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 چکیده:

 ی م لوب  ین محصططو  نیز  تزش تغذیهدت  یر ن و  و صططادت ک مشطط   تولید بالای سطط   به دلیل :زمینه مطالعاتی

هدف  ین  :هدف ضطططروتک د تد  فرآوتده  ین ماندگاتی و میفیت  فز ی  جهت سطططودم د ت هراتهای خشطططریاتی  ت  ه

 های میفیویژگیسایر و  ، تنگ، بافتپژوه   تزیابی قابلیت پوش  خوت می بر پایه آلژی اک سدیم بر حفظ ترمییاک ف لی

 تقم  نگوت مردن خشک  ز حاصل دهی مش  پوش  :روش کار بوده  ست  C 25°دت دمای طی دوته  نیاتد تی مش   

سگری س    تیز بی توش به ع سدیم دت دو  ش  خوت می آلژی اک  شد  طی دوته  نیاتد تی دت مدک  %2و  1با پو  نجام 

و بامتریایی  شطط اتش ملی ،تنگ، سططفتی بافت، محتو ی ف ل مل، pHتوز  فت وزنی، دتصططد مو د جامد محلو ،  180زمان 

خوت می آلژی اک سدیم شدک  فت وزن، نتایج نشان د د مه پوش  :نتایج  صفاک حسی مش   موتد  تزیابی قر ت گرفت

یاتد تی ت  ماه  د د   ماه  ترمییاک ف لی فز ی  مو د جامد محلو ،  یاتد تی و تغییر ک تنگ مشططط   طی دوته  ن  ن

توند تغییر ک مشطط   با  فز ی  نسططیت قرمزی به زتدی تنگ آن ه ر ه بود و  سططتفاده  ز پوشطط  خوت می دت ماه  

سطططفتی بافت مشططط    فز ی  و طیق نتایج، طی زمان نگهد تی د تی موثر بود  نسطططیت قرمزی به زتدی به طوت م  ی

نتایج  تزیابی حسی نیز نشان  د ت نیود م  ی ین صفاک بر ش اتش ملی بامتریایی ماه  یافت  ما تاثیر پوش  خوت می 

سدیم  ش  خوت می آلژی اک  ستفاده  ز پو س   د د مه   طی دوته  نیاتد تی و مقیولیت ملی  تنگبر حفظ  %2به ویژه دت 

ست  سدیم  :گیری نهایینتیجه موثر بوده   ش  خوت می آلژی اک  ستفاده  ز پو حفظ میفیت و  فز ی  زمان تو ند به می 

 م ک ن اید  ماندگاتی مش   
 

 مش   ،ف ل مل ،تنگ ،پوش  خوت میبافت،  ،آلژی اک سدیم واژگان کلیدی:

 

 مقدمه

ش   صو   م شک مردن و فرآوتی میوه  نگوت ومح  خ

 یر ن و نیز دومین فرآوتده  دت  نگوت فرآوتده نخسططتین

هان می نگوت    (1397 میرز یی و مری ی) باشططططددت ج
و شططر یخ خشططک تولید مشطط   بر حسططم تقم، توش 

قه ،مردن و دت برخی مو تد ید م   نام تول به  های آن 

نامیده مختلفی مان د مشططط   آفتابی، تیز بی و گوگردی 

مشططط   آفتابی ت  بدون  سطططتفاده  ز مو د   شطططودمی

ن ای د  مش   تهیه شده دت  ین توش شی یایی تهیه می

mailto:mayoubi92@uk.ac.ir
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 ی تیره، پوسططت سططفت و ط م قوی د شططته و تنگ قهوه

