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 چکیده

-تغییرر مری خرمادر طی دوره نگهداری، خصوصیات فیزیکوشیمیایی  بندیبه علت شرایط نامناسب نگهداری و نوع بسته

 پیشرنهاد شرده اسرت. مشرک  ایر  رفع برای خوراکی پوشش از استفاده. شودمی سخت و چسبندهترش، کند و محصول 

هرد  از ایر  . دهنرد افرزایش را محصرول مانردااری زمرا  مررزی، لایه اومتمق افزایش با توانندخوراکی می هایپوشش

 ،بررسریدر ایر  پژوهش ارزیابی اثر پوشش خوراکی پلی ساکاریدی بر کیفیت و ماندااری خرمای مضافتی بوده اسرت. 

و  4ای مراه در دماهر 3دهی و به مردت های خوراکی پلی ساکاریدی )نشاسته و پکتی ( پوششخرمای مضافتی با پوشش

°C 25  ،)نگهداری شد. طی دوره نگهداری، مواد جامد محلول ک  )بریکسpHی، ، اسیدیته، مواد جامرد نرامحلول، افرت وزنر

ت زمرا  ساکاریدی، دما و مدهای پلی ایری شد. نتایج نشا  داد که تاثیر پوششزدای و قند احیاءکننده اندازهدرصد آفت

تغییررات برخری از دهری باعرک کنرد شرد  رونرد دار بود. پوششیایی خرما معنیهای فیزیکوشیمویژایاکثر  نگهداری بر

افرزایش دمرای های فیزیکوشیمییایی خرما شد. پکتی  نسبت به نشاسته تاثیر بیشرتری برر پایرداری خرمرا داشرت. ویژای

در شرت. را به دنبرال دا و مواد جامد نامحلول و افزایش بریکس، اسیدیته، افت وزنی و قند احیاءکننده pH کاهش ،نگهداری

بره  مربوطدرصد(  14درصد( و بیشتری  مقدار مواد جامد نامحلول ) 12/5)پایا  دوره نگهداری، کمتری  مقدار افت وزنی 

 C 25° مربوط بره پوشرش خروراکی پکتری  و دمرایدرصد(  29/0و بیشتری  مقدار اسیدیته ) C 4°پوشش پکتی  و دمای 

 بود.
 

 پکتی ، نشاسته، دما وشش خوراکی، پخرما،  کلیدی: گانواژ

 
 مقدمه

تری  محصرولات برا ی کشرور اسرت و خرما یکی از مهم

اشررتغال، حفرر  و  نقررش مهمرری در امنیررت  ررجایی، ای رراد

پایداری محیط زیست، اقتصاد ملی، صادرات و ارزآوری 

کشررور دارد. چهررار کشررور مصررر، ایرررا ، عربسررتا  و 

جهررا  را در  درصررد تودیررد خرمررای 61امررارات برریش از 

میلیرو  تر  خرمرا در  سالانه بریش از هفرت دست دارند.

شود که ایرا  با تودید یك میلیو  ت  پرس جها  تودید می

درصرد خرمرای  14از کشرور مصرر، رتبره دوو تودیرد و 

امرا در صرادرات ایر   ،جها  را به خرود اختصراد داده
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 .1محصول اقتصادی در جایگراه هفرتم قررار ارفتره اسرت

ا بسیار مغجی و سرشار از کادری و یرك منبرع میوه خرم

خرروا از عناصررر معرردنی ماننررد فسررفر، آهرر ، پتاسرریم و 

(. داشررت  اثرررات 2005سررادم و همکررارا  کلسرریم اسررت )

های مطلوا اکسیدانی از دیگر ویژایضدسرطانی و آنتی

 دهردنشرا  مری رود. مطادعات اخیرای  میوه به شمار می

-ترکیبرات آنتری جرودو علرت بره خرمرا میوه عصاره که

هرای رادیکرال جرجا توانایی دارای ضدجهش و اکسیدانی

 کافئیرك اسید پروتوکاتئیك، اسید اسید اادیك، .است آزاد

 خرمرا مهرم فنرودی ترکیبرات کوماریرك از -پری اسرید و

در خرما بره  سلودزلا بود  میزا  سلودز و همیبا .هستند

آا  حف  فعادیت و افزایش حرکات روده و افزایش ح رم

در مواد  جایی ججا نشده و جلوایری از ابتلا به یبوست 

خرمرای مضرافتی بعرد از  (.2002وایادیر  کنرد )کمك مری

ارقاو سعمرا  و شاهانی سومی  رقم خرمرای اقتصرادی 

شرود  ایرا  است که در نقاط مختلر  کشرور کشرت مری

باشد. ایر  منطقه بم کرما  می ،ادبته موط  اصلی ای  رقم

خرماهای نرو و نیمه خشك برا رنرق قرمرز  رقم از اروه

تیره متمای  به سیاه بوده و بهتری  نروع خرمرا از دحرا  

های اخیر صرادرات آ  نیرز بازار داخلی است که در سال

بسیار مورد توجه قرار ارفته است )افشاری جویبراری و 

برره ددیرر  بررالا بررود  رطوبررت و امررا  .(1390 فرحنرراکی

 تیگهرداری آ  برا مشرکلافسادپجیری برالای ایر  رقرم، ن

خروج شربت، از دسرت داد  رطوبرت و در  .مواجه است

نتی ه چسبنده شد  محصول و نیرز تخمیرر و ترشریدای 

ترری  ها و مخمرها از عمردهمحصول به علت فعادیت کپك

شرود مشکلات طی نگهداری ای  رقم خرما محسروا مری

رسد که به نظر می (.1391)افشاری جویباری و همکارا  

توانرد یرك راهکرار مروثر می 2تفاده از پوشش خوراکیاس

یرك پوشرش  جهت افزایش پایداری ایر  محصرول باشرد.

