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 هقالِ پظٍّطی

 ٍ ضذُ اصلاح صهیٌی سیب ًطاستِ پایِ بش خَساکی پَضص ساصی بْیٌِ

سقن عسگشی اًگَس هاًذگاسی بش آى تأثیش بشسسی ٍ بشًج سبَع سٍغي  
 

3هسعَد یاٍسهٌص ، *2صادُ تقیهسعَد  ،1آریي اهیذ جیَاى  

  

 ، داًطگاُ فشدٍسی هطْذسصیکاسضٌاسی اسضذ، گشٍُ علَم ٍ صٌایع غزایی داًطکذُ کطاٍ داًص آهَختِ .1  

 یاس، گشٍُ علَم ٍ صٌایع غزایی داًطکذُ کطاٍسصی، داًطگاُ فشدٍسی هطْذ داًط .2

 داًطیاس، گشٍُ علَم ٍ صٌایع غزایی داًطکذُ کطاٍسصی، داًطگاُ فشدٍسی هطْذ .3

 

 ( 15/06/1399، تاسیخ پزیشش: 03/06/1399، تاسیخ آخشیي باصًگشی: 03/05/1399یخ دسیافت: تاس (

 چکیذُ
 یٞب پٛقف. سیآ یٔٚ ٔحهٛلات وكبٚضظی ثٝ قٕبض  ٞب ٜٛیٔ ذٛضاوی ضٚقی ثطای حفؼ ٚ ٍٟ٘ساضی یٞب پٛقفاؾتفبزٜ اظ 

 .زٞٙس یٔٔیعاٖ ضبیقبت ضا وبٞف افعایف ٚ  یطیٌ چكٓضا ثٝ نٛضت  ٞب آٖ ٔب٘سٌبضی ،ٞب ٜٛیٔثب وبٞف قست تٙفؽ  ذٛضاوی

 فؿبزپصیطیٌٛ٘ٝ فؿٍطی ثٝ زِیُ ) «اٍ٘ٛض» ٔست  یعٛلا٘قف ذٛضاوی ثطای ٍٟ٘ساضی تِٛیس پٛ یبثی ٙٝیثٟ، پػٚٞف ٞسف اظ ایٗ

 یٙیظٔ تیؾ٘كبؾتٝ  ٔرتّف یٞب غّؾتاظ . ثبقس یٔٚ عطح فطف ثٟیٙٝ ( RSM( تٛؾظ ضٚـ ؾغح پبؾد )ثبلا ٚ فطاٚا٘ی ظیبز

 ٞب ٕ٘ٛ٘ٝقف ثٟطٜ ٌطفتٝ قس. ٕٞٝ ( خٟت تِٛیس پgr2ٛ ٚ  5/1، 1، 5/0، 0( ٚ ضٚغٗ ؾجٛؼ ثط٘ح )gr 7ٚ  5، 3اؾتیّٝ قسٜ )

پٛقف  awافت ٚظٖ ٔیٜٛ، پبیساضی ٚ  یپبضأتطٞب( ٕٞٛغٖ ٌكتٙس. rpm 22ٚ 5/14، 7)اِٚتطاتٛضوؽ  ٔرتّف یٞب ؾطفتتحت 

ٚ ضعٛثت  С 4°ثب زٔبی  ای ؾطزذب٘ٝزض  تىطاض( 2ٕ٘ٛ٘ٝ زض 20) ٕبضٞبیتعطح آظٔبیكی زض ٘ؾط ٌطفتٝ قس٘س.  یٞب پبؾدثٝ فٙٛاٖ 

ٔٛضز ٞفتٝ  2ٞط  افت ٚظٖ ، ثبفت TSS ،TA ،pHٚ قبُٔاٍ٘ٛض  ویفی پبضأتطٞبی قس٘س. ؾبظی شذیطٜ ضٚظ 28ٔست ثٝ  70%

ٔطثٛط  یبفتٝ  تٛؾقٝ یٞب ٔسَزض پبیبٖ زٚضٜ ا٘جبضزاضی ٔحبؾجٝ ٌطزیس.  ظزٜ وپه ٞبی حجٕٝٞچٙیٗ ٔیعاٖ . ثطضؾی لطاض ٌطفتٙس

٘كبؾتٝ  %57/6ثط٘ح،  ؾجٛؼ ضٚغٗ %2 اظ یطیٌ ثٟطٜ وٝ وطز٘س ثیٙی یفپ ی٘ٛیأِٛؿ غَ aw ٚ  یساضیپب، ٞب ٕ٘ٛ٘ٝافت ٚظٖ  ثٝ

 یٗتط وٓ ٚ %6/93 ،یساضیپب تطیٗ یفث ثب یٛ٘یأِٛؿ غَ دبزیا ثٝ ٔٙدط ،rpm 7 ؾطفت ٕٞٛغٖ وطزٖ ٚ اؾتیّٝ قسٜ ظٔیٙی یتؾ

aw، 77/0 ٔقٛز ی. 
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هقذهِ .1  

ٔفیس ثطای افعایف  یذٛضاوی ضٚق یٞب پٛقفاؾتفبزٜ اظ 

وٝ  سیآ یٔٚ ٔحهٛلات وكبٚضظی ثٝ قٕبض  ٞب ٜٛیٔ ٔب٘سٌبضی

زض ثرف زضٚ٘ی اظ  ایٗ ٌطٜٚ اظ ٔٛاز غصاییآٖ،  ی ّٝیٚؾثٝ 

زٞٙسٜ خبی ٌطفتٝ ٚ  پٛقفوٓ ضربٔت اظ ٔٛاز  یاٝ یلا

پٛقكی ثب وبٞف قست  یٞبٝ یلا. ایٗ ٛ٘سق یٔ یثٙس ثؿتٝ

ازأٝ زاضز، ٔب٘سٌبضی ٚ  ثطزاقت اظ وٝ پؽ ٞب ٜٛیٔتٙفؽ 

 زٞٙس یٔافعایف  یطیٌ چكٓضا ثٝ نٛضت  ٞب ٜٛیٔاضی ٟسٍ٘

=1<. 

 ٞب یؾجع اظ غلات ٚ یا طٜیشذ سیؾبوبض یپّ٘كبؾتٝ یه 

 یٞب ّٓیفٚ  ٞب پٛقفتطویت وٝ اؾتفبزٜ اظ آٖ زض  ثبقس یٔ

 طیپص سیتدسبض ضایح اؾت چطاوٝ اضظاٖ، فطاٚاٖ ٚ ذٛضاوی ثؿی

. اظ فٛایس اؾتفبزٜ اظ >2= قٛز یٔٚ ثٝ آؾب٘ی اؾتفبزٜ  ثبقس یٔ

وٝ ؾجت  ثبقس یٔثط پبیٝ ٘كبؾتٝ، وبٞف تجبزَ ٌبظ  یٞب ّٓیف

ثٝ زِیُ ذبنیت ٞیسضٚفیّی  افت ضعٛثتثٝ تأذیط افتبزٖ 

 اؾت ٕٔىٗ عجیقی ٘كبؾتٝاؾتفبزٜ اظ  .>3= قٛز یٔ ٞب آٖ
 ٍٟ٘ساضی، عی زض پبیساضی وبٞف ٔب٘ٙسؾجت ثطذی ٔكىلات 

 ،ثسیٗ ٔٙؾٛض. قٛزٔمبٚٔت غَ  وٕجٛز ٚ ٘بٔٙبؾت ایدبز ثبفت
 .>4= قٛز ٔی اؾتفبزٜ آٖ انلاح ثطای ٔرتّفی ٞبی ضٚـ اظ

 قیٕیبیی اؾت وٝ ٘كبؾتٝ اؾتیّٝ قسٜ ٘ٛفی اظ انلاح
 ٚی)ض >5-8= 1پّیٕطی فمطات ؾتٖٛ عَٛ زض اؾتیُ ٞبی ٌطٜٚ

. ایٗ ٘ٛؿ ٌیط٘س ٔیلطاض  >9= (3،6، 2 وطثٗ -ٌّٛوع ٔٛ٘ٛٔطٞبی

 ٚ ٚیؿىٛظیتٝ قفبفیت، ٚ وبٞف ضا قسٖ غلاتیٙٝ زٔبی٘كبؾتٝ 
چٟبضٔیٗ  یٙیظٔ تیؾ .>5-8= زٞس ٔی افعایف ضا ا٘دٕبز ثجبت

