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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. Edible coatings the surface of the fruit can play a positive role in increasing 
its shelf life. The application of alginate (Al), a linear polysaccharide derived from brown seaweed (Macrocystis 
pyrifera), which has the advantage of moisture retention, and also 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. In recent years, the application of ZEO together with organic coatings in 
order to enhance the quality characteristics of different fruits during storage has been the focus of researchers. This 
study aims to investigate the effect of alginate coating and ZEO on the post-harvest and physicochemical 
characteristics of Ber fruit during storage at 6±1 C˚ and a relative humidity of 90-95%. 

 

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). 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 
University of Hormozgan, to apply the treatments. Factors include six treatments (control, Shirazi thyme essential 
oil 0.5%, Shirazi thyme essential oil 1%, alginate, alginate + Shirazi thyme essential oil 0.5% and alginate + Shirazi 
thyme essential oil 1%) and five storage periods(zero, 7, 14, 21, 28 days). The treated fruits were then stored at 
6±1 C˚, and relative humidity of 90-95% for 28 days. 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. Statistical analysis of data was done using SAS software. Figures were 
drawn using Excel software. 

 

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 
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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 
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 indicated 
the enhancement 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. In fact, by creating a 
semi-permeable coating on the surface of the fruit, thyme essential oil and alginate lead to limiting the fruit 
respiration and metabolism and fungi growth, thus delaying the ripening process, increasing TSS and ascorbic acid 
and total acidity. According to these results, to reduce post- harvest losses and increase productivity of fruit, the 
use of 0.5% Shirazi thyme essential oil in combination with alginate coating is recommended due to its beneficial 
effects on the appearance and physicochemical characteristics of Ber fruit during storage. 
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 مقاله پژوهشی
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ثیر پوشش خوراکی آلژینات و اسانس آویشن شیرازی بر صفات کیفی میوه کنار هندی أت

(Ziziphus mauritiana Lam. در طول انبار ) 

 
 3فرزین عبدالهی -3عبدالمجید میرزاعلیان دستجردی -*2لیلا جعفری -1حقیقیعالیه سادات رفعت 

 19/09/1402تاریخ دریافت: 

 11/11/1402تاریخ پذیرش: 

 

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

 و تیمار ZEO با آلژینات و ترکیب در یا و درصد یک و نیم (ZEOشیرازی ) آویشن اسانس آلژینات و با جداگانه صورتبه انبارمانی، عمر افزایش منظوربه
 کیفیت برداشت، از پس تیمارهای تمامی که داد نشان نتایج .شدند روز نگهداری 28 تا %90-95 نسبی رطوبت و گرادسانتی درجه 6±1 دمای در سپس
درصد کاهش وزن، درصد  تیمار ترکیبی این. بود ثرؤم سرعت تنفس کاهش در  ZEOتیمار آلژینات +. کردند حفظ نشده تیمار شاهد با مقایسه در را میوه

بالاتری از  سطوح حاوی شده داده پوشش هایمیوه این، بر علاوه. کرد کند را افزایش مواد جامد محلول و داد کاهش پوسیدگی و نرم شدن بافت میوه را
 هامیوه پیری روند خیرأت به تواندمی ZEO و ترکیب آلژینات از استفاده که داد نشان نتایج این .بودند نشده تیمار هایمیوه با مقایسه در اسیدآسکوربیک

 .دهد افزایش را هاآن انبارمانی عمر و کند کمک
 

 میوهکنار هندی، کیفیت  تنفس،انبارمانی، پوشش خوراکی، های کلیدی: واژه
 

   2 1مقدمه 
 خانواده درختی از میوه (.Zizyphus mauritiana Lam) کنار

Rhamnaceae  هب و است معروف نیز هندی عناب این گیاه به. است 
 گرمسیرینیمه و گرمسیری مناطق در خشکنیمه و خشک شرایط
 اسید فنل،پلی ترکیبات از غنی منبعی کنار، میوه. است سازگار

 & Pareek) است هاکربوهیدرات و ضروری معدنی مواد اسکوربیک،

Yahia, 2013 .)در کنار میوه نگهداری که است شده داده نشان 
 فستن زا و در نتیجه افزایشبیماری هایرشد قارچ به منجر بالا دماهای

نهایت منجر به کاهش کیفیت میوه که در  شودمی اتیلن تولید و
 واندتمی پایین دماهای در کنار هایمیوه نگهداری وجود، این با گردد.می

 ,Qiuping & Wenshuiشود ) میوه به سرمازدگی آسیب باعث

2007.)  

                                                           
 گروه علوم و مهندسی باغبانی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه هرمزگان، بندرعباس، ایران  ،دانشیارو استادیار  ،آموخته دکتریدانشترتیب به -3و  2، 1
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 مرحله در نامطلوب و ناپذیربرگشت فرآیند یک شدن ایقهوه
 و فیزیولوژیکی تغییرات سری یک با و است میوه پیری و رسیدن

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

 Krishna) است مهم بسیار کنار هایمیوه در ویژهبه شدن، ایقهوه به

et al., 2018 .)ارزش و حسی خواص تواندمی همچنین این پدیده 
 از ناشی کلی طوربه آنزیمی شدن ایقهوه. ببرد بین از را میوه غذایی

فنلپلی آنزیم فعالیت توسط که است فنلی ترکیبات اکسیداسیون
قهوه رنگ تشکیل به منجر نهایت در و شودمی کاتالیز (PPO) اکسیداز

 (Zheng et al., 2019). شود می میوه در ای

 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
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 هایمیوه در خوراکی هایپوشش از استفاده متعدد مفید اثرات 
 ایقهوه شاخص و رطوبت کاهش در آنها مثبت اثرات از جمله مختلف

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

 (. Etemadipoor et al., 2019) گواوا اثبات شده است میوه نگهداری
 جلبک از که است خطی ساکاریدپلی آلژینات یک

 فیلم یک عنوانبه. آیدمی دستبه  (Macrocystis pyrifera)ایقهوه
 رطوبت حفظ بودن، سمی غیر جمله از زیادی دارای مزایای خوراکی

 زینهه و اجزا سایر با آن سازگاری زیست خوب، سازیژل قابلیت و بالا
 است شده گزارش (Hashemi et al., 2021b).باشدپایین می نسبتا

 اعثب انبه میوه در خوراکی از جمله آلژینات آلی هایپوشش کاربرد که
 کل هایاکسیدانآنتی و فلاونوئیدها ها،فنل کل محتوای افزایش

محدود  را آن وزن با حفظ کیفیت میوه، کاهش حال عین در و شودمی
 (. Ehteshami et al., 2021) کندمی

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

ود و سفتی میوه ش لولیس یکپارچگی بخشد و سبب حفظ بهبود را
.نمایدظ را حفهای تازه میوه کیفیت میکروبی ایمنی افزایش با همچنین

.(Murmu & Mishra, 2018)  
دارویی  گیاه یک (Zataria multiflora Boiss) شیرازی آویشن

تیآن فعالیت و میکروبی ضد اثرات که است ایران فلات بومی مهم
 در اصلی هایفنل (Hashemi et al., 2021a). دارد  قوی اکسیدانی

