
 

1 
 

The effect of edible coating with alginate and Shirazi thyme essential oil on the 

qualitative characteristics of Ber fruit (Ziziphus mauritiana Lam.) during storage 
 

Aliehsadat Rafaathaghighi1, Leila Jafari 2*, Abdolmajid Mirzaalian Dastjerdi 3, Farzin 

Abdollahi4 

Department of Horticulture, University of Hormozgan, Bandar Abbas, Iran 

* Corresponding author: jafari.leila@hormozgan.ac.ir 
 

 

Introduction  
Ziziphus mauritiana, also known as Ber fruit, is a tropical fruit from the Rhamnaceae family 

with high nutritional value and a short shelf life. The use of edible coatings on the surface of 

the fruit can play a positive role in increasing their shelf life. The application of alginate (Al), 

a linear polysaccharide derived from brown seaweed (Macrocystis pyrifera), which has the 

advantage of moisture retention, and the use of Shirazi thyme (Zataria multiflora) essential 

oil (ZEO), which contains antioxidant and antimicrobial compounds, can improve the fruit's 

characteristics and preserve its quality for a longer period. 

Material and Methods 
This study was conducted to enhance the shelf life of Ber fruits by treating them with alginate 

(Al) and Shirazi thyme essential oil (ZEO) at concentrations of 0.5% and 1% separately, or 

in combination with together. The treated fruits were then stored at a temperature of 1±6 C˚, 

and relative humidity of 90-95% for 28 days. Ber fruits at their mature green stage were 

harvested in 2022 from a commercial orchard in Minab, Hormozgan province. After 

harvesting, the fruits were transported to the Horticulture Laboratory of Hormozgan 

University, to apply the treatments. The factorial experiment was conducted as a completely 

randomized design with four replications, and ten fruits were used in each replication. Fruit 

parameters such as fruit weight loss, respiration rate, total soluble solids (TSS), organic acid, 

ascorbic acid, fruit firmness, carotenoids, and chlorophyll content were evaluated. 

Results and discussion 

Based on the results of the analysis of variance, the main effects of time and treatment were 

significant )P<0.01) for all characteristics. Additionally, the interaction effect of treatment 

and time was significant )P<0.01) for all traits except for ascorbic acid. Comparisons of 

means showed that all treatments, maintained fruit quality compared to the control. The Al + 

ZEO treatment had a significant effect on reducing respiration rate. This combined treatment 

reduced weight loss, decay percentage, and fruit softening while slowing down the increase 

in TSS. The alginate coating and Shirazi thyme essential oil delayed ripening and subsequent 

fruit softening by reducing ethylene activity. Furthermore, the coated fruits had higher levels 

of ascorbic acid compared to the untreated fruits. These coatings are impermeable to water 

vapor and create a saturated atmosphere, preventing fruit evaporation and wrinkling, thus 

delaying ripening. The use of essential oils in the form of a semi-permeable layer also reduces 

respiration and surface transpiration by inhibiting the movement of oxygen, carbon dioxide, 

and moisture, playing a positive role in preserving fruit quality. 
Conclusion 
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The aim of this study was to investigate the effect of alginate coating and Shirazi thyme 

essential oil on the post-harvest and physicochemical characteristics, as well as the shelf life 

of Ber fruit. The results clearly indicate the preservation of fruit quality using edible coatings 

compared to the control. The combination of Al + ZEO (0.5%) had significantly positive 

effects on preserving the postharvest quality of Ber fruit. Therefore, the use of this 

combination is recommended to increase the storage life and maintain the quality of Ber fruit 

throughout the storage period. 
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ندی کنار هتاثیر پوشش خوراکی آلژینات و اسانس آویشن شیرازی بر صفات کیفی میوه 

(Ziziphus mauritiana Lam. در طول انبار ) 
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 چکیده

 هایهمیو حاضر، تحقیق در. است بالا و عمر انبار مانی کوتاه غذایی ارزش با استوایی میوه یک( .Ziziphus mauritiana Lam) کنار میوه

 با ترکیب در یا و درصد یک و نیم (ZEOشیرازی ) آویشن اسانس و آلژینات با جداگانه صورتبه ،انبارمانی عمر افزایش منظور به کنار

 که داد نشان نتایج .شدند روز نگهداری 82 تا %50-59 نسبی رطوبت و گرادسانتی درجه 6±1 دمای در سپس و تیمار ZEO وآلژینات 

سرعت  کاهش در  ZEOآلژینات + تیمار. کردند حفظ نشده تیمار شاهد با مقایسه در را میوه کیفیت برداشت، از پس تیمارهای تمامی

 را لولافزایش مواد جامد مح و داد کاهش درصد کاهش وزن، درصد پوسیدگی و نرم شدن بافت میوه را تیمار ترکیبی این. بود موثر تنفس

 این .ودندب نشده تیمار هایمیوه با مقایسه در از اسیدآسکوربیک یبالاتر سطوح حاوی شده داده پوشش های میوه این، بر علاوه. کرد کند

 .دهد افزایش را هاآن انبارمانی عمر و کند کمک هامیوه پیری روند تاخیر به تواندمی ZEO و آلژینات ترکیب از استفاده که داد نشان نتایج

 .کنار هندی، کیفیت میوه ،پوشش خوراکی، تنفس ،انبارمانیهای کلیدی: واژه

 مقدمه 

 شرایط به و است معروف نیز هندی عناب بهاین گیاه . است Rhamnaceae خانواده ازدرختی  میوه (.Zizyphus mauritiana Lam) کنار

 اسکوربیک، یداس فنل، پلی ترکیبات از غنی منبعی ،کنار میوه. است سازگار گرمسیری نیمه و گرمسیری مناطق در خشک نیمه و خشک

 بالا دماهای در کنار میوه نگهداری که است شده داده نشان (Pareek, & Yahia, 2013). است هاکربوهیدرات و ضروری معدنی مواد

 با گردد.ه میمیوکه در نهایت منجر به کاهش کیفیت  شودمی اتیلن تولید و تنفس و در نتیجه افزایش زابیماری هایقارچرشد  به منجر

  (.Qiuping and Wenshui, 2007) شود میوه به مازدگیسر آسیب باعث تواندمی پایین دماهای در کنار هایمیوه نگهداری وجود، این

 و ژیکیفیزیولو تغییرات سری یک با و استمیوه  پیری و رسیدن مرحله در نامطلوب و ناپذیربرگشت فرآیند یک شدن ایقهوه

 ,.Mi Moon et al) شودمی غذایی ارزش و بافت طعم، رنگ، تغییر جمله از میوه کیفیت کاهش به منجر که است همراه بیوشیمیایی
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 بالا فنللیپ محتوای دلیل به پدیده این و است تازه هایمیوه از بسیاری فساد اصلی دلایل از یکی برداشت از پس شدن ایقهوه(. 2020

 خواص تواندمی همچنین این پدیده (Krishna et al., 2018). است مهم بسیار کنار هایمیوه در ویژه به شدن، ایقهوه به حساسیت و

 فعالیت توسط که است فنلی ترکیبات اکسیداسیون از ناشی کلی طور به آنزیمی شدن ایقهوه. ببرد بین از را میوه غذایی ارزش و حسی

 (Zheng et al., 2019).  شودمی میوه در ایقهوه رنگ تشکیل به منجر نهایت در و شودمی کاتالیز (PPO) اکسیدازفنلپلیآنزیم 

 دنش ایقهوه شاخص و رطوبت کاهش در آنها مثبت اثرات از جمله مختلف هایمیوه در خوراکی هایپوشش از استفاده متعدد مفید اثرات 

 قابلیت افزایش و کیفی هایویژگی بهبود و پرتقال در سرمازدگی آسیب و پوسیدگی کاهش ،(Etemadipoor et al., 2020) گواوا در

 (. Etemadipoor et al., 2019) اثبات شده است گواوا میوه نگهداری

 خوراکی فیلم یک عنوان به. آیدمی دست به (Macrocystis pyrifera) ایقهوه جلبک از که است خطی ساکاریدپلی یک آلژینات

