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حفظ  بر شیرازي آویشن اسانس حاوي عربی صمغ اثر پوشش خوراکی
  خصوصیات کیفی پسته تازه رقم احمدآقایی

  
                    ، 3دستجردي علیان میرزا  عبدالمجید،2اردکانی شاکر احمد ،١مریم هاشمی

  4سید حسین میردهقان
  

 هرمزگان، بندر عباس اهدانشگ برداشت، از  پس فناوري و دکتري، فیزلوژي دانشجوي -1

 ایران رفسنجان، کشاورزي، ترویج و آموزش تحقیقات، سازمان باغبانی، علوم تحقیقات موسسه پسته، پژوهشکده استادیار، -2
  هرمزگان، بندر عباس دانشگاه باغبانی، علوم گروه استادیار، -3

 رفسنجان، کرمان) عج(روه علوم باغبانی، دانشگاه ولیعصر  گ استاد،-4

  
)09/11/97: رشیپذ خیتار  97/ 23/03:  افتیدر خیتار(  

  
  چکیده

منجر به حفظ کیفیت محصول و  برداشت از زیست تخریب حاوي اسانس روي سطح میوه یک روش مؤثر بر کاهش مشکلات پس  استفاده از پوشش 
              درصد 5/0  و03/0 ، 0مختلف هاي  غلظت در ترکیب با(حجمی -درصدوزنی 6، 8، 0عربی صمغ مختلف هاي در این پژوهش، غلظت .شود می

گراد بررسی  درجه سانتی3±1 دماي در انبارمانی روز 36   طی آویشن شیرازي روي برخی خصوصیات کیفی میوه پسته تازه در اسانس )حجمی -وزنی
حاوي اسانس آویشن  درصد 6  عربی صمغ غلظت با شده داده پوشش هاي نمونه در هوازي هاي نتایج نشان داد که رشد کپک و مخمر و رشد باکتري.شد

در )  درصد5/0 و 3/0(همچنین افزودن اسانس آویشن شیرازي . بود کمتر ها نمونه سایر از داري طور معنی درصد به5/0 و 3/0شیرازي در دو سطح 
 داد کاهش را ها طور قابل توجهی کاهش وزن نمونهبه و شد تازه هاي دهی میوه درصد باعث کاهش آب ازدست6فرمولاسیون پوشش خوراکی صمغ عربی 

. شد داده پوشش هاي میوه مغز اکسیدانی آنتی و فنلی ترکیبات کلروفیل، کربوهیدارت، حفظ باعث داري طور معنیافزودن اسانس به پوشش صمغ عربی به.
میوه  انباري دوره افزایش و کیفیت حفظ باعث تواند می)  درصد5/0 و 3/0(آویشن اسانس حاوي درصد 6 عربی صمغ خوراکی پوشش از بنابراین، استفاده

  .پسته تازه شود
  

  اسانس، پسته تازه، پوشش خوراکی، رشد کپک:  واژگانکلید
 
 
 

                                                             
 

 مسئول مکاتبات: shaker@pri.ir  
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   مقدمه- 1
هاي متعلق به گروه میوه Pistacia veraبا نام علمی  پسته
 کالري آسان، هضم مزه، و طعم غذایی، ارزش. گرمسیر استنیمه
 ها از آجیل سایر به نسبت پسته میوه ها و مواد معدنی ویتامین ،بالا

به  توجه با] 1[برتر ساخته است  راآن که است هاي ویژگی جمله
حجم تولید پسته در ایران و مستعد بودن مناطق وسیعی از ایران 
براي کشت این محصول و همچنین ارزش غذایی بالاي پسته 

 این در را برداشت از اي پس هلزوم استفاده از فناوري تازه،

یکی از دلایل ماندگاري کم پسته تازه،  .کند می بیشتر محصول
تنفس زیاد آن است که باعث افزایش درجه حرارت فرآورده 

رویی پسته تبخیر  دنبال آن رطوبت موجود در پوستشودبه می
 ایجاد نتیجه در و محیط رطوبت رفتن بالا موجب امر این شود، می

پسته تازه قابلیت بنابراین ]. 2[باشد می قارچ رشد سببرايمنا شرایط
 باید مناسب ماندگاري طولانی را ندارد و درصورت عدم نگهداري

  ].3و 2[شود مصرف کوتاهی درمدت
 برابر در انتخابی سد یک ایجاد با ها هاي خوراکیروي میوه پوشش

 و مکانیکی خواص باعث بهبود اکسیژن، و کسیدکربن دي رطوبت،
 عنوان به و محصول طعم و عطر دادندست از جلوگیري فتی،با