 که ندهست اوژنول و تیمول کارواکرول، شیرازی آویشن اسانس ترکیب
کنند می کمک آنها قوی اکسیدانیآنتی پتانسیل به شودمی تصور

(Hashemi et al., 2021bگزارش .) که اسانس آویشن  است شده
لمتی کربوکسی خوراکی هایپوشش با ترکیب در (ZEO)شیرازی 

 افزایش و اکسیدانیآنتی ترکیبات فعالیت افزایش باعث (CMC)سلولز 
 بر علاوه(. Dashipour et al., 2015) شودمی هامیوه در هافنل سطح

 کاربرد خوراکی، هایپوشش به ZEO افزودن که است شده این، ثابت
 نهاآ حال عین در و دهدمی افزایش بندیبسته برای را مواد اثربخشی و
 ,.Hashemi et al)کند می تبدیل پذیرترتخریبزیست هایشکل به را

2021c)کاربرد واقع . در ZEO سازیغنی باعث آلی هایپوشش روی 
 کاهش و اکسیدانیآنتی ظرفیت افزایش ترکیبات فنلی، پوشش با
 ,.Hashemi et al). شودمی تازه پسته در کپک و مخمر آلودگی به

2021b) و عربی صمغ ترکیب مشابه، مطالعات در ZEO یک در 
 افزایش و اکسیدازفنلپلی فعالیت کاهش به منجر خوراکی پوشش

 چرب اسیدهای و نسبت لیازآمونیاک آلانینفنیل فعالیت فنلی، محتوای
 .(Hashemi et al., 2021a)پسته شد  مغز در غیراشباع/اشباع

های مهم اقتصادی جمله میوه که کنار هندی ازبا توجه به این
یار تحقیقات بسباشد و از یک طرف تاکنون مناطق جنوبی کشور می

های پس از برداشت میوه آن انجام شده محدودی روی حفظ ویژگی
است و از طرفی دیگر میوه کنار بسیار فسادپذیر است، لذا این مطالعه با 

اسانس آویشن شیرازی  هدف بررسی تأثیر کاربرد پوشش آلژینات و
(ZEO) رایط در ش ظاهری و فیزیکوشیمیایی میوه کنار هایبر ویژگی
پرداخته  %90-95 نسبی رطوبت و گرادسانتی درجه 6±1 دمای بار دران

 .است
 

 هاروش و مواد
 اولیه مواد

با پارامترهای رنگ در مرحله سبز بالغ کنار هندی هایمیوه
ز ا 1401درسال  L*= 57.30, a*= -16.16 , b*= 41.29  سنجی 

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

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

منظور به( درصد 5/0 محلول) سدیم هیپوکلریت در دقیقه 1 مدت
 30 مدتبه هوا، در شدن خشک از قبل سپس و ورغوطه گندزدایی

 .شدند داده شستشو مقطر آب در دقیقه
 گزارش روش اساس بر سدیم آلژینات خوراکی پوشش هایمحلول

( Hashemi et al., 2021b) شد تهیه همکاران و هاشمی توسط شده
-یگماس شرکت از آفتابگردان روغن و گلیسرول غذایی، سدیم یناتو آلژ
 باریج شرکت از شیرازی آویشن اسانس و( آلمان) یکالکم یچآلدر

 همطالع این در ارزیابی مورد یمارهایشد. ت مینأت (ایران کاشان،) اسانس
 درصد، نیم شیرازی آویشن اسانس(، پوشش بدون) شاهد از عبارت
 کی آلژینات درصد، یک آلژینات درصد، یک شیرازی آویشن اسانس
 اسانس+  درصد یک آلژینات و درصد نیم شیرازی اسانس+  درصد

 بودند. درصد یک شیرازی آویشن
 

 هاسازی پوششآماده

 1ترتیب ( بهw/vدرصد ) 5/1و  1های خوراکی برای تهیه پوشش
لیتر آب مقطر پخش شد. میلی 100گرم پودر آلژینات سدیم در  5/1و 

گراد حرارت داده شدند و تا زمانیسانتی درجه 70ها در دمای محلول
( w/v) %5/1. سپس یافتکه مخلوط شفاف ظاهر شود، هم زدن ادامه 

 نهایت در و ( روغن آفتابگردان اضافه شدw/v) %025/0گلیسرول و 
 وزنی درصد 1 و درصد 5/0 هایغلظت در اسانس آویشن شیرازی

 هموژنیزه اعمال، از قبل دقیقه 5 مدتبه هاپوشش همه شد. اضافه
 .شدند
 

 

 تیمارها سازیآماده
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غوطه پوشش، محلول در دقیقه دو مدتبه هابرای این منظور، میوه
 ورغوطه( وزنی %2) کلریدکلسیم در دقیقه دو مدتبه سپس. شدند ور

سانتی درجه 25±2 دمای در و شود فراهم ژل تشکیل امکان تا شدند
 Hashemi etشدند ) خشک مدت یک ساعتمحیط بهدردمای  گراد

al., 2021b.) 
 ابعاد به پروپیلنیپلی ظرف هر در ده عدد میوه کنار هندی

 شد تکرار بار چهار تیمار شدند. هر داده قرار مترسانتی 5/10×5/15×12
 هایمحلول درها میوه) هر تکرار تیمارها بطور مستقل اعمال شدند در و

. پس از اعمال تیمارها، (شدند ورمربوط به هر تیمار غوطه جداگانه
روز در سردخانه با  28 و 21 ،14 ،7 مدت صفر،بههای تیمار شده میوه

قرار گرفتند  %95تا  90سلسیوس و رطوبت نسبی  رجهد 6± 1دمای 
(Etemadipoor et al., 2019). 

 

 شیمورد آزما صفات یابیارز

 کاهش وزن

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

 01/0انبار در هر مرحله )وزن ثانویه( توسط ترازوی دیجیتالی با دقت 
از با استفاده درصد کاهش وزن (. Ali et al., 2010) شد ارزیابیگرم 

 شد.محاسبه  (1رابطه )
 = درصد کاهش وزن)وزن اولیه( -وزن ثانویه (وزن اولیه/  (×100(1)

 

 سرعت تنفس میوه 

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

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

استاندارد خالص این ترکیب تخمین زده شد. روش کار بدین صورت بود 
مدت چند ساعت در درون ذراندن دوره انبارمانی بهکه میوه ابتدا پس از گ

ظرف مخصوص کاملاً ایزوله از محیط بیرون، قرار گرفت و پس از 
لیتری، ، توسط سرنگ مخصوص یک میلیGCکالیبره کردن دستگاه 

تزریق شد. سپس بعد از  GCهوای درون ظرف میوه به جایگاه دستگاه 
گیری شده توسط اندازه اکسید کربنگذراندن چند دقیقه، مقدار دی

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

 (.   Ali et al., 2010( محاسبه شد )2از رابطه )
CO2= [(Vjar-Vfruit)/(Wfruit×T×100)]×[Sample Area/Standard 

Area] (2   )                                                                      

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

T  زمان نگهداری میوه در ظرف(h ،)Sample Area د قرائت شده عد
عدد قرائت  Standard Areaتوسط دستگاه برای نمونه مورد نظر و 