ٔحهَٛ غصایی ٟٔٓ زض خٟبٖ پؽ اظ ٌٙسْ، ثط٘ح ٚ شضت 

تكىیُ  آٖ ضا %15 -20 وٝ ٘كبؾتٝ >10= قٛز یٔٔحؿٛة 

 یٞب ٘كبؾتٝوٝ ثطای  ییٞب یػٌیٚ. یىی اظ >11= زٞس یٔ

تكىیُ  ثطای ٞب آٖثؿیبض اضظقٕٙس اؾت، ؽطفیت  یٙیظٔ تیؾ

 ،افتس یٔغلاتیٙٝ قسٖ اتفبق  وٝ یظٔب٘ زضقفبف  یٞب غَ

 ی ٘حٜٛ ی ٙٝیظٔزض وٝ  یا ٔمبِٝعجك  .>12= ثبقس یٔ

ذٛال  ثط( ، ٌٙسْ ٚ شضتیٙیظٔ تیؾا٘ٛاؿ ٘كبؾتٝ ) یاثطٌصاض

ثط پبیٝ  یٞب ّٓیف، ا٘دبْ قس ذٛضاوی یٞب ّٓیف ییبیٕیىٛقیعیف

 تط ٍٕٞٗزاضای قفبفیت ثیكتط ٚ ثبفتی  یٙیظٔ تیؾ٘كبؾتٝ 

زض ثطاثط اوؿیػٖ ٚ ثربض آة ٔحؿٛة  یتط ثعضيثٛز٘س ٚ ٔب٘ـ 

                                                           
1. Polymetric Spine  

ٔب٘ٙس  ییٞب ٜٛیٔ یزٞ پٛقف ی ٙٝیظٔ>. ٔحممبٖ زض 13قس٘س =

 یٞب پٛقفلطٔع ثب  ؾطخ ٔبیُ ثٝ یاٍ٘ٛضٞبٚ  یفطٍ٘  تٛت

ذٛضاوی ثط پبیٝ ٘كبؾتٝ، ثٝ ایٗ ٟٔٓ زؾت یبفتٙس وٝ ایٗ 

اثط ضا ثط پبضأتط ویفی زاقتٙس ٚ ویفیت  ٗیتط وٓ ٞب پٛقف

 >.15-14ٔحهَٛ ضا زض عی ا٘جبضٔب٘ی ثٟجٛز ثركیس٘س =

 ،ذٛضاوی یٞب پٛقفزض  سٞبیپیِزِیُ اؾبؾی اؾتفبزٜ اظ 

ضعٛثت  اظ افت ٚظٖ ٚ ستٛا٘ٙ یٔاؾت وٝ  ٞب آٖثٛزٖ  عیٌط آة

ؼ ثط٘ح ثب ضٚغٗ ؾجٛ .>16=ٕ٘بیٙس  یطیٌ فیپثٝ ٘حٛی 

ٚ ؾغح ثبلایی اظ  %25 ،زؾتطؼؾغٛح وٓ وطثٛٞیسضات زض 

ٔٙجـ اضظقٕٙسی اظ ا٘طغی زض ٘ؾط ٌطفتٝ  تٛا٘س یٔ %20 ،چطثی

. ٘ٛؿ ذٛضاوی آٖ یه خبیٍعیٗ ذٛثی ثطای >17=قٛز 

تفبزٜ اظ آٖ اؾوٝ  >18= قٛز یٌٔیبٞی ٔحؿٛة  یٞب ضٚغٗ

اضی ٔحهٛلات ثٝ ٚیػٜ ٟسضٚی حفؼ ٚ ٍ٘ ییؾعا ثٝتأثیط 

زض ظٔیٙٝ  .>17= ٌصاضز یٔؾطز  ا٘جبضزاضیزض  ٞب ٜٛیٔ

اظ ضٚغٗ ؾجٛؼ ثط٘ح زض تكىیُ پٛقف ذٛضاوی  یطیٌ ثٟطٜ

ویفی ٔحهٛلاتی  یپبضأتطٞبافعایف ویفیت ٚ ثٟجٛز  ثطای

، طةچ وٌٓیلاؾی ٚ تِٛیس ؾٛؾیؽ  یٞب ٌٛخٝویٛی،  ٔب٘ٙس

نٛضت ٌطفت. ٘تبیح حبوی اظ آٖ ثٛز وٝ  ییٞب فیآظٔب

ثب ثیكیٙٝ ٔمساض ضٚغٗ ؾجٛؼ قسٜ  یزٞ پٛقف یٞب ٕ٘ٛ٘ٝ

٘ؿجت ثٝ  تط ؾفتٚ ثبفتی  تط وٓزاضای افت ٚظٖ ثط٘ح، 

 >.21-19ثٛز٘س =)قبٞس( ثسٖٚ پٛقف  یٕبضٞبیت

ثٝ زِیُ زاقتٗ ٔمساض ظیبزی ٔٛاز لٙسی ٚ ؾبیط ٔٛاز  ٞب ٔیٜٛ

ضعٛثت ثبلا، ٔحیظ ٔٙبؾجی ثطای ضقس  ٔغصی ٚ ٘یع

 ؾجت ٞب آٖزض  pHثٛزٜ ٚ اظ عطفی پبییٗ ثٛزٖ  ٞب ٔیىطٚة

 ٞبی پٛؾیسٌیحؿبؾیت ٚیػٜ ایٗ زؾتٝ اظ ٔحهٛلات ثٝ 

ثٝ  ٔٛاز غصایی یزٞ پٛقفأطٚظٜ اظ . >22= قٛز ٔیلبضچی 

ٚ فّفُ،  یفطٍ٘ تٛتفؿبز ٔیىطٚثی  وبٞف ؾطفتٔٙؾٛض 

پطتغبَ ٚ ؾیت، ثٝ  ٔب٘ٙس ییٞب ٜٛیٔخٌّٛیطی اظ افت ٚظٖ 

، ثٝ تقٛیك یفطٍ٘ ٌٛخٝتأذیط ا٘ساذتٗ ظٔبٖ ضؾیسٌی ا٘جٝ ٚ 

ا٘ساذتٗ ؾیبٜ قسٖ ٌلاثی ٚ ٔٛظ ٚ افعایف خّٜٛ ؽبٞطی 

اٍ٘ٛض ثب ٘بْ  .>1= ٌطزز یٔا٘بض ٚ ؾیت اؾتفبزٜ  ٔب٘ٙس ییٞب ٜٛیٔ

یه ٔیٜٛ ٟٔٓ زض ایطاٖ ثٝ قٕبض  2«ٚیعیت ٚیٙفِطیب» فّٕی

ٍٞٙبْ ٔیٜٛ ثٛزٖ  پصیط آؾیتاضی آٖ ثٝ زِیُ سٟٚ ٍ٘ ضٚز ٔی

وٝ ؾجت تطن  ٌصاضی ؾطزذب٘ٝٚ  ٚ حُٕ ٚ ٘مُ ثطزاقت

                                                           
2. Vitis vinifera 
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تغصیٝ  ثطایذٛضزٖ پٛؾتٝ حجٝ ٚ فطاٞٓ قسٖ ٔحیظ ٔٙبؾت 

 .>23= ثبقس ٔیٔكىُ  ،قٛز ٔی ثٝ ٔیٜٛ فؿبزٚ حّٕٝ فٛأُ 

 حبٚیاظ پٛقف ذٛضاوی  ٌیطی ثٟطٜزض ایٗ پػٚٞف، ثب 

ؾتیّٝ قسٜ ٚ ضٚغٗ ؾجٛؼ ثط٘ح، ا ظٔیٙی ؾیت٘كبؾتٝ 

 ٌیطی ا٘ساظٜاظ عطیك  ٞفتٝ 4، زض ٔست ضٔب٘سٌبضی ٔیٜٛ اٍ٘ٛ

 ٔٛضز ثطضؾی لطاض ٌطفت.آٖ ویفی  پبضأتطٞبی

 

ّا سٍشهَاد ٍ  .2  

هَاد .1.2  
زاضای پٛؾت ضریٓ  -اٍ٘ٛض، ضلٓ فؿٍطی ٞبی ذٛقٝ

وٝ عقٕی ثؿیبض قیطیٗ ٚ لبثّیت ا٘جبضٔب٘ی ثبلایی  ثبقس یٔ

 قٟطؾتبٖ وبقٕطاظ  -قٛز یٔزض اٚاذط تیط ٔبٜ ثطزاقت زاضز ٚ 

 ؾطزذب٘ٝٚ ثلافبنّٝ خٟت ضؾیسٖ ثٝ زٔبی ٔغّٛة ثٝ تٟیٝ 

ذطاة  ٞبی حجٝ، ٞب آظٔبیفا٘تمبَ یبفتٙس. لجُ اظ قطٚؿ 

ٚ لغطات آة آة ٔمغط قؿتٝ قسٜ ثب  ٞب ذٛقٝخساؾبظی ٚ 

 ذكه ٌطزیس٘س. زض قطایظ آظٔبیكٍبٞی اظ قؿتكٛ ٔب٘سٜ ثبلی

ؾط ا٘ساظٜ ٚ ضً٘ ٚ قىّی یىٙٛاذت اظ ٘ ٞب حجٝٙیٗ ٕٞچ

                               .                                                                                                               خساؾبظی قس٘س

اظ قطوت اضقب پٛیٝ ( %5/2)اؾتیّٝ قسٜ  ظٔیٙی ؾیت٘كبؾتٝ 

 ذطیساضی ٌكت.  -تحت ٘ؾبضت وكٛض زإ٘بضن -ٟطاٖ()ت

ضٚغٗ ؾجٛؼ ثط٘ح تهفیٝ قسٜ اظ ٕ٘بیٙسٌی قطوت ضٚغٗ 

ٔكٟس( ثب زضنس ذّٛل  -ؾٕٗ )ٚالـ زض ذطاؾبٖ ضضٛی

 .فطاٞٓ قس 99/99

)ثٝ زِیُ ٔتفبٚت  1فطف ثٟیٙٝعطح ضٚـ ؾغح پبؾد ٚ اظ 

تىطاض  2ٚ تیٕبض  20ثب  ثٛزٖ ؾغٛح تطویجبت ؾبظ٘سٜ پٛقف(

اؾتیّٝ  ظٔیٙی ؾیتٔتغیط ٔؿتمُ قبُٔ ٘كبؾتٝ  3حت ت

 5(، ضٚغٗ ؾجٛؼ ثط٘ح زض gr 7ٚ  5، 3ؾغح ) 3قسٜ زض 

 3زض  ٕٞٛغٖ وطزٖ( ٚ ؾطفت gr2 ٚ  5/1، 1، 5/0، 0ؾغح )

ثٟطٜ ٌطفتٝ قس.  یبثی یٙٝثٟخٟت  (rpm  22ٚ 5/14، 7ؾغح )

)زضنس(  awٚ )زضنس( ، پبیساضی )زضنس( افت ٚظٖ یپبضأتطٞب

آظٔبیف ثطای ثطضؾی اثط ؾغٛح ٔرتّف  یٞب پبؾدٙٛاٖ ثٝ ف

ثٝ زِیُ ایٙىٝ افت ٚظٖ  زض ٘ؾط ٌطفتٝ قس٘س.، ٞب آٖثط  یٕبضٞبت

انّی عطح  یٞب پبؾدٔیٜٛ حبُٔ پٛقف ذٛضاوی یىی اظ 

                                                           
1. Optimal Custom 

ٕٞعٔبٖ  ٞب ذٛقٝ یزٞ پٛقف ِصا قٛز یٔآظٔبیكی ٔحؿٛة 

 ثب ا٘تربة ثٟتطیٗ تطویت پٛقف نٛضت ٌطفت.

 

ّا پَضصى فشهَلاسیَ .2.2  
، ثٟیٙٝفطف  ٚ عطح ؾغح پبؾد ضٚـاثتسا ثب اؾتفبزٜ اظ 

 ظٔیٙی ؾیتتطویجبت غَ أِٛؿیٛ٘ی )٘كبؾتٝ  ٞبی غّؾت

اؾتیّٝ قسٜ ٚ ضٚغٗ ؾجٛؼ ثط٘ح( تقییٗ ٚ ؾپؽ زض 

 ٌطْ آّة حٕبْ زض) قس٘ستقییٗ قسٜ ٔرّٛط  ٞبی ٘ؿجت

 ذٙه اظ پؽ. >min) =24 5 ٔست ثٝ С° 90 زٔبی تحت

 تحت ثٝ فٙٛاٖ أِٛؿیفبیط 80تٛئیٗ %2ٖ قسٖ ثب افعٚز

 2زیدیتبَ 25اِٚتطاتٛضوؽ ثٝ ٔسَ تی ٔرتّف ٞبی ؾطفت

 .>25= ٌكتٙس ٍٕٞٗ min5  ٔست ثٝ ٚ( rpm 22-7ثطحؿت)
 

اًگَس ّای خَضِ دّی پَضص. 3.2  
     زٔبی زض)ٞط تیٕبض قبُٔ یه ذٛقٝ(  اٍ٘ٛض ٞبی ذٛقٝ

С° 20 ٚ ٝٔست  ثٝ ٚضی غٛعٝ ضٚـ ثmin 1 زازٜ پٛقف 

 ثط min5 زض ٞٛای اتبق ثٝ ٔست  قسٖ ذكه اظ پؽ ٚ قسٜ

ٚ  زازٜ لطاض زضة ثسٖٚ ٔهطف ثبض  یه ؽطٚف زض ٔیٜٛ، ؾغح

 >19= ٔكبثٝ قطایظ تحت)ثسٖٚ پٛقف(  قبٞس ٌطٜٚزض وٙبض 

 ؾطزذب٘ٝ زض ٞفتٝ 4 ٔست ثٝ (%70ٚ ضعٛثت С° 4)زٔبی 

TSS ،ٞفتٝ 2 ٞطٕٞچٙیٗ  قس٘س. اضیٟسٍ٘
3 ،TA

4 ،pH، ثبفت 

ٕٞچٙیٗ  .>26=ٌطفتٙس  ٔٛضز آ٘بِیع لطاض ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ ٚ افت ٚظٖ

اٍ٘ٛض ٔحبؾجٝ  ٞبی حجٝا٘جبضٔب٘ی زضنس فؿبز  ی زٚضٜزض پبیبٖ 

 ٌطزیس.