 سبتان هزینه و اجزا سایر با آن سازگاری زیست خوب، سازیژل قابلیت و بالا رطوبت حفظ بودن، سمی غیر جمله از زیادی مزایایدارای 

 باعث انبه میوه در از جمله آلژینات خوراکی آلی هایپوشش کاربرد که است شده گزارش (Hashemi et al., 2021b).باشدمی پایین

محدود  ار آن وزن کاهش، میوهکیفیت با حفظ  حال عین در و شودمی کل هایاکسیدان آنتی و فلاونوئیدها ها،فنل کل محتوای افزایش

 (. Ehteshami et al., 2021) کندمی

 را میوه هایویژگی تواندمی آبگریز خواص و میکروبی ضد اکسیدانآنتی حاوی هایاسانس افزودنمطالعات اخیر نشان داده است که 

را حفظ تازه  یهامیوه کیفیت میکروبی ایمنی افزایش با همچنینو سفتی میوه شود  سلولی یکپارچگی و سبب حفظ بخشد بهبود

  (Murmu and Mishra, 2018)..نماید

 آنتی فعالیت و میکروبی ضد اثرات که است ایران فلات بومی مهمدارویی  گیاه یک (Zataria multiflora Boiss) شیرازی آویشن

 دهستن اوژنول و تیمول کارواکرول، شیرازی آویشن اسانس ترکیب در اصلی هایفنل (Hashemi et al., 2021a).  دارد قوی اکسیدانی

اسانس آویشن   که است شده گزارش (. Hashemi et al., 2021bد )کننمی کمک آنها قوی اکسیدانی آنتی پتانسیل به شود می تصور که

 ایشافز و اکسیدانی آنتی ترکیبات فعالیت افزایش باعث (CMC) سلولز متیل کربوکسی خوراکی هایپوشش با ترکیب رد (ZEO)شیرازی 

 خوراکی، هایپوشش به ZEO افزودن که است شده ثابت این، بر علاوه(. Dashipour et al., 2015) شودمی هامیوه در هافنل سطح

 دکنیم تبدیل پذیرترتخریب زیست هایشکل به را آنها حال عین در و دهدمی افزایش بندیبسته برای را مواد اثربخشی و کاربرد

(Hashemi et al., 2021c). کاربرد واقع رد ZEO ظرفیت افزایش ،یفنلترکیبات  با پوشش سازیغنی باعث آلی هایپوشش روی 

 صمغ ترکیب مشابه، مطالعات در (Hashemi et al., 2021b). شودمی تازه پسته در کپک و مخمر آلودگی به کاهش و اکسیدانیآنتی

 لیاز آمونیاک نینآلا فنیل فعالیت فنلی، محتوای افزایش و اکسیداز فنل پلی فعالیت کاهش به منجر خوراکی پوشش یک در ZEO و عربی

 .(Hashemi et al., 2021)شد پسته  مغز در غیراشباع/اشباع چرب اسیدهای نسبت و
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یار تاکنون تحقیقات بس از یک طرف وباشد میهای مهم اقتصادی مناطق جنوبی کشور هندی ازجمله میوه کنارکه با توجه به این

ین مطالعه الذا است،  فساد پذیر میوه کنار بسیار طرفی دیگر و از  انجام شده استآن میوه  پس از برداشتهای حفظ ویژگی محدودی روی

 شرایطر د میوه کنار ظاهری و فیزیکوشیمیایی هایبر ویژگی (ZEOی )اسانس آویشن شیراز وآلژینات  کاربرد پوششتأثیر بررسی با هدف 

 .پرداخته است %50-59 نسبی رطوبت و سانتیگراد درجه 6±1 دمای انبار در

 

 ها روش و مواد

 اولیه مواد

ز یک ا 1001درسال  L*= 57.30, a*= -16.16 , b*= 41.29   با پارامترهای رنگ سنجی در مرحله سبز بالغ کنار هندی هایمیوه

برای اعمال تیمارها به آزمایشگاه علوم  برداشت شده یهامیوهسپس در استان هرمزگان برداشت شدند. میناب باغ تجاری در شهرستان 

 به و های تازه، سالم و یکنواخت، بدون آسیب مکانیکی و تغییر رنگ جدا شدندباغبانی دانشگاه هرمزگان منتقل شدند. در آزمایشگاه میوه

 00 مدت به ،هوا در شدن خشک از قبل سپس و ورغوطه به منظور گندزدایی( درصد 9/0 محلول) سدیم هیپوکلریت در دقیقه 1 مدت

 .شدند داده شستشو مقطر آب در دقیقه

 سدیم یناتو آلژ ( 2021b) شد تهیه همکاران و هاشمی توسط شده گزارش روش اساس بر سدیم آلژینات خوراکی پوشش هایمحلول

 کاشان،) انساس باریج شرکت از شیرازی آویشن اسانس و( آلمان) یکالکم یچآلدر-سیگما شرکت از آفتابگردان روغن و گلیسرول غذایی،

 آویشن اسانس درصد، نیم شیرازی آویشن اسانس(، پوشش بدون) شاهد از عبارت مطالعه این در ارزیابی مورد یمارهایشد. ت تامین  (ایران

 شیرازی آویشن اسانس+  درصد یک آلژینات و درصد نیم شیرازی اسانس+  درصد یک آلژینات درصد، یک آلژینات درصد، یک شیرازی

 .بودند درصد یک

 هاپوشش سازی آماده

میلی لیتر آب مقطر پخش  100گرم پودر آلژینات سدیم در  9/1و  1( به ترتیب w/vدرصد ) 9/1و  1های خوراکی برای تهیه پوشش

 %9/1. سپس یافتسانتیگراد حرارت داده شدند و تا زمانی که مخلوط شفاف ظاهر شود، هم زدن ادامه  درجه 00شد. محلول ها در دمای 

(w/v  گلیسرول و )089/0% (w/vروغن آفتابگردان اضافه شد ) درصد 1 و درصد 9/0 هایغلظت رد اسانس آویشن شیرازی نهایت در و 

 .شدند هموژنیزه ،اعمال از قبل دقیقه 9 مدت به ها پوشش همه .شد اضافه وزنی

 تیمارها سازی آماده
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 ورغوطه( وزنی %8) کلریدکلسیم در دقیقه دو مدت به سپس .شدند ور غوطه ،پوشش محلول در دقیقه دو مدت به هامیوهبرای این منظور، 

 Hashemi)  شدند خشک دردمای محیط به مدت یک ساعت گراد سانتی درجه 89±8 دمای در و شود فراهم ژل تشکیل امکان تا شدند

et al., 2021b.) 

 و شد تکرار بار چهار تیمار هر. ندشد داده قرار متر سانتی 9/10×9/19×18 ابعاد به پروپیلنی پلی ظرف هر در عدد میوه کنار هندیده 

پس از اعمال تیمارها،  .(ندشد ورغوطهمربوط به هر تیمار  جداگانه هایمحلول درها میوه) بطور مستقل اعمال شدندهر تکرار تیمارها  در

قرار  %59تا  50سلسیوس و رطوبت نسبی  رجهد 6± 1روز در سردخانه با دمای  82 و  81 ، 10 ،0 مدت صفر، بههای تیمار شده میوه

 .(Etemadipoor et al., 2019)گرفتند 

 شیمورد آزما صفات یابیارز 

 کاهش وزن

فواصل معین در طول نگهداری در در  میوهآزمایش )وزن اولیه( و وزن همان ابتدای در  میوهگیری وزن درصد کاهش وزن میوه با اندازه

با استفاده درصد کاهش وزن  (.Gao et al., 2014) شد ارزیابیگرم  01/0توسط ترازوی دیجیتالی با دقت )وزن ثانویه( انبار در هر مرحله 

 شد.محاسبه  (1رابطه )از 

 = درصد کاهش وزن)وزن اولیه( -وزن ثانویه (وزن اولیه/  (×100                                                      :(1رابطه )