 اکسیدکربن خالص است.شده توسط دستگاه برای دی
 

 سفتی میوه

قطه ابتدا پوست میوه در دو ن میوه گوشتبافت  برای تعیین سفتی
 سنجاز دستگاه سفتیدر بخش استوایی جدا شده و سپس با استفاده 

متر، میلی 8با قطر پروب   (Turoni, 53205, Italy)دیجیتال
روی لازم اساس بیشترین نی گیری شد. سفتی بافت گوشت میوه براندازه

یان ب بر حسب واحد نیوتنبرای نفوذ عمودی قسمت سر پروب به میوه 
 (.Ehteshami et al., 2021گردید )
 

 شاخص درصد پوسیدگی میوه

ای در پنج درجه شامل صورت مشاهدهسیدگی میوه بهدرصد پو
گونه علامت پوسیدگی، یک: کمتر یا  صفر: سطح میوه عاری از هر

و کمتر یا  %5سطح میوه دارای آلودگی، دو: بیشتر از  %5مساوی 
و  %20از سطح میوه دارای علامت بیماری، سه: بیشتر از  %20مساوی 

ی علامت پوسیدگی، چهار: از سطح میوه دارا %50کمتر یا مساوی 
دهی شد. از سطح میوه دارای علامت پوسیدگی، نمره %50بیشتر از 

 Wang et( محاسبه گردید )3شاخص پوسیدگی با استفاده از رابطه )

al., 2009 :) 
(3) 

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

 

 قابل تیتراسیوناسید 

. دشاز روش تیتراسیون استفاده  یآل یدهایگیری اساندازه یبرا
لیتر میلی 100ارلن  در وهیاز عصاره م تریلیلیم 5ابتدا برای این منظور 

مرحله  در. آب مقطر اضافه شد تریلیلیم 45سپس به آن شد،  ختهیر
درصد اضافه  کی نیقطره فنل فتالئ 3 الی 2 شده هآمادبعد به محلول 

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

در  یسود مصرف زانیم درنهایت تغییر نمود. صورتیمتمایل به یارغوان
استفاده از  میوه با قابل تیتر دیاس شد و میزان ادداشتعمل تیتراسیون ی

 .(Saltveit, 2005) محاسبه شد( 4رابطه )
(4)          TA (%) = [(V×N×Meqwt) /Y×1000) ×100 
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حسب بر تریقابل ت دیدرصد اس  %TAکه در این رابطه 
 Nلیتر(، حجم سود مصرف شده در تیتراسیون )میلیV ، کیتریسدیاس

غالب  دیوالان اسیاکیلیم Meqبود،:  %1که برابر  مصرفی سود تهینرمال
درنظر گرفته  064/0باشد که برابر با می کیتریدسیاس هندی میوه کنار

 لیتر حجم آب میوه مصرفی بود.میلی Yشد و 
 

 کلمحلول  مواد جامد

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

قطر چند قطره آب مبا ریختن  ا برای کالیبره کردن دستگاهابتد در .شد
صفحه  یرو میوه رااز عصاره  قطره کرده و سپس چند برهیکالرا آن 

واد جامد مدرصد  زانیو با فشار دادن دکمه ثبت، م ختهیرمنشور دستگاه 
 Etemadipoorگردید )قرائت و ثبت  کسیبردرجه  برحسب محلول

et al., 2020.) 
 

 اسیدآسکوربیک

 از استفاده با و اسپکتروفتومتری روش با اسیدآسکوربیک مقدار

 50شد. در ابتدا مقدار  گیریاندازه استاندارد اسید آسکوربیک نمودار
 کرده مخلوط %1لیتر متافسفریک میلی 5را با  وهیم آباز  تریماکرول

میلی 5را برداشته و با  شدهآمادهاز محلول  تریماکرول 500سپس مقدار
( دشومحلول ارغوانی رنگ حاصل می) دیگردلیتر ایندوفنل مخلوط 

جذب با دستگاه اسپکتروفتومتر  زانیم ورتکساز انجام  بعدسپس 
(CE2501 Cecil, UK در )دیگردنانومتر قرائت  510 موجطول .

 در گرممیلی 500 تا صفر هایغلظت از استفاده با استاندارد منحنی

 میوه اسید اسکوربیک مقدار آمد. دستبه آسکوربیک-ال اسید لیتر

 محاسبه تر وزن گرم 100 هر در گرم اسید آسکوربیکمیلی برحسب

 (. Etemadipoor et al., 2019شد )
 

 محتوای کارتنوئید و کلروفیل کل

 & Lichtenthaler)براساس روش  کارتنوئید و کلروفیل یزانم

Buschmann, 2001) یوهم بافت از گرم نیمشدند. ابتدا مقدار  یابیارز 
 10مدت به سپس و سائیده ینیدر هاون چ 80%استون  یترلیلیم 5با 
روفتومتر اسپکت درنهایت با دستگاه .شدند یفیوژسانتر 6000با دور  یقهدق
(UV/VIS, Perkin Elmer, USAجذب نمونه )های ها در طول موج

 aگیری میزان کلرفیل قرائت شدند و برای اندازه 663و  645، 475
(Chla کلروفیل ،)b (Chlb ( کلروفیل کل ،)ChlT( و کاروتنوئید )Car )

 استفاده شد. 8تا  5از روابط 
(5)                     )*V/W*10006452.79A–663 Chla=(12.25A 
(6)                      )*V/W*10006635.1A–645 Chlb=(21.21A 

(7)   ChlT= Chla + Chlb                                                     

(8)     5.02Chlb)/198)*V/W*1000  -1.8Chla-475Car = ((1000A 
 

 ارزیابی حسی کیفیت میوه 

ای طهبر اساس ارزیابی پنج نقهندی ارزیابی حسی کیفیت میوه کنار
ند که از نظر زن بود مرد ونفر شامل  20ها هدونیک طراحی شد. ارزیاب

در شرایط و صورت تازه ها بهسال قرار داشتند. میوه 60تا  20سنی بین 
زه ماساس  برها ارائه شدند و این افراد جهت ارزیابی به ارزیابیکسان 
 بررسیرا میوه کلی  و ظاهر میوه، درنهایت کیفیترنگ بو، و طعم، 

: 1 دادند. امتیازای امتیاز پنج نقطهاساس مقیاس هدونیک  کردند و بر
: 5امتیاز : خوب و 4: متوسط، امتیاز3: بد، امتیاز 2بد، امتیاز بسیار 

  (.Ameh et al., 2015بسیارخوب در نظر گرفته شد )
 

 هاآماری و آنالیز داده طرح

صورت فاکتوریل در قالب طرح کاملاً تصادفی با این آزمایش به
 ششتکرار اجرا شد. فاکتورها شامل  در هر میوه دهتکرار و تعداد  چهار
 آویشن اسانس درصد، 5/0 شیرازی آویشن اسانس )شاهد، تیمار

 5/0 شیرازی آویشن اسانس+  آلژینات آلژینات، درصد، یک شیرازی
 و پنج زمان درصد( یک شیرازی آویشن اسانس+  آلژینات و درصد
 وزن، کاهش )درصدصفات  گیریاندازه (روز 28، 21، 14، 7 )صفر،

 جامد دموا ون،تیتراسی قابل اسید ی،سفت پوسیدگی، درصد تنفس، سرعت
 تجزیهود. بکل(  کلروفیل و کاروتنوئید آسکوربیک، اسید کل، محلول
ها نیز انجام گردید. رسم شکلSAS  افزارها با استفاده از نرمداده آماری