 

ّا آصهَى .4.2  

آصهَى فیضیکی .1.4.2  

اهَلسیًَی پایذاسی طل یشیگ اًذاصُ 1.1.4.2  

 یٔكره ٔمساض ،پبیساضی غَ أِٛؿیٛ٘ی یطیٌ ا٘ساظٜ خٟت

  یزٔب زض min 30 ٔست ثٝ ٚ قس رتٝیض فبِىٖٛ ُزاذ غَ اظ

С° 25 ضزٚ ثب  rpm3600 725ثٝ ٔسَ زی ٛغیفیؾب٘تط 

 وبغص یضٚ ثط فبِىٖٛ وطزٖ ٚاضٚ٘ٝ ثب قسٜ خسا . فبظٌطزیس

 فبِىٖٛ ٝیثب٘ٛ ٚظٖ ٘ؿجت اؾبؼ قس. ثط ذبضج ؽطف اظ ینبف

                                                           
2. IKA, Model T25 digital. ULTRA- TURRAX. Made in Germany 

3. Total soluble solids  
4. Total acidity  
5. Model D72 . Made in Germany  
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 زضنس ،100 زض  ضطةٚظٖ اِٚیٝ آٖ  ثٝ یٛ٘یأِٛؿ غَ یٔحتٛ

 :>27= ٌكتٝ حبؾجٔی ساضیپب

زضنس پبیساضی غَ أِٛؿیٛ٘ی(   1)  (
 ٚظٖ  غَ اِٚؿیٛ٘ی ثبلی ٔب٘سٜ

ٚظٖ غَ أِٛؿیٛ٘ی اِٚیٝ
)       

 

 فعالیت آبی طل اهَلسیًَی یشیگ اًذاصُ. 2.1.4.2

ؾٙدف فقبِیت اظ زؾتٍبٜ  یآث یتفقبِ یطیٌ ا٘ساظٜخٟت 

زض وٝ نٛضت  ثسیٗ. قساؾتفبزٜ  31تٞیسضَِٚٔسَ  ثٝ آثی

ٕ٘ٛ٘ٝ پٛقف زض زؾتٍبٜ  اظ ٞط ٔؿبٚی یٞب ٚظٖ С° 20 بیزٔ

ثط اؾبؼ ٘ؿجت ضعٛثت تقبزَ،  ثطلطاضیقسٜ ٚ پؽ اظ  ضیرتٝ

 ٔحبؾجٝ ٌطزیس آثی فقبِیت ٔیعاٖ، 100٘ؿجی تقبزِی ثٝ 

=28<. 

  فقبِیت آثی                                (2(
 ضعٛثت ٘ؿجی تقبزِی

   
 

 

آصهَى ضیویایی .2.4.2  

 افت ٍصى  .1.2.4.2

 ثب، ثبض  یه ٞفتٝ زٚٞط  ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ ،افت ٚظٖ یطیٌ ا٘ساظٜخٟت 

 2100 تیخی ٔسَ ثب  g 001/0±ثب زلت  زیدیتبِیی تطاظٚ
2 

اظ عطیك ٘ؿجت اذتلاف ٚظٖ اِٚیٝ  ٞب آٖٚ وبٞف ٚظٖ  یٗتٛظ

ثٝ نٛضت زضنس تقییٗ ٚ ثٝ ٚظٖ اِٚیٝ آٖ،  ذٛقٝٚ ثب٘یٝ 

 .>29= ٌطزیسٌعاضـ 

افت وزن                                (3)  
(وزن ثانویه وزن اولیه)

(وزن اولیه)
       

 

 (TSS) هَاد جاهذ هحلَل کل تعییي .2.2.4.2

ٚ قبٞس، وُ ٔٛاز  زاض پٛقف ٞبی یٜٛٔ TSSثطای ٔمبیؿٝ 

ِیجطٜ وطزٖ زؾتٍبٜ ثقس اظ وب ٞب یٜٛٔخبٔس ٔٛخٛز زض 

 3ثب آة ٔمغط ٚ زض زٔبی اتبق زض  33پبَ ٔسَثٝ  ضفطاوتٛٔتط

 .>19=ٚ ثٝ نٛضت زضنس ٌعاضـ قس  یطیٌ ا٘ساظٜتىطاض 

 

 (TA) کل اسیذیتِ تعییي. 3.2.4.2

 تب N 1/0زضنس اؾیسیتٝ ٔیٜٛ اظ عطیك تیتطوطزٖ ثب ؾٛز 

آة  ml 5>. 30= قٛز یٔ یطیٌ ا٘ساظٜ pH 1/8ضؾیسٖ ثٝ 

ٚ زض حضٛض  >31=آة ٔمغط  ml95 زض ٛض نبف قسٜ اٍ٘

                                                           
1. Model HYDROLAB-3. Made in Switzerland 
2. Model 2100GT. Made in USA 
3. Model PAL-3. Made in USA 

. ٘تبیح ثط حؿت ٌطْ اؾیس >19=ٔقطف فُٙ فتبِئیٗ تیتط قس 

ثیبٖ قس٘س. ٔحبؾجٝ  gr 100 )اؾیس غبِت اٍ٘ٛض( زض تبضتبضیه

 0075/0، 100 ضطة حبنُثٝ نٛضت ٘ؿجت  ٔیعاٖ اؾیسیتٝ

ٔیعاٖ حدٓ  ثٝ (N) ٔتط یّیٔثط حؿت  ٖ ؾٛز ٔهطفیعأیٚ 

 :>31= نٛضت ٌطفت( Sٔیٜٛ ) ی فهبضٜاظ ٔهطفی 

(4)                                         
            

 
 

 

 pH تعییي. 4.2.4.2

ثب زؾتٍبٜ  ٜٛیٔ آةقسٜ  فهبضٜ نبف pH ،ٔٙؾٛض ٗیا یثطا

pH  32=قس  یطیٌ ا٘ساظٜ 4114پیؾی ٔسَثٝ ٔتط<. 

  

 بافت. 5.2.4.2

 یزٞ پٛقفاٍ٘ٛض  یٞب حجٝ اضظیبثی تغییطات ثبفتیخٟت 

ٚ آظٖٔٛ ؾٛضاخ  35تیؾی ٔسَ ثٝ ثبفت ؾٙحٍبٜ قسٜ اظ زؾت

ٚ  mm 1قىُ ثٝ لغط  یا اؾتٛا٘ٝس. پطٚة قثٟطٜ ٌطفتٝ وطزٖ 

ثبفت ٕ٘ٛ٘ٝ زضٖٚ  ثٝ mm 5تب فٕك  mm/min 50ثب ؾطفت 

 6تیرؾ: یطیٌ ا٘ساظٜٔٛضز  یپبضأتطٞب .>33= وطز٘فٛش 

 8تیرؾ وبض ٚ 7(ٔٛضز ٘ؾط قىُ تغییط ثطای یطٚحساوثط ٘)

یب  قىُ ٔٛضز ٘ؾط ییطتغ یٗثٝ اِٚ یسٖلاظْ خٟت ضؾ یا٘طغ)

 ثبقٙس یٔقىُ(  ییطتغ -یطٚ٘ یٔٙحٙ یطٔؿبحت ؾغح ظ ٕٞبٖ

=34<. 

 

    دسصذ فساد. 6.2.4.2

. ثب ٔكبٞسٜ قساضظیبثی  یا ٔكبٞسٜزضنس ذطاثی ثٝ نٛضت 

 یٞب ِىٝوپه ضٚی اٍ٘ٛض ٚ ایدبز  ٞبی یؿٌُٔؿتطزٌی 

زضنس . حجٝ فبؾس حصف قسٚ ذبوؿتطی زض ؾغح،  یا ٟٜٛل

 یٞب حجٝثٝ وُ  ذطاة یٞب حجٝٔیعاٖ فؿبز ثٝ نٛضت ٘ؿجت 

 .>35=ٌطزیس  ٔحبؾجٝ 100 زض  ضطةٔٛخٛز 

زضنس فؿبز                         (5)  (
ٞبی حجٝ ذطاة ٔیعاٖ 

ٞبی حجٝ ٔٛخٛز ٔیعاٖ 
)      

 

طشح آهاسی. 5.2  

 پٛقف تِٛیس ثٟیٙٝ قطایظ تقییٗ  ٚ  ٘تبیح  ثطضؾی خٟت 

                                                           
4. Model CP-411. Made in England 
5. Model CT-3. Made in USA 

6. Hardness 
7. Target deformation 

8. Hardness work  
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قسٜ ٚ ضٚغٗ  اؾتیّٝ ظٔیٙی یتؾ٘كبؾتٝ  پبیٝثط  ذٛضاوی

ٚ ٘یع ٔكبٞسٜ تأثیط ؾغٛح ٔرتّف تطویجبت  ؾجٛؼ ثط٘ح

، TSS ،TA، pHیپبضأتطٞبؾبظ٘سٜ پٛقف ذٛضاوی ثط ٔیعاٖ 

ثٟطٜ  1زیعایٗ اوِؿپِطت افعاض ٘طْاظ  زض عی ٍٟ٘ساضی اٍ٘ٛضثبفت 

زیعایٗ اوِؿپطِت  ٚ 2اوِؿُِ افعاض ٘طْاظ  ٕٞچٙیٗ قس.ٌطفتٝ 

ویفی شوط  یپبضأتطٞبمبیؿٝ ٘تبیح ٔطثٛط ثٝ تغییطات ٔخٟت 

 .ٌطزیساؾتفبزٜ  اٍ٘ٛض یٞب ذٛقٝ قسٜ
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                           
1. Design-Expert (10.0.3.0-x64-Softcozar.com.msi) 

2. Excel (Microsoft Excel 2013(15.0.4569.1504) 

بحث ًتایج ٍ  .3  

 خَساکی ضصپَ ساصی بْیٌِ. 1.3

ثب تٛخٝ ثٝ ٘تبیح حبنُ قسٜ، وٕیٙٝ ٔیعاٖ افت ٚظٖ، 

 )ٕ٘ٛ٘ٝ %52/66(، 19 )ٕ٘ٛ٘ٝ %44/2تطتیت  ثٝ awپبیساضی ٚ 

ثٝ  ثبلا ٞبی پبؾدٚ ثیكیٙٝ ٔیعاٖ ( 6 )ٕ٘ٛ٘ٝ 77/0%( ٚ 6

 )ٕ٘ٛ٘ٝ %9/0( ٚ 2 )ٕ٘ٛ٘ٝ %6/93(، 3 )ٕ٘ٛ٘ٝ %21/18تطتیت 

 (. 1قس )خسَٚٔحبؾجٝ ( 5

 أِٛؿیٛ٘ی. غَ تٟیٝ اظ حبنُ ٘تبیح (1) جذٍل
Table 1. The results of the preparation of Emulsion gel. 