  تنفس میوهسرعت 

شرکت پرکین المر آمریکا استفاده شد. برای این منظور، مقدار  (GC)گیری سرعت تنفس میوه از دستگاه کروماتوگرافی گازی برای اندازه

اکسیدکربن تولیدی بر اساس قرائت گردید. مقدار دی GCتولید دی اکسیدکربن ناشی از تنفس میوه در یک ظرف سربسته توسط دستگاه 

ت ذراندن دوره انبارمانی به مدت چند ساعاستاندارد خالص این ترکیب تخمین زده شد. روش کار بدین صورت بود که میوه ابتدا پس از گ

، توسط سرنگ مخصوص یک GCدر درون ظرف مخصوص کاملاً ایزوله از محیط بیرون، قرار گرفت و پس از کالیبره کردن دستگاه 

یری گاندازه تزریق شد. سپس بعد از گذراندن چند دقیقه، مقدار دی اکسید کربن GCمیلی لیتری، هوای درون ظرف میوه به جایگاه دستگاه 

گیری وزن و حجم میوه و زمان نگهداری در ظرف و حجم ظرف براساس استاندارد خالص این شده توسط دستگاه یادداشت و با اندازه

 .   (Gao et al., 2014) محاسبه شد (8رابطه )ترکیب با استفاده از 

CO2 = [(Vjar - Vfruit) /(Wfruit × T × 100)] × [Sample Area / Standard Area]                                    :)8( رابطه  

 T(، Kgوزن میوه ) fruitW(، mLحجم میوه ) fruitV(، mLحجم ظرف ) jarV(، mL/Kg hاکسید کربن )مقدار دی 2CO این رابطهکه در 

عدد قرائت  Standard Areaقرائت شده توسط دستگاه برای نمونه مورد نظر و عدد  Sample Area(، h)زمان نگهداری میوه در ظرف 

 شده توسط دستگاه برای دی اکسیدکربن خالص است.
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 میوه سفتی

 سنجگاه سفتیاز دستاستفاده شده و سپس با  جداابتدا پوست میوه در دو نقطه در بخش استوایی  میوه گوشتبافت  برای تعیین سفتی

گیری شد. سفتی بافت گوشت میوه براساس بیشترین نیروی لازم برای اندازه ،مترمیلی 2با قطر پروب   (Turoni, 53205, Italy)دیجیتال

 .(Ehteshami et al., 2021) بیان گردید بر حسب واحد نیوتنمیوه  بهپروب  سرقسمت  عمودی نفوذ

 شاخص درصد پوسیدگی میوه

ای در پنج درجه شامل صفر: سطح میوه عاری از هرگونه علامت پوسیدگی، یک: کمتر یا مساوی درصد پوسیدگی میوه به صورت مشاهده

و کمتر یا  %80از سطح میوه دارای علامت بیماری، سه: بیشتر از  %80و کمتر یا مساوی  %9سطح میوه دارای آلودگی، دو: بیشتر از  9%

دهی شد. شاخص از سطح میوه دارای علامت پوسیدگی، نمره %90ر از از سطح میوه دارای علامت پوسیدگی، چهار: بیشت %90مساوی 

 (: Wang et al., 2009محاسبه گردید ) (0رابطه )پوسیدگی با استفاده از 

 (:0رابطه )

پوسیدگی   شاخص =  )×(درجه پوسیدگی)]∑ درجه پوسیدگیتعداد میوه در هر  )]/( در هر تکرار تعداد کل میوه  )   

 قابل تیتراسیوناسید 

 لیترمیلی 100ارلن  در وهیاز عصاره م تریلیلیم 9ابتدا  . برای این منظورشداز روش تیتراسیون استفاده  یآل یدهایگیری اساندازه یبرا

درصد اضافه  کی نیقطره فنل فتالئ 0 الی 8 شده هآمادمرحله بعد به محلول  در. آب مقطر اضافه شد تریلیلیم 09سپس به آن شد،  ختهیر

رنگ به وهیعصاره م یرنگ محلول حاورسید یا  8/2به عدد عصاره  pHکه ادامه یافت  یتا زمان نرمال 1/0سود  با ونیتراسیت عمل شد.

میوه با استفاده  ترقابل تی دیاس شد و میزان ادداشتدر عمل تیتراسیون ی یسود مصرف زانیم درنهایت تغییر نمود. متمایل به صورتی یارغوان

 .(Saltveit, 2005) محاسبه شد (0)رابطه از 

 (: 0رابطه )

TA (%) = [(V×N×Meqwt) /Y×1000) ×100 

 تهینرمال N لیتر(، حجم سود مصرف شده در تیتراسیون )میلیV ، کیتریسدیحسب اسبر تریقابل ت دیدرصد اس  %TA که در این رابطه

درنظر گرفته شد  060/0باشد که برابر با می کیتریدسیاس کنارهندیمیوه غالب  دیوالان اسیاکیلیم Meqبود،:  %1که برابر  مصرفی سود

 لیتر حجم آب میوه مصرفی بود.میلی Yو 

 کلمواد جامدمحلول 

 .شد استفاده (DBR95, Taiwanی )تالیجیاز دستگاه رفراکتومتر د موجود در عصاره میوه کنار هندی مواد جامد محلول یریگاندازه یبرا

صفحه  یرو میوه رااز عصاره  قطره کرده و سپس چند برهیکالرا آن چند قطره آب مقطر با ریختن  کالیبره کردن دستگاها برای ابتد در



 

8 
 

 Etemadipoor)گردید قرائت و ثبت  کسیبردرجه  برحسب مواد جامد محلولدرصد  زانیو با فشار دادن دکمه ثبت، م ختهیرمنشور دستگاه 

et al., 2020.) 

 اسیدآسکوربیک

 تریماکرول 90شد. در ابتدا مقدار  گیریاندازه استاندارد اسید آسکوربیک نمودار از استفاده با و اسپکتروفتومتری روش با اسیدآسکوربیک مقدار

لیتر ایندوفنل میلی 9را برداشته و با  شدهآمادهاز محلول  تریماکرول 900سپس مقدار کرده مخلوط %1لیتر متافسفریک میلی 9را با  وهیم آباز 

 ,CE2501 Cecilجذب با دستگاه اسپکتروفتومتر ) زانیم ورتکساز انجام  بعدسپس ( شودمحلول ارغوانی رنگ حاصل می) دیگردمخلوط 

UK آسکوربیک-ال اسید لیتر در گرممیلی 900 تا صفر هایغلظت از استفاده با استاندارد . منحنیدیگردنانومتر قرائت  910 موجطول( در 

 ,.Etemadipoor et alشد ) محاسبه تر وزن گرم 100 هر در گرم اسید آسکوربیکمیلی برحسب میوه اسید اسکوربیک مقدار آمد. دستبه

2019 .) 