 .فتپذیر افزار اکسل صورتوسیله نرمبه
 

 نتایج و بحث
ها، اثر ساده زمان و تیمار در بر اساس نتایج تجزیه واریانس داده

دار شد. همچنین اثر متقابل تیمار صفات در سطح یک درصد معنیهمه 
در زمان، در تمامی صفات به جز اسیدآسکوربیک در سطح یک درصد 

 دار شد.معنی
 

 کاهش وزن

تقابل م تحت تأثیر اثردرصد کاهش وزن میوه کنار مقایسه میانگین 
 درصد کاهش وزن در طول زمان در تیمار زمان و تیمار نشان داد که

ترین درصد که بیشطوریداری افزایش یافت؛ بهطور معنیشاهد به
درصد( مشاهده گردید. در  1/5ام )28کاهش وزن در شاهد در روز 

تیمارها نیز میزان درصد کاهش وزن در طول زمان افزایش یافت ولی 
 (.    1شکل داری کمتر از شاهد بود )طور معنیاین افزایش به
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 یزانم یشترینشاهد ب یمارت انبارمانی از روز 28از گذشت  پس
 آویشن اسانس همراهبه آلژینات تیمار اماکاهش وزن را نشان داد، 

 بر بیشتری تأثیر داریمعنی طوربه تیمارها، سایر به نسبت شیرازی

 کمتر سبب درصد 8/23 کهطوریبه داشت وزن دادندست از کاهش
سبزی و هامیوه وزن کاهش .شد شاهد به نسبت وزن کاهش شدن
و  تنفس فرآیندهای نتیجه در آب دادندست از دلیلعمدتاً به تازه، های
 با آلژینات (. پوششHernandez-Munoz et al., 2008) است تعرق

 به درنتیجه و رطوبت دادن از دست برابر در فیزیکی مانع یک ایجاد

 محصولات در وزن حفظ به منجر و چروکیدگی پیری تعویق انداختن

 پوشش خوراکی کاربرد از حاصل (. نتایجFan et al., 2009شود )می

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

 از آب کاهش جهت خوراکی از پوشش استفاده .است وزن دهیاز دست
 در نفودپذیر نیمه سد عنوانبه پوشش ثیرأخاطر ت به میوه، دهیدست
 هنتیج در و حلال حرکت و رطوبت اکسیدکربن،اکسیژن، دی برابر

 هایواکنش سرعت کاهش و دهیازدست آب تنفس، کاهش کاهش
دهد می نشان نتایج(. Hashemi et al., 2021aاکسیداسیون است )

واند تمی آلژیناتخوراکی که خاصیت هیدروفوبیک اسانس در پوشش
 ,.Choi et al) مانع خوبی را برای کاهش تبخیر رطوبت فراهم آورد

دلیل پیوند کاهش نفوذپذیری به بخار آب، ممکن است به .(2016
 و ماتریکس اسانسفنولیک کووالانت و هیدروژن بین ترکیبات پلی

ا رهای هیدروفیلیک در باند شدن با آب باشد که تمایل گروه آلژینات
ه ب پوشش ترکیبی کند و در نهایت به کاهش نفوذپذیریمحدود می

 .(Siripatrawan et al., 2010) شودسمت آب منجر می
 

 
 روز 28 مدتبه گرادسانتی درجه 6±1 دمای در کنار هندی که میوه( %) وزن کاهش بر اسانس آویشن شیرازی و آلژینات پوشش اثر -1شکل 

 =آلژینات( ALو =اسانس آویشن شیرازیZEOٍ). محیط دمای در ماندگاری روز یک علاوه انبارمانی به
  .ندارند داریمعنی تفاوت دانکن آزمون اساس بر یکسان حروف با هایستون 

Fig. 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 

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

ترین سرعت تنفس در تیمار شاهد ام بیش28که در روز طوریاست؛ به
(1-h 1-mLKg 78/58 + و کمترین سرعت تنفس در تیمار آلژینات )

( مشاهده h1-mLKg 9/48-1اسانس آویشن شیرازی یک درصد )
گردید. در تیمارها نیز میزان سرعت تنفس در طول زمان افزایش یافت 

داری کمتر از طور معنیولی این افزایش در تیمار آلژینات + آویشن به

کاهش وزن میوه با افزایش چروکیدگی و (. 2شکل سایر تیمارها بود )
ر همراه دارد که بیشت رگی را بهکاهش شفافیت، ضررهای اقتصادی بز

 تعلت فعالیت متابولیکی، تبخیر رطوبت از سطح پوست و تنفس اس به
(Abad Ullah et al., 2017). که نتایج برخی مطالعات نشان در حالی

 به با و بوده ناپذیرنفوذ آب بخار به های آلی نسبتداده است که پوشش
 وهمی چروکیدگی و تبخیر از رطوبت، از اشباع فریاتمس آوردن وجود

ه ب نسبت بودن نفوذ قابل غیر دلیلبه هاپوشش این. کنندمی جلوگیری
 رد شده داده تغییر اتمسفری کربن، اکسیددی و های اکسیژنملکول
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 ریپی در تأخیر و تنفس کاهش باعث که آورندمی وجود به میوه اطراف
نیز با تشکیل یک لایه  های روغنیاسانس. شوندمی آن شدن و نرم

های کوچک مشخص چند اجازه عبور برخی مولکول هر نیمه نفوذپذیر،

 اکسیدکربن وبرابر حرکت اکسیژن، دی شدن در اما با مانع دهدرا می
 Hashemi) شودباعث کاهش تنفس و تعرق سطح میوه می رطوبت،

et al., 2021a.)  
 

 
 روز 28 مدتبه گرادسانتی درجه 6±1 دمای در کنار هندی که میوه سرعت تنفس بر اسانس آویشن شیرازی و آلژینات پوشش اثر -2شکل 

 =آلژینات( ALو =اسانس آویشن شیرازیZEOٍ). محیط دمای در ماندگاری روز یک علاوه انبارمانی به
  .ندارند داریمعنی تفاوت دانکن آزمون اساس بر یکسان حروف با هایستون 

Fig. 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

این  هکحاکی از آن است  یدگی میوهپوس درصد یانگینم یسهمقا
های شاهد ام به جز در نمونه14صفت در طول زمان در تیمارها تا روز 

داری نکرد اما پس از آن درصد، تغییر معنی 5/0و تیمار اسانس آویشن 
با افزایش زمان انبارمانی افزایش یافت. در بین تیمارها نیز تیمار آلژینات 

ا ه را تدرصد توانستند درصد پوسیدگی میو 1و  5/0+ اسانس آویشن 
داری کاهش دهند. سایر طور معنیآخرین روز نگهداری در انبار به

(. 3کل شتیمارها نیز ظاهر میوه را نسبت به شاهد بیشتر حفظ کردند )
 آلژینات سدیم پوشش خوراکیدر تأیید این نتایج، گزارش شده است که 

 Fan etشود )ه میتوت فرنگی موجب کاهش پوسیدگی میودر میوه 

al., 2009). های خوراکی با ایجاد پوشش محافظتی در واقع پوشش
از پوسیدگی ناشی  میوهاز تخریب بافت توانند روی سطح میوه می

ها موجب ایجاد یک لایه نمایند. از سویی دیگر این پوششجلوگیری 
باعث ایجاد شرایط اتمسفر نفوذناپذیر در اطراف میوه گردیده و  نیمه

شوند و میوه را از رشد عوامل می CO)2و  2O کاهش) داخلی تغییریافته
(. همچنین Rojas Grau et al., 2008کنند )محافظت میزا بیماری

تواند های خوراکی میها به پوششافزودن اسانس ثابت شده است که
ار کدر صورتی که غلظت مناسبی از اسانس به)ا ها رعمر انبارمانی میوه

به علت داشتن فعالیت ضدمیکروبی افزایش دهد، زیرا  (برده شود
شود آزاد می ها به مرور زمان روی سطح محصولترکیبات اسانس

(Bonilla et al., 2012.) 
 