 افت ٚظٖ زضنس

Weight loss % 

 زضنس پبیساضی

% Stability 

ٖ ؾطفت ٕٞٛغٖ وطز aw (%) زضنس

 (زٚض ثط زلیمٝ)

Homogenize speed   

(rpm) 

ضٚغٗ ؾجٛؼ 

 (ٌطْثط٘ح )

Rice Bran Oil 

(gr) 

ظٔیٙی ٘كبؾتٝ ؾیت

 (ٌطْاؾتیّٝ قسٜ )

Acetylated Potato 

Starch (gr) 

 ٔكبٞسات

Observations 

5.44 88.6 0.8 14.5 1 7 1 

4.94 93.6 0.81 22 2 7 2 

18.21 76.75 0.84 22 0 7 3 

5.9 91.94 0.86 14.5 1 7 4 

6.17 91.46 0.9 7 0 7 5 

6.83 66.52 0.77 7 2 7 6 

5.67 74.29 0.83 22 0 7 7 

5.11 72.25 0.81 7 0.5 7 8 

5.17 80.26 0.82 7 0 3 9 

2.47 78.73 0.78 22 2 3 10 

5.11 91.85 0.89 22 0 7 11 

4.5 89.61 0.86 7 1 7 12 

6.1 76.26 0.79 14.5 1.5 3 13 

6.3 69.52 0.81 14.5 0.5 3 14 

4.3 86.15 0.83 22 1 5 15 

5.046 76.56 0.81 14.5 0.5 3 16 

4.054 84.54 0.78 14.5 2 5 17 

4.52 80.21 0.82 14.5 0 5 18 

2.44 90.69 0.79 7 2 7 19 

4.2 84.34 0.80 22 1 5 20 
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ٔطثٛط ثٝ ٔیعاٖ افت ٚظٖ ٕ٘ٛ٘ٝ ثطای ٔسَ  P<0015/0ساضٔم

( تغبثك آٖ ثب 2 پٛقف )خسَٚ ؾبظی یٙٝثٟاٍ٘ٛض زض ٔطحّٝ 

اظ عطفی ٔمساض فسزی  .وٙس یٔثیبٖ آظٔبیكی ضا  یٞب زازٜ

R; 77/0ثطای افت ٚظٖ  ضطیت تجییٗ
ثٙبثطایٗ ایٗ ؛ ثٛز 2

وٝ ٔسَ ضٌطؾیٛ٘ی تٛا٘ؿتٝ ضاثغٝ ثیٗ  قٛز یٔ٘تیدٝ حبنُ 

اؾتیّٝ قسٜ، ضٚغٗ  ظٔیٙی یتؾٔؿتمُ )٘كبؾتٝ  یطٞبیٔتغ

 ( ٚ ٚاثؿتٝ )افت ٚظٖ( ضا ٕٞٛغٖ وطزٖؾجٛؼ ثط٘ح ٚ ؾطفت 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

پبیساضی زض  ٔطثٛط ثٝ ذغی ٔقبزِٝ ثطای ٚاضیب٘ؽ آ٘بِیع ٘تبیح

ثٝ زؾت  P<0001/0( ٕ٘بیف زازٜ قسٜ اؾت. ٔمساض3خسَٚ )

ٞبی آظٔبیكی اؾت  زازٜآٔسٜ ثطای ٔسَ حبوی اظ تغبثك آٖ ثب 

R; 92/0وٝ ٔمساض ثبلای 
٘كبٖ اظ لسضت ذٛة ٔسَ ثطای ، 2

 X1 ثبقس. ٔقٙبزاضی غّؾت ثیٙی ضٚاثظ ثیٗ ٔتغیطٞب ٔی پیف

 

 

APS غّؾت ،2ثب تٛخٝ ثٝ خسَٚ وٙس.  ثیٙی یفپثٝ ذٛثی 
1 

(X1ٝاثط زضخ ٚ ) ٚآٖ، ٕٞچٙیٗ اثطات ٔتمبثُ  زAPS  ٚ

RBO
2 (X1X2 ٖثط افت ٚظ )ثٛزٜ ِٚی غّؾت  ضٔقٙبزاRBO 

(X2ثط )  ٛ٘ی ذغی ی. ٔقبزِٝ ضٌطؾ٘یؿت یطٌصاضتأثایٗ ٔتغیط

ٔؿتمُ ثط ٔتغیط  یطٞبیٔتغترٕیٗ اثطات  ثطای ،زٚ ٔطتجٝ

 : قسٕ٘بیف زازٜ  (6)ٔقبزِٝ ٚاثؿتٝ ثٝ نٛضت 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(APS وبٔلاً ٔكٟٛز اؾت ٚ تأثیطٌصاضی ثؿیبض آٖ ضا ثط )

وٙس. ٔقبزِٝ ذغی ثطای  ِٛؿیٛ٘ی ثیبٖ ٔیپبیساضی غَ أ

( آٔسٜ 7ترٕیٗ اثط ٔتغیط ٔؿتمُ ثط پبیساضی زض ٔقبزِٝ )

 اؾت:
 

                                                           
1. Acetylated Potato Starch  
2. Rice Bran Oil 

 ٘تبیح آ٘بِیع ٚاضیب٘ؽ ثطای ٔقبزِٝ زضخٝ زٚ ٔطثٛط ثٝ افت ٚظٖ. (2) جذٍل
ANOVA results for the quadratic equation for weight loss. Table 2. 

P F ٗٔطثقبت ٔیبٍ٘ی  

Mean Square 

ٔطثقبت ٔدٕٛؿ  

Sum of squares 

آظازی زضخٝ  

Degree of 

freedom 

ضٌطؾیٖٛ ضطایت  

Regression 

coefficients 

 Variables   ٔتغیطٞب

 

 زمینی استیله شدهنشاسته سیب 0.44- 1 2.02 2.02 12.07 0.0052 **

X1(APS) 

ns 0.9945 4.899E-005 -006 8.203E -006 8.203E 1 -004 +9.906E ضٚغٗ ؾجٛؼ ثط٘ح X2 (RBO) 

** 0.0042 12.96 2.17 2.17 1 +0.93 X1X2 

0.0021** 15.91 2.66 2.66   X1
2 

 (Modelٔسَ ) - 4 6.29 1.57 9.39 0.0015 **

 (Residualٔب٘سٜ )یثبل - 11 1.84 0.17 - -

0.8695ns 0.39 0.12 0.94 8 -  ٖفمسا( ثطاظـLack of fit) 

 (Pure Errorذبِم )ذغبی  - 3 0.90 0.30 - -

 (Total) وُ - 16 10.52 - - -

0.69 =R2
adj،0.77=R2 

 

𝑌  +    3724 − 2 24489𝑋 +   5  7 𝑋2 −   3 2 4𝑋 𝑋2 +   2329 𝑋 
2 (6)                                      
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 (7)                                                                     2  +65 77 87 + 3 467 6  +   75566 2 +     9376   

 

 ٘تبیح آ٘بِیع ٚاضیب٘ؽ ثطای ٔقبزِٝ ذغی ٔطثٛط ثٝ پبیساضی. (3) جذٍل
Table 3. ANOVA results for linear equation related to stability. 

P F ٗٔطثقبت ٔیبٍ٘ی  

Mean Square 

ٔطثقبت ٔدٕٛؿ  

Sum of squares 

آظازی زضخٝ  

Degree of 

freedom 

ضٌطؾیٖٛ ضطایت  

Regression 

coefficients 

  Variables   ٔتغیطٞب

 

      X1(APS) زمینی استیله شده نشاسته سیب 6.93+ 1 552.65 552.65 135.18 0.0001> ***
ns 0.2697 1.34 5.48 5.48 1 +0.76 ضٚغٗ ؾجٛؼ ثط٘ح X2 (RBO)       
ns 0.8281 0.049 0.20 0.20 1 +0.15 ٖؾطفت ٕٞعز  X3(Stirring speed) 
                            (Modelٔسَ ) - 3 640.45 213.48 52.22 0.0001> ***

 (Residualٔب٘سٜ ) یثبل - 12 49.06 3.93 - -

0.4714ns 1.26 4.07 38.82 9 -  ٖفمسا( ثطاظـLack of fit) 

 (Pure Errorذبِم )ذغبی  - 3 10.24 3.41 - -

 (Total) وُ - 16 689.51 - - -

      0.91 =R2
adj،0.92=R2 

 

 awثیبٍ٘ط تدعیٝ ٚ تحّیُ ٚاضیب٘ؽ ٔقبزِٝ ذغی  (4) خسَٚ

 یذٛا٘ ٞٓ ،ٔسَ ثطای P <0001/0 .ثبقس یٔ)ٔتغیط ٚاثؿتٝ( 

R; 82/0. وٙس یٔ تٛخیٝضا  ٞب زازٜآٖ ثب 
 ثیٙی یفپتٛاٖ ٘یع  2

 ٕٞچٙیٗ. وٙس یٔضا تأییس  یطٞبٔتغٔسَ زض ضاؾتبی ضاثغٝ ثیٗ 

( ثط ٔمبزیط 0.0001>P) X1  ٚX2 یٞب غّؾتتأثیطٌصاضی ظیبز 

ٔقبزِٝ ذغی . آٔس ثٝ زؾت( غَ أِٛؿیٛ٘ی awفقبِیت آثی )

اثطٌصاضی ٔتغیطٞبی ٔؿتمُ ثط ٔیعاٖ ٔتغیط ٚاثؿتٝ ثٝ قىُ 

 :قس ٛقتٝ٘ (8)ٔقبزِٝ 

 

(8)       +  77958 +     3 48  −    3 8 6 2 + 5  5494 −   4                                                                                                     
    

 .aw٘تبیح آ٘بِیع ٚاضیب٘ؽ ثطای ٔقبزِٝ ذغی ٔطثٛط ثٝ  (4) جذٍل
Table 4. ANOVA results for linear equation related to aw. 