 کارتنوئید و کلروفیل کلمحتوای 

با  میوه بافت از گرم نیمشدند. ابتدا مقدار  یابیارز Lichtenthaler & Buschmann, (2001) براساس روش کارتنوئید و کلروفیل یزانم

متر اسپکتروفتو درنهایت با دستگاه .شدند یفیوژسانتر 6000با دور  یقهدق 10مدت  به سپس و سائیده ینیدر هاون چ 20%استون  یترلیلیم 9

(UV/VIS, Perkin Elmer, USAجذب نمونه ) کلرفیل گیری میزان قرائت شدند و برای اندازه 660و  609، 009ها در طول موج های

a (Chla ،) کلروفیلb (Chlb ،)کلروفیل کل ( ChlT )و کاروتنوئید (Car)  استفاده شد. 2تا  9از روابط 

    Chla=(12.25A 663– ( 9رابطه )

                                                                      )*V/W*1000                      6452.79A 

Chlb=(21.21A 645– ( 6رابطه )

                                                                         )*V/W*1000                       6635.1A 

                                                                                                                                 ChlT= Chla + Chlb( 0رابطه )

   85.02Chlb)/198)*V/W*1000                                                                      -1.8Chla-475Car = ( (1000A(2رابطه )

 ارزیابی حسی کیفیت میوه 

ند که زن بود مرد ونفر شامل  80ها طراحی شد. ارزیابای هدونیک بر اساس ارزیابی پنج نقطههندی ارزیابی حسی کیفیت میوه کنار

ها ارائه شدند و این افراد جهت ارزیابی به ارزیابدر شرایط یکسان و صورت تازه ها بهسال قرار داشتند. میوه 60تا  80از نظر سنی بین 

ی امتیاز اپنج نقطهبراساس مقیاس هدونیک بررسی کردند و را میوه کلی  و ظاهر میوه، درنهایت کیفیترنگ بو، مزه و طعم، براساس 

  (.Ameh et al., 2015: بسیارخوب در نظر گرفته شد )9: خوب و امتیاز 0: متوسط، امتیاز0: بد، امتیاز 8بد، امتیاز بسیار : 1دادند. امتیاز 

 هاو آنالیز داده آماری طرح
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 ششتکرار اجرا شد. فاکتورها شامل  در هر میوه دهتکرار و تعداد  چهاراین آزمایش به صورت فاکتوریل در قالب طرح کاملاً تصادفی با 

 درصد 9/0 شیرازی آویشن اسانس+  آلژینات آلژینات، درصد، یک شیرازی آویشن اسانس درصد، 9/0 شیرازی آویشن اسانس شاهد،) تیمار

 سرعت وزن، کاهش درصد)صفات  گیریاندازه (روز82، 81، 10، 0 صفر،)  و پنج زمان (درصد یک شیرازی آویشن اسانس+  آلژینات و

 تجزیهبود. ( کل لکلروفی و کاروتنوئید آسکوربیک، اسید کل، محلول جامد مواد تیتراسیون، قابل اسید ی،سفت پوسیدگی، درصد تنفس،

 .فتپذیر صورتوسیله نرم افزار اکسل ها نیز بهانجام گردید. رسم شکلSAS  ها با استفاده از نرم افزار داده آماری

 نتایج و بحث

دار شد. همچنین اثر متقابل ها، اثر ساده زمان و تیمار در همه صفات در سطح یک درصد معنیبر اساس نتایج تجزیه واریانس داده

 .دار شددر سطح یک درصد معنی به جز اسیدآسکوربیکصفات  تمامیتیمار در زمان، در 

 

 کاهش وزن

درصد کاهش وزن در طول زمان در تیمار  تحت تأثیر اثرمتقابل زمان و تیمار نشان داد کهکنار میوه درصد کاهش وزن مقایسه میانگین 

درصد( مشاهده گردید. در  1/9ام )82ترین درصد کاهش وزن در شاهد در روز طوری که بیشافزایش یافت؛ به به طور معنی داری شاهد

 (.    1از شاهد بود )شکل  داری کمتربه طور معنی طول زمان افزایش یافت ولی این افزایش تیمارها نیز میزان درصد کاهش وزن در

 آویشن اسانس همراهبه آلژینات تیمار اماکاهش وزن را نشان داد،  یزانم یشترینشاهد ب یمارت انبارمانی از روز 82از گذشت  پس

 کمتر سبب درصد 2/80 طوریکهبه داشت وزن دادندست از کاهش بر بیشتری تأثیر داریمعنی طور به تیمارها، سایر به نسبت شیرازی

و  تنفس فرآیندهای نتیجه در آب دادندست از دلیلعمدتاً به تازه، هایسبزی و هامیوه وزن کاهش .شد شاهد به نسبت وزن کاهش شدن

 به درنتیجه و رطوبت دادناز دست برابر در فیزیکی مانع یک ایجاد با آلژینات (. پوششHernandez-Munoz et al., 2008) است تعرق

 پوشش خوراکی کاربرد از حاصل (.  نتایجFan et al., 2009شود )می محصولات در وزن حفظ به منجر و چروکیدگی پیری تعویق انداختن

 در پوشش این تأثیر دهنده نشان ( نیز,Valero et al. 2013( و آلو )Pooraziz et al., 2019فرنگی )توت میوه روی بر سدیمآلژینات

 هنیم سد عنوان به پوشش خاطر تاثیر به میوه، دهیدست از آب کاهش جهت خوراکی از پوشش استفاده .است وزن دهیاز دست کاهش

 رعتس کاهش و دهیازدست آب تنفس، کاهش کاهش نتیجه در و حلال حرکت و رطوبت اکسیدکربن،اکسیژن، دی برابر در پذیر نفود

 ناتآلژیخوراکی دهد که خاصیت هیدروفوبیک اسانس در پوششمی نشان نتایج(. Hashemi et al., 2021a) است اکسیداسیون واکنشهای

کاهش نفوذ پذیری به بخار آب، ممکن است به دلیل  .(Choi et al., 2016) تواند مانع خوبی را برای کاهش تبخیر رطوبت فراهم آوردمی

در باند شدن با  های هیدروفیلیکباشد که تمایل گروه آلژینات و ماتریکس اسانسپیوند کووالانت و هیدروژن بین ترکیبات پلی فنولیک 

 .(Siripatrawan et al., 2010) شودبه سمت آب منجر می پوشش ترکیبی کند و در نهایت به کاهش نفوذپذیریمحدود میرا آب 
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 بهانبارمانی  روز 82 مدت به گراد سانتی درجه 6±1 دمای در کههندی کنار  میوه( %) وزن کاهش بر اسانس آویشن شیرازی و آلژینات پوشش اثر -1شکل 

  .ندارند داری معنی تفاوت دانکن آزمون اساس بر یکسان حروف با های ستون .محیط دمای در ماندگاری روز یک علاوه

Figure. 1.  The effect of Al coating and ZEO on the Weight loss (%) of Ber fruit stored at 6±1°C for 28 days plus 

one day shelf life at ambient temperature. (ZEO: Zataria multiflora essential oil; Al: alginate). The columns with 

the same letters are not significantly different according to Duncan's multiple range test. 

 سرعت تنفس  

ه سرعت تنفس در طول زمان در تیمار شاهد افزایش یافت که نشان داد سرعت تنفس میوه کنار بررسی نتایج اثر متقابل زمان و تیمار بر 

و کمترین سرعت تنفس در تیمار آلژینات ( h 1-mLKg 02/92-1)ترین سرعت تنفس در تیمار شاهد بیشام 82در روز طوری که ؛ بهاست

مشاهده گردید. در تیمارها نیز میزان سرعت تنفس در طول زمان افزایش یافت ( h1-mLKg 5/02-1+ اسانس آویشن شیرازی یک درصد )

کاهش وزن میوه با افزایش چروکیدگی  (.8کمتر از سایر تیمارها بود )شکل داری به طور معنیآویشن + آلژینات  ولی این افزایش در تیمار

فس علت فعالیت متابولیکی، تبخیر رطوبت از سطح پوست و تن همراه دارد که بیشتر به و کاهش شفافیت، ضررهای اقتصادی بزرگی را به

 اپذیرن نفوذ آب بخار به نسبتهای آلی پوششاست که نتایج برخی مطالعات نشان داده در حالی که  .(Abad Ullah et al., 2017ت )اس

 نفوذ قابل یرغ دلیل به هاپوشش این. کنندمی جلوگیری میوه چروکیدگی و تبخیر از رطوبت، از اشباع اتمسفری آوردن وجود به با و بوده

 تنفس اهشک باعث که آورندمی وجود به میوه اطراف در شده داده تغییر اتمسفری کربن، اکسید دی و اکسیژن ملکولهایبه  نسبت بودن

هرچند اجازه  نیز با تشکیل یک لایه نیمه نفوذپذیر، های روغنیاسانس. (Ben et al., 1998) شوندمی آن شدن نرم و پیری در تأخیر و

نفس باعث کاهش ت رطوبت، اکسیدکربن وحرکت اکسیژن، دی برابر شدن در اما با مانع دهدعبور برخی مولکولهای کوچک مشخص را می

  (.Hashemi et al., 2021a) شودو تعرق سطح میوه می
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 بهانبارمانی  روز 82 مدت به گراد سانتی درجه 6±1 دمای در کههندی کنار  میوه سرعت تنفس بر اسانس آویشن شیرازی و آلژینات پوشش اثر -8شکل 

  .ندارند داری معنی تفاوت دانکن آزمون اساس بر یکسان حروف با های محیط. ستون دمای در ماندگاری روز یک علاوه

Figure. 2.  The effect of Al coating and ZEO on the Respiration (mg) of Ber fruit stored at 6±1°C for 28 days plus 

one day shelf life at ambient temperature. (ZEO: Zataria multiflora essential oil; Al: alginate).The columns with the 

same letters are not significantly different according to DUNCAN te Duncan's multiple range test st. 