ست  سی ده   شک و غیرچ ش   تیز بی مه به  م ی خ م

ستفاده  ز محلو  تیز ب سیزه نیز م روف می شد با   با

دت  ین توش مدک خشطططک شطططدن  شطططود )قلیا( تهیه می

ها موتاه بوده، دتشططتی حیه دت حین خشططک شططدن حیه

حفظ شده و تنگ مش   تهیه شده سیز مایل به زتد و 

شدبافت آن نرم می سایه آفتاب  با ش     ،بر ی تولید م

شه شک مردن خو سالنخ شده دت د خل  های های چیده 

شیده  نجام می شده دت  شود سرپو ش   تهیه  تنگ م

باشد  دت تولید توش سیز بوده و میفیت آن بهتر می ین 

به دلیل  ستفاده  ز محلو  قلیا  یا گوگردی مش   طلایی

 مقصودی) و دود گوگرد، تنگ مش   زتد طلایی  ست

ترین مشطط   یری  ز مغذی (  2003 شططان وگاولو؛ 1387

ها و خشططک بوده و سططرشططات  ز  نو م ویتامینهای میوه

تامین یاز بدن  ز ج له وی های گروه مو د م دنی موتد ن

باشططد  به علاوه مشطط   ب، آهن، پتاسططیم و ملسططیم می

 مسید نی  ست حاوی مقادیر زیادی فییر و ترمییاک آنتی

رات ن  بان و ه  مان  فز ی  ( 1394)مهر گاتی،  ز ند ما

هد تی، حفظ میرروبی فسططططاد  ز م ان ت  طی دوته نگ

 هایمسطططافت به ونقل ح ل سطططهولت ، یتغذیه  تزش

عرضططه محصططو  دت خات   ز فصططل تولید  ز  و طولانی

ست ش      با  (1397)مری ی و میرز یی   هد ف تولید م

 ز به س   بالای تولید  نگوت و مش   دت  یر ن و  توجه

ش    ز ج له مهم صادت تی آنجا مه م صولاک  ترین مح

و جایگاه خاصطططی ت  دت تجاتک خاتجی بوده  مشطططوت

سططودم د جهت باشططد  ت  ه ت هراتهای مشططوت د ت  می

ی  ست   فز ی  میفیت و ماندگاتی  ین محصو  ضروت

طی مدک نگهد تی، به دلیل خرو  شطططربت و  ز دسطططت 

چسطططی ده و سطططخت پید    حالتی مشططط   د دن تطوبت،

نگ  و م دمی یل تغییر ک ت به دل مشططط    ز به علاوه 

 مه شططده  سططت مشططخ شططود  م لوبیت آن ماسططته می

فاده  ز پوشططط  خوت می می عث  فز ی   سطططت با ند  تو 

ز ده و ه رات ن قاسطططم ین محصطططو  شطططود ) ماندگاتی

 و گیطاهی هایتوغن موم، م طدنی، هایتوغن  (2008

 شدن ملوخه ماه  بر ی شده  ستیلاته م وگلیسریدهای

 قر ت  ستفاده موتد مش   هایفرآوتده دت چسی دگی و

  (1982 ه رات ن و موچات ؛1963 ه رات ن و لو)  ندگرفته

 ز طریق ماه  شططدک  ز دسططت  خوت می هایپوشطط 

یاک م  ر و ت فس و نیز مم مردن  بت، ترمی د دن تطو

 مدک  فز ی  موجمها میز ن تغییر ک سطططاخت ان میوه

 هاید دن میوه پوشططط   شطططوندمی آنها نگهد تیزمان 

 حفظ تطوبت،  فت دت تأخیر سطططیم تو ندمی نیز خشطططک

سترش  ز م ان ت و بافت شر ک لاتو یا تخم گ  زیر دت ح

  (1395) یوبی  گردد محصو  س  

هایی نظیر  نو م یدپلی پلی ر مات  و هاپروتئین ها،سططططا

ش فیلم دت تولید تو ن دمی لیپیدها خوت می  هایها و پو

با هدف  ب دی وبسططتهر ل یا جایگزین مو د و به ع و ن م

پذیر موتد های غیرزیسطططت تخریمب دیماه  بسطططته

 هاموم  ز ( 2014 ستفاده قر ت گیرند ) سپیتیا و ه رات ن 

یم دت یاهی هایتوغن با ترم  د دن پوشططط  بر ی گ

 ه رات ن و دبیوفوتک)  سططت شططده  سططتفاده مشطط  

ه رططات ن ) ( 1998 بی و  یو ه    پژو موم 1394دت   )

دت ( %5/0)و گلیسطططرو  م و سطططتئات ک ( %5/0)ماتنوبا 

 و طیق مشاهد ک، دهی مش   به مات تفته  ستپوش 

دهی مشطط   با  ین ترمییاک لیپیدی میز ن  فت پوشطط 

تطوبت، سفت شدن بافت، تغییر ک تنگ و تشد میرروبی 

شد  شخ   ست  به علاوه م ش   ت  ماه  د ده   دت م

م و سططتئات ک تاثیر مه موم ماتنوبا نسططیت به گلیسططریل

شت ستبیشتری بر پاید تی مش   د  نتایج برتسی   ه  

رات ن ) تاثیر پوشططط  ( نیز 2008قاسطططم ز ده و ه  بر 

ماه  میز ن و ص غ گیاهی دت  نشاسته ،پرتین خوت می

 فز ی  و  هاتشطططد مپک ، ماه  ز دسطططت د دن تطوبت

 زیسططتی تجزیه قابلیت ماندگاتی مشطط   دلالت د شططت 

یای فیلم  زسطططودم دترینیری   هایپوشططط  و هامز 

شود  م ال اک نشان د ده  ست مه محسوب می خوت می

ش  ساس بر خوت می هایپو ستی نظیر پلی رهای    زی

سیل سدیم آلژی اک و میتوز ن  خوبی بر ی حفظ  ز پتان

محصطططولاک مشطططاوتزی  نیاتی  ع ر  فز ی  و میفیت
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 سطططدیم آلژی اک ( 2011)دو ن و ه رات ن برخوتد تند 