عبارت دیگر  به ].4[کنند  می عمل مختلف هاي افزودنی حامل یک
 سرعت میوه، درونی گاز اتمسفر با کنترل خوراکی هاي پوشش
 حداقلبه هاي متابولیکی و رشد میکروبی راو سایر فعالیت تنفس

موجب تاخیر  میوه،  تعرقو تبخیر رسانند، همچنین با کاهشمی
شوند می تازه هايوسبزي ها میوه انباري عمر پیري و افزایش

 برخلاف بودن، پذیر  تخریب سبببه خوراکی هاي پوشش ].6،5[
 کهجاییآن و از محیطی نداشته  زیستآلودگی سنتزي هاي پوشش

 ارزش از اند، شده تشکیل لیپید ای  پروتئین ، کربوهیدرات از
پوشش خوراکی صمغ عربی یا ]. 7 [هستن برخوردار نیز اي تغذیه

 خواص دلیلبه صنعت در وسیعی طورصمغ ساقه آکاسیا به

گیرد و  سازي و تشکیل فیلم مورد استفاده قرار می امولسیون
 مشترك کمیته وسیله به را شناسی بیشترین ایمنی سمیت

FAO/WHOاین صمغ  ].8[ در مواد غذایی دریافت کرده است
 ژله تهیه در و قند شدن  کریستاله تأخیر انداختنبه جهت ناديدر ق

پوشش خوراکی صمغ عربی باعث  ].8[شود می استفاده ها آدامس و
پوشش میوه پاپایا با ]. 9[تأخیر در رسیدگی میوه سیب شده است

و  اکسیدانی آنتی حفظ ظرفیت موجب شاهد به صمغ عربی نسبت
 وافزایش عمرانباري میوه حسی خواص شدن بهتر کیفیت میوه و

کاربرد صمغ عربی روي میوه  شاهد با مقایسه در ].10[ است شده
 و سفتی حفظ میوه، دهی دست از  خیار سبب کاهش آب

استفاده از صمغ عربی  .]11[ است شده میوه حسی خصوصیات
 10 غلظت که داد نشان فرنگی عنوان پوشش روي میوه گوجهبه

 حفظ باعث يمؤثر طوربه هدشا  به نسبت پوشش این درصد

 اسید، اسید قابل تیتر، موادجامد محلول، مقدار آسکوربیک سفتی،

در بین  ].12[ است شده میوه فساد درصد کاهش و میوه رنگ
 درصد صمغ عربی روي میوه لیمو 15 و 10، 5هاي  غلطت

 درصد صمغ در کاهش فساد میوه و تغییرات 10شیرین، غلظت 
همچنین کاربرد پوشش خوراکی ]. 13[ رنگ مؤثر بوده است

در افزایش ماندگاري و حفظ کیفیت ] 14[کیتوزان روي پسته تازه 
نیز کاربرد ) 2014(میوه موثر بوددر گزارش وانایی و همکاران 

 و ورا آلوئه ژل ترکیب همچنین و کیتوزان و وار پوشش ژل آلوئه
  ].15[در افزایش ماندگاري پسته تازه موثر بود  نیز کیتوزان
 رنگ شدن، اي قهوه ضد مواد حمل پتانسیل خوراکی هاي پوشش
 بدین و نیز دارند را ها اسانس و میکروبی ضد مواد محصول، کردن

 مثبت اثرات محصول انباري عمر افزایش در توانند می صورت
 خوراکی یک روش  ها با پوشش اختلاط اسانس]. 6[ باشند داشته

در ]. 16[است  برداشت از مؤثر براي حل برخی از مشکلات پس 
هایگیاهی دارچین و  این رابطه برخی از محققان اثرات اسانس

 در را] 19[ لیمو ، زیره سیاه و علف]18[، زنجبیل ]17[لیمو  علف
 انبارمانی افزایش و فساد کنترل براي صمغ عربی با ترکیب

 پژوهش حاضر با ایجاد پوشش .اند کرده گزارش مختلف هاي میوه

با  تازه پسته محصول سطح بر گیاهی اسانس حاوي بیعر صمغ
 از  آب ویژه کاهش میزانبه کیفی خصوصیات هدف حفظ

 است شده انجام آسپرژیلوس قارچ رشد کاهش و دهی دست

خوراکی   این است که اثر پوشش پژوهش حاضرهدف از  همچنین
علاوه بر روي  آویشن شیرازي اسانس با ترکیب در صمغ عربی
حفظ  ندگاري پسته تازه با حفظ کیفیت ظاهري رويافزایش ما

  .کیفیت مغز و ارزش غذایی محصول نیز مشخص شود
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  ها  مواد و روش- 2
  محلول پوششی  سازي  مواد و آماده- 2-1