 سفتی

که سفتی میوه در طول زمان در  داد نشان 4شکل بررس نتایج 
داری کاهش طور معنیتیمارها و شاهد با افزایش زمان انبارمانی به

ترین میزان سفتی میوه که در پایان دوره نگهداری کمطورییافت. به
( و بیشترین میزان سفتی در تیمار آلژینات + نیوتن 31در تیمار شاهد )

مشاهده شد. در بین  نیوتن( 5/41اسانس آویشن شیرازی نیم درصد )
تیمارهای مورد استفاده نیز میزان سفتی میوه در طول زمان کاهش 

 این از حاصل یافت ولی این کاهش بسیار کمتر از شاهد بود. نتایج

در ترکیب با اسانس  آلژینات بودن تأثیرگذار دهندهنشان آزمایش،
 کنار است. میوه سفتی حفظ آویشن در
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 روز 28 مدتبه گرادسانتی درجه 6±1 دمای در کنار هندی که میوه درصد پوسیدگی بر اسانس آویشن شیرازی و آلژینات پوشش اثر -3شکل 

 =آلژینات( ALو =اسانس آویشن شیرازیZEOٍ). محیط دمای در ماندگاری روز یک علاوه انبارمانی به
  .ندارند داریمعنی تفاوت دانکن آزمون اساس بر یکسان حروف با هایستون 

Fig. 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. 

 

 انبارمانی، زمان با گذشت سفتی میزان کاهش وجود با کهنحویبه

کنند. نتایج  حفظ شاهد تیمار به را نسبت میوه سفتی توانستند تیمارها
که در آزمایشی طوریخوانی داشت بهما با برخی آزمایشات دیگر هم

ورقه سفتی حفظ روی سودمندی اثر سدیمآلژینات پوشش از استفاده
در این  کهآنجایی داد. از نشان نگهداری دوره در طول گلابی های

 شده استفاده آفتابگردان روغن از پوشش این فرمولاسیون در مطالعه
 بافت سفتی حفظ باعث نتیجه در و رطوبت حفظ موجب است،

 با راستا(. همAhmadzade Ghavidel et al., 2011) شد محصول

 اسانس حاوی سدیمآلژینات با میوه دهیپوشش گزارش، این نتایج

 Azarakhsh) آناناس شده بریده قطعات سفتی حفظ موجب علف لیمو

et al., 2014شده خربزه بریده قطعات ( و (Raybaudi-Massilia et 

al., 2008با شده تیمار فرنگی توت هایمیوه است. سفتی ( شده 

 به نسبت سیترال و اوژنول اسانس با در ترکیب و تنهاییبه آلژینات

 (. کاربردGuerreiro et al., 2015aشد ) حفظ بهتر شاهد هایمیوه

 کاهش از جلوگیری با نیز سیب یافته برش قطعات تازه روی آلژینات

 ,.Rojas-Grau et alبود ) مؤثر بافت سفتی حفظ در آماس و رطوبت

( Hashemi et al., 2021aو همکاران )هاشمی (. همچنین 2007
 صمغ ساکاریدیپلی خوراکی هایپوشش گزارش کردند که کاربرد

 تازه هایپسته آویشن روی اسانس با ترکیب در سدیم آلژینات و عربی

 بودند. کاربرد مؤثر میوه پوسته رویی سفتی حفظ در انباری دوره طی

 سینرژیستیک اثرات علتبه آویشن اسانس با ترکیب در کیتوزان

دکمه قارچ سفتی حفظ در توجهی طور قابلبه آویشن اسانس و پوشش
 هایکه پوششآنجایی (. ازJiang et al., 2011) داشت نقش ای

 رطوبت برای خوبی هایکنندهممانعت هاکنندهنرم همراهبه خوراکی

می محدود را آن از خارج و دانه داخل به رطوبتانتقال  و نقل و هستند
 باعث امر احتمالاً همین و داده دست از کمتری رطوبت میوه سازند. لذا

 بیشتری سفتی ژلاتین با شده داده پوشش هاینمونه تا است شده

 Martinez etو همکاران )مارتینز (. Wittaya, 2012باشند ) داشته

al., 2003ششها در ترکیب با پواستفاده از اسانس که کردند بیان ( نیز
 تجزیه هایآنزیم هایفعالیت از جلوگیری یا کاهش های خوراکی با

و ممانعت از پوسیدگی از طریق کنترل فعالیت میکروبی  پکتین کننده
 نرم روند شدن و کند اتیلن تولید کاهش میوه، بافت سفتی حفظ موجب
 ترینمهم از اندازد. سفتیمی خیرأت به را رسیدگی و شده میوه شدن

 پذیرش نتیجه در و کنندهمصرف قضاوت است که کیفی هایویژگی

 طی انبارمانی در .دهدمی قرار تأثیر تحت را کنندهتوسط مصرف

 هایپکتین به را که پروتوپکتین پکتین کنندهتجزیه هایآنزیم فعالیت

 تورژسانس فشا کاهش و طرف یک از کندتجزیه می آب در محلول

 طرف دیگر، از شودمی سلولی دیواره شکستن به منجر سلولی که
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 حفظ (. دلیل Wang & Gao, 2013گردد )می میوه شدننرم به منجر

 مناسب داخلی اتمسفر یک ایجاد آلژینات، پوشش وسیلهبه میوه سفتی

 میوه متابولیسم کاهش به منجر که است شده دادههای پوششمیوه در

 طور(. بهFan et al., 2009گردد )می آن ماندگاری افزایش کنار و
 از ناشی احتمالاً که کنندمی کند را میوه شدننرم روند هاپوشش کلی،

است که منجر  2Oدر جذب  پوشش ممانعت به منجر که خواصی است
 و فرآیند رسیدن نتیجه در و شده متابولیکی هایفعالیت به کاهش

می میوه سفتی حفظ طریق سبب این از و انداخته تأخیر به را پیری
 (. Sogvar et al., 2016گردد )

 

 
 روز 28 مدتبه گرادسانتی درجه 6±1 دمای در کنار هندی که میزان سفتی میوه بر اسانس آویشن شیرازی و آلژینات پوشش اثر -4شکل 

 =آلژینات( ALو =اسانس آویشن شیرازیZEOٍ). محیط دمای در ماندگاری روز یک علاوه انبارمانی به