 ز مشطططتقاک  و آب دت محلو  خ ی سطططاماتیدپلی یک

ی پلی ر خ ی م ومرها باشد   ین ترمیممی  سید آلژی یک

D-  مانوتونیک وL- ز برخی   سططید  سططت و گلوتونیک 

به دلیل  مه شططودمی  سططتخر    یقهوه جلیک هایگونه

 بودن غیرسطط ی هایی نظیر قی ت پایین،د ت  بودن ویژگی

 دهیپوشطط  دت  سططتفاده جهت زیسططتی پذیریتجزیه و

پا  و  نا ته  سطططت )د  جه قر ت گرف غذ یی موتد تو مو د 

علاوه بر تشریل  ( 2020؛ ونگ و ه رات ن 2012ه رات ن 

ید تثییت، ده دگی،قو م فیلم، خاصطططیت  و ژ  ت لیق، تول

 های آلژی اک  ست ز دیگر ویژگی  مولسیون پاید تسازی

یم  ی ططاکپوشطططط   ( 2004)ت لژ یر  آ ن ططد سططططا ه ططا

بدوسططت دت بر بر بخات آب نفوذپذیر آسططاماتیدهای پلی

ته  ون و باشططد )ها مقاوم می سططت  ما نسططیت به توغن

رات ن   آلژی اک، دوسطططتآب هایفیلم گرچه  ( 1397ه 

سیت به تطوبت ستفاده  ما نفوذپذیر هست د ن سیم  ز    مل

 بخات به نسططیتنفوذپذیری آنها ت   ها، ین فیلم فرمو  دت

دهد و سطططیم نامحلو  شطططدن آنها دت آب آب ماه  می

هایی نظیر گلیسرو  به ترمیم م  ده فزودن نرم  شودمی

 دت ملرولی دتون آلژی اک  ز طریق ماه  پیوندهای فیلم

 مرانیری،  صطططلاو خو   سطططیم پلی ر هایزنجیره بین

 فیلم شطططر  دگی  حت ا  ماه  و پذیری ن  اف  فز ی 

آلژی اک سططدیم دت  ( 2008) لیو س و ه رات ن شططود می

)ز پاتا و ه رات ن  %1دت غلظت فرنگی حفظ میفیت گوجه

( 2008)مفتون آز د و ه رات ن  %2دت غلظت (، هلو 2008

( موثر 2012)هوتتاس و ه رات ن  %3دت غلظت و گیلاس 

ست   ست با ماه  تغییر ک بوده   سدیم قادت   آلژی اک 

های متابولیری زمان دیگر و م   تنگ، شطططدک ت فس و

تازه ت  نیز  گاتی برش میوه  ند نگ و  ما هد )و فز ی  د

ست مه(  2020ه رات ن  شده   شخ   سیت آلژی اک م  ن

 نوم هر با ه ر ه سططاماتیدیهای پلیپوشطط  سططایر به

سئله علت  ن ایدمی ع ل بهتر ضدمیرروبی ترمیم   ین م

سم ت املاک  نیز و آلژی اک با ضدمیرروبی ترمییاک م ا

نگهد تی بیان  طی ترمییاک  ین شططده م تر  آز دسططازی

 خصطوصطیاک  ز پوشط  آلژی اک شطده  سطت  به علاوه

سیی ظاهری و فیزیری باعث تغییر  و برخوتد ت بوده م ا

محصو  ت   پذیرش ماه  لذ  شود ون ی ط م محصو 

 ( 2010به دنیا  ند تد )نیتو و ه رات ن 

ضر دت ش   ثر پژوه  حا  سدیم آلژی اک خوت می پو

هت  یاک ف لی و حفظج نگ و  ترمی خو   میفی نظیر ت

ش   بافت  به مدک  C 25°دمای دت نگهد تی دوته دت م

  موتد برتسی قر ت گرفته  ست ماه 6
 

 هامواد و روش

به  نگوت تقم عسگری  مردنخشک حاصل  ز مش    ز 

فاده شططططد    ین نوم توش تیز بی دت  ین پژوه   سطططت

بوده و لذ  مشوت  تقام صادت تی  بهترینمش   یری  ز 

حفظ خصوصیاک میفی آن طی دوته نگهد تی  ز  ه یت 

قیل  ز  مشططط   پس  ز تهیه وویژه برخوتد ت  سطططت  

نگهد تی  C 1 ± 4° دهی دت یخچا  و دت دمایپوشططط 

-Sigma) آلدتیچ سططیگ ا شططرمت شططد  آلژی اک سططدیم  ز

Aldrich) شی یایی، ، گلیسرو سایر مو د  سدیم و    ملرید 

 ز آلژی اک   شططد خرید تی( Merck) مرک شططرمت  ز نیز

دهی  سططتفاده بر ی پوشطط  %2و  1سططدیم دت دو سطط   

دهی پس  ز  فزودن آلژی اک های پوشططط محلو شطططد  

م  ده به آب مق ر گلیسططرو  به ع و ن نرم %2سططدیم و 

 تهیه شطدند  C 75° ه ر ه با هم زدن تا تسطیدن به دمای

نه قه دت محلو ن و یک دقی مدک  به  های های مشططط   

به م ظوت  یجاد پیوندهای وت گشططت د  دهی غوطهپوشطط 

های مشطط   پس  ز خرو   ز متقاطع دت پوشطط ، ن ونه

طو محلو  پوش   مدک ملسیم به ملرید %2 دهی دت محل

طاق دمای دت دقیقه 1 طه  ت طدند وتغوط )یو و ه رات ن  ش

یان  (2008 پا با آبر  مردن  ز  ،دت  محلو    ضططططافی 

های پوش  د ده شده دت دمای مش   جد  شد  مش  

های دت بستهگرمی  300های ن ونهخشک شده و  محیخ

تحت ب دی شططدند  تی ات شططاهد بگ بسططته تیل ی زیپپلی

شد  شر یخ فوق دت آب مق ر غوطه شک  سپس خ وت و 

ش   شاهد پس  ز م شده و  ستههای تی ات  ب دی، دت ب
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های صططفر، نگهد تی شططده و دت زمان C2 ± 25° دمای

 پس  ز نگهد تی آزمون شدند  توز180و  135، 90، 45

 افت وزنی

فت وزنی  ختلاف وزن مشططط   دت  یه   حاسططط بر ی م

توز با وزن  ولیه مش    180و  135، 90، 45های زمان

مد ) یوبی  نه ( 1395به دسطططت آ ها  ز بر ی توزین ن و

 سطططتفاده گرم  001/0با دقت  AND GF 600تر زوی مد 

 شد  

  مواد جامد محلول

گرم مشططط   و  25گیری مو د جامد محلو  بر ی  ند زه

لیتر آب مق ر دت مخلوط من با سطططرعت مم به میلی 100

سخ  3مدک  صاف مردن تو شد و پس  ز  دقیقه مخلوط 

ماغذ صططافی چ د ق ره  ز محلو  صططاف شططده بر توی 

سو یس(  Protable VBRتفرمتومتر مد   )ساخت مشوت 

توجه به نسطططیت آب  ضطططافه شطططده به  تیخته شطططد و با

ش   با شده دت عدد  م ده مقد ت ما 5ضرب عدد قر  ت 

 (  2015جامد محلو  مل به دست آمد )مک موی 

 pHگیری اندازه

ش  ن ونه دت ستفاده  ز  pHهای م متر دیجیتالی pHبا  

(3020, Jenway, UK دت دمای )°C 1±23 گیری شد   ند زه 

 کل میزان فنل گیریاندازه

  ز هان ونه دت موجود مل ف ل محتو ی گیری ند زه بر ی

  بتد  م ظوت بدین  شططد  سططتفاده سططیرالتیو-م رف فولین

 لیتر محلو میلی 3 بططا شططططده ه گن ن ونططه گرم 50/0

سیت به آب /متانو  صاته 15:85 ن شدع  300 به  گیری 

 میررولیتر 1500 شطططده صطططاف عصطططاته  ز میررولیتر

سیت به شده تقیق سیومالتیو فولین م رف  و 10 به 1 ن

 سططپس  شططد  فزوده %7 سططدیم مرب اک میررولیتر 1200

 ,KS 260 basic, IKA) شیرر  ز  ستفاده با حاصل محلو 

Germany ) قه 120با سطططرعت  90 مدک به دوت دت دقی

دقیقه  10و پس  ز آن به مدک  شد زدههم خوبی به دقیقه

( Sigma, 3-30K, Germanyسططططانتریفیوژ ) g 5000دت 

                                                           
1Hardness 
2 Puncture test 

 دسطططتگاه محلو  توسطططخ دت پایان میز ن جذب گردید 

 مو  طو  دت( UNICO, 2802, China)  سطططپرتروفتومتر

 به نیز گالیک  سطططید  ز  شطططد گیری ند زه نانومتر 765

قربانی و ه رات ن ) گردید  سطططتفاده  سطططتاند تد ع و ن

1393 ) 

 

  رنگ گیریاندازه

ستگاه  ز تنگی گیری پات مترهایبر ی  ند زه  س جتنگ د

(TES-135A, Taiwan )فاده گرد گاه   ید سطططت تد  دسطططت  ب

صفحاک  سخ  شد و تو ستاند تد مالییره  سفید   سیاه و 

ضای سپس تنگ ن ونه شد  دت  ند زه Labها دت ف گیری 

 دت ن ونه بیانگر توشططط ایی L ین فضطططای تنگی م یت 

ست،  بر 100 تا سیاه بر ی صفر  ز  ید م ه سفید    ی 

قرمزی و مقادیر م فی آن سطططیزی   aمقادیر مثیت م یت 

به ترتیم  bمقادیر مثیت و م فی م یت  م د وت  بیان می

 باشد ها میم  ده زتدی و آبی بودن ن ونهت یین

 بافت 1سفتی

سططفتی بافت با  سططتفاده  ز دسططتگاه سطط ج  بافت مد   

QTS-25 2 ی به ق ر با  سطططتفاده  ز یک پروب  سطططتو نه 

با سرعت حرمت  2متر با سر سوزنی با آزمون نفوذمیلی

قه و ع ق نفوذ  متر دتمیلی 60پروب  متر دت میلی 2دقی

سیرل آزمون یک بات  ند زه شد  ن ونه و ت د د هر  گیری 

نیروی لازم بر ی نفوذ بر حسططم نیوتن به ع و ن سططفتی 

 (  2012و ه رات ن  تو بافت دت نظر گرفته شد )