 رقم تجاري احمدآقایی در زمان بلوغ تجاري تازه هاي پسته
و سالم  تازه، هاي بعد از انتقال به آزمایشگاه، پسته. شدند برداشت

 به خورده شکاف و دیده صدمه نارس، هاي یکنواخت از پسته
 .شدند جدا تیمارها انجام منظور

جهت تهیه محلول پوششی صمغ عربی ابتدا پودر صمغ عربی 
 درجه 40در آب مقطر روي هیتر با دماي ) سیگما آلدریچ(
صورت محلول شفاف و ریخته و همزده شد تا اینکه به گراد سانتی 

سیگما (و بعد از سرد شدن محلول، گلیسرول . روشنی درآمد
 محلولبه درصد 5/1 مقدار به سایزر عنوان پلاستیبه) آلدریچ

شیرازي  آویشن اسانس مختلف هاي درنهایت غلظت. شد اضافه
 مقدار هر .شد اضافه پوششی هاي به محلول) باریج اسانس(

 لولمح هر نهایی فرمولاسیون و بود لیتر  میلی1000فرمولاسیون 

 همه .بود شیرازي آویشن اسانس و گلیسرول عربی، صمغ شامل

    سرعت با دقیقه   5مدت به هموژنایزر وسیلهبه ها فرمولاسیون
 ساعت در 24مدت همزده شدند و سپس به دقیقه در دور 24500
  ].20[گرفتند قرار خلا در گراد  درجه سانتی4دماي 

  ها نمونه کردن دار  پوشش- 2-2
 خوراکی پوشش با کردني تازه با استفاده از روش اسپريها  پسته

 ها نمونه آن از وپس شدند دار پوشش عربی صمغ ساکاریديپلی

 مقدار آزمایش واحد هر در و شدند خشک آزمایشگاه دماي در

سپس . گذاشته شد پروپیلن پلی ي تازه در ظروف پسته گرم 450
 با سردخانه در و شده وزن تیمارها انجام از پس پسته هاي نمونه

صورت بهآزمایش . گراد قرار گرفتند  درجه سانتی3±1 دماي
. فاکتوریل سه عاملی بر پایه کاملا تصادفی با سه تکرار انجام شد

صفر، (فاکتور اول شامل پوشش خوراکی صمغ عربی در سه سطح 
، فاکتور دوم شامل اسانس آویشن )حجمی -وزنی درصد 8 و 6

و ) حجمی -وزنی درصد 5/0 و 3/0فر، ص(شیرازي در سه سطح 
 24، 12صفر، (گیري در چهار سطحفاکتور سوم شامل زمان اندازه

 مورد SAS V.9.4ها از طریق نرم افزار داده. بود)  روز36و 
ها با استفاده از تجزیه و تحلیل قرار گرفت و مقایسه میانگین

  . انجام شدLSDآزمون 
  . افزار اکسل صورت پذیرفت نرم وسیلهبه و رسم نمودارها نیز

  :پسته کیفی صفات گیري  اندازه- 2-3
  وزن کاهش میزان گیري اندازه-2-3-1

 انتهاي و ابتدا در تازه هاي پسته وزن، کاهش گیري جهت اندازه

 زیر ي انبارمانی توزین و با استفاده از رابطه مشخص زمان مدت

  .]21[شد  گیري اندازه ها آن وزن کاهش درصد
  

100  کاهش وزن = %   وزن اولیه- وزن ثانویه  

      وزن اولیه
   محلول قندهاي گیري  اندازه-2-3-2

 بر و آنترون معرف از استفاده با ها نمونه محلول قندهاي محتواي

 )  پسته خاکستر گرم  5/0مقدار .تعیین گردید ]22[ روش اساس
 95 اتانول لیتر میلی 5 در (است شده گرفته آن روغن که مغزي

 عمل .گردید جدا محلول بالایی قسمت و شد ساییده درصد

 درصد 70  اتانول لیتر میلی 5 با بار هر و دیگر بار دو استخراج

 در دور 3500   دور با سانتریفیوژ در محلول سپس  .شد تکرار

 100) لیتر  میلی1/0سپس . قرار گرفت دقیقه 20 مدت در دقیقه

 آزمایش لوله کی در شده سانتریفیوژ الکلی عصاره (میکرولیتر

گرم آنترون در 15/0) تهیه تازه آنترون معرف لیتر میلی 3 و ریخته
 این .گردید اضافه آن به)  درصد72سولفوریک اسید لیتر  میلی100

ماري با  مدت ده دقیقه در حمام بنمحلول پس از مخلوط شدن به
 گراد قرار داده شد تا واکنش رنگی انجام درجه سانتی90دماي 