خوراکی مطلوا قادر است زما  ماندااری میوه را بدو  

هروازی افرزایش داده و شردت تشدید فع  و انفعالات بری
                                                           

 1394خرداد  31خبرازاری دانش ویا  ایرا  )ایسنا( ،  1
2Edible coating 

ال فساد میوه را بدو  تاثیر بر کیفیت میوه کراهش دهرد )

ترا  . اثر پوشش خوراکی بر میروه(1992قوس و همکارا  

 ،حدود زیادی به دما، قلیائیرت، ضرخامت و نروع پوشرش

پرار  و همکرارا  واریته و شررایط میروه بسرتگی دارد )

 پروتئینری، هرای پوشش به خوراکی هایپوشش (.1994

 بنردیتقسریم آنهرا از ترکیبی یا و دیپیدی ساکاریدی، پلی

ظور تاخیر در ساکاریدی به من های پلیپوشش شوند.می

اتلا  رطوبت برخی  جاها در یرك دوره کوتراه اسرتفاده 

هرای خروراکی پلری سراکاریدی قادرنرد پوشش شوند.می

هرا را هوازی شدید رسیدای میروهبدو  ای اد شرایط بی

به تعویق انداخته و زما  ماندااری آنها را افزایش دهنرد 

ا ، آدژینررات، پکترری ، کارااینرر (.1995بادرردوی   همکررارا  )

هررای دکسررتری ، نشاسررته، سررلودز و مشررتقات آ ، صررم 

از  هرا و کیتروزا ها، االاکتومانا میکروبی، آرابینوزیلا 

 یرك پکتری  سراکاریدی هسرتند.های پلیتری  پوششمهم

-به خصرود میروه ایاهی هایسلول دیواره مهم ترکیب

 مودکرودی وز  برا پیچیرده یسراکارید پلی های رسیده و

 متیر  برا اسرید االاکتورونیرك پلری زا اعمردت که بالاست

 پتاسریم و آمونیروو سدیم، هاینمك و موضعی استرهای

های خوراکی حاصر  ها و فیلمپوشش .است شده تشکی 

کننردای خروبی در برابرر از پکتی  و مشتقات آ  ممانعرت

اما به علت طبیعت آبدوست،   نفوذ اکسیژ  و رو   دارند

 استفاده ها نسبتا زیاد است.ای  فیلم آا قابلیت نفوذ بخار

نروع  ای  کارایی افزایش سبب تواندمی ترکیبات دیپیدی از

 ایرررانمنش  2015)وادرردز و همکررارا   اررردد هرراپوشررش

هرای ها و فیلمپوشش تودید در نشاسته از مزایای (.1388

امرا   اسرت آ  برود  ت دید قاب  و بود  ارزا  خوراکی،

بر رطوبرت پرایی  اسرت. های نشاسته در برامقاومت فیلم

 ،پررجیرتخریررباسررتفاده از دیپیرردها و پلیمرهررای زیسررت

هرررا بررره رطوبرررت و اسرررتفاده از مقاومرررت ایررر  فررریلم

پجیری آنهرا را ها کششکلوئیدها در ترکیب ای  فیلمهیدرو

مطادعررات (. 1390بخشررد )فاضرر  و همکررارا  بهبررود مرری

پوشش نشا  داده است که  (1953)و همکارا   سونسو 

هرا را در سرطن نگره اکسریدا پکتی  براداو، نمرك و آنتری
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ه نمرود ای رادیك بافت  یر رو نی را نیرز  و ه استداشت

دهنرده کراهش نشرا  ایر  محققری نتایج تحقیقرات  .است

بررا ای و خرمررا هررای میرروهنبرراتمیررزا  چسرربندای در آا

ی  ایرر  محققرر ه اسررت.بررود اسررتفاده از پوشررش پکتینرری

تواند یك پوشرش صرا  و دریافتند که پکتی  میهمچنی  

درخشا  را ای اد کند. ای  پوشش از کاهش مواد مغرجی 

کند، بره و فرار در طی نگهداری و حم  و نق  ممانعت می

عررلاوه برره وسرریله ایرر  پوشررش، آدررودای محصررول برره 

پکتی  بررای پوشرش  ها قاب  کنترل است.میکرواراانیسم

کشمش و برخی از انواع آبنبات مورد داد  ان یر خشك، 

استفاده قرار ارفته است. جدا شرد  محصرول از هرم در 

هرای ایر  نروع فریلم ترری  ویژاریبندی، یکی از مهمبسته

سادوانتوری و همکرارا    1961واترز و بر  ) استبوده 

 بررر( 1392) همکررارا  و هرراتفی مطادعررات نتررایج (.1998

پرروتئی   ایزودره یرهپا بر خوراکی پوشش مطلوا کارایی

 افررزایش در اسرریدفوماریك و چرری ردا بررا همررراه خلررر

هررای نشاسررته پوشررش .را نشررا  داد خرمررا مانرردااری

بررای کراهش تنردی  ،)آمیلوز( و ایزوده پروتئی  آا پنیرر

هرا، اکسیداتیو محصولات خاصی نظیر مغزها،  لات، دانه

اری مرورد در طری نگهرد هرای خشركها و میروهنباتآا

مرت   1967جوکای و همکارا  ) ه قرار ارفته استاستفاد

( اثرررر 2006و همکرررارا  ) دورانگرررو. (1996و همکرررارا  

-ضدمیکروبی پوشش خروراکی برر پایره نشاسرته سریب

زمینرری شرریری  و کیترروزا  را در هررویج نشررا  دادنررد. 

ر بر توانرایی برالات( 2008و همکارا  ) زادهقاسمتحقیقات 

در  ،صم  ایاهی و نشاسته انردوپوشش پکتی  نسبت به 

 کشمش دلادت داشرت.های میکروبی و حسی ویژای حف 

بر به تاخیر انداخت  ساکاریدی خوراکی پلیپوشش تاثیر 

-شراخ ، کاهش سفتی، اسیدیته قابر  تیترر، pHافزایش 

افرزایش زمرا  مانردااری  وآددئید دیرنگی و مادو  های

ازارش شده  (2009و همکارا  آدو ) ایووآدو در مطادعات 

( 1387نتایج بررسی حداد خدادپرست و همکرارا  ) است.

بررر روی ترراثیر اسررتفاده از سرره نرروع پوشررش خرروراکی 

)پکترری ، کربوکسرری متیرر  سررلودز و نشاسررته( در فراینررد 

نشا  داد که کاربرد پوشرش  ،خشك کرد  اسمزی سیب

ای کراهش تغییررات رنرق و شردت قهروهسربب  ،خوراکی

( برر 2014) یوس مطادعه  نتایج شود.شد  محصول می

نرروع پوشررش خرروراکی )پکترری ، الرروت ،  مقایسرره چهررار

فرنگری دهی تروتنشاسته و پروتئی  سویا( برای پوشش

حفر  سرفتی بافرت و  دردار پوشش پکتی  تاثیر معنی بر

ر کرراهش وزنرری و نتررایج فیزیکوشرریمیایی و حسرری بهترر

هررای پلرری پوشررش اسررتفاده از محصررول دلادررت داشررت.