 باکتریایی شمارش کلی

 سطططتاند تد ملی ، م ابق توش بامتریایی شططط اتش ملی

غذ یی و شططط اتش  356شططط اته  نه  ماده مردن ن و )آ

ها(  نجام شد  پس  ز تهیه سوسپانسیون میررو تگانیسم

های مختلف با  سططتفاده  ز محلو   سططتریل  ولیه و تقت

ش اتش ملی شت ع قی بامتریایی تی گر، بر ی ت یین  ، م

نهو گرم PCA3دت محیخ مشطططت   37گذ تی دت دمای خا

  300تا 30های حاویپلیتدتجه سطططانتیگر د  نجام شطططد  

3Plate count agar 
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یت به ع و ن پل ته ملونی  ند تد  نتخاب گشططط تا های  سططط

به بامتریایی دت پایان، شطط اتش ملی وشطط اتش شططدند  

 صوتک میانگین ت د د مل ی دت گرم گز تش گردید  

 ارزیابی حسی

پذیرش ملی با  صططفاک حسططی شططامل بافت، تنگ، ط م و

سیاتبد،  1 ی )نق ه 5مقیاس هدونیک  سخ،  3بد،  2ب متو

آزمونگر  10بسطططیططات خوب( و توسطططخ  5خوب و  4

 تزیابی شد  مر حل  تزیابی بر توی ت امی دیده آموزش

های مختلف نگهد تی )زمان صطططفر، تی اتها، بر ی زمان

توز و پس  135توز، پس  ز  90توز، پس  ز  45پس  ز 

 وز(  جر  گردید ت 180 ز 

 آنالیز آماری

های پژوه  بر پایه طرو آماتی ماملا د ده آماتی تجزیه

  ز  ستفاده تصادفی دت قالم فامتوتیل دت سه ترر ت و با

ز صططوتک گرفت  پس   42/1وتژن MSTAT-C  فز ت نرم

 آزمون  ز  ستفاده با حاصل هایمیانگین آنالیز و تیانس

  شططدند مقایسططه دتصططد 5 ی د نرن دت سطط   د م ه چ د

 تسم گردید  EXCELL فز ت ون ود تها توسخ نرم

 

 نتایج و بحث

 افت وزنی

  سططتفاده  ز پوشطط  مه د د نشططان و تیانس آنالیز نتایج

 هان ونه  فت وزنی مقد ت بر د تیم  ی طوت به خوت می

دهی مش   با پوش  ( 1)جدو   (P≤0.01) گذ شت تاثیر

مقد ت  فت وزنی شطططد  به آلژی اک سطططدیم سطططیم ماه  

فت  قد ت   تدتیج بر م به  هد تی  علاوه دت طی دوته نگ

شدوزنی ن ونه های   دت ت امی زمان(P≤0.01) ها  فزوده 

هططای نگهططد تی م ترین مقططد ت  فططت وزنی دت ن ونططه

ش  شده با پو شد و  %2دهی  شاهده  سدیم م آلژی اک 

شرل  شت ) شترین مقد ت  فت وزنی ت  د   ( 1شاهد نیز بی

 نتیجه دت و ملسطططیم یون با آلژی اک عرضطططی پیوندهای

  ز آب بخات  نتقا  ماه  علت پلی ر  جز ی تحرک ماه 

 ملرید و سططدیم آلژی اک حاوی خوت می فیلم شططیره میان

به نظر  ( 2004 ه رات ن و تیم)  ست شده د نسته ملسیم

سد به ه ین دلیل ن ونهمی ش ت شده طی های پو دهی 

طوبت م تری ت  نسطططیت به شطططاهد  ز دوته  نیاتد تی ت

  ند  دست د ده و  فت وزنی م تری د شته

متقابل آنها، زمان نگهداری و اثرات های پوشش خوراکیتجزیه واریانس متغیرهای وابسته برای تیمار -1جدول   

Table 1- ANOVA for dependent variables for edible coating treatments, storage time and their interactions 

 Treatment Time Time×Treatment 

Weight loss ** ** ** 

Brix ** ** ** 

pH NS NS NS 

Total phenol * ** ** 

L ** ** NS 

a NS ** ** 

b NS ** NS 

a/b ** ** ** 

Hardness NS ** ** 

Total count NS ** ** 

NS represents non-significance at p<0.05 

*p=0.05 represents significance                       **p=0.01 represents significance  
 

سی  سمنتایج برت ( نیز بر توی 2008و ه رات ن ) ز دهقا

ده ده خوت می مختلف شامل  ستفاده  ز سه ماده پوش 

ش  د دن  سته گ دم بر ی پو شا ص غ گیاهی و ن پرتین، 

د نه تامپسون و شاهانی نشان د د دو و تیته مش   بی

مه پوشططط  خوت می  ز دسطططت تفتن تطوبت ت  ماه  

 دهد می
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 اثر پوشش خوراکی و زمان نگهداری بر افت وزنی کشمش -1شکل 

Figure 1- The effect of sodium alginate edible coating and storage time on weight loss of raisin 

 

 مواد جامد محلول

مد  جا های مهم دتصططططد مو د  فامتوت محلو  یری  ز 

شود )تا   لدین بر میفیت مش   محسوب میتاثیرگذ ت 

ست  1جدو  طوت مه دت ه ان ( 1384 شده   شان د ده  ن

د جامد دهی و زمان نگهد تی بر مو تاثیر تی ات پوشططط 

   (P≤0.01)  ستد ت بوده محلو  مش   م  ی

 
 مواد جامد محلول کشمش اثر پوشش خوراکی و زمان نگهداری بر درصد -2شکل 

Figure 2- The effect of sodium alginate edible coating and storage time on brix of raisin 

 