P F ٗٔطثقبت ٔیبٍ٘ی  

Mean Square 

طثقبتٔ ٔدٕٛؿ  

Sum of squares 

آظازی زضخٝ  

Degree of 

freedom 

ضٌطؾیٖٛ ضطایت  

Regression 

coefficients 

  Variables   ٔتغیطٞب

 

*** <0.0001 30.41 8.950E-003 8.950E-003 1 +0.026 زمینی استیله شده نشاسته سیب X1(APS)      
       X2 (RBO) ضٚغٗ ؾجٛؼ ثط٘ح 0.032- 1 0.012 0.012 39.96 0.0001> ***
ns 0.4371 0.64 1.883E-004 1.883E-004 1 003 +3.866E- ٖؾطفت ٕٞعز  X3(Stirring speed) 
*** <0.0001 21.95 6.354E-003 0.019 3 - ( َٔسModel)                            

- - 2.943E-003 4.120E-003 14 - یثبل ( ٜٔب٘سResidual) 

0.3142ns 1.97 3.291E-004 3.620E-003 11 -  ٖفمسا( ثطاظـLack of fit) 

- - 1.667E-004 5.000E-004 3 -  ذغبی( ذبِمPure Error) 

 (Total) وُ - 18 0.023 - - -

0.78 =R2
adj،0.82=R2 
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 استیلِ صهیٌی سیب اثش سطَح هختلف ًطاستِ .2.3

 افت ٍصى ضذُ ٍ سٍغي سبَع بشًج بش هیضاى

ٔؿتمُ  ٔتغیطٞبیافت ٚظٖ ثب  ثطای ٕ٘بیف تغییطات ٔیعاٖ

ٚ ضٚغٗ ؾجٛؼ ثط٘ح(،  اؾتیّٝ قسٜ ظٔیٙی ؾیت)٘كبؾتٝ 

(. 1 )قىُ ٔٙحٙی ؾغح پبؾد ؾٝ ثقسی تطؾیٓ قس

 ، افت ٚظAPSٖثب افعایف غّؾت  ٔكٟٛز اؾتوٝ  عٛض ٕٞبٖ

ایٗ اذتلاف ٘تیدٝ  .وطزپیسا  ضٚ٘س ٘عِٚی یف ٚ ؾپؽعااثتسا اف

ثٝ زِیُ افت ضعٛثت شاتی وطز وٝ  ٝتٛخی ٌٛ٘ٝ ایٗ تٛاٖ ٔیضا 

ٔیٜٛ عی ا٘جبضٔب٘ی، ٚظٖ آٖ وبٞف یبفت أب زض ازأٝ 

ضعٛثت ذٛز، ضٚ٘س وبٞف افٕبَ ٍٟ٘ساضی ٔحهَٛ، ٔحیظ ثب 

ٚظٖ اٍ٘ٛض ضا وٙس وطز ٚ حتی ؾجت افعایف ٚظٖ ٕ٘ٛ٘ٝ ٘یع 

، تأثیط ٔقٙبزاضی ثط RBOافعایف غّؾت  . ٕٞچٙیٌٗكت

زضنس افت  طیٗت وٓ وٝ عٛضیثٝ  ٌصاقتٔیعاٖ افت ٚظٖ 

 .قسٔكبٞسٜ ثبلای زٚ ٔتغیط ٔؿتمُ  ٞبی غّؾتٚظٖ ضا زض 

فجٛض قت اظ پؽ ضٚغٗ ؾجٛؼ ثط٘ح ثٝ ذٛثی تٛا٘ؿتٝ ثب ٕٔب٘

 عی ا٘جبضٔب٘ی خٌّٛیطی ٕ٘بیس. آٖافت ضعٛثت، اظ 

 

 
 ٞب ٛقٝذافت ٚظٖ قسٜ ٚ ضٚغٗ ؾجٛؼ ثط٘ح ثط ٔیعاٖ زضنس  اؾتیّٝ ظٔیٙی ؾیت اثط ؾغٛح ٔرتّف ٘كبؾتٝ (1) ضکل

Fig 1. The effect of different levels of Acetylated Potato Starch and Rice Bran Oil on the weight loss of the clusters 

 

ٔب٘قی زض  تطاٚا ٘یٕٝذٛضاوی وٝ ثب ایدبز غكبیی  ٞبی پٛقف

، ؾجت وبٞف تٙفؽ قٛ٘س ٔیٔحؿٛة  آة ٚ ثربض ٌبظٞبثطاثط 

ٔجتٙی ثط ثطضؾی . زض پػٚٞكی >36= ٌطز٘س ٔی افت ضعٛثتٚ 

ویٛی پٛقف زازٜ قسٜ ثب تطویت  ٞبی ٔیٜٛافت ٚظٖ  ٔیعاٖ

٘كبٖ زاز وٝ  ، ٘تبیحٚ ضٚغٗ ؾجٛؼ ثط٘ح پٙیط  آةپطٚتئیٗ 

ٔیعاٖ افت  تطیٗ ثیف، С° 8ٞفتٝ ٍٟ٘ساضی زض زٔبی  4ثقس اظ 

تأثیط  ضاؾتبی زض .>19= زاقتٛز قبٞس ٚخ ٞبی ٔیٜٛٚظٖ زض 

بیٍعیٙی غَ أِٛؿیٛ٘ی ٔكتُٕ ثط ٔرتّف خ زضنسٞبی

ٔكرم ایِٙٛیٗ ٚ ضٚغٗ ؾجٛؼ ثط٘ح ثط افت پرت ؾٛؾیؽ 

 ،حبٚی ایٗ غَ اظ ِحبػ افت پرت ٞبی ؾٛؾیؽ ٌطزیس وٝ

وٝ ثب  ای ٌٛ٘ٝثٝ  قتٙسثب ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس زا ٔقٙبزاضیاذتلاف 

 .>21= وطزافعایف زضنس ایٗ غَ، افت پرت وبٞف پیسا 

ِیٕٛ ٚ فّفُ ثب  زٞی پٛقف زض ظٔیٙٝ یثب ٌعاضق ثبلا٘تبیح 

 .>37= زاضزٚاوؽ ؾجٛؼ ثط٘ح ٔغبثمت 

ثیٗ ٕ٘ٛ٘ٝ ثسٖٚ پٛقف  ٍٟ٘ساضی تغییطات افت ٚظٖ عی

 زٞس یٔ، ٘كبٖ (2) )قبٞس( ٚ ٕ٘ٛ٘ٝ ثب پٛقف ثٟیٙٝ زض قىُ

اظ  تط یفثقبٞس ثٝ نٛضت ٔقٙبزاضی  یٞب ذٛقٝوٝ افت ٚظٖ 

اؾت. ایٗ ٛ٘ی ثٟیٙٝ پٛقف زازٜ قسٜ ثب غَ أِٛؿی یٞب ٕ٘ٛ٘ٝ
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ٔیٜٛ ٚ ضؾیسٖ ثٝ ٞسف ایٗ  یزٞ پٛقفوبضآٔسی ٘تیدٝ، 

 پؽ اظ ا٘جبضٔب٘ی ٞب ذٛقٝآظٔبیف وٝ ٕٞبٖ وبٞف افت ٚظٖ 

 .ضؾب٘س یٔضا  ثبقس یٔ ٞب آٖٚ ٔب٘سٌبضی 

 
 :ٔمبیؿٝ افت ٚظٖ ثیٗ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس ٚ ٕ٘ٛ٘ٝ حبٚی پٛقف ثٟیٙٝ (2ضکل )

 ( پٛقف ثٟیٙٝ.4ثسٖٚ پٛقف، ) -( قبٞس3پٛقف ثٟیٙٝ؛ ٞفتٝ چٟبضْ ٍٟ٘ساضی: )( 2ثسٖٚ پٛقف، ) -( قبٞس1ٞفتٝ زْٚ ٍٟ٘ساضی: )
Fig 2. Comparison of weight loss between control and containing optimum edible samples: 

The second week of preservation: Control- optimum edible (1), optimum edible (2); The fourth week of preservation: Control- optimum 

edible (3), optimum edible (4). 
 

 استیلِ صهیٌی سیب اثش سطَح هختلف ًطاستِ. 3.3

بش هیضاى  صدى ّن ٍ سشعت سٍغي سبَع بشًج ،ضذُ

 پایذاسی طل اهَلسیًَی

ضٚغٗ  ،ظٔیٙی ؾیتتأثیط ؾغٛح ٔرتّف ٘كبؾتٝ ، (3) قىُ

غَ  پبیساضی عأٖی ثط ضا ظزٖ ٞٓٚ ؾطفت  ؾجٛؼ ثط٘ح

ثب افعایف  ،قىُایٗ ثط عجك  .زٞس ٔیٕ٘بیف  أِٛؿیٛ٘ی

ضٚ٘س نقٛزی ضا ثٝ نٛضت ذغی عی  ،، پبیساضیAPSغّؾت 

پبیساضی زض ثبلاتطیٗ ؾغح ٘كبؾتٝ  تطیٗ ثیفٚ  وطز

أب زض ٞیچ وساْ اظ  ؛آٔس ثٝ زؾتٝ قسٜ ّاؾتی ظٔیٙی ؾیت

ض غییطی ز( تؾبظی ٍٕٞٗ)ؾطفت  RBO  ٚVolumeٔمبزیط 

 تٛا٘س ٔیزِیُ آٖ  .٘كس پبیساضی غَ أِٛؿیٛ٘ی ٔكبٞسٜ

فضبٞبی  ثیكیٙٝغَ ثٝ زِیُ پط وطزٖ  تط ثیفاؾتحىبْ ٞطچٝ 

ٚ ثٟتط  تط ثیفذبِی ثیٗ زٚ فبظ پیٛؾتٝ ٚ پطاوٙسٜ ٚ اذتلاط 

پبضأتط ٔؤثط ایٗ خطیبٖ  وٙٙسٜ غَثبقس وٝ فبُٔ  ٞب آٖ

وٝ  سثٝ ایٗ ٘تیدٝ ضؾیس٘ ٔحممبٖ زض پػٚٞكی .ثبقس ٔی

 ثب وٝ ٞؿتٙس زٚؾتی آة ٞبی ِٔٛىَٛ انٛلاً سٞبیسضٚوّٛئیٞ

 فبظ لغطات ٛؾتٝ اعطافیپ یآث فبظ فیافعا كیعط اظ حضٛضقبٖ

 ای ذبٔٝ ؾطفت ٔب٘ٙس، غَ قجىٝ زض ٞب آٖ تیتثج ٚ پطاوٙسٜ

 فیافعا ضا ٖٛیأِٛؿ یساضیدٝ پبی٘ت زض ٚ وبٞف ضا قسٖ

 زٞی پٛقفزض  ،ثبلازض تقٕیٓ ثحث  .>38= زٞٙس ٔی

ٗ یِٙٛیا عاٖیٔ فیافعا وٝ ثب، ایٗ ٘تیدٝ حبنُ قس ؾٛؾیؽ

 فیافعا یٛ٘یأِٛؿ غَ یساضیپب ثٝ فٙٛاٖ یه ٞیسضٚوّٛئیس،

ثب  آٖ یٕطٞبیپّ اتهبلات ایٗ ٔبزٜ، یثبلا طیٔمبز زض. یبفت

 یؿتبِیوط قجىٝ دٝی٘ت پیسا وطزٜ ٚ زض فیافعا ٍطیىسی

 سٜیپس ؿٚلٛ اظ وٝ وٙس ٔی دبزیا ضا یٔؿتحىٕ ٚ هیالاؾت

 ٚ یساضیثسیٗ تطتیت پب وٙس ٔی یطیخٌّٛ قسٖ ای ذبٔٝ

 .>21= یبثس ٔی فیافعا یٛ٘یأِٛؿ غَ اؾتحىبْ
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 پبیساضی غَ أِٛؿیٛ٘یظزٖ ثط ٔیعاٖ  قسٜ، ضٚغٗ ؾجٛؼ ثط٘ح ٚ ؾطفت ٞٓ اؾتیّٝ ظٔیٙی ؾیت اثط ؾغٛح ٔرتّف ٘كبؾتٝ (3) ضکل
Fig 3. The effect of different levels of Acetylated Potato Starch, Rice Bran Oil and the Speed of stirring on the stability of the emulsion gel 

 

 استیلِ صهیٌی سیب اثش سطَح هختلف ًطاستِ. 4.3

 awبش هیضاى  صدى ّنٍ سشعت  سٍغي سبَع بشًج ضذُ،

 طل اهَلسیًَی

ٝ اؾتیّ ظٔیٙی ؾیتتأثیط ؾغٛح ٔرتّف ٘كبؾتٝ ، (4) قىُ

ضا ثط فقبِیت آثی  ظزٖ ٞٓ ٚ ؾطفت ضٚغٗ ؾجٛؼ ثط٘ح ،قسٜ

٘كبؾتٝ  ٔتغیطفعایف غّؾت ٞط زٚ ا .زٞس ٔیثٝ ٚضٛح ٘كبٖ 

تأثیط ثؿیبض  ،ٚ ضٚغٗ ؾجٛؼ ثط٘ح اؾتیّٝ قسٜ ظٔیٙی یتؾ

( ثط تغییطات پبضأتط فقبِیت آثی زاقتٝ P<0001/0ٔقٙبزاضی )

 تطیٗٓ وٚ  تطیٗ ثیفاثط تب حسی اؾت وٝ  ٌیطی چكٓ؛ اؾت

aw  تطیٗ وٓضا ثٝ تطتیت زض ،gr 0  ٚٔمساض تطیٗ ثیف، gr 3 

RBO  أب زض ٔٛضز حبنُ قسAPS ثٝ عٛض ٔحؿٛؾی ٘تبیح ،

وٝ ثب افعایف ؾغح آٖ،  ٌٛ٘ٝ ثسیٗآٔس؛  ثٝ زؾتٔقىٛؾی 

 ٘ؾیط ٞبیی ضٚـفقبِیت آثی غَ أِٛؿیٛ٘ی افعایف یبفت. 