ساکاریدی )نشاسته، کارااینا  و کیتوزا ( برای افرزایش 

فرنگرری توسررط ریبریررو و زمررا  مانرردااری میرروه ترروت

توانرایی پوشرش خروراکی  ( مطادعه شرد.2007همکارا  )

فرنگری نشاسته و الیسرول در افزایش مانردااری اوجره

اررزارش شررده اسررت.  (2015توسررط ریررز و همکررارا  )

بررش بررای  پکتری استفاده از پوشش خوراکی برر پایره 

( سربب 2008همکرارا  ) و اودیرو-امرسدر بررسری دیمو 

 .میروه شرد حفر  سرفتی بافرتو  اترلا  رطوبرتکاهش 

خروراکی پکتری   پوششازارش شده است که استفاده از 

برای آووکادو کاهش میزا  ججا اکسیژ ، شردت ترنفس 

ه طی زما  نگهداری را به دنبال داشته و افت رطوبت میو

ترراثیر پوشررش  (.2008اسررت )مفتونررازاد و راماسرروامی 

خرروراکی بررر پایرره پکترری  در حفرر  کیفیررت انبرره توسررط 

اثررات ( ارزارش شرده اسرت. 2012معلمیا  و همکرارا  )

اکسیدانی و ضدمیکروبی پوشرش خروراکی برر پایره آنتی

مکرارا  فرنگی و تمشك توسرط اروریرو هپکتی  در توت

زاوالا و همکرارا  -( و در برش هلرو توسرط آیرالا2015)

هرای کاهش رطوبت، فعادیرت  ( ازارش شده است.2013)

فیزیودررررو،یکی، رسررررید  برررریش از حررررد و فعادیررررت 

دهنررده زمررا  عوامرر  اصررلی کرراهش، هررامیکرواراانیسررم

آینرد )نصررا  ها به شمار مریها و سبزیماندااری میوه

 فساد نوع دو به نسبت خرما یتحساس(. 1392زاده اص  
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نگهرداری  نامناسرب شررایط برا فیزیودو،یکی و بیومیکر

 از ناشری تخمیرر اثرر در بریومیکر فساد .یابدمی افزایش

 و تیراری و دهردمری روی زداریکپك و مخمرها فعادیت

 فسرراد برره مربرروط محصررول و طعررم عطررر کرراهش

(. 1391فیزیودررو،یکی اسررت )چرا رری دهرردزی و همرردمی 

دهرد معتبری در مقالات وجود دارد که نشرا  مریشواهد 

درجه حرارت نیز نقرش مهمری در برروز تغییررات کیفری 

های بالای نگهداری عمدتا من ر دارد. درجه حرارت خرما

)عردادتیا  و  شرودبه افزایش افت کیفی ای  محصرول مری

و  هاتفی  1391چرا ی دهدزی و همدمی   1387 همکارا 

آچور و همکارا    2006 مکارا بلوچ و ه  1392همکارا  

2003). 

نظر به اهمیت موضوع، پژوهش حاضر با هرد  بررسری 

هرای خروراکی پلری سراکاریدی تاثیر استفاده از پوشرش

هررای بررر ویژارری ی نگهررداری)نشاسررته و پکترری ( و دمررا

و  4در دمرای مراه نگهرداری  3خرما طی وشیمیایی فیزیک

°C25 .ان او شد 

 

 هامواد و روش

بنردی شرده در مضافتی بم به صورت بسرته خرمای رقم

-های مقوایی از فروشگاهاتیلنی داخ  کارت های پلیبسته

، نشاسررته .هررای سررطن شررهر کرمررا  خریررداری شررد

از شرکت مرر   ادک  و اسید سیتریكوینی الیسرول، پلی

قبر  از خریرداری شرد.  3سیگما آددریچو پکتی  از شرکت 

در  ،ان راو آزمایشراتخرما تا دهی، ان او مرحله پوشش

ها و یخچال نگهداری شد. به منظور یکنواخت کرد  نمونه

بررداری تصرادفی، خرماهرا برا فراهم کرد  امکا  نمونره

ای که به آنهرا صردمه وارد نشرود از داخر  دقت  به اونه

سازی ها خارج شد و عم  مخلوط کرد  و یکنواختجعبه

 بر روی آنها ان او شد.

 

 

                                                           
3 Sigma-Aldrich 

 دهیپوشش

دهی برای خرمرا مرورد دو تیمار پوشش ،وهشدر ای  پژ

دهرری مررورد هررای پوشررشاسررتفاده قرررار ارفررت. محلررول

 استفاده عبارت بودند از:

 25/1درصرد )وزنی/ح مری( نشاسرته،  5محلول آبی  -1

درصررد  5/2ادکرر ، وینیرر درصررد )وزنی/ح مرری( پلرری

درصرررد )وزنی/وزنررری  10)وزنی/ح مررری( الیسررررول، 

 نشاسته( اسید سیتریك

 25/1درصررد )وزنی/ح مرری( پکترری ،  5حلررول آبرری م -2

درصررد  5/2ادکرر ، وینیرر درصررد )وزنی/ح مرری( پلرری

 )وزنی/ح می( الیسرول

ها اسرتفاده شرد. پلری از آا مقطر برای تهیه تماو محلول

دهنرده پیونردهای وینی  ادک  به عنوا  یرك عامر  تشرکی 

-هرای مکرانیکی و ممانعرتو بهبوددهنده ویژاری عرضی

کننرده و الیسرول به عنوا  یك عام  نرو ششکنندای پو

-پوشش هایبرای تهیه محلول .مورد استفاده قرار ارفت

مردت  رایبآ  پس از تهیه سوسپانسیو ، هم زد   ،دهی

در  C 90° دور در دقیقره در دمرای 500دقیقه با دور  30

از  ،دهریحماو آا ارو ان او شد. جهت عملیرات پوشرش

استفاده شرد. محلرول قیقه به مدت یك دوری روش  وطه

با آبکرش کررد  از خرمرا جردا شرد  ،دهی اضافیپوشش

(. خرماهای پوشش داده شرده در شررایط 2014یوس  )

خشك شده ساعت  24به مدت ( C 25° آزمایشگاه )دمای

بنردی شردند. نمونره اتیلنی بستههای پلیو سپس در بسته

شاهد توسط آا مقطر تیمار شد. خرماهای تیمار شرده و 

نگهرداری  C 25° و 4بندی، در دماهای شاهد پس از بسته

های یك، دو و سه مراه پرس از نگهرداری شده و در زما 

 مورد آزمایش قرار ارفتند.