  .ندارند داریمعنی تفاوت دانکن آزمون اساس بر یکسان حروف با هایستون 
Fig. 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)اسید قابل تیتراسیون 

 آلی در سطح یک برهمکنش تیمار و زمان انبارمانی بر مقدار اسید
تیتراسیون در طول زمان در تیمارها  قابل اسید دار بود. میزاندرصد معنی

داری کاهش یافت؛ بهطور معنیو شاهد با افزایش زمان انبارمانی به
ترین میزان اسید قابل تیتر میوه در تیمار شاهد در روز که کمطوری

( مشاهده گردید. در تیمارها نیز میزان اسید قابل تیتر % 18/0ام )28
 دشاه از کمتر بسیار ولی این کاهشمیوه در طول زمان کاهش یافت 

 28/0میزان اسید قابل تیتر ) %1بود و تیمار آلژینات + اسانس آویشن 
(. پوشش خوراکی 5شکل بالاتری در مقایسه با سایر تیمارها داشت ) (%

 بررسی این ترکیبی سبب حفظ میزان اسیدهای آلی میوه شد که نتایج

( و Maftoonazad et al., 2008بر هلو ) دیگر محققین نتایج با همسو
 پیری و رسیدن طول ( است. درMoraes et al., 2012گلابی )

 کاهش متابولیسم تنفس در مهم ماده یک عنوانبه میوه اسید محتوای

 شود؛می اسیدیته به کاهش منجر افزایش تنفس نتیجه، در یابدمی

تنفس آن است  میزان برای مناسبی شاخص اسید میوه میزان بنابراین
(Valero et al., 2013در .) در ویژهبه نگهداری مدت کنار طی میوه 

به تواندمی که یافت میوه کاهش اسید میزان پایین انبار، دمای شرایط
 این در باشد. میوه تنفس، طی در به قند اسید شدنشکسته دلیل

اما  یافت؛ کاهش انبارمانی زمان گذشت با کل میزان اسید نیز پژوهش
شاهد  به نسبت اسیدیته حفظ و افزایش به قادر آلژینات+ اسانس تیمار

 تأثیر ،%1اسانس آویشن شیرازی  + آلژینات تیمارها، تیمار  بین بود. در

 طریق تغییر از خوراکی هایداشت. پوشش افزایش اسیدیته در بیشتری

 را تغییرات اسیدهای آلی به قند تنفس، میزان کاهش و درونی اتمسفر

 مصرف دهند در واقعکاهش می شده داده پوشش هایمیوه در
 کاهش باشند،می تنفس واکنش سوبسترای عنوانبه که آلی اسیدهای

 Eshghiگردد )می میوه قابل تیتراسیون اسید بیشتر حفظ سبب و یافته

et al., 2014.) 
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 روز 28 مدتبه گرادسانتی درجه 6±1 دمای در کنار هندی که میوه میزان اسید آلی بر اسانس آویشن شیرازی و آلژینات پوشش اثر -5شکل 

 =آلژینات( ALو =اسانس آویشن شیرازیZEOٍ). محیط دمای در ماندگاری روز یک علاوه انبارمانی به

  .ندارند داریمعنی تفاوت دانکن آزمون اساس بر یکسان حروف با هایستون 

Fig. 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. 

 

 (TSSکل مواد جامد محلول )

در  محلول جامد شود کل موادمشاهده می 6شکل همانطور که در  
طور معنیطول زمان در تیمارها و شاهد با افزایش زمان انبارمانی به

ترین میزان مواد جامد محلول که بیشطوریداری افزایش یافت؛ به
درصد( مشاهده گردید. در  55/19ام )28میوه در تیمار شاهد در روز 

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

درصد(کم 52/11کاربرد آلژینات و اسانس آویشن شیرازی یک درصد )
ترین میزان مواد جامد محلول در مقایسه با سایر تیمارها مشاهده شد 

یمار آلژینات و آلژینات + اسانس آویشن شیرازی نیم که این میزان با ت
 مهم اجزای حاوی محلول جامد داری نداشت. مواددرصد تفاوت معنی

پذیرش  و طعم مسئول که هستند آلی اسیدهای قندها و ویژهبه
 در (.Garcia et al., 2012باشند )می کنندهمصرف توسط محصول

و  یابدمی افزایش محلول جامد مواد میزان هامیوه دنرسی با واقع
 کند را شودمی محصول رسیدن موجب که تغییراتی هامیوه دهیپوشش

-می ملاحظه 6شکل در  همانطورکه. (Meng et al., 2007کند )می

-پوشش دلیل)به میوه اطراف موجود در اکسیژن کاهش همچنین گردد،

اندازد و یخیر مأبه ت را قند به نشاسته تبدیل آلژینات( و اسانس با دهی
ساکاریدهای ساختاری به منومرهای خود جلوگیری میاز هیدرولیز پلی

 تجمع رسد یکی از دلایل( از طرفی به نظر میThumula, 2006کند ) 

باشد از  دهی آبدست از افزایش های شاهد،نمونهمحلول در  جامد مواد
در  سلولی دیواره سلولزهایو همی یورونیدهاپلی پذیریحلالیت طرفی

 محلول مواد جامد محتوای در افزایش به است میوه کنار بالغ، ممکن

-نیمه لایه یک (. پوششGuerreiro et al., 2015کند ) کمک

 کاهش با و داده را کاهش تعرق و تبخیر و کندمی ایجاد نفوذپذیر

 شده دادهپوشش میوه در محلول مواد جامد کاهش سبب تنفس سرعت

افزایش زمان  (. باGhasemi et al., 2016گردد )نسبت به شاهد می
 یافت که با نتایجمحلول نیز افزایش  جامد مواد مقدار محتوای انبارمانی

 ,.Hernandez- Munos et al) دارد محققین دیگر همخوانی کار

2008; Tanada-Palmo & Graso, 2005 .) 
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 28 مدتبه گرادسانتی درجه 6±1 دمای در کنار هندی که میوه مواد جامد محلولمیزان  بر اسانس آویشن شیرازی و آلژینات پوشش اثر -6شکل 

 =آلژینات( ALو =اسانس آویشن شیرازیZEOٍ). محیط دمای در ماندگاری روز یک علاوه انبارمانی به روز

  .ندارند داریمعنی تفاوت دانکن آزمون اساس بر یکسان حروف با هایستون 
Fig. 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

نشان داد که  اسیدآسکوربیکاثر زمان بر  یانگینم یسهمقا
و  داری یافتافزایش معنی هفتم روز تا زمان طول در اسیدآسکوربیک

ترین و که بیشطوریسپس با افزایش زمان انبارمانی کاهش یافت؛ به
 وترتیب در روزهای هفتم و بیستترین میزان اسیدآسکوربیک بهکم

 (. 7شکل )گرم( مشاهده گردید میلی 4و  3/4هشتم )
تیمارها ه نشان داد کاسیدآسکوربیک بر  تیمارمقایسه میانگین اثر 

کوربیک سداری بر میزان اسیدآسکوربیک داشتند و میزان اسیدآاثر معنی
چند تفاوت  دار در مقایسه با شاهد افزایش دادند، هررا بطور معنی