 نانومتر 625در طول موج  ها بعد از سرد شدن، جذب نمونه. شود
قرائت و براي محاسبه مقدار قندهاي محلول از فرمول زیر استفاده 

  ].22[شد  
  کربوهیدرات نهایی = % 

((OD625/1000)  (15 (حجم عصاره)/ (وزن نمونه)0.5)  100 

  OD = طول موج قرائت دستگاه اسپکتروفتومتر 
 

  گیري میزان کلروفیلو کاروتنوئیدندازه ا-2-3-3
 گرم از 4/0ها کل و کاروتنوئید کلروفیل میزان گیرياندازه براي 

ساییده شد، سپس در % 80لیتر استون  میلی5مغز پسته داخل 
 دقیقه 15 دور در دقیقه در مدت 5000سانتریفیوژ با دور 

ه محلول رویی را جدا و با استفاده از دستگا. قرارگرفتند
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جذب در طول ) Cecil CE-3041مدل (اسپکتروفتومتر 
 نانومترقرائت و سپس براي 480 و 510، 645، 663هاي موج

هاي زیر استفاده تعیین میزان کلروفیل کل و کاروتنوئیدها از فرمول
  ]:23[ شد

کلروفیل  مجموع)  mg/g) =  

20.2(OD645)+ 8.02(OD663)  V / 101000 
 
  = کاروتنویید

7.6 (OD480)) - 1.49 (OD510))   V / 101000 
 
OD = طول موج قرائت دستگاه اسپکتروفتومتر 

V= حجم نهایی محلول 
  مغز در موجود فنلی ترکیبات گیري  اندازه-2-3-4

 بر و فولین معرف از استفاده با ها نمونه فنلی ترکیبات محتواي

 5/0ابتدا .گردید تعیین Singleton et al, 1965 روش اساس
ساییده و  درصد 85 متانول لیتر  میلی3 بافت گیاهی را در گرم از

 دقیقه 15مدت ها به صورت محلول همگن درآمد و سپس نمونهبه
 300. دور در دقیقه قرار داده شدند10000در سانتریفیوژ با دور 

 ترکیب درصد 10 فولین میکرولیتر  1500 با روشناور از لیتر میکرو

 درصد به آن 7سدیم  ولیتر کربنات میکر1200 دقیقه 5و بعد از 
 روي تاریکی در ساعت 5/1 مدت به نهایی محلول و اضافه شد

با  نانومتر 760 موج طول با سپس و گرفت قرار شیکر
  .]24 [اسپکتروفتومتر قرائت شد

   مغز در اکسیدانی موجود آنتی فعالیت گیري  اندازه-2-3-5
 درصد 85   متانول ترلی  میلی3گرم از بافت گیاهی را در 5/0ابتدا 

 مدتبه ها نمونه سپس. درآمد همگن محلول صورت به و ساییده

 داده قرار دقیقه در دور 10000 دور با سانتریفیوژ در دقیقه15 

 میکرولیتر آب مقطر 500 میکرولیتر از روشناور با 500 .شدند
 4 دور در دقیقه در دماي 10000 دقیقه در دور 5مدت ترکیب و به

 میکرولیتر از محلول 75سپس . گراد سانتریفیوژ شدندانتیس درجه
 85 اچ پی پی دي لیتر  میلی925/2ترکیبی روشناور و آب مقطر با 

 درصد ترکیب و 85با متانول  اچ پی پی گرم ماده دي024/0(درصد 
ترکیب شد و با اسپکتروفتومتر در طول ) لیتر  میلی100حجم به

 30مدت مونه در تاریکی به نانومتر قرائت و سپس ن517موج 

دقیقه قرار داده شد و دوباره با همان طول موج خوانده شدند و و 
  ].25[شد محاسبه زیر فرمول با کل اکسیدان میزان آنتی

 
فعالیت آنتی اکسیدانی%  = (OD0 – OD30min)/ AO0  100 

 
OD0= 

 طول موج قرائت دستگاه اسپکتروفتومتر در زمان صفر
OD30=  
  طول موج قرائت دستگاه اسپکتروفتومتر  دقیقهبعد از سی

   کشت میکروبی-2-3-6 
 میزان گیري  براي اندازه1دو نوع محیط کشت پلیت کانت آگار

مزوفیلیک و دیکلوران رز بنگال کلرامفنیکول  هوازي هاي باکتري
مورد استفاده قرار  مخمر و کپک میزان گیري  رابراي اندازه2آگار

 گرم نمونه پسته 10 میزان آلودگی پسته، گیريبراي اندازه.گرفت
لیتر میلی90هاي استریل ریخته و به آن تازه را داخل پلاستیک