   4مواد جامد محلول کل

دسرتگاه  ک  برا اسرتفاده از محلول جامد مواد ایریاندازه

سررراخت کشرررور ) Portable VBRمررردل  رفراکترررومتر

اررو از هرر  10   منظرور حردودبدی .ان او شد (سوئیس

                                                           
4 Brix  
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 اندازه و سپس هم شده خمیر هاو  در داخ  نمونه خرما

 10مردت   بره و شرد اضرافه مقطرر آا آ  بره خمیر وز 

 با کمك کا ج سپس .شد زده هم ایشیشه همز  دقیقه با

 و شده ریخته رفراکتومتر روی بر از آ  قطره چند صافی

ر مراده جامرد قرائرت شرد. مقردا C 25° در دمای  آ  عدد

بره دسرت  2با ضرا عدد قرائت شده در عدد  ،ک محلول 

 (.1391 و همکارا آمد )افشاری جویباری 
pH 

ارو از هرر نمونره در هراو   5ابتدا  pHایری برای اندازه

میلری دیترر  100پس از افرزود  حردود  چینی خمیر شد و

آ   pH  بررر روی شرریکر، ددقیقرره هررم ز 15ر و طررآا مق

 C° در دمرای  TPS pH cube متر مدلpHتوسط دستگاه 

 و همکررارا  ایررری شررد )افشرراری جویبرراریانرردازه 25

1391.) 

 اسیدیته

سردیم  هیدروکسرید با تیتراسیو  روش به خرما اسیدیته

 از اررو 5 ایری شد. بردی  منظرور ابتردانرمال اندازه 1/0

س از پرخرمرا در هراو  چینری خمیرر شرد و  نمونره هرر

دقیقره هرم زد  برر  15ا مقطرر و میلی دیتر آ 50افزود  

 1/0روی شیکر، تیتراسیو  با اسرتفاده از محلرول سرود 

بلروچ ) ان او شد 6/8تا 4/8حدود  pHنرمال تا رسید  به 

 رابطه زیر(. اسیدیته خرما با استفاده از 2006 و همکارا 

 محاسبه شد:

 =Z 

 Nح رم سرود مصررفی بره میلری دیترر،  Vدر ای  رابطه 

میلرری اکرری والا  اسررید  Meqمادیترره سررود مصرررفی، نر

وز  نمونره  Wو  (064/0) )اسرید  ادرب خرمرا( سیتریك

 باشد.می

 5مواد جامد نامحلول

اررو خرمرا برا  15ایری مواد جامد نامحلول، برای اندازه

 3بره مردت  خلروط کر برابر وز  آ  آا مقطرر در م 10

                                                           
5 Water Insoluble Solid 

دقیقرره مخلرروط شررد و سررپس روی کا ررج صررافی خشررك 

سرپس چنردی   .شد تا مواد محلرول آ  جردا شرود ریخته

با آا مقطر تا شفا  شد  آا حاص  از شستشو مرتبه 

رسید   C 102° ±1شستشو داده شد و در آو  با دمای 

به وز  ثابت خشك شده و مقردار مرواد جامرد نرامحلول 

 (.2006فالاد و ابو محاسبه شد )

 افت وزنی

هرای در زما  ایری وز  خرماافت وزنی به وسیله اندازه

ماه پس از نگهداری و محاسربه اخرتلا  وز   3و  2یك، 

صرداقت و در هر زما  با وز  اودیه خرما به دست آمرد )

 (.2012زاهدی 

 زدگیآفت

هرای محر  تغجیره حشررات و زدای به صورت حفرهآفت

ها و فضولات و نظایر آنها در خرما با ها، وجود تنیدهکنه

. ایر  ویژاری مطرابق چشم  یرمسلن قابر  رویرت اسرت

)خرمرررای  395اسرررتاندارد ملررری ایررررا  شرررماره روش 

شد.  ایریاندازههای آزمو ( ها و روشویژای -مضافتی

زدای مقدار معینری از نمونره وز  برای تعیی  میزا  آفت

زده آ  تفکیك و شرمارش شرده و و تعداد خرماهای آفت

. برا شداهای موجود در نمونه تقسیم نتی ه بر تعداد خرم

زداری بره دسرت درصد آفرت 100ضرا عدد حاص  در 

 .آمد

 احیاءکننده قند

احیاءکننده خرما از روش دی  آینو   قند ایریبرای اندازه

(. اسراس 5075)استاندارد ملی ایرا ، شماره  استفاده شد

( حاصر  از 2Cu(OH)ای  روش احیاء مرس دو ررفیتری )

توسط قندهای احیاءکننده و تبردی   Bو  A ترکیب فهلینق

باشرد. بردی  منظرور مری (O2Cuآ  به مس یك ررفیتری )

-میلی 100به ح م و رساند  ارو خرما  4 پس از توزی 

برا محلرول  Bو Aهرای فهلینرق محلرولتیتراسریو   ،دیتر

 در حضور معرر و  قندی تا تشکی  رسوا قرمز آجری
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 100احیاءکننرده در  . مقدار اررو قنردان او شدمتیل  بلو 

 زیر محاسبه شد: رابطه ارو نمونه خرما از

 =n 

 100مقردار اررو قنرد احیاءکننرده در  n ،که در ای  رابطره

وز  نمونره خرمرا  Mفاکتور فهلینق،  Fارو نمونه خرما، 

 ح م محلول قندی مصرفی برای تیتراسیو  است. Vو 

 آماری تجزیه و تحلیل

 3در آمده در قادب طرح کاملا تصادفی  های به دستداده

 Mstat-Cبا آرایش فاکتوری ، و به کمك نرو افرزار تکرار 

ها با آزمو  دانکر  ت زیه و تحلی  شدند. مقایسه میانگی 

 درصد ان او شد. 5در سطن 

 

 نتایج و بحث

 موادجامد محلول کل

باشرند. تری  مواد جامد محلرول در میروه مریقندها عمده

ها و مرواد معردنی ، اسیدهای آمینه، ویتامی اسیدهای آدی

هرا هسرتند کره مقردار از دیگر مواد جامد محلول در میوه

 همکرارا  و هراتفیباشرد  )نها نسبت به قندها کمترر مریآ

در پایررا  دوره نگهررداری کمتررری  مقرردار اارچرره  (.1392

 های پوشش داده شده با پوششبریکس مربوط به نمونه

امرا نترایج مقایسره میرانگی    برود بر پایه پکتی  خوراکی

های پوشش داده داری را بی  بریکس نمونهاختلا  معنی

خرماهرای  بری  همچنی و  C 4°شده و شاهد در دماهای 

نشرا   C 25° دهی شده و نمونه شراهد در دمرایپوشش

با افزایش دما و زما  نگهرداری خرمرا مقردار مرواد  نداد.