 درصد پوسیدگی

 به جز در نمونه های شاهد وام 10در طول زمان در تیمارها تا روز  این صفت کهحاکی از آن است  میوه یدگیپوس درصد یانگینم یسهمقا

یمار تیمارها نیز تبین افزایش یافت. در  انبارمانیبا افزایش زمان  پس از آن امانکرد  معنی داری تغییر ،درصد 9/0تیمار اسانس آویشن 

د. کاهش دهنداری طور معنیبهتوانستند درصد پوسیدگی میوه را تا آخرین روز نگهداری در انبار درصد  1و  9/0آلژینات + اسانس آویشن 

 پوشش خوراکیدر تأیید این نتایج، گزارش شده است که (. 0تیمارها نیز ظاهر میوه را نسبت به شاهد بیشتر حفظ کردند )شکل سایر 

های خوراکی با ایجاد در واقع پوشش .(Fan et al., 2009شود )توت فرنگی موجب کاهش پوسیدگی میوه میدر میوه  آلژینات سدیم

ها موجب نمایند. از سویی دیگر این پوششجلوگیری از پوسیدگی ناشی  میوهاز تخریب بافت وانند تپوشش محافظتی روی سطح میوه می

شوند و میوه می CO)2و  2O کاهش) باعث ایجاد شرایط اتمسفر داخلی تغییریافتهنفوذناپذیر در اطراف میوه گردیده و  ایجاد یک لایه نیمه

های ها به پوششافزودن اسانس همچنین ثابت شده است که .(Rojas Grau et al., 2008کنند )محافظت میزا را از رشد عوامل بیماری

وبی به علت داشتن فعالیت ضدمیکر (کار برده شوددر صورتی که غلظت مناسبی از اسانس به)ها را تواند عمر انبارمانی میوهخوراکی می

 (.Bonilla et al., 2012)شود  آزاد می محصولها به مرور زمان روی سطح افزایش دهد، زیرا ترکیبات اسانس
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 علاوه بهانبارمانی  روز 82 مدت به گراد سانتی درجه 6±1 دمای در کههندی کنار  میوه درصد پوسیدگی بر اسانس آویشن شیرازی و آلژینات پوشش اثر -0شکل 

  .ندارند داری معنی تفاوت دانکن آزمون اساس بر یکسان حروف با های محیط. ستون دمای در ماندگاری روز یک

Figure.3.  The effect of Al coating and ZEO on the Decay (%) of Ber fruit stored at 6±1°C for 28 days plus one day 

shelf life at ambient temperature. (ZEO: Zataria multiflora essential oil; Al: alginate). The columns with the same 

letters are not significantly different according to Duncan's multiple range test. 

 سفتی

کاهش داری به طور معنی انبارمانیکه سفتی میوه در طول زمان در تیمارها و شاهد با افزایش زمان  داد نشان 0بررس نتایج شکل 

و بیشترین میزان سفتی در تیمار آلژینات ( نیوتن 01میزان سفتی میوه در تیمار شاهد ) ترینکمدر پایان دوره نگهداری طوری که به .یافت

نیز میزان سفتی میوه در طول زمان کاهش  ی مورد استفادهتیمارهابین . در شدمشاهده نیوتن( 9/01+ اسانس آویشن شیرازی نیم درصد ) 

در ترکیب با اسانس آویشن  آلژینات تأثیرگذاربودن دهنده نشان آزمایش، این از حاصل نتایج یافت ولی این کاهش بسیار کمتر از شاهد بود.

 را نسبت میوه سفتی توانستند تیمارها انبارمانی، زمان با گذشت سفتی میزان کاهش وجود با که نحوی به .کنار است میوه سفتی حفظ در

 اثر سدیمآلژینات پوشش از استفاده در آزمایشی طوری کهشت بهخوانی داکنند. نتایج ما با برخی آزمایشات دیگر هم حفظ شاهد تیمار به

 از پوشش این فرمولاسیون در این مطالعه در کهآنجایی ازداد.  نشان نگهداری دوره در طول گلابی هایورقه سفتی حفظ روی سودمندی

 Ahmadzade ghavidel et) شد محصول بافت سفتی حفظ باعث نتیجه در و رطوبت حفظ موجب شده است، استفاده آفتابگردان روغن

al., 2011شده بریده قطعات سفتی حفظ موجب علف لیمو اسانس حاوی سدیمآلژینات با میوه دهیپوشش گزارش، این نتایج با راستا(. هم 

 توت هایمیوه است. سفتی ( شدهRaybaudi-Massilia et al., 2008) شده خربزه بریده قطعات ( وAzarakhsh et al., 2014) آناناس

 ,.Guerreiro et alشد ) حفظ بهتر شاهد هایمیوه به نسبت سیترال و اوژنول اسانس با در ترکیب و تنهاییبه آلژینات با شده تیمار فرنگی

2015aبود ) مؤثر بافت سفتی حفظ در آماس و رطوبت کاهش از جلوگیری با نیز سیب یافته برش قطعات تازه روی آلژینات (. کاربردRojas-
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Grau et al., 2007همچنین .)Hashemi  ( 2021و همکارانa )عربی صمغ ساکاریدیپلی خوراکی هایپوشش گزارش کردند که کاربرد 

 بودند. کاربرد مؤثر میوه پوسته رویی سفتی حفظ در انباری دوره طی تازه هایپسته آویشن روی اسانس با ترکیب در سدیم آلژینات و

 ایدکمه قارچ سفتی حفظ در توجهی طور قابلبه آویشن اسانس و پوشش سینرژیستیک اثرات علتبه آویشن اسانس با ترکیب در کیتوزان

 هستند رطوبت برای خوبی هایکنندهممانعت هاکنندهنرم همراهبه خوراکی هایکه پوششآنجایی (. ازJiang et al., 2011) داشت نقش

 شده باعث امر احتمالاً همین و داده دست از کمتری رطوبت میوه سازند. لذامی محدود را آن از خارج و دانه داخل به انتقال رطوبت و نقل و

 بیان نیز (2003و همکاران ) Martinez(. Wittaya, 2012باشند ) داشته بیشتری سفتی ژلاتین با شده داده پوشش هاینمونه تا است

و  کتینپ کننده تجزیه هایآنزیم هایفعالیت از جلوگیری یا کاهش های خوراکی باها در ترکیب با پوششاستفاده از اسانس که کردند

 میوه شدن نرم وندر شدن و کند اتیلن تولید کاهش میوه، بافت سفتی حفظ بموجممانعت از پوسیدگی از طریق کنترل فعالیت میکروبی 

توسط  پذیرش نتیجه در و کنندهمصرف قضاوت است که کیفی هایویژگی ترینمهم از سفتی اندازد.می تاخیر به را رسیدگی و شده

 در محلول هایپکتین به را که پروتوپکتین پکتین کنندهتجزیه هایآنزیم فعالیت طی انبارمانی در .دهدمی قرار تأثیر تحت را کنندهمصرف

 شدننرم به منجر طرف دیگر، از شودمی سلولی دیواره شکستن به منجر سلولی که تورژسانس فشا کاهش و طرف یک از کندتجزیه می آب