مد محلو   جا قد ت مو د  هد تی م مان نگ با  فز ی  ز

مشططط    فز ی  یافته  سطططت دت حالی مه توند  فز ی  

دهی شده های پوش محلو  دت ن ونهمیز ن مو د جامد 

ست و دت  سدیم م تر بوده   ش  خوت می آلژی اک  با پو

یک  ز زمان مد محلو  هر  جا های پژوه ، میز ن مو د 

 دهی شده م تر  ز شاهد بوده  ستهای پوش دت ن ونه

با توجه به ماه  تدتیجی تسطططد به نظر می  (2)شطططرل 

یاتد تی، میز ن مو د  بت طی دوته  ن مد محلو  تطو جا

ست و  ز آنجا مه  شت زمان  فز ی  یافته   ش   با گذ م

ش  ش   ت  مم پو ست تفتن تطوبت م دهی مقد ت  ز د

مرده  سطططت ماه  توند تغییر ک مو د جامد محلو  دت 

دهی شطططده نتیجه دوت  ز  نتظاتی های پوشططط ن ونه
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( نیز  فز ی  مو د 1384دت برتسی تا   لدین )باشد  ن ی

مد محلو   ماه  جا به  هد تی  مشططط   طی دوته نگ

 تطوبت نسیت د ده شده  ست 
pH 

ش  خوت می ساس نتایج آنالیز و تیانس تاثیر پو و  بر  

هد تی د ت نیوده  سطططت مشططط   م  ی pHبر  زمان نگ

 ( 1)جدو  

 فنل کل 

 باشطططد ف لی میترمییاک پلی غ ی م ابع  ز یری مشططط  

یت تابول یک گروه بزتگ  ز م یاک ف لی  یه  هایترمی ثانو

گیاهی هسططت د   ین ترمییاک وزن مولرولی پایی ی د شططته 

باشطط د )پاتمر و ه رات ن و شططامل ترمییاک مت وعی می

یاک سطططلامتی2007  هابخ ، فلاونو (  دت بین  ین ترمی

 ف لی و  سطططیدهای مامفرو ( مشطططتقاک و )مو رسطططتین

  ز فر و نی بیشططتری  سططید( موتاتیک و  سططید )مافتریک

  نگوت دت ترمییططاک ف لی بططه طوت طیی ی  برخوتد تنططد

وجود د تند و یا م رن  سططت طی مر حل فرآوتی  نگوت 

شططوند  مشططخ  شططده  سططت مه بین ظرفیت  مشططتق

ستقی ی آنتی ش   ت ب ه م سید نی و ترمییاک ف لی م  م

وجود د تد  تقم  نگوت، توش خشطططک مردن و شطططر یخ 

آن  نگهد تی مشططط   دت  نیات بر محتو ی ترمییاک ف لی

؛ س ز و ه رات ن 2014تاثیرگذ ت  ست )مستا و ه رات ن 

م  2001 یر و  ظ ن لی  م عو  ییططاک،  بططا (   م تر گر  ی د

 ی شدن به مروت زمان های قهوهو م    مسید سیون و

یاک ف لی مشططط   می شطططوند باعث ماه  میز ن ترمی

(  نتایج آنالیز و تیانس بر تاثیر 1397)مری ی و میرز یی 

و زمان  نیاتد تی  (P≤0.05)ت می د ت پوشططط  خوم  ی

(P≤0.01)   بر محتو ی ف ل مل مش   دلالت د شت )جدو

مل 1 تدتیج  ز محتو ی ف ل  به  یاتد تی  (  طی دوته  ن

شدک  ش  خوت می  ستفاده  ز پو شد    سته  ش   ما م

ماه  ف ل مل طی دوته  نیاتد تی ت  ماه  د د؛  گرچه 

ف ل مل شاهد و بر  ساس نتایج مقایسه میانگین،  ختلاف 

آلژی اک سطططدیم  %1دهی شطططده با های پوشططط ن ونه

د ت نیود  دت پایان دوته  نیاتد تی بیشططترین مقد ت م  ی

آلژی اک سدیم مشاهده  %2دهی ف ل مل دت تی ات پوش 

شرل  شدک به نظر می(  3شد ) سد مه به علت ماه   ت

سیون و قهوهو م   سید  شدن دت ن ونههای  م های  ی 

 ده شططده توند ماه  ترمییاک ف لی طی دوته پوشطط  د

  نیاتد تی م دتر بوده  ست 

 

 

 
 اثر پوشش خوراکی و زمان نگهداری بر فنل کل کشمش -3شکل 

Figure 3- The effect of sodium alginate edible coating and storage time on total phenol of raisin 
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 رنگ

 تزیابی میفیت تنگ یری  ز صفاک مهم موتد  ستفاده دت 

توش تولید یری  ز عو مل  باشد ب دی مش   میدتجهو 

ست مش   مهم موثر بر تنگ های تولید تنگ مش     

های مختلف با یردیگر متفاوک  سطططت  به شطططده با توش

های تولید شده با تنگ دت مش   یر و ختی عدم علاوه 

  سططاس بر یک توش مشططخ  نیز  مری بدیهی  سططت 

 زتد تنگ مشط    ز محصطو  دت های غالمتنگ توزیع

 مانلاس) شودمی  تزیابی سیاه و تیره  یقهوه تا توشن

  ( 1993 ه رات ن و

 
 اثر پوشش خوراکی و زمان نگهداری بر روشنی کشمش -4شکل  

Figure 4- The effect of sodium alginate edible coating and storage time on L of raisin 

 

 
 مش   قرمزی ثر پوش  خوت می و زمان نگهد تی بر  -5شرل 

Figure 5- The effect of sodium alginate edible coating and storage time on a of raisin 
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 مش   زتدی ثر پوش  خوت می و زمان نگهد تی بر  -6شرل 

Figure 6- The effect of sodium alginate edible coating and storage time on b of raisin 

 

 
 نسبت قرمزی به زردیاثر پوشش خوراکی و زمان نگهداری بر  -7شکل 

Figure 7- The effect of sodium alginate edible coating and storage time on a/b 

 