(. بیشرتری  ≥01/0Pجامد محلول ک  خرما افزایش یافت )

مقدار بریکس مربوط به نمونه شراهد نگهرداری شرده در 

رسرد ماه نگهداری بود. به نظر مری 3پس از  C25°دمای 

و تبردی   کاهش میزا  رطوبت در طی دوره نگهرداریکه 

ترری  دلایلری ترر عمردهساکاریدها بره قنردهای سرادهپلی

نتررایج  د.نررافررزایش بررریکس را برره دنبررال دارهسررتند کرره 

برر افرزایش  (1391چرا ری دهردزی و همردمی )تحقیقات 

 لظت مواد جامد محلول ک  خرما با افزایش دما و زمرا  

اثر دما و زما  نگهداری و  1شک   نگهداری دلادت داشت.

اثر پوشش خوراکی و زما  نگهداری را بر مقدار  2شک  

 دهد.مواد جامد محلول ک  خرما نشا  می
 

 
نگهداری بر مواد جامد محلول کل  و زمان اثر دما – 1شکل

های دارای حروف مشترک از لحاظ )میانگین )بریکس(

 داری ندارند(آماری با یکدیگر اختلاف معنی

 

 
اثر پوشش خوراکی و زمان نگهداری بر مواد جامد  –2شکل 

های دارای حروف مشترک از )میانگین محلول کل )بریکس(

 اری ندارند(دلحاظ آماری با یکدیگر اختلاف معنی

 
pH  

مربروط بره نمونره شراهد و  pHبیشرتری  مقردار  اار چه

دهی شرده های پوششنمونهمربوط به  pHکمتری  مقدار 

اما نتایج مقایسره میرانگی    پوشش خوراکی پکتی  بودبا 

هرای پوشرش داده نمونره pHداری را بری  اختلا  معنری

 نشرا  هر یك از دماهای نگهداری خرماشده و شاهد در 

خرمرا را  pHدار افزایش دمای نگهداری کاهش معنی .نداد

 (. ≥01/0Pسبب شد)
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های دارای )میانگین pHنگهداری بر  و زمان اثر دما –3شکل 

-حروف مشترک از لحاظ آماری با یکدیگر اختلاف معنی

 داری ندارند(

 

 
 pHاثر پوشش خوراکی و زمان نگهداری بر  –4شکل 

ف مشترک از لحاظ آماری با های دارای حرو)میانگین

 داری ندارند(یکدیگر اختلاف معنی

 

افزایش شدت تنفس با افرزایش دمرا و در نتی ره افرزایش 

اسررماعی  و توانررد علررت ایرر  نتی رره باشررد )اسرریدیته مرری

کررراهش فعادیرررت  (2010) جاسررررال (.2008همکرررارا  

دماهای  در شده نگهداری خرماهای ها درمیکرواراانیسم

هرا بیرا  تر ایر  نمونرهپایی  pHددی  احتمادی  تر راپایی 

-خرما به طور معنری pHبا افزایش زما  نگهداری  .نمود

با توجه به کراهش میرزا  (.  ≥01/0P) داری افزایش یافت

اسیدهای آدی و اسیدیته در طی دوره نگهرداری، افرزایش 

pH .شرک   با افزایش زما  نگهداری دور از انتظار نیست

اثر پوشش خوراکی  4ا  نگهداری و شک  اثر دما و زم 3

 دهد.خرما نشا  می pH و زما  نگهداری را بر مقدار 

 اسیدیته

 آدی اسیدهای زیادی مقادیر دارای با ی محصولات ا لب

 هرا،میروه ویرژه بره محصرولات، ایر  کیفیت در که هستند

 و مادیك اسید خرما، میوه آدی اسیدهای تری مهممؤثرند. 

 (.1385همکرارا   و مرتضروی( باشرندمری سیتریك اسید

اثر پوشش خوراکی، دما و زما  نگهداری را برر  1جدول 

هرای مقردار اسریدیته نمونرهدهد. اسیدیته خرما نشا  می

بیشررتر از داری پوشررش خرروراکی برره طررور معنرری دارای

رسرد کره به نظر مری. (≥01/0P) شاهد بوداسیدیته مقدار 

کراهش  دتشر ،پوشش خوراکی برا کراهش شردت ترنفس

اسیدیته در طی دوره نگهداری میوه را کاهش داده اسرت. 

( مطابقرت 1392و همکرارا  ) هراتفیای  نتی ره برا نترایج 

دهنررده ( نیررز نشررا 2014) یوسرر نتررایج بررسرری  دارد.

ستفاده از پوشرش اسیدیته میوه با ا تغییراتکاهش شدت 

افرزایش دمرای نگهرداری بره طرور  خوراکی پکتری  برود.

نترایج  .(≥01/0P) اسیدیته خرما را افزایش دادداری معنی

و  بلرروچو  (1391چرا رری دهرردزی و همرردمی )تحقیقررات 

( نیز بر افزایش اسیدیته خرما با افرزایش 2006همکارا  )

رسد افزایش دمرا به نظر می دمای نگهداری دلادت داشت.

هرا و باعک افزایش شدت تخمیر و فعادیت میکرواراانیسم

برا افرزایش زمرا   سیدیته شرده اسرت.در نتی ه افزایش ا

بره نظرر  .(≥05/0P) نگهداری اسیدیته خرما کراهش یافرت

ت زیه اسیدهای آدی در طری دوره رسریدای   رسد کهمی

بررا اجشررت زمررا  میررزا  اسرریدیته علررت کرراهش میرروه 

چرا ی دهدزی و همردمی تحقیقات  بوده است.انبارداری 

ایرا  دوره نیز نتایج مشرابهی را نشرا  داد. در پ (1391)

بیشرتری  اسریدیته مربروط بره پوشرش  خرمرا، نگهداری

 بود. C 25° پکتی  و دمای
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 )درصد( اثر پوشش خوراکی، دما و زمان نگهداری بر اسیدیته –1جدول 

   )ماه( زمان نگهداری  پوشش خوراکی (C°دمای نگهداری )