 ثانیه داخل 15مدت اضافه شد، سپس به) پپتون+ آب(محلول 
. دستگاه پالسی فایر قرار گرفت تا آلودگی از پسته خارج شود

 9لیتراز مخلوط حاصله داخل لوله آزمایش حاوي یکمیلی
 ادامه داده 106سیآب مقطرریخته شد،  این عمل تا محلول یس

روي هر کدام از محیط 106از رقت  لیتر سپس یکمیلی. شد
 کشت سپس در محیط. روش کشت خطی ریخته شدها به کشت

پلیت کانت آگار حاوي سوسپانسیون کشت شده بعد از قرار 
 48 تمد به گراد سانتی   درجه30گرفتن در انکوباتور با دماي 

محیط  در و شد شمارشمارشکلونی با ها باکتري میزان ساعت
کشت دیکلوران رز بنگال کلرامفنیکول آگارحاوي سوسپانسیون 

 گراد سانتی  درجه25نیز بعد از قرار گرفتن در انکوباتور با دماي 

 .شد شمارش مخمر و کپک میزان شمار کلونی با روز 5  مدتبه

  ].26[شود بیان میcfuسب واحد درنهایت میزان آلودگی را برح
  

   بحث و نتایج- 3
   کاهش وزن- 3-1

پس % 3/0 درصد در ترکیب با اسانس آویشن 6تیمار صمغ عربی 
را )  درصد24/0( روز انبارمانی، کمترین میزان کاهش وزن 12از 
تیمار . داري در مقایسه با شاهد و سایر تیمارها داشت طور معنیبه

                                                             
1. Plate Count Agar 
2. Dichloran Rosa Bengal Chloramphenicol Agar 
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 12درصد بدون اسانس نیزپس از  6پوشش خوراکی صمغ عربی 
در مقایسه با شاهد  %) 36/0(روز انبارمانی کاهش وزن کمتري 

 درصد در ترکیب با 6تیمار صمغ عربی . نشان داد %) 51/0(
 روز نگهداري در انبار سرد، 24پس از % 3/0اسانس آویشن 

خود اختصاص داد و درنهایت را به %) 4/0(کمترین کاهش وزن 
 6 عربی صمغ با شده تیمار هاي وز انبارمانی، نمونه ر36در پس از

 وزن کاهش کمترین آویشن اسانس با ترکیب در و تنهاییبه درصد

 اسانس  روز انبارمانی، تیمار36پس از  همچنین .داشتند را

 3/0 درصد در ترکیب با اسانس 8تنهایی و تیمار صمغ عربی به
کاهش  داري ر معنیطوبه %) 06/1(درصد نیز در مقایسه با شاهد 

طور که در شکلیک آورده شده همان. وزن کمتري نشان دادند
است با افزایشدوره انباري درصد کاهش وزن در تمامی تیمارها 

 صمغ با شده تیمار هاي افت ولی این افزایش در پستهی افزایش 

کلی بیشتر تیمارها در مقایسه با  طور به .بود کمتر درصد 6 عربی
 درصد کاهش وزن موثر بودند ونتایج ما با شاهد در کاهش

هاي  مربوط به پوشش صمغ عربی روي میوه هاي یافته
مطابقت  ]17[و موز ] 11[ خیار ،]27[ گواوا ،]12[ فرنگی گوجه
هاي زیره همچنین کاربرد صمغ عربی در ترکیب با اسانس. داشتند

          ، دارچین روي ]19[لیمو روي میوه خرما سیاه و علف
، دارچین روي موز و ]18[، زنجبیل روي پاپایا ]28[ اي دلمهفلفل

مکانیسم  اساسی کاهش وزن  .را تائید کردند نتایج ما] 17[پاپایا 
هاي فشار بخار  محصولات تازه از طریق پوست، ناشی از تفاوت

 متابولیکی هاي واکنش با تواند که می است مختلف هاي در مکان

       ، با ]29[ شود پیري و ها میوه رسیدن گوشت، شدن نرم به منجر
شودچراکه  تنفس نیز باعث کاهش وزن میوه می وجود روند این

استفاده از  ].30[ شود یک اتم کربن در هر سیکل از میوه کاسته می
خاطر  دهی میوه، بهدست پوشش خوراکی جهت کاهش آب از

کسیژن، برابر ا پذیر در عنوان سد نیمه نفود پوشش به تاثیر
نتیجه کاهش تنفس،  و در حرکت حلال و رطوبت اکسیدکربن، دي

 اکسیداسیون هاي سرعت واکنش دهی و کاهشکاهش آب ازدست
 نفوذپذیر،  صمغ عربی نیز با تشکیل یک لایه نیمه]. 31[ است