 (.8ل شک) دار بین تیمارها مشاهده نشدمعنی
داشت. از طرف  کاهشی روند انبارمانی اسیدآسکوربیک طی مقدار
آلژینات به همراه اسانس آویشن  مختلف تیمارهای بین دیگر در

 مقدار معمول، طوراسیدآسکوربیک را دارا بود. به میزانبیشترین 

 طور همان یابد؛کاهش می انبارمانی زمان گذشت اسیدآسکوربیک با

 آمده دستبه نتایج در کاهش این .یافت کاهش پژوهش نیز این در که

( و Nair et al., 2018گواوا ) میوه روی بر شدههای انجامپژوهش از

اسکوربیک است.  شده گزارش ( نیزGol et al., 2013فرنگی )توت
اکسیدانی با از بین بردن گونهای و آنتیعنوان یک ماده تغذیهاسید به

 اهشکتواند به جلوگیری از پیری کمک کند. اکسیژن واکنشی می های

 آنزیم فعالیت لیلدانبارمانی به دوره طول در اسیدآسکوربیک میزان

 دهیدرو به را اسیدکه آسکوربیک است اکسیداز آسکوربیک اسید

کاهش  دیگر دلایل کند. ازمی تبدیل اکسیداز و فنل اسیدآسکوربیک
 طور خود بهکه این پدیده به است اکسیداسیون اتو اسیدآسکوربیک،

 شود،می ترکیب اکسیژن هوا با اسیدآسکوربیک که هنگامی خودی

 فرآیندهای محققین (. برخیSogvar et al., 2016افتد )می اتفاق

 بیان هامیوه بافت در اسیدآسکوربیک اصلی تخریب عامل را اکسیداتیو

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

 با کاربرد اسیدآسکوربیک تخریب رسد دلیل کاهشنظر میهمچنین به

ها پوشش نفوذپذیری این کاهش خوراکی در مطالعه حاضر، هایپوشش
ها در ممانعت از نفوذ گازها است که کاهش به اکسیژن و نقش اسانس

 در اسیدآسکوربیک اکسیداسیون هایشدر واکن تأخیر سرعت رسیدن و

 (.Sogvar et al., 2016میوه را به دنبال دارند )
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 ثیر زمان انبارمانی بر میزان اسیدآسکوربیک میوه کنار هندی أت -7 شکل

 .دانکن است آزمون از استفاده با ٪1 احتمال سطح در دارمعنی غیر تفاوت دهندهنشان مشابه کوچک حروف
Fig. 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.   

 

 
 آلژینات و اسانس آویشن شیرازی بر میزان اسید آسکوربیک میوه کنار هندیثیر پوشش أت -8شکل 

(ZEO= ٍو اسانس آویشن شیرازیAL )آلژینات= 
Fig. 8. Effect of Al coating and ZEO on Ascorbic acid of Ber fruit 

 (ZEO: Zataria multiflora essential oil; Al: alginate) 
 

 محتوای کارتنوئید و کلروفیل کل

در طی دوره  آویشنغنی شده با اسانس  آلژیناتثیر تیمار أت
 در سطح احتمال یک کل کلروفیلکارتنوئید و ی انگهداری بر محتو

وز میزان کارتنوئید کل میوه تا ر نشان داد که. نتایج دار بوددرصد معنی
یافت اما داری های شاهد و اسانس آویشن افزایش معنیام در تیمار21

نشان  9شکل دار نبود. همانطور که در معنیام 28افزایش آن تا روز 
داده شده است تیمار آلژینات + اسانس آویشن شیرازی یک درصد و 

و  1/8ترتیب با مقدار درصد بهآلژینات + اسانس آویشن شیرازی نیم
داری در مقایسه با گرم بر گرم وزن تر( با اختلاف معنی)میلی 15/8

گرم بر گرم وزن تر( و سایر تیمارها مقدار کاروتنوئید میلی 79/8شاهد )
اند که میزان کمتری نشان دادند. برخی پژوهشگران گزارش نموده

کاروتنوئیدها در میوه کنار با گذشت زمان و عبور از مراحل مختلف 
( که با نتایج این آزمایش Reche et al., 2021یابد )زایش مینموی، اف

متیلپروپیل ستفاده از پوشش خوراکی هیدروکسیباشد. اهمسو می
حاوی  و صمغ خوراکی( Vishwasrao et al., 2016) سلولز روی گواوا

تخریب کلروفیل را ( Joshi et al., 2017) اسانس میخک روی پاپایا
خریب ناشی از ت خیر انداخته بود و در نتیجه تغییر رنگ میوه کهأبه ت

اشد را بهای دیگر مانند کارتنوئیدها میکلروفیل و تحریک سنتز رنگیزه
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های کنار پوشش داده ،که این نتایج با تغییر کاروتنوئید میوهکاهش دهد
 شده با آلژینات و اسانس آویشن شیرازی مطابقت دارد.

دهنده تغییر ی کلروفیل در طی زمان کاهش یافت که نشانامحتو
انبارمانی  . در انتهای دوره(10شکل ) باشدرنگ میوه از سبز به زرد می

سانس ا + آلژیناتهای تیمار شده با در میوهکل  حداکثر میزان کلروفیل
کمترین و  گرم در گرم وزن تر(میلی 17/3یک درصد )آویشن شیرازی 

 دست آمدبه گرم در گرم وزن تر(میلی 21/2میزان آن در تیمار شاهد )
 . (10شکل )

یم با رنگ میوه ارتباط مستق میوه کنارمحتوای کلروفیل در پوست 
رنگ پوست از سبز به زرد مشخص  با تغییرات کناردارد. رسیدن در 

 کاهش طی زماندر ها آزمایش میزان کلروفیل در میوه شود. در اینمی
س غنی شده با اسان آلژیناتهای تیمار شده با پوشش میوه لییافت و

نگهداری محتوای کلروفیل بالاتری در  در انتهای دوره آویشن شیرازی
ست دمسو با نتایج بههای بدون پوشش نشان دادند. همقایسه با میوه

های خوراکی غنی شده با اسانس آمده در این پژوهش، کاربرد پوشش
فرنگی و فلفل شیرین محتوای کلروفیل بالاتری را ، گوجهدر میوه گوآوا

 Gurjar et al., 2018; Ali et al., 2010; Xing etنشان دادند ) 

al., 2011.) 
آن های نگهدارنده خاطر ویژگیلاً بهااحتم آلژینات اثرات بازدارنده

ر که اتمسفر داخلی میوه را تغیی باشدعنوان یک پوشش خوراکی میبه
 اکسید کربن( و باعث کاهشدهد )کاهش اکسیژن و افزایش دیمی

کاهش محتوای  (Gurjar et al., 2018گردد )فرآیند اکسیداسیون می
د کلروفیل مانن های تجزیه کنندهآنزیم خاطر فعالیتکلروفیل به

افتد. یم کلروفیلاز، کلروفیل اکسیداز و پراکسیداز در طول رسیدن اتفاق
کاهش در  دلیلبه در فرآیند رسیدن تجزیه کلروفیل سرعتکاهش در 
(. Valiathan & Athmaselvi, 2018) باشدها میآنزیم فعالیت این

های خوراکی و اسانس از طریق کاهش فعالیت رسد پوششنظر میبه
 دهند. ها سرعت تجزیه کلروفیل را کاهش میاین آنزیم