 3 2 1 صفر  

 a 32/0 g 26/0 J 23/0 K 22/0 شاهد 

 a 32/0 e 28/0 g 26/0 h 25/0 نشاسته 4

 a 32/0 e 28/0 f 27/0 g 26/0 پکتی  

 a 32/0 e 28/0 f 27/0 i 24/0 شاهد 

 a 32/0 c 30/0 d 29/0 e 28/0 نشاسته 25

 a 32/0 b 31/0 c 30/0 d 29/0 پکتی  

 رند(داری نداهای دارای حرو  مشتر  از دحا  آماری با یکدیگر اختلا  معنی)در هر ستو  میانگی 

 

 مواد جامد نامحلول

اثر پوشش خوراکی، دما و زما  نگهداری را برر  2جدول 

دهری پوشرش دهرد.مواد جامد نامحلول خرما نشرا  مری

اارچه برر   شدرا سبب  خرمامواد جامد نامحلول  افزایش

از نظر مواد جامد محلول در ی  اساس نتایج مقایسه میانگ

داری بری  شراهد تفاوت معنی هر یك از دماهای نگهداری

-به نظر مری دهی شده وجود نداشت.های پوششو نمونه

دهری سربب تراخیر در فراینردهای رسریدای رسد پوشش

میوه شده و در نتی ه استفاده از پوشش خوراکی کاهش 

کمتر میزا  مواد جامد نرامحلول و تبردی  آنهرا بره مرواد 

 (.1392و همکررارا  هرراتفی ) محلررول را برره دنبررال دارد

ما  نگهرداری نیرز موجرب کراهش مقردار افزایش دما و ز

 مواد جامد نامحلول خرما شد.

 

 )درصد( اثر پوشش خوراکی، دما و زمان نگهداری بر مواد جامد نامحلول –2جدول 

   )ماه( زمان نگهداری  پوشش خوراکی (C°دمای نگهداری )

 3 2 1 صفر  

 a 17 abcd 4/14 cde 3/13 de 9/12 شاهد 

 a 17 ab 2/16 bcd 14 cde 13 نشاسته 4

 a 17 abc 5/15 abcd 8/14 bcd 14 پکتی  

 a 17 efg 2/11 g 3/9 g 9/8 شاهد 

 a 17 def 3/12 fg 2/10 g 4/9 نشاسته 25

 a 17 def 6/12 efg 3/11 fg 1/10 پکتی  

 داری ندارند(معنی های دارای حرو  مشتر  از دحا  آماری با یکدیگر اختلا )در هر ستو  میانگی 

 

پیشرفت رسیدای میوه برا افرزایش دمرا و اجشرت زمرا  

ای را سبب شده باشد. در پایا  مراه تواند چنی  نتی همی

اول نگهداری بیشتری  مقدار مواد جامد نامحلول مربروط 

و در پایا  ماه  C 4° به پوشش خوراکی نشاسته و دمای

امد نامحلول بیشتری  مقدار مواد جدوو و سوو نگهداری 

 بود.  C 4° مربوط به پوشش خوراکی پکتی  و دمای

 

 افت وزنی

اثر پوشش خروراکی و دمرای نگهرداری برر افرت  5شک  

اثر پوشش خوراکی و زما  نگهداری برر  6وزنی و شک  

  .دهدافت وزنی خرما را نشا  می
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  وزنی افتدمای نگهداری بر   اثر پوشش خوراکی و –5شکل 

رای حرو  مشتر  از دحا  آماری با یکدیگر های دا)میانگی 

 داری ندارند(اختلا  معنی

 

نتایج آنادیز واریرانس نشرا  داد کره اسرتفاده از پوشرش 

هرا را داری مقدار افت وزنی نمونرهخوراکی به طور معنی

ترراثیر پوشررش پکترری  در کرراهش  (.≥01/0Pکرراهش داد )

مقایسره  میزا  افت وزنی بیشتر از پوشش نشاسته برود.

های خوراکی مختل  در حف  خصوصیات کیفری پوشش

( نیز برر 2014) یوس فرنگی در مطادعه و ماندااری توت

توانایی بیشتر پوشش خوراکی حراوی پکتری  نسربت بره 

پوشش خوراکی حراوی نشاسرته در کراهش میرزا  افرت 

چررو  و  وزنی در طی دوره نگهداری میوه دلادت داشت.

ند که پوشش خروراکی ( نیز ازارش نمود2005همکارا  )

پکتی  از قابلیت بالاتری بررای کراهش میرزا  افرت وزنری 

فرنگی در طی دوره نگهرداری برخروردار بروده میوه توت

( بررر 2008و همکررارا  ) زادهقاسررمنتررایج بررسرری  اسررت.

دهنده خروراکی مختلر  روی استفاده از سه ماده پوشش

شام  پکتی ، صم  ایاهی و نشاسته اندو بررای پوشرش 

دانه تامپسو  و شاهانی نشا  اد  دو واریته کشمش بید

که پوشش خوراکی از دسرت رفرت  رطوبرت در طری  داد

دهد. اترلا  رطوبرت در طری دوره نگهداری را کاهش می

نگهداری و اترلا  قنرد از طریرق ترنفس دو عامر  کراهش 

و هرراتفی باشررد )وز  در طرری دوره نگهررداری میرروه مرری

تواننرد رسرید  راکی میهای خوپوشش (.1392همکارا  

میوه را به تعویق انداختره و از شردت کراهش وز  میروه 

بکاهند. به علاوه ای  ترکیبات سبب کاهش شدت فساد در 

های خوراکی که ترا پوششآ  دسته از  .شوندها میمیوه

حدودی نفوذپجیر هستند قادرند یك اتمسفر اصرلاح شرده 

ای اد کنند. هر  شبیه به انبارهای با اتمسفر کنترل شده را

چند که شرایط اتمسفری ای اد شده توسط پوشش تحرت 

 کنردتاثیر شرایط محیطی نظیر دما و رطوبرت تغییرر مری

خررواد ضررعی  بررود   (.1995بادرردوی  و همکررارا  )

از جمله معایرب مکانیکی و بازدارندای در برابر بخار آا 

موجب که  استنشاسته  هایی نظیرها بر پایه بیوپلیمریلمف

مرواد بندی در بسرتههرا ای  نوع فیلم کاربردحدود شد  م

هررا، فیلمایرر  هررای . برررای بهبررود ویژایشررود ررجایی مرری

های مختلفی مانند مخلوط کرد  با پلیمرهرای دیگرر روش

-وینیر پلری .اندها پیشنهاد شردهو استفاده از نانوپرکننده

بررا  قررادر اسررت OH هررایبرره علررت داشررت  اروهادکرر  

 . نمایدپیوند هیدرو،نی برقرار  ای  ترکیبات  OHهایاروه

 