های میوه در مناسب داخلی اتمسفر یک ایجاد آلژینات، پوشش وسیله به میوه سفتی حفظ (. دلیل Wang & Gao, 2013گردد )می میوه

 هاپوشش طورکلی، (. بهFan et al., 2009گردد )می آن ماندگاری افزایش کنار و میوه متابولیسم کاهش به منجر که است شده دادهپوشش

 است که منجر به کاهش 2O در جذب پوشش ممانعت به منجر که خواصی است از ناشی احتمالاً که کنندمی کند را میوه شدننرم روند

 Sogvarگردد )می میوه سفتی حفظ طریق سبب این از و انداخته تأخیر به را پیری و فرآیند رسیدن نتیجه در و شده متابولیکی هایفعالیت

et al., 2016 ).  
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 علاوه بهانبارمانی  روز 82 مدت به گراد سانتی درجه 6±1 دمای در که هندی کنار میزان سفتی میوه بر اسانس آویشن شیرازی و آلژینات پوشش اثر -0شکل 

  .ندارند داری معنی تفاوت دانکن آزمون اساس بر یکسان حروف با های محیط. ستون دمای در ماندگاری روز یک

Figure.4. The effect of Al coating and ZEO on the Firmness (N/cm) of Ber fruit stored at 6±1°C for 28 days plus 

one day shelf life at ambient temperature. (ZEO: Zataria multiflora essential oil; Al: alginate). The columns with 

the same letters are not significantly different according to Duncan's multiple range test. 

 (TA)قابل تیتراسیون  اسید

در طول زمان در  تیتراسیون قابل اسید برهمکنش تیمار و زمان انبارمانی بر مقدار اسیدآلی در سطح یک درصد معنی دار بود. میزان

ر تیمار شاهد داسید قابل تیتر میوه ترین میزان طوری که کمکاهش یافت؛ به داریبه طور معنی انبارمانیتیمارها و شاهد با افزایش زمان 

 مترک بسیار کاهشدر طول زمان کاهش یافت ولی این اسید قابل تیتر میوه ( مشاهده گردید. در تیمارها نیز میزان % 12/0ام )82در روز 

 (.9)شکل  داشتتیمارها  در مقایسه با سایربالاتری  (%82/0)اسید قابل تیتر میزان  %1و تیمار آلژینات + اسانس آویشن  بود شاهد از

 Maftoonazadبر هلو ) دیگر محققین نتایج با همسو بررسی این نتایج که پوشش خوراکی ترکیبی سبب حفظ میزان اسیدهای آلی میوه شد

et al., 2008( و گلابی )Moraes et al., 2012متابولیسم  در مهم ماده یک عنوان به میوه اسید محتوای پیری و رسیدن طول ( است. در

 میزان برای مناسبی شاخص اسید میوه میزان بنابراین شود؛می اسیدیته به کاهش منجر افزایش تنفس نتیجه، در یابدمی کاهش تنفس

 میوه کاهش اسید میزان ،انبار پایین دمای شرایط در ویژهبه نگهداری مدت کنار طی میوه (. درValero et al., 2013است )آن  تنفس

 انبارمانی زمان گذشت با کل میزان اسید نیز پژوهش این در .باشد میوه تنفس، طی در به قند اسید شدنشکسته دلیلبه تواندمی که یافت

اسانس آویشن  + آلژینات تیمارها، تیمار  بین شاهد بود. در به نسبت اسیدیته افزایشحفظ و  به قادر + اسانسآلژینات اما تیمار یافت؛ کاهش

تغییرات  تنفس، میزان کاهش و درونی اتمسفر طریق تغییر از خوراکی هایپوشش داشت.  افزایش اسیدیته در بیشتری تأثیر ، %1شیرازی 

 تنفس واکنش سوبسترای عنوانبه که آلی اسیدهای مصرف واقع در دهندکاهش می شده داده پوشش هایمیوه در را یدهای آلی به قنداس

 (.Eshghi et al., 2014)  .گرددمی میوه اسیونتیتر قابل اسید بیشتر حفظ سبب و یافته کاهش باشند،می
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 بهانبارمانی  روز 82 مدت به گراد سانتی درجه 6±1 دمای در کههندی کنار  میوه میزان اسید آلی بر اسانس آویشن شیرازی و آلژینات پوشش اثر -9شکل 

  .ندارند داری معنی تفاوت دانکن آزمون اساس بر یکسان حروف با های محیط. ستون دمای در ماندگاری روز یک علاوه

Figure.5.  The effect of Al coating and ZEO on the TA (mlg) of Ber fruit stored at 6±1°C for 28 days plus one day 

shelf life at ambient temperature. (ZEO: Zataria multiflora essential oil; Al: alginate). The columns with the same 

letters are not significantly different according to Duncan's multiple range test. 

 

 (TSS) جامد محلولمواد کل 

طور به انبارمانیدر طول زمان در تیمارها و شاهد با افزایش زمان  محلول جامد موادکل شود مشاهده می 6همانطور که در شکل  

درصد( مشاهده گردید.  99/15ام )82در تیمار شاهد در روز مواد جامد محلول میوه ترین میزان طوری که بیشمعنی داری افزایش یافت؛ به

در طول زمان افزایش یافت ولی این افزایش بسیار کمتر از شاهد بود. در مجموع با مواد جامد محلول میوه کل در سایر تیمارها نیز میزان 

 هیر تیمارها مشاهددر مقایسه با سامواد جامد محلول ترین میزان درصد(کم 98/11کاربرد آلژینات و اسانس آویشن شیرازی یک درصد )

 حاوی محلول جامد شد که این میزان با تیمار آلژینات و آلژینات + اسانس آویشن شیرازی نیم درصد تفاوت معنی داری نداشت. مواد

 ,.Garcia et alباشند )می کنندهمصرف توسط پذیرش محصول و طعم مسئول که هستند آلی اسیدهای قندها و ویژه به مهم اجزای

 محصول رسیدن موجب که تغییراتی هامیوه دهیو پوشش یابدمی افزایش محلول جامد مواد میزان هامیوه رسیدن با واقع در (.2012

 میوه اطراف موجود در اکسیژن کاهش همچنین گردد،می ملاحظه 6در شکل  همانطورکه. (Meng et al., 2007کند )می کند را شودمی

ای به تاخیر می اندازد و از هیدرولیز پلی ساکاریدهای ساختاری به منومره را قند به نشاسته تبدیل آلژینات( و اسانس با دهیپوشش دلیل)به

 افزایش محلول در نمونه های شاهد، جامد مواد تجمع رسد یکی از دلایلاز طرفی به نظر می( Thumula, 2006)  خود جلوگیری می کند

 در افزایش به است در میوه کنار بالغ، ممکن سلولی دیواره سلولزهایو همی یورونیدهاپلی پذیریحلالیت از طرفی باشد  دهی آبازدست
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 را کاهش تعرق و تبخیر و کندمی ایجاد نفوذپذیرنیمه لایه یک (. پوششGuerreiro et al., 2015) کند کمک محلول مواد جامد محتوای

 ,.Ghasemi et alگردد )نسبت به شاهد می شده دادهپوشش میوه در محلول مواد جامد کاهش سبب تنفس سرعت کاهش با و داده

 محققین دیگر همخوانی کار محلول نیز افزایش یافت که با نتایج جامد مواد مقدار محتوای افزایش زمان انبارمانی (. با2016

 (. Hernandez- Munos et al., 2008; Tanada-Palmo & Graso, 2005دارد)

 

 روز 82 مدت به گراد سانتی درجه 6±1 دمای در کههندی کنار  میوه میزان مواد جامد محلول بر اسانس آویشن شیرازی و آلژینات پوشش اثر -6شکل 

  .ندارند داری معنی تفاوت دانکن آزمون اساس بر یکسان حروف با های محیط. ستون دمای در ماندگاری روز یک علاوه بهانبارمانی 

Figure.6.  The effect of Al coating and ZEO on the TSS of Ber fruit stored at 6±1°C for 28 days plus one day shelf 

life at ambient temperature. (ZEO: Zataria multiflora essential oil; Al: alginate). The columns with the same letters 

are not significantly different according to Duncan's multiple range test. 