نشططان  7تا  4های شططرلتوند تغییر ک تنگ مشطط   دت 

د ده شططده  سططت  بر  سططاس نتایج آنالیز و تیانس تاثیر 

د ت پوشطط  خوت می و زمان نگهد تی بر توشطط ی م  ی

تایج پژوه  (  1جدو  ) (P≤0.01) بوده  سططططت طیق ن

 ز مقد ت توش ی تنگ مش    حاضر، طی دوته  نیاتد ی

های نگهد تی مقد ت دت ت ام زمان    گرچهماسطططته شطططد

 دهی شده  ز شاهد بیشتر بودپوش های توش ی ن ونه

 ما طیق نتایج آزمون د نرن  ختلاف توشططط ی شطططاهد با 

با  180آلژی اک سطططدیم دت توز  %1تی ات  یاتد تی و   ن

های  %2تی ات   180و  90، 45آلژی اک سططططدیم دت توز

 طی مش   تنگ توش ی ماه  د ت بود  نیاتد تی م  ی

یاتد تی دوته رات ن و گولک توسطططخ  ن  نیز( 2009) ه 

های و م   وقوم تسططدبه نظر می   سططت شططده گز تش

نگ طی دوته   ی شطططدن قهوه ماه  توشططط ی ت لت  ع

مشططخ  شططده  سططت مه پوشطط    باشططدمینگهد تی 

ترمییی آلژی ططاک سططططدیم  ز طریق مم مردن ف ططالیططت 

شاخ  ف لهای پلیآنزیم سید ز  سید ز و پر م  ی هوهق م

 تزیابی  ( 2020ه رات ن دهد )ونگ و شدن ت  ماه  می

مه  ین  تایج قرمزی نشطططان د د  به طوتن  ویژگی تنگی 

د تی تحططت تططاثیر زمططان نگهططد تی قر ت گرفططت م  ی
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(P≤0.01) (  1جدو ) جام تسططططد به نظر می لت  ن به ع

هد تی قرمزی های قهوهو م    ی شططططدن دت دوته نگ

؛  لیته طیق نتایج به دسططت ه  سططتمشطط    فز ی  یافت

د تی بین قرمزی آزمون د نرن  ختلاف م  ی ز آمططده 

نه های ن و هد تی وجود  135و  90، 45ها دت توز نگ

نالیز و تیانس بر  ند شطططت  تایج آ تاثیر عدم به علاوه ن

)جدو   دهی بر قرمزی دلالت د شططتد ت پوشطط م  ی

ده ده تاثیر  ز طرفی نتایج مقایسطططه میانگین نشطططان  (1

نگهد تی و پوش  خوت می بر د ت  ثر متقابل زمان م  ی

تایج زتدی نیز بر    قرمزی بود یابی ن تاثیر عدم  تز

 د تو تاثیر م  ید ت پوش  خوت می آلژی اک سدیم م  ی

دت   (P≤0.01) دلالت د شططت صططفتزمان نگهد تی بر  ین 

های پژوه   مان ت امی تی ات تد  به مروت ز زتدی  ب

 فز ی  یافت و پس  ز آن  ز زتدی مشططط   مشططط   

  ماسته شد

با م ترین  تزش ( L)بیشططترین مقد ت ترین تنگ توشططن

، ن ایانگر ( a/b)م ترین مقد ت  نسطططیت قرمزی به زتدی

های بهترین تنگ مشططط    سطططت  وقوم برخی و م  

های خشک شی یایی و بیوشی یایی علت تغییر تنگ میوه

شدمی  نیاتد تی و مردن خشک طی   دما، غلظت ق د و با

 ی شدن عامل تغییر های قهوهماهیت آن بر شدک و م  

ست (  نتایج 2013علیز ده بهاباد و ه رات ن ) تنگ موثر  

دهد مه  نیاتد تی مش   نشان می 7 ت  ه شده دت شرل 

با  فز ی  نسیت قرمزی به زتدی تنگ آن ه ر ه بوده و 

ش  خوت می دت ماه  ن ستفاده  ز پو سیت قرمزی به  

 لیته   (P≤0.01) د تی موثر بوده  ستزتدی به طوت م  ی

تایج آزمون د نرن  ختلاف م  ی د تی بین بر  سطططاس ن

سیت قرمزی به زتدی دت زمانمیانگین صفر، های ن های 

طیق گز تشطططاک توز نگهد تی وجود ند شطططت   90و  45

رات ن ) باد و ه  ها یاتد تی 2013علیز ده ب ( طی دوته  ن

نسططیت قرمزی به زتدی تنگ مشطط   به تدتیج  فز ی  

 ین محققین تیره شطططدن و ماه  به علاوه  یافته  سطططت 

میفیت مشطط   ت   ز عو تن نگهد تی طولانی مدک  ین 

 محصو  بیان مردند 

 سفتی بافت

د ت  ثر زمان نگهد تی بر سفتی م  یمشاهد ک نشان د د 

بافت مشططط   به  ،طی دوته نگهد تیو  (P≤0.01)بوده 

 گر چه  ثر پوش  خوت می بر تر شده  ست  تدتیج سفت

 مقایسه میانگین  ثر کطیق نتایج د ت نیود  ما سفتی م  ی

دت پایان دوته  ،متقابل زمان نگهد تی و پوش  خوت می

دهی شطططده با پوشططط  هاین ونهسطططفتی بافت نگهد تی 

 د تی م تر  ز شطططاهد بودبه طوت م  یآلژی اک سطططدیم 

رل  فت  (1993مانلاس ) گز تش بر  سطططاس  (8)شططط با

شدک تحت تاثیر تطوبت قر ت می ش   به  لذ  با   گیردم

علت  فز ی  تسد مه توجه به نتایج  فت وزنی به نظر می

 ز دست د دن تطوبت بوده  ،سفتی دت طی دوته نگهد تی

( 1394 ین نتایج با نتایج م ال ه  یوبی و ه رات ن )  ست 

 د تد نیز م ابقت 
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 اثر پوشش خوراکی و زمان نگهداری بر سفتی بافت کشمش -8شکل 

Figure 8- The effect of sodium alginate edible coating and storage time on hardness of raisin 

 

 شمارش کلی

تاثیر  گرچه شطططود ملاحظه می 1جدو  طوت مه دت ه ان

ش  خوت می  ش اتش ملی م  یپو  د ت نیوده  ما  ثربر 

 د ت بوده  سطططتزمان نگهد تی بر شططط اتش ملی م  ی

(P≤0.01) دهد مه طی زمان نگهد تی نشططان می 9  شططرل

طیق نتایج آزمون د نرن ش اتش ملی ماه  یافته  ست  

بر ی مقادیر میانگین  ثر ک متقابل پوشططط  خوت می و 

هد تی،  مان نگ یاتد تی 180پس  ز ز  بیشطططترین توز  ن

شاهد بود  ف الیت ضدمیرروبی  ش اتش ملی مربوط به 

های عامل  تگانیسممیررو مش   و ترمییاک آن بر توی

 به  ثیاک تسطططیده  سطططت های  نسطططانی فسطططاد و پاتوژن

ته، سططط نده یدی بازد ت یاک  یت آبی و ترمی  ی نظیر ف ال

یاک ف لی و برخی  ز محصطططولاک و م   قهوه  ی ترمی

م  ده م ان ت ز ج له عو مل شطططدن غیرآنزی ی میلاتد 

ش   طی مدک نگهد تی  شد میرروبی دت م ش دمیت  با

مطاه   ( 2003و ه رطات ن   بووت؛ 2008و هطا   ز و)