 دهد می را مشخص کوچک هاي مولکول برخی عبور اجازه هرچند

 و اکسیدکربن ، ديحرکت اکسیژن دربرابر شدنمانع با اما

 در و شود می میوه سطح تعرق و تنفس کاهش رطوبت،باعث
.]32[ دهد می کاهش را دهیازدست آب مقدار نهایت

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Values with similar letters are not significantly different (p˂0.01). 
Fig 1 Effect of Arabic gum edible coating enriched with Zatariamultiflora essential oil on Weight loss (%)  of fresh 

pistachio stored at 3±1˚C 
Data represent mean values ± S.E.                              Z= Zatariamultiflora Boiss 
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   قندهاي محلول مغز- 3-2
 روز 36 و 24، 12پس از  شود  مشاهده می2طورکه در شکل همان

 درصـد  6 عربـی  صمغ با شده داده پوشش هاي میوه نگهداري، در

 3/0هـاي   درصد همراه با غلظـت 6بدون اسانس و نیز صمغ عربی     
 درصد اسانس، قندهاي محلول بیشتري در مغز پـسته نـشان       5/0و  

 روزهاي در ولی بود دار  روز معنی12دادند که این تفاوت پس از 

 اخـتلاف  ولـی  دادنـد  نشان بیشتري محلول قندهاي اینکه با دیگر

نتـایج مـشابهی در   . ندانـد  نشان شاهد و تیمارها سایر با داري معنی

 شده داده پوشش فرنگی هاي گوجهبالا بودن قندهاي محلول میوه

دلیـل  بـه  کـه  ]33[ گزارش شده اسـت  شاهد هايمیوه با درمقایسه
ط ایجـاد شـرای   علـت شده بهکاهش تنفس و تعرق میوه پوشش داده   

 کاربرد صمغ عربی حـاوي اسـانس        .شده بوده است   اتمسفر کنترل 
ــف  ــیاه و عل ــره س ــزایش    زی ــا اف ــر ب ــز منج ــا نی ــو روي خرم             لیم

 و قنـدها ]. 19[ محتواي قند نسبت به سـایر تیمارهـا شـده اسـت    
ــی اســیدهاي ــع در آل ــیش واق ــادهپ ــنفس م ــستند ت ــه ه                      ک

ــول در ــانی ط ــوه انبارم ــا می ــصرف ه ــی م .]34[ شــوند م

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Values with similar letters are not significantly different (p˂0.01). 

Fig 2 Effect of Arabic gum edible coating enriched with Zatariamultiflora essential oil on Soluble Sugars (%)  of fresh 
pistachio stored at 3±1˚C 

Data represent mean values ± S.E.                              Z= Zatariamultiflora Boiss 
   کلروفیل و کاروتنوئید مغز- 3-3

است که تیمارهاي از آنمقایسه میانگین میزان کلروفیل کل حاکی
 درصد ترکیب شده با 6 درصد و صمغ عربی 6صمغ عربی 

  .ن کلروفیل کل بیشتري نشان دادند درصد میزا3/0اسانس آویشن 
گونه که نشان داده همان ها در رابطه با مقدار کاروتنوئید مغز میوه

 6 درصد و صمغ عربی 6تیمارهاي صمغ عربی ) 1جدول (شده 
 درصد به 3/0درصد ترکیب شده با اسانس آویشن در غلظت 

 مقایسه در داري  با اختلاف معنی179/0 و 211/0ترتیب با مقدار 

 نشان کمتري کاروتنوئید مقدار تیمارها سایر و (293/0) شاهد با

  .دادند

رنگ یک پارامتر مهم کیفی براي ارزیابی مغز پسته بوسیله 
 هاي  و لوتئین رنگدانهb و aکلروفیل ]. 35[ است کنندگان مصرف

 مسئول هاي  رنگدانهbو a کلروفیل  .باشند می پسته مغز در اصلی

کارتنوئید غالب در پسته لوتئین، . باشند می پسته مغز در سبز رنگ
 تاثیر تحت ها غلظت رنگیزه. باشد یک زانتوفیل با رنگ زرد می

 .]35[ گیرد می قرار انباري شرایط جمله از زیادي فاکتورهاي
 روي سلولز متیل پروپیل استفاده از پوشش خوراکی هیدروکسی

روي حاوي اسانس میخک Ghatti  و صمغ خوراکی ،]36[ گواوا
تخریب کلروفیل را به تاخیر انداخته بود و باعث  ]37[ پاپایا

استفاده از پوشش .کاهش کمتر کلروفیل در طول دوره انباري شد
تواند تخریب کلروفیل در طی  خوراکی روي سطح محصول می