 اسیدآسکوربیک

یافت و سپس  داریافزایش معنی هفتم روز تا زمان طول در اسیدآسکوربیکنشان داد که  اسیدآسکوربیکاثر زمان بر  یانگینم یسهمقا

و هشتم ستترتیب در روزهای هفتم و بیترین میزان اسیدآسکوربیک بهترین و کمطوری که بیشکاهش یافت؛ به انبارمانیبا افزایش زمان 

 (. 0)شکل گرم( مشاهده گردید  میلی 0و  0/0)

داری بر میزان اسیدآسکوربیک داشتند و میزان تیمارها اثر معنینشان داد که اسیدآسکوربیک بر  تیمارمقایسه میانگین اثر 

 (.2ل )شک مشاهده نشد تیمارهابین دار هرچند تفاوت معنیافزایش دادند، دار در مقایسه با شاهد بطور معنیاسیدآسکوربیک را 

 اسانس آویشن آلژینات به همراه مختلف تیمارهای بین دراز طرف دیگر . داشت کاهشی روند انبارمانی اسیدآسکوربیک طی مقدار

 که طور همان یابد؛کاهش می انبارمانی زمان گذشت اسیدآسکوربیک با مقدار معمول، طور . بهبوداسیدآسکوربیک را دارا  میزانبیشترین 

 و (Nair et al., 2018گواوا ) میوه روی بر شدههای انجامپژوهش از آمده دستبه نتایج در کاهش این .یافت کاهش نیز پژوهش این در
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اکسیدانی با از بین بردن ای و آنتیاسکوربیک اسید به عنوان یک ماده تغذیهاست.  شده گزارش ( نیزGol et al., 2013فرنگی )توت

 فعالیت دلیل انبارمانی به دوره طول در اسیدآسکوربیک میزان کاهشتواند به جلوگیری از پیری کمک کند. اکسیژن واکنشی می هایگونه

کاهش  دیگر دلایل کند. ازمی تبدیل اکسیداز و فنل اسیدآسکوربیک دهیدرو به را اسیدکه آسکوربیک است اکسیداز اسید آسکوربیک آنزیم

 شود،می ترکیب اکسیژن هوا با اسیدآسکوربیک که هنگامی خودی به طور خود به این پدیده  که است اکسیداسیون اتو ،اسیدآسکوربیک

 بیان هامیوه بافت در اسیدآسکوربیک تخریباصلی  عامل را اکسیداتیو فرآیندهای محققین (. برخیSogvar et al., 2016افتد )می اتفاق

 (.Pooraziz et al., 2019) شودمی تسریع اکسیدکننده هایآنزیم و اکسیژن، حرارت نور، حضور در فرآیندها این که و دریافتند کردند

 نفوذپذیری این کاهش در مطالعه حاضر، خوراکی هایپوشش کاربرد  با اسیدآسکوربیک تخریب کاهشرسد دلیل همچنین به نظر می

 اکسیداسیون هایدر واکنش تأخیر کاهش سرعت رسیدن و که است  ها در ممانعت از نفوذ گازهااسانس نقشبه اکسیژن و  هاپوشش

 (.Sogvar et al., 2016) دنرا به دنبال دارمیوه  در اسیدآسکوربیک

 

 

 از استفاده با ٪1 احتمال سطح در دار معنی غیر تفاوت دهنده نشان مشابه کوچک حروفهندی . تاثیر زمان انبارمانی بر میزان اسیدآسکوربیک میوه کنار -0شکل

 .دانکن است آزمون

Figure 7. Effect of storage time on Ascorbic acid of Ber fruit. Similar small letters indicate non-significant 

difference at 1% level of probability using Duncan's multiple range test.   
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هندی تاثیر پوشش آلژینات و اسانس آویشن شیرازی بر میزان اسید آسکوربیک میوه کنار -2شکل   

Figure 8. Effect of Al coating and ZEO on Ascorbic acid of Ber fruit.  

 و کلروفیل کل کارتنوئیدمحتوای 

مال یک درصد در سطح احت کل کلروفیلکارتنوئید و ی ادر طی دوره نگهداری بر محتو آویشنغنی شده با اسانس  آلژیناتتاثیر تیمار 

داری معنی تیمارهای شاهد و اسانس آویشن افزایش ام در81کل میوه تا روز کارتنوئید میزان  نشان داد کهنتایج . (1دار بود )جدول معنی

نشان داده شده است تیمار آلژینات + اسانس آویشن شیرازی یک  5همانطور که در شکل  .نبود دارمعنی ام 82تا روز  اما افزایش آن یافت

گرم وزن تر( با اختلاف معنی داری در گرم بر )میلی 19/2و  1/2درصد و آلژینات + اسانس آویشن شیرازی نیم درصد به ترتیب با مقدار 

اند برخی پژوهشگران گزارش نموده گرم بر گرم وزن تر( و سایر تیمارها مقدار کاروتنوئید کمتری نشان دادند.میلی 05/2مقایسه با شاهد )

که با نتایج  (Reche et al., 2021یابد )که میزان کاروتنوئیدها در میوه کنار با گذشت زمان و عبور از مراحل مختلف نموی، افزایش می

و صمغ (  Vishwasrao et al., 2016) سلولز روی گواوامتیلپروپیل ستفاده از پوشش خوراکی هیدروکسیا .این آزمایش همسو می باشد

 تخریب کلروفیل را به تاخیر انداخته بود و در نتیجه تغییر رنگ میوه که( Joshi et al., 2017) اسانس میخک روی پاپایاحاوی  خوراکی

اروتنوئید میوه که این نتایج با تغییر ک،باشد را کاهش دهدهای دیگر مانند کارتنوئیدها میناشی از تخریب کلروفیل و تحریک سنتز رنگیزه

 شده با آلژینات و اسانس آویشن شیرازی مطابقت دارد.های کنار پوشش داده 

 . در انتهای دوره(10)شکل  باشدی کلروفیل در طی زمان کاهش یافت که نشان دهنده تغییر رنگ میوه از سبز به زرد میامحتو

گرم در گرم وزن میلی  10/0درصد )یک آویشن شیرازی + اسانس   آلژیناتهای تیمار شده با در میوهکل  انبارمانی حداکثر میزان کلروفیل

 . (10)شکل  دست آمدبه ( گرم در گرم وزن ترمیلی 81/8کمترین میزان آن در تیمار شاهد )و  (تر

ه زرد مشخص رنگ پوست از سبز ب با تغییرات کناربا رنگ میوه ارتباط مستقیم دارد. رسیدن در  میوه کنارمحتوای کلروفیل در پوست 

ا غنی شده ب آلژیناتهای تیمار شده با پوشش میوه لیکاهش یافت و طی زماندر ها آزمایش میزان کلروفیل در میوه شود. در اینمی
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مسو با نتایج ههای بدون پوشش نشان دادند. نگهداری محتوای کلروفیل بالاتری در مقایسه با میوه در انتهای دوره آویشن شیرازیاسانس 

یل ، گوجه فرنگی و فلفل شیرین محتوای کلروفدر میوه گوآواهای خوراکی غنی شده با اسانس  رد پوششدست آمده در این پژوهش، کارببه

 (.Gurjar et al., 2018; Ali et al., 2018; Xing et al., 2011)  بالاتری را نشان دادند

که اتمسفر داخلی میوه را  باشدخوراکی میعنوان یک پوشش بهآن  های نگهدارندهخاطر ویژگیلاً به ااحتم آلژینات اثرات بازدارنده

کاهش  (Gurjar et al., 2018گردد )فرآیند اکسیداسیون می دهد )کاهش اکسیژن و افزایش دی اکسید کربن( و باعث کاهشتغییر می

 ر طول رسیدن اتفاقاز دکلروفیل مانند کلروفیلاز، کلروفیل اکسیداز و پراکسید های تجزیه کنندهآنزیم خاطر فعالیتمحتوای کلروفیل به