 
 

 زمان نگهداری بر افت وزنی اثر پوشش خوراکی و –6شکل 

های دارای حرو  مشتر  از دحا  آماری با یکدیگر )میانگی 

 داری ندارند(اختلا  معنی

 

و افرزایش یافتره اسرتحکاو شربکه پلیمرری  به همی  ددیر 

 میررزا  ه عررلاوهیابررد. برربهبررود مرریهررای مکررانیکی ویژای

نیرز ها فیلمای  نوع بازدارندای  و نفوذپجیری به بخار آا



 1395سال  /4شماره  26هاي صنایع غذایي/ جلد نشریه پژوهش                                                                                        ایوبي                676

 

(. علری ر رم 1391)نوشیروانی و همکارا   دیابمیکاهش 

ساکاریدی به عنوا  موانرع های پلیپوششضعی  بود  

رسد که استفاده از پلی وینی  ادکر  در رطوبتی به نظر می

ترکیرررب پوشرررش توانسرررته اسرررت در بهبرررود ویژاررری 

هرای پلری سراکاریدی مرورد ازدارندای رطوبتی پوششب

استفاده از پوشش خروراکی برر استفاده موثر واقع شود. 

پایرره هیدروکسرری پروپیرر  متیرر  سررلودز برررای انگررور در 

کند شد  رونرد  ( سبب2011و همکارا  )پاستور بررسی 

افزایش دمای نگهداری برا افرزایش  کاهش وز  میوه شد.

ی خرمرا در طری دوره نگهرداری دار میزا  افت وزنرمعنی

مطادعرره اثررر دماهررای مختلرر  (. ≥01/0P) همررراه بررود

انبررارداری بررر کیفیررت خرمررا توسررط چرا رری دهرردزی و 

 در رطوبرت مقردار ( نشا  داد که بیشتری 1391همدمی )

 میرزا  کمترری  و C4°  دمای در شده نگهداری خرماهای

دمای نگهداری یك  داشت. وجود C 42°دمای در ،رطوبت

شرود. فاکتور مهم در میزا  افت وز  میوه محسروا مری

آا  در واقع دما از طریق تراثیر برر اخرتلا  فشرار بخرار

نیروی لازو برای خروج رطوبت از میروه  ،اتمسفر و میوه

برا افرزایش  (.1392و همکرارا  هاتفی ) سازدرا فراهم می

-ها به طور معنیمدت زما  نگهداری نیز افت وزنی نمونه

( برره طرروری کرره بیشررتری  ≥01/0Pایش یافررت )داری افررز

 مراه نگهرداری برود. 3مقدار افت وزنی مربوط بره زمرا  

همچنی  نترایج نشرا  داد کره اثررات متقابر  فاکتورهرای 

بیشرتری   اسرت.دار بودهمورد مطادعه بر افت وزنی معنی

مربرروط برره  ،مقردار افررت وزنری در پایررا  دوره نگهرداری

کمتری  مقردار افرت وزنری  و C 25° نمونه شاهد و دمای

 .برود C 4°نیز مربوط به پوشش خوراکی پکتی  و دمرای 

 بیشرتر شردت و نگهرداری دوره طرول در رطوبرت کاهش

توسرط  ،انبرارداری برالاتر دماهرای درخرما  رطوبت افت

( نیررز 2003و همکررارا  ) آچررورمحققرری  دیگررری ماننررد 

 ازارش شده است.

 زدگیآفت

هد صرفر برود و در طرول زدای در نمونه شرادرصد آفت

ها و ان راو مراحر  تحقیرق در مدت زما  نگهداری نمونه

بندی شده آفت زنده و های خرمای بستههیچ یك از نمونه

هرا در شررایط بقایای آ  مشاهده نشد، اما تمرامی نمونره

بنردی و در محریط آزمایشرگاه بره آفرت آدروده فاقد بسته

اری خرمرا در شدند، نتایج ای  تحقیق نشا  داد کره نگهرد

بندی، مانع از نفوذ آفات و حشررات و آدروده شرد  بسته

 است.خرما شده

 احیاءکننده قند

 8ی نگهرداری و شرک  دما و اثر پوشش خوراکی 7شک  

و زمررا  نگهررداری را بررر قنررد  اثررر پوشررش خرروراکی

نتایج آنادیز واریرانس حراکی از  دهد.نشا  میاحیاءکننده 

د بررسری برر مقردار قنرد آ  است که اثر فاکتورهای مور

. مقدار قند (≥01/0P)دار بوده است احیاءکننده خرما معنی

دهی شده کمتر از مقدار قنرد های پوششاحیاءکننده نمونه

نتررایج مطادعررات یوسرر   احیاءکننررده نمونرره شرراهد بررود.

( نیز بر پایی  بود  میزا  افزایش قنرد احیاءکننرده 2014)

پکتری  دلادرت داشرت. فرنگی پوشش داده شده با در توت

-ای  محققی  سنتز کندتر قند احیاءکننده در میوه پوشرش

  دهی شده با پکتی  را ددی  ای  نتی ه دانستند.

 

 
دمای نگهداری بر قند  اثر پوشش خوراکی و –7شکل 

 احیاءکننده

های دارای حرو  مشتر  از دحا  آماری با یکدیگر )میانگی  

 داری ندارند(اختلا  معنی
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زمان نگهداری بر قند   اثر پوشش خوراکی و –8کل ش

های دارای حروف مشترک از لحاظ )میانگین احیاءکننده

 داری ندارند(آماری با یکدیگر اختلاف معنی

 

( نیز نتایج مشرابهی را در مرورد 2001کیتور و همکارا  )

-هرای خروراکی پلریدهی موز و انبره برا پوشرشپوشش

افررزایش دمررا و زمررا  بررا  سرراکاریدی اررزارش نمودنررد.