دوره انبارمانی را به تاخیر بیاندازد و در نتیجه تغییر رنگ میوه که 
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 مانند دیگر هاي تحریک سنتز رنگیزهناشی از تخریب کلروفیل و 

 این در .]36[ دهد کاهش را باشد می لیکوپن و کارتنوئیدها
در ترکیب  رسد استفاده از پوشش صمغ عربی می نظر به پژوهش

 گیاه هاي بیولوژیکی و آنزیمی با اسانس آویشن با کاهش فعالیت

 جلوگیري شود کلروفیل می که باعث تجزیه کلروفیلاز فعالیت از
 طوریکه  به شد ها نمونه در کلروفیل بهینه حفظ باعث و کرده
  .کلروفیل در این تیمارها نسبت به شاهد بیشتر بود میزان

  
Table 1 Reciprocal effects of Arabic gum with thyme essential oil on total chlorophyll and carotenoid of 

fresh pistachios preserved at 3 ± 1 °C  

Values with similar letters are not significantly different (p˂0.01). 
Data represent mean values ± S.E 

 

  مغز اکسیدان  میزان ترکیبات فنلیو آنتی- 3-4
میزان ترکیبات فنلی مغز طی دوره انباري 3براساس نتایج شکل 

 روز انبارمانی،بیشترین مقدار فنل مغز در 12پس از .کاهش یافت
 درصد 3/0 درصد ترکیب شده با غلظت 6تیمار صمغ عربی 

 داریبا مشاهده شد که اختلاف آماري معنی) 1/47(یشن اسانس آو

 36 ای 24 از پس تیمار این همچنین .داشت تیمارها سایر و شاهد

تیمارها،ترکیبات فنلی  سایر و شاهد با مقایسه در انبارمانی، روز
  .بالاتري داشت

مشخص استدر تمام تیمارهاي آزمایش، 4گونه که در نمودار همان
 افزایش  دوره انباري12از روز صفر تا روز مغز ناکسیدا میزان آنتی

تنهایی و   درصد به6و این افزایش در تیمار صمغ عربی  کرد پیدا
 درصد آویشن شیرازي و همچنین تیمار 3/0در ترکیب با اسانس 

ترتیب  درصد به5/0 درصد ترکیب شده با اسانس 8صمغ عربی 
و ) 6/21(اهد  در مقایسه با ش28/44 و 79/30 ،4/29با مقدار 

 تا روز 12از روز  مغز اکسیدان میزان آنتی. سایر تیمارها بیشتر بود
اگرچه .افتی کاهش تدریج دوره انباري به36 و سپس تا روز 24

دار آماري  روز انبارمانی، اختلاف معنی36بین تیمارها پس از 
 درصد به تنهایی 6صورت نگرفت اما در تیمارهاي صمغ عربی 

 درصد آویشن شیرازي 3/0 ترکیب با اسانس و در) 39/17(
و سایر تیمارها،میزان ) 21/8(در مقایسه با شاهد ) 05/22(

 کیی اکسیدانی فعالیت آنتی. اکسیدان مغز بیشتري مشاهده شدآنتی

 براي سبزیجات و ها وابسته به میوه کیفی مهم فاکتورهاي از

واص  کل و خ  رابطه بین مقدار فنل.]6[ است انسان سلامتی
. اکسیدانی موضوع مطالعات زیادي در گذشته بوده است آنتی

هاي حاوي مقادیر قابل ها و سبزياست که میوهاعتقاد بر این
ها اکسیدانی آنتوجهی از ترکیبات فنلی هستند که به ظرفیت آنتی

 دوره طی در اکسیدانی کاهش فعالیت آنتی].38[کنندکمک می

 با همزمان سلول ساختار بتخری دلیلبه است ممکن نگهداري

تخریب دیواره سلولی باعث آزاد شدن ].28[باشد  میوه پیري
 است ممکن که شود می هیدرولیتیک و اکسیداتیو هاي آنزیم

]. 39] کنند تخریب را سبزیجات و میوه در ها اکسیدان آنتی
 برابر در میوه سطح روي سد کی ایجاد با خوراکی هاي پوشش

کاهش نفوذ اکسیژن و مصرف سلول  هباجمل از گازها تبادلات
اثرات  ].40[شوند اکسیداتیو می هاي پروسه منجر به کاهش

اکسیدانی برخی ترکیبات موجود در اسانس نیز ممکن است آنتی
ترکیبات  ].41[اکسیدانی میوه کمک کند  به حفظ فعالیت آنتی

 اکسیدانی را ها را قادر می سازند تا توانایی آنتی فنولیک، اسانس
و تیمول و کارواکرول هاي آزاد نشان دهند براي حذف رادیکال