 ز تطوبت، ماه  ف الیت آبی و ماه   مسططیژن بسططته 

له ماه  دلا ج  طی  تشططططد میرروبی دت مشططط  یل 

ز ده و شطده  سطت )قاسطمبیان  دوته  نیاتد تی نگهد تی

  (2008ه رات ن 

 

 
 کلی کشمش اثر پوشش خوراکی و زمان نگهداری بر شمارش -9شکل 

Figure 9- The effect of sodium alginate edible coating and storage time on total count of raisin 
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 صفات حسی

ثر پوش  مه   نتایج  تزیابی حسی صفت تنگ نشان د د

س    س    %5خوت می دت   %1و  ثر زمان نگهد تی دت 

(  طی دوته 2د ت بود )جططدو  بر  ین صطططفططت م  ی

یاز تنگ ن ونه یاتد تی  مت فت   ن یا ماه   تدتیج  به  ها 

دهی شططده میز ن ماه   متیاز تنگ دت مشطط   پوشطط 

های م تر بود  دت پایان دوته نگهد تی  متیاز تنگ ن ونه

د تی بیشطططتر  ز د ت ی پوشططط  خوت می به طوت م  ی

هد بود تایج  ؛شططططا چه ن یانگین  ختلاف  گر قایسططططه م م

د تی ت  بین  متیاز تنگ دت دو س   آلژی اک سدیم م  ی

شان ند د  سد مه بروز و م  به نظر می ن  ی های قهوهت

لی  ت ططا ح یر   ث نیططاتد تی و تططا طی دوته   شططططدن 

ها علت  ین خوت می بر ماه  شططدک  ین و م  پوشطط 

ر بر  سططاس نتایج آنالیز و تیانس تاثینتیجه بوده  سططت  

ش  خوت می بر  متیاز ط م م  ی شت  د ت نیود پو با گذ

ماسططته د تی به طوت م  یزمان به تدتیج  ز  متیاز ط م 

 حت الا ماه  تطوبت و سطططفت شطططدن  ( P≤0.01) شطططد

تدتیجی بافت مشطط   دت دتک  حسططاس دهانی و ط م 

  ( 1394مش   تاثیرگذ ت بوده  ست ) یوبی و ه رات ن 

 

های حسی برای تیمارهای پوشش خوراکی ، زمان نگهداری و اثرات متقابل آنهاتجزیه واریانس ویژگی -2جدول   

Table 2- ANOVA for sensory properties for edible coating treatments, storage time and their interactions  

 Treatment Time Time×Treatment 

Color * ** NS 

Taste NS ** NS 

Texture NS ** NS 

Overall acceptability * ** * 

NS represents non-significance at p<0.05 

*p=0.05 represents significance                **p=0.01 represents significance 
 

 

 بر صفات حسی کشمشاثر پوشش خوراکی و زمان نگداری  -3جدول 

Table 3- The effect of sodium alginate edible coating and storage time on sensory properties of raisin 
Overall acceptability Texture Taste Color Storage time (day) Treatment 

a4.9 a4.9 a4.9 a5 0 Control 
abc4.5 bcd4.4 ab4.5 bcd4.5 45  

cd4 de4.1 cd3.8 ef4 90  
fg3 fg3.3 f3.1 gh3.3 135  

g2.8 h2.8 f2.8 i2.7 180  
abc4.6 ab4.8 a4.7 ab4.8 0 1% sodium alginate 
abc4.5 abcd4.5 ab4.4 bcd4.5 45  
bcd4.1 de4.1 bc4.2 def4.1 90  
def3.6 fg3.6 de3.6 fg3.7 135  
efg3.2 gh3.2 ef3.2 h3.1 180  
ab4.7 abc4.7 a4.8 ab4.7 0 2% sodium alginate 
abc4.5 abcd4.5 ab4.5 abc4.6 45  
bcd4.2 cd4.3 bc4.1 cde4.2 90  
de3.7 ef3.7 de3.6 ef3.8 135  
efg3.3 fg3.3 ef3.2 h3.3 180  

Means in the same column followed by the same letters are not significantly different.

 

د تی بر  متیاز بافت ند شت  ما طی دهی  ثر م  یپوش 

ماه  م  ی هد تی  فت مشططط   دوته نگ با یاز  د ت  مت

ماه   متیاز بافت مشط   طی  ( P≤0.01)مشطاهده شطد 

دوته  نیاتد تی به سططفت شططدن تدتیجی بافت مشطط   

(  نتایج 1394 سططت ) یوبی و ه رات ن نسططیت د ده شططده 

تاثیر م  ی نالیز و تیانس بر  د ت پوشططط  خوت می بر آ
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  به (P≤0.05) متیاز پذیرش ملی مشططط   دلالت د شطططت 

ماه  م  ی با  یاتد تی  پذیرش ملی علاوه  ن یاز  د ت  مت

هد تی بر  ( P≤0.01)ه ر ه بود  تاثیر ک نگ به  جه  با تو

جه دوت  ز  نتظات نیست  صفاک تنگ، ط م و بافت  ین نتی

پذیرش ملی  یاز  بان  مت یا یاتد تی  تز یان دوته  ن پا دت 

دهی شططده د دند؛  گرچه های پوشطط بالاتری ت  به ن ونه

سه میانگین ت ها دت زمان  ساس نتایج مقای توز  135بر  

 نیاتد تی  ختلاف  متیاز پذیرش ملی شططاهد با مشطط   

 د ت بود    یآلژی اک سدیم م  %2د ت ی پوش  خوت می 

 
 
 