نگهداری مقدار قند احیاءکننده خرما افزایش یافت. مقایسه 

ها نشا  داد که بیشرتری  مقردار قنرد احیاءکننرده میانگی 

مربوط بره نمونره شراهد و نمونره پوشرش داده شرده برا 

مراه نگهرداری  3و زمرا   C 25°پوشش نشاسته، دمرای 

ا  برود. پیشرررفت رسرریدای میرروه بررا افررزایش دمررا و زمرر

 توا  ددی  ای  نتی ه دانست.نگهداری را می

 گیرینتیجه

 و مؤثر مطمئ روشی  خوراکی هایپوشش از استفاده

 از محصولات  جایی انبارمانی زما  مدت افزایش برای

پلی ساکاریدی  خوراکی هایپوشش ها است.میوه جمله

 باتوانند با توجه به نوع ترکیب و ساختار خود می

 به سبب بیودو،یکی انفعالات و فع  اوان  از جلوایری

 خصوصیات حف  و رسیدای فرآیند انداخت  تاخیر

پوشش داد   شوند.ای  محصولات کیفیت  و راهری

ساکاریدی مناسب نیز های خشك با یك پوشش پلیمیوه

تواند سبب تاخیر در افت رطوبت، حف  بافت و می

ممانعت از استرش تخم یا لارو حشرات در زیر سطن 

نتایج به دست آمده در ای  پژوهش نشا   حصول شود.م

 در های خوراکی پلی ساکاریدیداد که استفاده از پوشش

وده است. حف  کیفیت خرما طی انبارداری موثر ب

 دهی باعک کند شد  روند برخی از تغییراتپوشش

های فیزیکوشیمییایی خرما شد. پکتی  نسبت به ویژای

 علاوه به داری خرما داشت.نشاسته تاثیر بیشتری بر پای

 هایویژای کاهش دمای نگهداری نیز شدت تغییرات

 کاهش داد. را خرما شیمیایییفیزیک

 
 مورد استفاده منابع

 ،اغهای اسید استیك و کلرید سدیم دتسریع رساند  خرمای مضافتی به وسیله آا و محلول ،1390، فرحناکی ع ،افشاری جویباری ح

 .45-52 (،30) 8 ، جاییصنایع  فصلنامه علوو و

 بررسی روند تغییرات رنق خرمای مضافتی در طری ،1391 ،نیاکوثری و ،ر مصباحی غ ،م جوبی و، ع یفرحناک ،افشاری جویباری ح

 .1-10(، 36) 9 ،فصلنامه علوو و صنایع  جایی ،ک خشك کرد  به منظور انتخاا دمای بهینه هوای خشك

 .27-32، 48بندی، های خوراکی، نشریه صنعت بستهها و فیلمپوشش، 1388و،  نمنشایرا

 طری کبکراا( خرمرا )واریتره میروه برافتی هایویژای بر نگهداری شرایط و نوع اثر ،1394 ،همدمی   ،چرا ی دهدزی س

  .95-103(، 46) 12 ،فصلنامه علوو و صنایع  جایی ،انبارداری

 كخشر فرآینرد در نشاسرته و سلودز متی  کربوکسی پکتی ، از استفاده امکا  بررسی ،1387 ،فرقانی و ،حداد خداپرست و، جلایی  

 مشهد. دانشگاه فردوسی ،ه دهمی  کنگره ملی علوو و صنایع  جاییموثر،  عوام  از برخی تعیی  و سیب اسمزی کرد 

 و علروو فصرلنامه ،1384 سرال در داری انبرار طی تعمرا اس رقم خرمای میکروبی آدودای بررسی ،1387 ع، آرافض  ،ر و عدادتیا 

 .45-52(، 3) 5 جایی،  صنایع
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 اسرتهنش پایه بر خوراکی فیلم هایویژای بر رو   و الیسرول ثعلب، تأثیر تعیی  ،1390 و، برزار ،س عباسی ح، و عزیزی و، فاض 

 .93-102 ،4 ایرا ،  جایی صنایع و تغجیه علوو م له زمینی،سیب

ه کیفیرت میرو و مانردااری بر تغییریافته اتمسفر شرایط و خلأ تحت بندیتاثیر بسته ،1385و،  برزار ،  ارزانی ح، و یمرتضو

 .125-129 ،137کشاورزی،  علمی م له برحی، ( رقم.Phoenix dactylifera Lخرما )

 .395شماره  ملی استاندارد  ،آزمو هایروش و هاویژای -مضافتی خرمای ایرا ، صنعتی تحقیقات و استاندارد موسسه

 .5075 شماره ملی استاندارد آزمو ، هایروش و هاویژای -خرما شیره ایرا ، صنعتی تحقیقات و استاندارد موسسه

هرا، فصرلنامه نظراو هرا و سربزیهای خوراکی در حف  کیفیرت و افرزایش مانردااری میروهتاثیر پوشش ،1392زاده اص   ، نصراده

 .31-36 ،42منابع طبیعی، سال یازدهم،  مهندسی کشاورزی و

 هرایحرارتری( فریلم و مکرانیکی )نفوذپجیری، فیزیکی و ساختاری ریز هایویژای ،1391، د انتظامی ع ا ،نوشیروانی  ، قنبرزاده ا

 .59-49(، 1) 8ایرا ،   جایی صنایع و علوو هایپژوهش نشریهنانورس،  /ادک  وینی پلی /نشاسته پایه نانوکامپوزیتی بر

 ی دارچر حراوی خلر پروتئی  ایزوده پایه بر خوراکی پوشش تاثیر ،1392 ،د ا میلانی ،ح و خداپرست حداد ع، س مرتضوی ه، هاتفی

 .زشیرا دانشگاه ایرا ،  جایی صنایع و علوو ملی کنگره یکمی  و بیست بم، خرمای فیزیکوشیمیایی خواد بر فوماریك اسید و
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Abstract 

Because of unsuitable storage conditions and packaging types during storage period, change 

physicochemical characteristics of date palm fruit and so the product turns to sour, sticky and hard. The 

application of edible coating to overcome this problem has been suggested. Edible coatings may enhance the 

boundary layer resistance resulting enhanced shelf life of product. The purpose of this research was 

evaluating effect of polysaccharide based edible coating on quality of Mazafati date fruit. In this research 

Mazafati date fruit coated with polysaccharide based coatings (starch and pectin) and stored at 4 and 25°C 

for 3 months. During this period of storage total soluble solids (brix), PH, titratable acidity, Water insoluble 

solids, weight loss, percent of pestilence and reducing sugars were evaluated. Results showed that coating, 

temperature and storage time effect on most physicochemical properties of date fruit significantly. Coating 

delayed some changes of the physicochemical properties of date fruit. Pectin was more effective than starch 

on stability of date fruit. Increasing temperature decreased pH and Water insoluble solids and increased brix, 

titratable acidity, weight loss and reducing sugars. Least value of weight loss (5/12%) and most value of 

Water insoluble solids (14%) were related to pectin coating and 4°C and most value of titratable acidity 

(0/29%) was related to pectin coating and 25°C at the end of storage time. 
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