، С° 60 ضٚظ زض زٔبی 3٘كبؾتٝ ثٝ ٔست  وطزٖ ذكه

انلاحبت قیٕیبیی یب فیعیىی زیٍط ٚ اؾتفبزٜ اظ تطویجبت 

ذٛضاوی،  ٞبی ضٚغٗچٖٛ  ؾبیعضٞبیی پلاؾتیذٛضاوی زیٍط )

 ( وٝ ثسٖٚ تأثیطٌصاضی ثطتَٛ ٚ...ٌّعیؾٛضثیتَٛ، ٌّیؿطَٚ، 

ثٝ ٔیعاٖ  awٚ وبٞف  تط ثیفعقٓ ٔحهَٛ، ؾجت ٔب٘سٌبضی 

 .زاؾتفبزٜ وط تٛاٖ یٔ، قٛ٘س یٔ( %8/0)وٕتط اظ  ٔغّٛة

تأثیطی ثط ٔیعاٖ  ٌٛ٘ٝ ٞیچ، X3ٕٞچٙیٗ ؾغٛح ٔرتّف 

 .ٙس٘ساقت غَفقبِیت آثی 

 

 
 غَ أِٛؿیٛ٘ی awظزٖ ثط ٔیعاٖ  قسٜ، ضٚغٗ ؾجٛؼ ثط٘ح ٚ ؾطفت ٞٓ اؾتیّٝ ظٔیٙی ؾیت اثط ؾغٛح ٔرتّف ٘كبؾتٝ (4) ضکل

Fig 4. The effect of different levels of Acetylated Potato Starch, Rice Bran Oil and the Speed of stirring on the amount of aw emulsion gel 
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ِیپیسی  یٝ٘ب٘ٛلاثط پبیٝ ٘كبؾتٝ زض تطویت ثب یه  ٞبی یّٓف

( ٔٙدط ثٝ افعایف اؾتحىبْ وككی، ٌطزاٖ آفتبة)ضٚغٗ 

. اظ >39= قٛ٘س یٔوبٞف ضطایت ا٘تكبض آة ٚ فقبِیت آثی 

ٞؿتٙس ثب افعٚزٖ  ثٝ ضعٛثت حؿبؼ ٞب یّٓفآ٘دب وٝ ایٗ 

 .>40=اظ ٔحتٛای آثی وبؾتٝ قٛز  تٛاٖ یٔ ،ٞب ضٚغٗ

٘تیدٝ ٌطفت وٝ ثب افعایف  تٛاٖ یٔثب تٛخٝ ثٝ ٔغبِت ثبلا، 

زض  عضیؾب یپلاؾتؾغح ٔهطفی ضٚغٗ ؾجٛؼ ثط٘ح ثٝ فٙٛاٖ 

تطویت پٛقف ذٛضاوی، ٔحتٛای آثی ٔغّٛثی )وٕتط اظ 

 ( ثطای غَ أِٛؿیٛ٘ی ایدبز ذٛاٞس قس.8/0%

 ٚ  یساضی، پبٞب ٕ٘ٛ٘ٝافت ٚظٖ  ٔطثٛط ثٝ یبفتٝ  تٛؾقٝ یٞب سَٔ

aw َ2 اظ یطیٌ ثٟطٜ وٝ وطز٘س ثیٙی یفپ یٛ٘یأِٛؿ غ% 

 اؾتیّٝ قسٜ ظٔیٙی یتؾ٘كبؾتٝ  %57/6ثط٘ح،  ؾجٛؼ ضٚغٗ

 یٛ٘یأِٛؿ غَ دبزیا ثٝ ، ٔٙدطrpm7 ؾطفت ٕٞٛغٖ وطزٖ ٚ

       .قٛز یٔ aw یٗتط وٓٚ  یساضیپب تطیٗ یفث ثب

 

 TSSتأثیش پَضص خَساکی بش هیضاى  .5.3

 خبٔس لبثُ حُ زض ٔیٜٛ حبٚی اظ ٔٛاز یا تٛخٝزضنس لبثُ 

آٔیٙٝ،  یسٞبیاؾٚ ثرف وٛچىی اظ آٖ ٘یع قبُٔ  لٙسٞب

. ٔیعاٖ ٔٛاز ثبقس یٔٚ ٔٛاز ٔقس٘ی  ٞبٗ یتبٔیٚآِی،  یسٞبیاؾ

 .>19= بثسی یٔخبٔس ٔحَّٛ ثب ضؾیسٖ ٔیٜٛ افعایف 

ٞفتٝ  زض اؾت، ٘كبٖ زازٜ قسٜ (5)ُ زض قى عٛضوٝ ٕٞبٖ

 gr 2زض ثیكیٙٝ غّؾت ضٚغٗ،  TSS ٗیتط فیث، زْٚ ٍٟ٘ساضی

 (Volume) ٞٓ ظزٖؾطفت . ٕٞچٙیٗ ثب افعایف آٔس ثٝ زؾت

ٚ APS ٚ ثیكیٙٝ، ایٗ پبضأتط ثب قیت وٕی وبٞف یبفت 

یف ٔٛاز خبٔس . افعأكبٞسٜ قس٘كبؾتٝ  gr 3 ٔمساض آٖ زض

 افت ضعٛثت ثٝ زِیُ٘جبضٔب٘ی، ا لبثُ حُ زض عَٛ ٔست

ؾبزٜ اتفبق  یلٙسٞبٔطوت ثٝ  یلٙسٞبٔحهَٛ ٚ تدعیٝ 

، افعایف ٞب ذٛقٝزْٚ ٍٟ٘ساضی  ی زٚضٜ. زض پبیبٖ افتس یٔ

أب اثط ؛ ثب قیت ظیبزی قس TSSؾغٛح ٘كبؾتٝ ثبفث وبٞف 

تغییطی ٘ىطز. زض ایٗ زٚضٜ، فبوتٛض ؾطفت  RBOپبضأتط 

 ثیكیٙٝ وٝ یعٛضكبٖ زاز ثٝ اثط فىؿی اظ ذٛز ٘ یؾبظ ٍٕٞٗ

(. ایٗ 6 )قىُ حبنُ قس rpm 22ٔٛاز خبٔس ٔحَّٛ زض 

ثٝ  تٛاٖ یٍٟٔ٘ساضی ضا  ی زٚضٜتفبٚت تغییطات ثطیىؽ زض زٚ 

 تغییطات ضعٛثتی زض ٔیٜٛ اٍ٘ٛض ٘ؿجت زاز. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 زض ٞفتٝ زْٚ ٍٟ٘ساضی TSSثط پبضأتط  APS ،RBO  ٚVolumeاثط ؾغٛح ٔرتّف  (5ضکل )
Fig 5. The effect of different levels of APS, RBO and Volume on the TSS parameter in the second week of preservation 
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 زض ٞفتٝ چٟبضْ ٍٟ٘ساضی. TSSثط پبضأتط  APS ،RBO  ٚVolumeاثط ؾغٛح ٔرتّف  (6ضکل )

Fig 6. The effect of different levels of APS, RBO and Volume on the TSS parameter in the Fourth week of preservation. 

 

ویٛی،  یزٞ پٛقفزض ظٔیٙٝ ایٗ ٘تیدٝ ثب ٌعاضـ زازٜ قسٜ 

ٔغبثمت  >41،42، 19تبظٜ = یفطٍ٘ تٛتاٍ٘ٛض لعَ اٚظْٚ ٚ 

ثطای ٕ٘ٛ٘ٝ حبٚی پٛقف  TSSزاقت. اظ عطفی ظیبز ثٛزٖ 

ثٝ ٔٛاز خبٔس ٔحَّٛ  تٛاٖ یٔثٟیٙٝ زض اٚایُ زٚضٜ ا٘جبضٔب٘ی ضا 

 ٔٛخٛز زض پٛقف ذٛضاوی ٘ؿجت زاز.

 

 TAتأثیش پَضص خَساکی بش هیضاى . 6.3

ثٝ ضؾیسٌی ٔیٜٛ ( TA)لبثُ تیتطاؾیٖٛ  یسٞبیاؾٔیعاٖ 

آِی  یسٞبیاؾثب ضؾیسٖ آٖ، ٔیعاٖ  وٝ یعٛضثؿتٍی زاضز ثٝ 

. ٔیعاٖ قٛز یٔوٓ ٚ عقٓ تطـ زض ٔحهَٛ  بثسی یٔوبٞف 

ثطزاقت، ثٝ ٔحتٛای ٔٛاز خبٔس ٔحَّٛ  ی زٚضٜزض  سٞبیاؾایٗ 

 .>19=ثؿتٍی زاضز  سٞبیاؾٚ ؾطفت تدعیٝ 

وٝ ثب افعایف غّؾت ٘كبؾتٝ ٚ  زٞس یٔ٘كبٖ ، (7) قىُ

ٔیعاٖ  ٗیتط فیثٚ  یبفت، اؾیسیتٝ وبٞف یؾبظ ٍٕٞٗ ؾطفت

TA  ؾغٛح ایٗ زٚ ٔتغیط،  ٗیتطٗ ییپبزضgr 3  ٚrpm 7  ٝث

٘تبیح ٔتفبٚتی ضلٓ ٔب٘ی، ا٘جبضأب زض ٞفتٝ چٟبضْ ؛ آٔس زؾت

، ضٚ٘س نقٛزی APS  ٚVolume افعایفثب  وٝ یعٛضذٛضز ثٝ 

 (.8ضا ثطای ٔیعاٖ اؾیسیتٝ زض پی زاقت )قىُ

 



 
    285            یٝ ٘كبؾتٝ ٚ ضٚغٗ ؾجٛؼ ثط٘ح ٚ اثط آٖ ثطٔب٘سٌبضی اٍ٘ٛضذٛضاوی ثطپب                                                              آشیٗ  أیس خیٛاٖ ٚ ٕٞىبضاٖ

 

 
 

 
 زض ٞفتٝ زْٚ ٍٟ٘ساضی TAثط پبضأتط  APS ،RBO  ٚVolumeاثط ؾغٛح ٔرتّف  (7ضکل )

Fig 7. The effect of different levels of APS, RBO and Volume on the TA parameter in the Second week of preservation 

 

 
 

 زض ٞفتٝ چٟبضْ ٍٟ٘ساضی TAثط پبضأتط  APS ،RBO  ٚVolumeاثط ؾغٛح ٔرتّف  (8ضکل )

Fig 8. The effect of different levels of APS, RBO and Volume on the TA parameter in the Fourth week of preservation 

 

 ی زٚضٜآِی زض  یسٞبیاؾوبٞف اؾیسیتٝ ثٝ فّت تدعیٝ 

ٚ ٔٛخت  زٞس یٔٚ زض پی افت ضعٛثت ضخ  یؾطزذب٘ٝ ٌصاض

. ٕٞیٗ زِیُ، ٌطزز یٔٔحَّٛ ٔیٜٛ  یلٙسٞبافعایف ٔحتٛی 

. وٙس یٔوبٞف اؾیسیتٝ زض زٚضٜ ٘رؿت ٍٟ٘ساضی ضا تٛخیٝ 

اظ ٔدسز ٕ٘ٛ٘ٝ  یطیٌ ضعٛثتزض زٚ ٞفتٝ پبیب٘ی ثٝ زِیُ 

 ٔیٜٛ زض ایٗ زٚضٜ وبٞف ٚ اؾیسیتٝ ٔحهَٛ TSS، ظٔحی

 افعایف یبفت. 