 گیرینتیجه

 بر ی موثری سدیم توش آلژی اک با دهی مش  پوش 

 فز ی  ماندگاتی  ین محصططو  خشططریاتی محسططوب 

 سططتفاده  ز پوشطط  آلژی اک سططدیم میز ن  ز  شططود می

و نیز تغییر ک تنگ دسططت تفتن تطوبت و ترمییاک ف لی 

پوش  خوت می دت  ین   گرچه  ت  دت مش   ماه  د د

د تی م  یماه  توند تشطططد میرروبی مشططط   تاثیر 

ما  د شططططتن یابی ویژگی  های حسطططی مشططط    تز

 پوشطط   ز  سططتفادهدهی شططده نشططان د د مه پوشطط 

بر حفظ  %2به ویژه دت سططط    سطططدیم آلژی اک خوت می

 بوده موثر  نیطاتد تی دوته طیتنطگ و مقیولیطت ملی 

   ست
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Introduction: Raisin is one of the most nutritious dried fruits and rich in various vitamins, minerals, 

fiber and antioxidant compounds (Mehraban et al., 2015). Iran is one of the major producers and 

exporters of raisin in the world. During storage period, raisin turns hard and sticky due to exudates 

syrup and moisture loss. It has been shown that application of edible coating could be useful to 

overcome this problem and extend shelf life of this product (Ghasemzadeh et al., 2008). Waxes and 

vegetable oils have been used to coat raisin (Debiofort et al., 1998) Ayoubi et al (2015) coated raisin 

with carnuba wax and glycerol monostearate. Also, Ghasemzadeh et al (2008) used edible coating 

based on starch and pectin to coat raisin. Sodium alginate is a water-soluble linear polysaccharide 

derived from alginic acid and has been considered as an edible coating due to its low cost, non-toxicity 

and biodegradability (Danapal and Associates, 2012). In the present study, the effect of edible coating 

based on sodium alginate to maintain the keeping quality of raisins during storage at 25 °C for 6 

months has been investigated. 

Materials and methods: raisin was produced from Seedless Asgari grape variety with the soda oil 

method. It was coated with sodium alginate at levels of 1 and 2%. After coating, samples were 

packaged in Zip-kip polyethylene bags and stored at 25 °C for 180 days. Physicochemical (weight 

loss, brix, pH, total phenol, color and hardness), microbial (total count) and sensory (color, texture, 

taste and overall acceptability) properties were determined during storage in the first day and 45, 90, 

135 and 180 days after starting the storage. The weight loss was calculated from the difference 

between raisin weight in 45, 90, 135 and 180 days with the initial weight. Brix was measured by a 

refractometer (Protable VBR model, Switzerland).  The pH value was measured by a digital pH meter 

(3020, Jenway, UK). In order to determine the total phenolic contents, the Folin–Ciocalteu method 

(Taga et al., 1984) was employed and measurements were done at 765 nm with a spectrophotometer 

(UNICO 2802, China). The color measurement was done using a colorimeter (TES-135A, Taiwan). 

Hardness of raisins was determined in a puncture test using a QTS texture analyzer (CNS Farnelll, 

Essex, UK) equipped with a needle probe (stainless steel cylinder of 2 mm in diameter with a conical 

needle bit) and a test speed of 60 mm/ min during the test. Hardness was defined as the maximum 

force to puncture raisin from the top to a 2mm depth (Rolle et al., 2011). To determine the total count, 

pour-plating method was used in PCA medium and incubation was performed at 37 °C. The sensory 

evaluation was performed by 5-point hedonic scale (1 most disliked, 5 most liked) by 10 trained 

panelists. The sensory evaluation of all treatments was carried out during storage time (in the first 

day and 45, 90, 135 and 180 days after storing). A factorial test in completely randomized design 
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with 3 replications was utilized in this study. Analysis of variance (ANOVA) was performed by using 

MSTAT-C software. Duncan's multiple range test was used to compare the means at the 5% 

significance level and the graphs were plotted by Microsoft Excel software. 

Results and discussions: The results of analysis of variance showed edible coating significantly 

affected the weight loss. Sodium alginate coating reduced the raisin weight loss. In addition, storage 

had significant effect on weight loss. The weight loss was gradually increased during the storage 

period. The results of analysis of variance indicated significant effect of edible coating and storage 

time on raisin brix. During the storage time, brix increased, while the rate of this increasing in samples 

coated with sodium alginate was less than the control. The results also showed the effect of edible 

coating and storage time on the pH of raisins was not significant. During storage, the total phenolic 

content of raisins was gradually reduced. The edible coating reduced the intensity of this reduction. 

At the end of the storage period, the most total phenol content was observed in 2% sodium alginate 

treatment. The results of the color parameters evaluation showed that during the storage time lightness 

of raisin decreased. In addition, the effect of edible coating on this color parameter was significant 

(p<0.01). L of 1% sodium alginate treatment was significantly more than the control at 180 days after 

storing and this significant difference observed in 2% sodium alginate treatment at 45, 90 and180 

days after storing. The effect of edible coating was not significant on redness but this color property 

significantly increased during storage period. It seems that browning reactions caused this color 

change. Also, evaluation of yellowness results indicated sodium alginate coating had not significant 

effect on this color parameter. Storage caused significant changes in raisin yellowness (p<0.01). 

During storage time initially b value increased and then decreased. The most lightness and the lowest 

value of redness to yellowness ratio represent the best color of raisin. Analysis of variance show 

redness to yellowness ratio of raisin significantly increased during storage time (p<0.01). The edible 

coating was significantly effective in reducing rate of this change. After 180 days storage, the highest 

and lowest a/b value were related to the control (1.07) and 2% sodium alginate treatment (0.69), 

respectively. Observations showed raisin texture gradually hardened during the storage period 

(p<0.01). According to the results of study, the edible coating has not significant effect on raisin 

hardness. The data showed edible coating had no significant effect on total count, but microbial 

growth significantly decreased during storage (p<0.01). Acidity, water activity, inhibitor compounds 

such as phenolic compounds and some products of non-enzymatic browning reaction of Millard are 

some factors that inhibit microbial growth in raisins during storage (Zhao and Hall, 2008; Bower et 

al., 2003). Based on the sensory evaluation results, storage darkened raisin color and reduced the 

color score. Edible coating was effective in preserving the color so that at the end of storage time the 

color score of coated samples was significantly more than the control. During storage time taste and 

texture scores significantly decreased. Although the edible coating had not significant effect on these 

sensory properties. Storing significantly reduced the overall acceptance score of raisin. At the end of 

the storage period, the overall acceptance score of coated samples were more than the control; 

However, according to the results of Duncan's multiple range tests only the difference between the 

overall acceptance score of the control and 2% sodium alginate treatment was significant at 135 days 

of storage. 

Conclusion: The application of sodium alginate coating was an effective method to maintain the 

keeping quality and increase the shelf life of raisins. 
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