 ,Valiathan & Athmaselvi) باشدها میکاهش در فعالیت این آنزیم به دلیل در فرآیند رسیدن تجزیه کلروفیل سرعتافتد. کاهش در می

 ند. دهها سرعت تجزیه کلروفیل را کاهش میهای خوراکی و اسانس از طریق کاهش فعالیت این آنزیمرسد پوششبه نظر می(. 2018

  

 روز 82 مدت به گراد سانتی درجه 6±1 دمای در کههندی کنار  میوه محتوای کارتنوئیدمیزان  بر اسانس آویشن شیرازی و آلژینات پوشش اثر -5شکل 

  .ندارند داری معنی تفاوت دانکن آزمون اساس بر یکسان حروف با های محیط. ستون دمای در ماندگاری روز یک علاوه بهانبارمانی 

Figure.9. The effect of Al coating and ZEO on the Carotenoid of Ber fruit stored at 6±1°C for 28 days plus one day 

shelf life at ambient temperature. (ZEO: Zataria multiflora essential oil; Al: alginate). The columns with the same 

letters are not significantly different according to Duncan's multiple range test. 
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انبارمانی  روز 82 مدت به گراد سانتی درجه 6±1 دمای در کههندی کنار  میوه کلروفیل کلمیزان  بر اسانس آویشن شیرازی و آلژینات پوشش اثر -10شکل 

  .ندارند داری معنی تفاوت دانکن آزمون اساس بر یکسان حروف با های محیط. ستون دمای در ماندگاری روز یک علاوه به

Figure.10.  The effect of Al coating and ZEO on the Total Chlorophyll of Ber fruit stored at 6±1°C for 28 days plus 

one day shelf life at ambient temperature. (ZEO: Zataria multiflora essential oil; Al: alginate). The columns with 

the same letters are not significantly different according to Duncan's multiple range test. 

 

 ارزیابی حسی کیفیت میوه 

مشاهده شد که  % 9/0اسانس آویشن های تیمارشده با آلژینات + روز انبارمانی، بهترین ارزیابی حسی کیفیت میوه در میوه 82پس از 

ها در طول مدت انبارمانی، شاخص کیفیت میوه در تیمار دهی ارزیابداری نشان دادند. با توجه به نمرهدر مقایسه با شاهد اختلاف معنی

 9/0ت+ اسانس آویشن های تیمارشده با پوشش آلژینابازارپسندی خود را ازدست دادند اما میوه 82و  81شاهد کاهش یافت و در روزهای 

تری  نسبت های تیمارشده نیز ارزیابی حسی مطلوبکیفیت ظاهری مطلوب خود را تا آخرین روز انبارمانی حفظ کنند. سایر میوه ندتوانست %

 .(11)شکل  های شاهد داشتندبه میوه

 تغییر باعث توانندمی هاپوشش این زیرا باشدمی مهم مسئله یک کنندگانمصرف خوراکی توسط هایپوشش با شده تیمار هایمیوه پذیرش

 میوه کیفیت خوراکی توانندمی انبارمانی زمان و تیمارها زیرا است برخوردار زیادی اهمیت از حسی شوند. از اینرو ارزیابی حسی میوه خواص

صمغ عربی  با شده داده پوشش پسته به مربوط پارامترهای حسی پژوهش این نتایج با (. مطابقRojas-Grau et al., 2009) دهند تغییر را

 مؤثر نامطلوب طعمو عطر کاهش درخشش مغز، ظاهر، مثل کیفی پارامترهای دهینمره افزایش در پوشش این که است آن از حاکی نیز

 نقش طعم و عطر محصول، رنگ مثل حسی ارزیابی پارامترهای در کاج بذر روی صمغ کاربرد همچنین .(Hashemi et al., 2021b) بود

کند می جلوگیری رنگ محصول تغییر و اکسیداسیون ناخواسته هایواکنش از بافت به اکسیژن نفود کردن سد با پوشش مثبت داشت. این
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(Haq et al., 2013)این کنترل شده رهاسازی باعث محصول به مواد این مستقیم افزودن جایبه هاپوشش به گیاهی اسانس . افزودن 

 پوشش عنوانبه ژلاتین اکسیدانآنتی ترکیب از که زمانیی دیگرپژوهش در بخشد. می بهبود را هاآن عملکرد ترتیب این به و شده مواد

محصول  روی تنهایی به اکسیدانیآنتی ترکیبات این از که بود زمانی از بیشتر داریمعنی طوربه حسی امتیاز شد استفاده پسته خوراکی

  .(Khoshnoodnia et al., 2013 ) شدند استفاده

 
 علاوهبهانبارمانی  روز 82 مدت به سلسیوس درجه 6±1 دمای در کههندی کنار  میوه ارزیابی حسی بر اسانس آویشن شیرازی و آلژینات پوشش اثر -11شکل 

  .ندارند داریمعنی تفاوت دانکن آزمون اساس بر یکسان حروف با هایمحیط. ستون دمای در ماندگاری روز یک

Figure.9. The effect of Al coating and ZEO on the Sensory evaluation of Ber fruit stored at 6±1°C for 28 days plus 

one day shelf life at ambient temperature. (ZEO: Zataria multiflora essential oil; Al: alginate). The columns with 

the same letters are not significantly different according to Duncan's multiple range test. 

 

 گیرینتیجه

 در را کنار یوهم فیزیکوشیمیایی هایویژگی مطالعه این و است شده انجام میوه کنار انبارمانی عمر بررسی مورد در کمی نسبتا مطالعات

 خوراکی پوشش اعمال که داد نشان شده اعمال تیمارهای نتایج. ه استبررسی کرد در انبار سلسیوس درجه 6 دمای در دارینگه طول

میوه های شاهد که ام حفظ نمودند، در حالی82تا روز  نشده تیمار شاهد هایمیوه با مقایسه در را ظاهری میوه کیفیت همراه اسانس،به

 با سهمقای در اسانس آویشن شیرازی با شده غنی آلژینات خوراکی پوشش این، بر علاوه .ام نسیتاً حفظ کردند10کیفیت خود را تا روز 

 استفاده ی،کل طور به. بود مؤثرتر سازیذخیره طول در میوه کیفیت حفظ در تنهایی به اسانس و خوراکی هایپوشش از یک هر از استفاده

 این. است بوده موثرانبارمانی  روز 82 طول در بیوشیمیایی پارامترهای و کیفی خصوصیات حفظ در اسانس آویشن شیرازی و آلژینات از

با  لژیناتآدر واقع اسانس آویشن و . داد کاهش رادرصد کاهش وزن، سرعت تنفس، درصد پوسیدگی و نرم شدن بافت میوه  ترکیبیتیمار 
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 نفوذپذیر روی سطح میوه منجر به محدود شدن متابولیسم تنفس میوه و رشد قارچ شده، بنابراین موجب به تأخیر انداختنایجاد پوشش نیمه

دست آمده  با توجه به نتایج به .گردداسید آسکوربیک و اسیدیته کل می ،کاهش ترکیبات غذایی روند رسیدن، افزایش مواد جامد محلول و

، افزایش محصول پس از برداشت ضایعات کاهشها و اهداف توسعه بخش کشاورزی مبنی بر استدر این پژوهش و در راستای سی

از مواد و  های علمی و عملی نگهداری میوه به منظور حفظ و توسعه بازارهای داخل و خارج کشور و نیز استفادهوری و اتخاذ روشبهره

 اثرات به دلیل آلژینات پوشش با ترکیب در درصد 9/0آویشن شیرازی اسانس  از استفاده روش های طبیعی به جای روش های شیمیایی،

  کنار در طی دوره نگهداری توصیه می شود. میوه ظاهری و فیزیکوشیمیایی هایویژگی بر مفید

 سپاسگزاری

 سپاس خود را اعلاممراتب قدردانی و  هرمزگان دانشگاه وهرمزگان  فناوری و علم پارک مالی هایحمایت از نویسندگان این مقاله
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