 

  
 28 مدتبه گرادسانتی درجه 6±1 دمای در کنار هندی که میوه میزان محتوای کارتنوئید بر آویشن شیرازیاسانس  و آلژینات پوشش اثر -9شکل 

 =آلژینات( ALو =اسانس آویشن شیرازیZEOٍ. )محیط دمای در ماندگاری روز یک علاوه انبارمانی به روز

  .ندارند داریمعنی تفاوت دانکن آزمون اساس بر یکسان حروف با هایستون 
Fig. 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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 روز 28 مدتبه گرادسانتی درجه 6±1 دمای در کنار هندی که میوه میزان کلروفیل کل بر اسانس آویشن شیرازی و آلژینات پوشش اثر -10شکل 

 =آلژینات( ALو شیرازیٍ=اسانس آویشن ZEO. )محیط دمای در ماندگاری روز یک علاوه انبارمانی به

  .ندارند داریمعنی تفاوت دانکن آزمون اساس بر یکسان حروف با هایستون 
Fig. 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 

کیفیت میوه در  روز انبارمانی، بهترین ارزیابی حسی 28پس از 
مشاهده شد که  % 5/0شده با آلژینات + اسانس آویشن  های تیمارمیوه

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

زدست دادند بازارپسندی خود را ا 28و  21کاهش یافت و در روزهای 
 % 5/0شده با پوشش آلژینات+ اسانس آویشن  های تیماراما میوه

توانستند کیفیت ظاهری مطلوب خود را تا آخرین روز انبارمانی حفظ 
سبت به تری نشده نیز ارزیابی حسی مطلوب های تیمارکنند. سایر میوه

 (.11شکل های شاهد داشتند )میوه
مصرف خوراکی توسط هایپوشش با شده تیمار هایمیوه پذیرش

 باعث توانندمی هاپوشش این زیرا باشدمی مهم مسئله یک کنندگان

 زیادی اهمیت از حسی رو ارزیابیشوند. از این حسی میوه خواص تغییر

 کیفیت خوراکی توانندمی انبارمانی زمان و تیمارها زیرا است برخوردار

 این نتایج با (. مطابقRojas-Grau et al., 2009) دهند تغییر را میوه

صمغ  با شده داده پوشش پسته به مربوط پارامترهای حسی پژوهش
 دهینمره افزایش در پوشش این که است آن از حاکی عربی نیز

 طعمو عطر کاهش درخشش مغز، ظاهر، مثل کیفی پارامترهای

 صمغ کاربرد همچنین .(Hashemi et al., 2021bبود ) مؤثر نامطلوب

 و عطر محصول، رنگ مثل حسی ارزیابی پارامترهای در کاج بذر روی
 بافت به اکسیژن نفود کردن سد با پوشش مثبت داشت. این نقش طعم

 جلوگیری رنگ محصول تغییر و اکسیداسیون ناخواسته هایواکنش از

 هاپوشش به گیاهی اسانس (. افزودنHaq et al., 2013کند )می

کنترل  رهاسازی باعث محصول به مواد این مستقیم افزودن جایبه
 بخشد.می بهبود را هاآن عملکرد ترتیب این به و شده مواد این شده

 عنوانبه ژلاتین اکسیدانآنتی ترکیب از کهزمانی پژوهشی دیگر در

 بیشتر داریمعنی طوربه حسی امتیاز شد استفاده پسته خوراکی پوشش

محصول  روی تنهایی به اکسیدانیآنتی ترکیبات این از که بود زمانی از

 . (Khoshnoodnia et al., 2013شدند ) استفاده
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 روز 28 مدتبه سلسیوس درجه 6±1 دمای در کنار هندی که میوه ارزیابی حسی بر اسانس آویشن شیرازی و آلژینات پوشش اثر -11شکل 

  =آلژینات( ALو =اسانس آویشن شیرازیZEOٍ. )محیط دمای در ماندگاری روز یک علاوهانبارمانی به

  .ندارند داریمعنی تفاوت دانکن آزمون اساس بر یکسان حروف با هایستون 
Fig. 11. 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
 نجاما میوه کنار انبارمانی عمر بررسی مورد در کمی نسبتا مطالعات

 در را رکنا میوه فیزیکوشیمیایی هایویژگی مطالعه این و است شده
 .بررسی کرده است سلسیوس در انبار درجه 6 دمای در دارینگه طول
مراه هخوراکی به پوشش اعمال که داد نشان شده اعمال تیمارهای نتایج

 شدهن تیمار شاهد هایمیوه با مقایسه در را ظاهری میوه کیفیت اسانس،
که میوه های شاهد کیفیت خود را تا ام حفظ نمودند، در حالی28تا روز 

 غنی اتآلژین خوراکی پوشش این، بر علاوه. کردندام نسیتاً حفظ 14روز 
 زا یک هر از استفاده با مقایسه در اسانس آویشن شیرازی با شده

 طول رد میوه کیفیت حفظ در تنهایی به اسانس و خوراکی هایپوشش
 اسانس آویشن و آلژینات از استفاده کلی، طوربه. بود مؤثرتر سازیذخیره

 طول رد بیوشیمیایی پارامترهای و کیفی خصوصیات حفظ در شیرازی
زن، درصد کاهش و تیمار ترکیبی این. است بوده ثرؤانبارمانی م روز 28

در اد. د کاهش سرعت تنفس، درصد پوسیدگی و نرم شدن بافت میوه را
سطح  نفوذپذیر رویبا ایجاد پوشش نیمه آلژیناتواقع اسانس آویشن و 

تنفس میوه و رشد قارچ شده، میوه منجر به محدود شدن متابولیسم 
 ،ییکاهش ترکیبات غذاروند رسیدن،  بنابراین موجب به تأخیر انداختن
ل افزایش مواد جامد محلوو در نتیجه اسید آسکوربیک و اسیدیته کل 

. با توجه به نتایج به دست آمده در این پژوهش و در راستای گرددمی
کاهش ضایعات ها و اهداف توسعه بخش کشاورزی مبنی بر سیاست

های علمی و وری و اتخاذ روشپس از برداشت محصول، افزایش بهره

منظور حفظ و توسعه بازارهای داخل و خارج عملی نگهداری میوه به
های های طبیعی به جای روشکشور و نیز استفاده از مواد و روش

 با ترکیب در درصد 5/0اسانس آویشن شیرازی  از استفاده شیمیایی،
های ظاهری و ویژگی بر مفید اثرات دلیلژینات بهآل پوشش

 شود.کنار در طی دوره نگهداری توصیه می میوه فیزیکوشیمیایی
  

 میزان مشارکت
شناسی، نرمها، بررسی، روشگردآوری داده رفعت حقیقی: الیهع 

یان میرزاعل بدالمجیدعجعفری،  یلال نویس اصلی.افزار، نگارش پیش

ها، مدیریت سازی، مدیریت دادهمفهوم: عبدالهی رزینف، دستجردی
 بررسی نگارشی و ویرایش. جذب سرمایه،پروژه، 

 

 مین مالیأمنابع ت
 دانشگاه فناوری هرمزگان و و علم پارکتوسط تحقیق این 
 .پشتیبانی مالی شد هرمزگان

 

 سپاسگزاری

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