 ٞبی یتؾزض پػٚٞكی ٌعاضـ قس وٝ ٔیعاٖ اؾیسیتٝ زض 
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پٛقف زازٜ قسٜ ٘ؿجت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ ثسٖٚ پٛقف زض پبیبٖ 

 یٞب ٌعاضـ>. ایٗ ٘تبیح ثب 43ا٘جبضٔب٘ی افعایف یبفت = ی زٚضٜ

چٖٛ  ییٞب یٜٛٔزض ضاؾتبی افعایف ٔب٘سٌبضی  یٌطا٘ پػٚٞف

ثیبٖ وطز٘س وٝ زض  ٞب آٖویٛی، ّٞٛ ٚ ظضزآِٛ ٔغبثمت زاضز. 

ٔتبثِٛیؿٕی زضٖٚ  ٞبی یتفقبٍِٞٙبْ ضؾیسٖ ٚ ثب افعایف 

 یٞب پٛقف؛ أب یبثٙس یٔآِی وبٞف  یسٞبیاؾٔحهَٛ، 

ذٛضاوی ثب وبٞف ضٚ٘س ؾطفت تٙفؽ ٔیٜٛ، ؾجت حفؼ 

  ،44، 19= قٛ٘س یٔٚ ثٟتط اؾیسیتٝ لبثُ تیتط  تط یفثٞطچٝ 

45.< 

 

 pHتأثیش پَضص خَساکی بش هیضاى . 7.3

 ثٝ تطتیت افعایف ٚ وبٞف APS ٚRBO  ،pH ثب افعایف

تأثیطی ثط ایٗ پبضأتط ٘ساقت  یؾبظ ٍٕٞٗیبفت أب ٔیعاٖ زٚض 

ثٝ زِیُ افعایف ٔحتٛای لٙسی ٚ  pHایٗ افعایف  (.9 )قىُ

. زض ٞفتٝ چٟبضْ ٍٟ٘ساضی ثبقس یٔوبٞف اؾیسیتٝ اٍ٘ٛض 

زض ثبلاتطیٗ ؾغح اظ ضٚغٗ  pHٔیعاٖ  ٗیتط فیث ،ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ

وٝ ؾجت حفؼ ٞطچٝ  چطااضظیبثی قس؛  gr 2جٛؼ ٔهطفی، ؾ

جـ ٔب٘ـ افت اؾیسیتٝ ٚ افعایف لٙس تضعٛثت ٚ ثٝ  تط فیث

 gr 3ٔیعاٖ ایٗ پبضأتط زض  ثیكیٙٝزض ٔمبثُ  .ٌطزز یٔٔیٜٛ 

 بلاثثحث (. 10 )قىُ ٔحبؾجٝ قسغّؾت(  ٗیتط وٓ٘كبؾتٝ )

زض ظٔیٙٝ اؾتفبزٜ اظ  ییٞب پػٚٞفآٔسٜ اظ  ثٝ زؾت٘تبیح ثب 

 یذٛا٘ ٞٓ ذٛضاوی ثطای ٔحهٛلات ّٞٛ ٚ اٍ٘ٛض یٞب پٛقف

 .>46،41= زاضز

      

 
 زض ٞفتٝ زْٚ ٍٟ٘ساضی pHثط پبضأتط  APS ،RBO  ٚVolumeاثط ؾغٛح ٔرتّف  (9ضکل )

Fig 9. The effect of different levels of APS, RBO and Volume on the pH parameter in the Second week of preservation 
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 زض ٞفتٝ چٟبضْ ٍٟ٘ساضی pHثط پبضأتط  APS ،RBO  ٚVolumeاثط ؾغٛح ٔرتّف  (10ضکل )

Fig 10. The effect of different levels of APS, RBO and Volume on the pH parameter in the Fourth week of preservation 

 

 

 بافت سفتیتأثیش پَضص خَساکی بش  .8.3

 ،APSتأثیط ؾغٛح ٔرتّفتطتیت ثٝ (12) ٚ (11) یٞب قىُ

RBO  ٚVolume  چٟبضْٚ  ٞفتٝ زْٚثط ؾفتی ثبفت زض 

 .زٞٙس یٔپٛقف زازٜ قسٜ ضا ٕ٘بیف  یاٍ٘ٛضٞبا٘جبضزاضی 

 

 
 

 
 ٔتط ؾرتی زض ٞفتٝ زْٚ ٍٟ٘ساضیثط پبضا APS ،RBO  ٚVolumeاثط ؾغٛح ٔرتّف  (11ضکل )

Fig 11. The effect of different levels of APS, RBO and Volume on the Hardness parameter in the Second week of preservation 
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 ثط پبضأتط ؾرتی زض ٞفتٝ چٟبضْ ٍٟ٘ساضی  APS ،RBO  ٚVolumeاثط ؾغٛح ٔرتّف  (12ضکل )

Fig 12. The effect of different levels of APS, RBO and Volume on the stiffness parameter in the Fourth week of preservation 

 

وبٞف ؾفتی ثبفت ٔیٜٛ ٚاثؿتٍی ثؿیبضی ثٝ تجسیُ ٘كبؾتٝ 

ٔبٜ  یهجبضزاضی آٖ ثٝ ٔست ٔحَّٛ زاضز. حتی ا٘ یلٙسٞبثٝ 

ؾفتی  ٘یع، ؾجت وبٞف تمطیجبً ٘یٕی اظ С° 0 زض زٔبی

 . >19= ٌطزز یٔٔحهَٛ 

ٞفتٝ اَٚ، تغییطی ٘ىطز. ایٗ ٘كبٖ  زٚ ؾفتی ثبفت ٔیٜٛ زض

ٔیٜٛ ٚج ضعٛثت ثٝ ذٛثی تٛا٘ؿتٝ اظ ذط پٛقفوٝ  زٞس یٔ

ٞفتٝ پبیب٘ی ا٘جبضزاضی، تغییطات  زٚ أب زض؛ خٌّٛیطی ٕ٘بیس

 ٗیتط فیث وٝ یعٛضٔحؿٛؾی زض ایٗ پبضأتط ایدبز قس ثٝ 

پٛقف زازٜ  یٞب ٕ٘ٛ٘ٝزض  gr 33-27وبٞف ؾفتی ثبفت 

ٔیعاٖ  ٗیتط وٓٚ  gr 7غّؾت ٘كبؾتٝ،  ٗیتط فیثقسٜ ثب 

 ،ؾغح اظ ٘كبؾتٝ ٗیتطٗ ییپبزض  gr 44-43وبٞف ایٗ پبضأتط 

gr 3 یطٞبیٔتغأب زض ذهٛل ؛ ٔحبؾجٝ قس RBO  ٚ

Volume ٗیتط فیثثسیٗ قىُ وٝ  .٘تبیح فىؽ حبنُ قس 

ٚ  gr 2ٛؼ ثط٘ح، ٔمساض ضٚغٗ ؾج ثیكیٙٝزض  ؾفتی ثبفت

ٔیعاٖ آٖ زض  ٗیتط وٓٚ  rpm 22، یؾبظ ٍٕٞٗؾطفت 

 gr0  ٚrpm 7 طتیت ؾغٛح ایٗ زٚ ٔتغیط ثٝ ت ٗیتطٗ ییپب

وٝ ٘كبؾتٝ ثٝ زِیُ  زٞس یٔحبنُ قس. ایٗ ٘تبیح ٘كبٖ 

وٝ زاضز ؾجت افت ضعٛثت ٔیٜٛ ٘یع قسٜ  یزٚؾت آةذبنیت 

ظ ذطٚج اؾت. اظ عطفی ضٚغٗ ؾجٛؼ ثط٘ح تٛا٘ؿتٝ ثٝ ذٛثی ا

جـ افت ٚظٖ ٔیٜٛ زض عَٛ ا٘جبضزاضی خٌّٛیطی تآة ٚ ثٝ 

ٕ٘بیس ٚ ثٝ اؾتحىبْ ثبفت ٔحهَٛ ٘ؿجت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس 

ٔجٙی ثط  ،ثب ٌعاضـ حؿٙی ٚ ٕٞىبضاٖ ثبلا یدٝ٘ت .ثیبفعایس

٘ؿجت ثٝ ٔیٜٛ ثسٖٚ  یتط ؾفتایٙىٝ ٔیٜٛ ثب پٛقف، ثبفت 

 .>19= وٙس یٔپٛقف )قبٞس( زاضز، ٔٛافمت 

٘یطٚ ثط  ثیكیٙٝثط پبضأتط وبض لاظْ ثطای افٕبَ  ٞب ٛقفپتأثیط 

)ثٝ تطتیت ثطای ٞفتٝ زْٚ ٚ  (14)ٚ  (13) یٞب قىُٔیٜٛ زض 

ٔمساض  ٗیتط فیث. ( تطؾیٓ قسٜ اؾتٕبضٞبیتچٟبضْ ا٘جبضزاضی 

ضٚغٗ ؾجٛؼ  gr 1، یٙیظٔ تیؾ٘كبؾتٝ  gr 5 زض mj 8وبض 
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 ،APS  ٚRBOحبنُ قس. اثط ٔمبثُ  rpm  16-13 ثط٘ح ٚ

ٍٟ٘ساضی  ٞفتٝ زْٚؾجت وبٞف وبض ؾفتی ٌطزیس. زض 

 gr 7وبض لاظْ زض ثبلاتطیٗ ؾغح ٘كبؾتٝ  ثیكیٙٝ، ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ

وٝ ثب تٛخٝ ثٝ تٛضیحبت ٔطثٛط ثٝ پبضأتط  ٔكبٞسٜ قس

ٕٞچٙیٗ (. 15 اؾت )قىُ لبثُ تٛخیٝؾفتی، ایٗ ٘تیدٝ 

ضٚغٗ ؾجٛؼ  gr0 ٚ  2وبض ثٝ تطتیت زض  ٗیتط فیثٚ  ٗیتط وٓ

 . ٞطچٝ آٔس ثٝ زؾت یؾبظ ٍٕٞٗؾطفت  rpm 22 ٚ 7٘ح؛ ثط

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

خٟت ٘فٛش ثٝ زضٖٚ ٔیٜٛ  یتط وٓوبض ثبقس ثٝ  تط الاؾتٝثبفت 

ازِٝ ٌفتٝ قسٜ زض ایٗ ٔجحث ٘یبظ اؾت وٝ ایٗ ٔٛضٛؿ ثط 

ثٝ  ؾطفت ٕٞٛغٖ وطزٖ. ٕٞچٙیٗ ثب افعایف ٔغبثمت زاضز

ثٟتط  یپرف قٛ٘سٌقسٖ غَ أِٛؿیٛ٘ی ٚ  تط ىٙٛاذتیزِیُ 

وبض )٘كبؾتٝ(،  غَ وٙٙسٜویجبت ثٝ ٚیػٜ ضٚغٗ زض فبُٔ تط

 .یبفتوبٞف  1ؾفتی

                                                           
1. Hardness work 

 

 
 ثط پبضأتط وبض ؾرتی زض ٞفتٝ زْٚ ٍٟ٘ساضی APS ،RBO  ٚVolumeاثط ؾغٛح ٔرتّف  (13ضکل ) 

Fig 13. The effect of different levels of APS, RBO and Volume on the Hardness work parameter in the Second week of preservation 
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 ثط پبضأتط وبض ؾرتی زض ٞفتٝ چٟبضْ ٍٟ٘ساضی APS ،RBO  ٚVolumeاثط ؾغٛح ٔرتّف  (14ضکل )
Fig 14. The effect of different levels of APS, RBO and Volume on the Hardness work parameter in the Fourth week of preservation 

 

 

 دسصذ فسادش پَضص خَساکی بش هیضاى تأثی .9.3

فؿبز ٔیٜٛ اٍ٘ٛض پٛقف زازٜ قسٜ ٚ قبٞس زض عی ٔست 

 یٞب ِىٝ، ِٟیسٌی ٚ ایدبز یظزٌ وپهٍٟ٘ساضی ثٝ نٛضت 

 .ٔٛضز ثطضؾی لطاض ٌطفت یا لٟٜٛ

 ٗیتط فیثاؾت،  لبثُ ٔلاحؾٝ (15)قىُ وٝ زض  عٛض ٕٞبٖ

ٚ  سثبق یٔ %96/81ٔیعاٖ فؿبز ٔطثٛط ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس ثب 

ثٝ  13ٚ 10،6یٞب ٕ٘ٛ٘ٝ زضزضنس فؿبز ثٝ تطتیت  ٗیتط وٓ

ؾغح اظ ٘كبؾتٝ ٚ  ٗیتط وٓثب  ییٞب پٛقف) ٔسآ زؾت

ثب افعایف ٔیعاٖ ضٚغٗ ٔهطفی زض  ثبلاتطیٗ غّؾت ضٚغٗ(.

پٛقف ذٛضاوی، ثٝ زِیُ ایدبز حسالُ تجبزَ ضعٛثت، ثربض 

آة ٚ اوؿیػٖ زض ؾغح ٔیٜٛ، زضنس فؿبز وبٞف پیسا وطز. 

ضٚغٗ ؾجٛؼ ثط٘ح ٚ  gr  2ٔیعاٖ ایٗ پبضأتط زض ٗیتط وٓ

 آٔس. ثٝ زؾتغّؾت ٘كبؾتٝ  gr   6-5ثیكیٙٝ فؿبز زض

 

 
 ی قسٜ ٚ قبٞسزٞ پٛقفی ٞب ٕ٘ٛ٘ٝثیٗ  فؿبز زضنس تغییطات ٔمبیؿٝ (15)ضکل 

Fig 15. Comparison of Spoilage percentage changes between coated and control samples 
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زض ظٔیٙٝ اؾتفبزٜ اظ پٛقف  بی٘ زا٘فٗ ٘تیدٝ ثب ٌعاضـ ای

ثطای افعایف ٔب٘سٌبضی  ٚضا آِٛئٝذٛضاوی حبٚی ویتٛظاٖ ٚ 

 فؿبز زض ٕ٘ٛ٘ٝ٘كبٖ زاز زضنس  وٝ یعٛضاٍ٘ٛض ٔٛافك ثٛز ثٝ 

. >26= ب ثٛزتیٕبضٞاظ ؾبیط  تط فیث( %66/38قبٞس )

وٝ زض ظٔیٙٝ وبضثطز پٛقف ذٛضاوی ثطای  یٞب پػٚٞف

چٖٛ اٍ٘ٛض  ییٞب ٜٛیٔیف ٔب٘سٌبضی پؽ اظ ثطزاقت افعا

حبوی  ٞب ٌعاضـتغبثك زاض٘س.  ثبلا٘تبیح  بنٛضت ٌطفتٝ اؾت ث

قسٜ ثٝ فّت تٙفؽ  یزٞ پٛقفوٝ زض ٕ٘ٛ٘ٝ  اظ آٖ اؾت

، ضٚ٘س ترطیت ثٝ تقٛیك افتبز ٚ ٔب٘سٌبضی ٔحهَٛ تط وٓ

 .>35،47= افعایف پیسا وطز

 

گیشی ًتیجِ .4  
اظ ٔٛاز  ٌیطی ثٟطٜضاوی ثٝ زِیُ ذٛ ٞبی پٛقفأطٚظٜ 

، ٞب آٖزض تِٛیس  ، لبثُ ثبظیبفت ٚ ذٛضاویپصیط ترطیت ظیؿت

 ٞبی پٛقفٚ  ٞب فیّٓثٝ خبیٍعیٙی ٔٙبؾت ٚ ٔفیس ثطای 

 وٝ زاز تِٛیس پٛقف ٘كبٖ یبثی یٙٝثٟ .ا٘س قسٜؾٙتعی تجسیُ 

 یٞب ذٛقٝافت ٚظٖ  ثط ٔؿتمُ اثط ذٛز ضا یطٞبیٔتغتٕبْ 

 ثٝ یٛ٘یغَ أِٛؿ aw ٚ یساضی، پبقسٜ اٍ٘ٛض پٛقف زازٜ

 اظ یطیٌ ثٟطٜ .افٕبَ وطز٘س ٔتمبثُ اثط نٛضت ثٝ بی ییتٟٙب

 ظٔیٙی یتؾ٘كبؾتٝ  %57/6ثط٘ح،  ؾجٛؼ ضٚغٗ %2 تطویت

 ثٝ فٙٛاٖ ثٟتطیٗ تیٕبض rpm 7 ظزٖ ٞٓؾطفت  ٚ اؾتیّٝ قسٜ

 تطیٗ یفث پٛقكی ثب دبزیا ثٝ ٔٙدطوٝ  ا٘تربة قس چطا

ٔیعاٖ افت ٚظٖ ٚ ٚ افت ٚظٖ ٌطزیس.  aw ٗیتط وٓ ٚ یساضیپب

اٍ٘ٛض پٛقف زازٜ قسٜ ثب افعایف  یٞب ذٛقٝزضنس فؿبز 

 فؿبز( %96/81ٔیعاٖ ضٚغٗ ٔهطفی، ٘ؿجت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس )

وبٞف یبفت. اؾتفبزٜ اظ ؾغٛح پبییٗ  یٔقٙبزاضثٝ عٛض 

، زض تطویت پٛقف ذٛضاوی غّؾت ضٚغٗ ٗیتط فیث٘كبؾتٝ ٚ 

٘طْ  اظ ٜٚ قسیٜٛ عی ٍٟ٘ساضی ؾجت حفؼ ؾفتی ثبفت ٔ

 ی زٚضٜپٛقف ثٟیٙٝ زض عَٛ  .قسٖ آٖ خٌّٛیطی وطز

اٍ٘ٛض  ویفی یپبضأتطٞبثط  ، تأثیط ٔثجتییؾطزذب٘ٝ ٌصاض

تٛا٘ؿت  وٝ یا ٌٛ٘ٝ ثٝزاقت  ثسٖٚ پٛقف ذٛقٝ٘ؿجت ثٝ 

آٖ  pH ٚ ٔٛاز خبٔس ٔحَّٛٔٛخت افعایف اؾیسیتٝ ٚ وبٞف 

 قٛز. 
 

 تشکر و قدردانی
ْٛ ٚ نٙبیـ غصایی زا٘كىسٜ اٚاٖ اظ ٌطٜٚ فّثب ؾپبؼ فط

ثٝ ٚیػٜ اؾبتیس ضإٞٙب ٚ  زا٘كٍبٜ فطزٚؾی ٔكٟس وكبٚضظی

ٚ زوتط ٔؿقٛز  ظازٜ یتمٔكبٚض ٔحتطْ ثٙسٜ، زوتط ٔؿقٛز 

ا٘دبْ ایٗ پطٚغٜ ثٙسٜ ضا ٕٞطاٞی وطز٘س. وٝ زض یبٚضٔٙف 

 ٘ٛیٗ، ٞبی یفٙبٚض ٞبی یكٍبٜآظٔباظ وبضقٙبؾبٖ  ٕٞچٙیٗ

 ٚ ، ثیٛفیعیهغصایی ِٔٛىِٛی، ٟٔٙسؾی یثیٛتىِٙٛٛغ

وٝ أىب٘بت ٚ ِٛاظْ ٔٛضز ٘یبظ ضا زاضْ وٕبَ تكىط  فطٔٛلاؾیٖٛ

ایٙدب٘ت ضا فطاٞٓ ٕ٘ٛزٜ ٚ ثٙسٜ ضا زض ایٗ ضاٜ پػٚٞف زض 

 ضإٞٙبیی وطز٘س.
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Abstract 
The use of edible coatings is a way to preserve fruits and agricultural products. Edibles coating by reducing the 

respiration rate of fruits, significantly, to increase their shelf life and to reduce the amount of waste. The aim of 

this study is to optimize the production of edible coating for long-term storage of "grapes" (Asgari species due 

to high corruption and abundance) by response surface method (RSM). Different concentrations of acetylated 

potato starch (3, 5 and 7 gr) and rice bran oil (zero, 0.5, 1, 1.5 and 2 gr) were used to produce coatings. All 

samples were homogenized at different velocities of Ultra-thorax (7, 14.5 and 22 rpm). The fruit’s weight loss, 

Coating’s stability and aw parameters were considered as experimental design responses (optimal custom). 

Treatments (20 samples in 2 replications) were stored in refrigerated with 4 °C temperature and 70 % humidity 

for 28 days. Grape’s quality parameters included TSS, TA, pH, and weight loss were studied every 2 weeks. 

Also the amount of moldy berries was calculated at the end of the storage period. Developed models for 

emulsion gel’s stability and aw predicted that using 2 % rice bran oil, 6.57 % acetylated potato starch and 7 rpm 

homogenization rate, led to the formation of coating with the highest stability (93.6%) and the lowest aw (0.77).  
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