سطوح گلوتن و زئین، موجب ک تر شمدن کماهش وزن   
یمد لایمه نی مه     خموراکی، پوشمش   (.6هما شمده اسمت )شمکل     میوه

 یمد  عنموان به تواندمی که دهددر سطح میوه تشکیل می ینفوذپذیر
ه تنفس و تعرق از طریق سطوح میمو  زانمی کاهش برای حفاظتی سد

های حاوی زئین، نسمبت بمه   در این میان، پوشش (.13) شودمحسوب 
های دیگر، مان  مناسب در مقابل کماهش ب،مار آب بمه شم ار     پوشش

اثر پوشمش خموراکی زئمین     که دهدمی نشان هابررسی نتایج آیند.می
(. 35) کنمد ذرت، از کاهش وزنی و فساد گوجه فرنگی جلموگیری ممی  

دهی سمطح میموه و سمبزی بما     پوشش  بر اساس مطاغعه ای ه چنین
کیتوزان سبب جلوگیری از کاهش وزن از طریق کنترل سرعت تنفس 
)با تنطی  نفوذپذیری گازهمای اکسمیژن و دی اکسمید کمربن( شمده و      

که تیییمد کننمده نتمایج     (39) مدت ماندگاری محصول را افزایش داده
 پژوهش حاضر است.
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رسمی رقم انگور  میوه درصد(، بر درصد کاهش وزن  z0 ،z 2 ،z 4 ،z 6) زئین× درصد(  g0 ،g2 ،g4 ،g6متقابل تیمارهای گلوتن ) اثر -6 شکل

  مشکین
Figure 6- Interaction effect of Zein ×Gluten concentrations on weight loss (%) of grape cv. Rasmi Meshkin 

 (DMRT, p≤0.05) 
 

نشان داد که بیشترین میزان مواد جامد محلول کل، مربموط   نتایج
درصمد   2و  4، 6درصد به ه راه زئین  4و  6به ترکیب تی اری گلوتن 

هر عامل محدود کننده تنفس و توغید اتیلن ممی (. 7 بوده است )شکل
 حمل  قابمل  موادجاممد  کاهش از قندها مصرف کاهش واسطه به تواند

 اتملاف  از گازهما  تبمادل  کاهش با کیخورا هایپوشش. کند جلوگیری
باعث تثبیت اجمزای دیمواره سملوغی ماننمد پلمی       و کرده آب جلوگیری

یورونیدها و ه ی سلوغزها و نیز کاهش تمنفس و حفمظ میمزان ممواد     
 لایمه  ید ایهاد دغیل به های خوراکی پوشش. شوندجامد محلول می

 یافتمه  غییمر ت ات سمفر  یمد  ایهماد  ه چنین میوه، اطراف در تراوا نی ه
ری از اثمر اتمیلن   جلموگی  و اتمیلن  توغیمد  و تنفس کاهش موجب داخلی

شده، در نتیهه باعث حفمظ ممواد جاممد قابمل حمل و افمزایش ع مر        
 پوشمش  از استفاده که داده نشان مطاغعات (20 و 5)شود محصول می

 از ورا حفظ  محلول جامد مواد فرنگی،توت فیتیک روی بر گندم گلوتن
 افمزایش  بما ه چنمین   (34) کمرده اسمت   جلموگیری  وهمی وزن کاهش
 جاممد  ممواد  درصمد  و میموه  بافمت  سفتی حفظ موجب پوشش، غلظت
که نتمایج پمژوهش حاضمر را     گردیده میوه وزن افت کاهش و محلول

 ن اید.تییید می

هما نشمان داد کمه ترکیمب     نتایج ارزیابی از نظر حفظ ظاهر میموه 
درصمد   4گلموتن   درصمد و  6ین ه راه زئم  درصد به 6 تی اری، گلوتن

ه اند کم درصد، بیشترین ن ره را در بازار پسندی داشته 4ه راه زئین به
 4ه مراه زئمین    درصمد بمه   6 گلموتن از نظر آماری با ترکیب تی اری 

داری درصمد، تفماوت معنمی    6ه راه زئمین  درصد به 4درصد و گلوتن 
از غحما  حفمظ    مشاهده نشد. براساس این نتایج ک ترین میزان امتیاز

(. بنمابراین کماربرد   8ظاهر میوه، مربوط به تی ارهای شاهد بود )شکل 
ترکیبی زئین و گلوتن، اثر مثبتی بر بازارپسندی میوه، از غحا  ظاهری 

در  یراهبرد موثر خوراکی، پوششگزارح داد که ( 4) بال .داشته است
 هما وهیم شدن ع ر پس از برداشمت م  یو طولان وهیم اتیحفظ خصوص

پوشش خوراکی زئمین   (35بر اساس گزارح پار  و ه کاران ) .است
فرنگمی جلموگیری    ذرت از تغییر رنگ، افت وزنی و میزان فساد گوجه

دهمد. رضمائی و ه کماران    کند و ع ر انبارمانی آن را افزایش ممی می
همای خموراکی   ها و فمیل  ( گزارح کرده اند که استفاده از پوشش37)

تواند موجب به تیخیر انداختن کماهش آب،  ها میها و سبزیبرای میوه
از دست رفتن ترکیبات معطر و کاهش تنفس، تغییرات رنمگ و حفمظ   

 ن ایند.ر محصول گردند که نتایج پژوهش حاضر را تایید میظاه
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  رسمی مشکین رقمانگور میوه )بریکس( TSS ، بر درصد(  z0 ،z 2 ،z 4 ،z 6) زئین ×درصد(  g0 ،g2 ،g4 ،g6گلوتن )اثر متقابل  -7 شکل

Figure 7- Interaction effect of Zein ×Gluten concentrations on TSS (Brix) of grape cv. Rasmi Meshkin 

 (DMRT, p≤0.05) 
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  رسمی مشکینرقم انگور  میوه (0-10درصد(، بر حفظ ظاهر ) امتیاز   z0 ،z 2 ،z 4 ،z 6زئین) ×درصد(   g0 ،g2 ،g4 ،g6اثر متقابل گلوتن ) -8شکل 

Figure 8- Interaction effect of Zein ×Gluten concentrations on appearance (0-10, Score) of grape cv. Rasmi Meshkin   

(DMRT, p≤0.05) 

 

 گیرینتیجه

همای زئمین و   توان نتیهه گرفت که کاربرد پوششطورکلی، میبه
توانند اثر مؤثری بر حفظ کیفیت محصول و افزایش طمول  گلوتن، می

نگور داشته باشند. براساس نتایج حاصمل از ایمن   مدت زمان انبارمانی ا
همای شماهد،   پژوهش، سطوح م،تلف گلوتن و زئین نسمبت بمه میموه   

انمد کیفیمت پمس از برداشمت میموه انگمور را در طمول ممدت         توانسته
با این وجود بهترین نتیهه در حفظ کیفیت  .انبارمانی بهتر حفظ ن ایند

درصمد دو مماده    6تی ماری  و طول ع ر انبارمانی این میوه از ترکیمب  
 گلوتن و زئین حاصل شد.
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Introduction: Grape is a non-climacteric fruit. Its ripening is associated with increased sugars, decreased 

acidity and development of color and flavor. Edible films and coatings could be used as a selective protection 

method to extend storage life of fruits. Edible coatings reduce the absorption amount of brine, osmotic solution 

and frying oil into foods, improve mechanical properties, facilitate displacement and storage strengthen food 

structure, reduce spoilage and increase its shelf-life. The coatings provide a protective layer for fresh fruits and 

act as like as modified atmosphere packaging, change the composition of internal gases, and increase the 

storage-life of fruits by reducing respiration rate. Zein, is an important protein in corn seed and consists about 45 

- 50% of the corn proteins. This protein contains a group of Prolamines found in the corn endosperm. Zein has 

unique properties for preparing edible films and coatings in comparison to other plant proteins due to its high 

percentage of nonpolar amino acids.  Gluten is an insoluble in water protein of wheat that its disulfide bonds 

play an important role in the establishment of gluten films. Prepared films from wheat gluten are pure and 

transparent, but commercial gluten produces an opaque film due to gelatinization of its existing starch. Wheat 

gluten-based films have satisfactory mechanical resistance and very low oxygen permeability. Gluten can 

encapsulate flavors, colors, or medicines, providing slow-release materials. Bacteria, fungi, or other pest- or 

weed-control agents can be encapsulated in gluten granules that are then coated with oil to slow drying and 

maintain vitality. 

Materials and Methods: This study was carried out to investigate the effects of gluten and zein coatings on 

postharvest quality of grape cultivars in a factorial arrangement based on randomized completely design with 

application of corn’s Zein coating treatments at four levels (control, 2, 4 and 6% w/w) and also wheat gluten at 

four levels (control, 2, 4 and 6% w/w) were performed in the grape cultivars (Meshkin cultivar). Grape fruits 

were harvested from the gardens of Meshkin city and moved to the laboratory in the University of Mohaghegh 

Ardabili. Then, after applying the treatments, fruits were kept at 0° C and humidity of 90-95% in cold storage. In 

this study, pH, total soluble solids, total acidity, starch, anthocyanin, firmness, taste, fruit storage-life, TSS/TA, 

weight loss, appearance and vitamin C content of fruits were measured in 30 days after applying the treatments.  

Results and Discussion: The results of analysis of variance showed that using of zein as grape coating had 

significant effect on total soluble solids, vitamin C, taste and weight loss (P<0.01) and on the TSS /TA attribute 

(P<0.05). The use of gluten also had a significant effect on total soluble solids, anthocyanin, weight loss and 

vitamin C (P<0.01) and also on the fruit starch (P<0.05). Interaction effect of gluten and zein treatments were 

significant on total soluble solids, vitamin C (P<0.01) and fruit weight loss (P<0.05). Based on the obtained 

results, the highest starch content, anthocyanin, maturity index and taste were achieved by using of gluten at 4 

and 6% and the lowest amount of these substances was related to control treatment. A higher amount of 

anthocyanin (2.45 mg / 100 g) was retained in 6% gluten treatment, Moreover, in the fruit ripening index, the 

best result (41) was obtained from 6% zein treatment. The taste of the fruit was also more attractive in the 6% 

zein treatment without gluten consumption with a score of 8.5. Also, the best results in preservation of vitamin C 

(17.9), soluble solids (24 brix), fruit appearance (9.5 points) and the least weight loss of fruit (6.5%) were 

obtained from the combination of gluten and 6% zein treatment. Comparison of the means showed that vitamin 

C and soluble solids were better preserved by combined using of 4 and 6% gluten with 6 and 4% zein in storage 

period. These results showed that vitamin C and soluble solids had the lowest stability under control conditions. 

Also, the control treatment had the highest weight loss and the lowest score in the fruit preservation index. In 
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overall, the best results in most of the studied parameters were obtained from the treatment combination of 6% 

gluten and zein. 

Conclusion: Based on the obtained results, gluten and zein coatings in comparison to control treatment at 

levels of 6%, had significant positive effects on post-harvest quality and storage of grapes.  
 
Keywords: Anthocyanin, Starch, Storage life, Vitamin C 