مهمترین و بیشترین اجزاي تشکیل دهنده اسانس آویشن هستند 
بنابراین در مطالعه . ]42[ باشند می ها که متعلق به گروه فنول

 شده داده پوشش هاي حاضر حداکثر مقدار ترکیبات فنلی در میوه

Edible coating (Arabic Gum)  
8% 6% 0% Essentional oil Attributes 

0.472±0.472b 
0.524±0.524b 
0.468±0.468b 

0.666±0.097a 
0.7±0.0029a 
0.464±0.05b 

0.451±0.041b 
0.526±0.0011b 
0.478±0.06b 

0% 
0.3% 
0.5% 

 
Total Chlorophyll 

0.282±0.01ab 0.211±0.01cd 0.293±0.071ab 
0.211±0.009cd 0.179±0.012d 0.245±0.004bc 
0.301±0.002a 0.264±0.003ab 0.282±0.004b 

0% 
0.3% 
0.5% 

 
Carotenoids 
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با اسانس آویشن شیرازي درصد و در ترکیب  6 عربی صمغ با
ها را  اکسیدان آنتی از بیشتري مقدار ها میوه آن که است بدان معنی

 شدید کاهش پوشش بدون و شاهد هاي در میوه. نیز حفظ کردند

 در و تنفس بیشتر سرعت دلیلبه است ممکن فنلی ترکیبات در
تواند ناشی از که این می].  12[ تخریب ترکیبات فنلی باشد نتیجه

]. 12[ري و شکستن ساختار سلولی در طول دوره انباري باشد پی
از آن است که صمغ عربی در نتایج مشابه با گزارش حاضر حاکی

، صمغ عربی روي ]13[ترکیب با روغن زیتون روي مرکبات 
و پوشش کیتوزان در ترکیب با  ]10[ پاپایا ،]20[ فرنگی گوجه

 ترکیبات فنلی در حفظ ]43[ اي اسانس آویشن روي قارچ دکمه
همچنین کاربردصمغ عربی روي پاپایا بر ظرفیت . موثر بودند

هاي خوراکی در کاهش پوشش]. 10[ میوه موثر بود اکسیدانی آنتی
اکسیدانی در طی دوره میزان ترکیبات فنلی، ویتامینثو پتانسیل آنتی

  .]44[ هاي خربزه موثر هستندانباري میوه

 
 

Values with similar letters are not significantly different (p˂0.01). 
Fig 3 Effect of Arabic gum edible coating enriched with Zatariamultiflora essential oil on the phenolic compounds  of 

fresh pistachio stored at 3±1˚C 
Data represent mean values ± S.E.                              Z= Zatariamultiflora Boiss 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Values with similar letters are not significantly different (p˂0.01). 
Fig. 4. Effect of Arabic gum edible coating enriched with Zatariamultiflora essential oil on Antioxidant capacity of 

fresh pistachio stored at 3±1˚C 
Data represent mean values ± S.E.                              Z= Zatariamultiflora Boiss 
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   فعالیت میکروبی- 3-5
 زمان افزایش با شود می مشاهده 2 جدول در که گونههمان

 شافزای ها باکتري رشد میزان روز، 36 به صفر از انبارمانی

هاي تیمار شده با  نمونه در انبارمانی، روز 36 و 12 از پس.افتی
 درصد 5/0 و 3/0 درصد حاوي اسانس آویشن 6صمغ عربی 

 به نسبت داري طور معنیبه) log cfu/g (1/3 و 38/1بامقدار 

هاي تیمارها،کمترین میزان رشد باکتري سایر و (508/4) شاهد
) 3جدول ( مقایسه میانگین نتایج. )2 جدول( اند هوازي را داشته

است که با گذشت زمان انبارمانی، میزان فعالیت کپک از آنحاکی
استثناي شاهد  به  روز انبارمانی،12پس از .و مخمر افزایش یافت

، در سایر تیمارهاي )98/2( درصد 3/0و تیمار اسانس ) 98/2(
پس از . مختلف آزمایش رشد کپک و مخمر کمتري مشاهده شد

 6 عربی صمغ با شده داده پوشش هاي  انبارمانی، در میوه روز24
 درصد و 5/0 و 3/0 درصد حاوي اسانس 6صمغ عربی  درصد، 

طور  درصد، به5/0 و 3/0 درصد حاوي اسانس 8نیز صمغ عربی 
 در پایان دوره .دادند نشان کمتري مخمر و کپک رشد داري معنی

رصد حاوي اسانس  د6، تیمار صمغ عربی ) روز36بعد از (انباري 
 درصد 8 درصد، همچنین تیمار صمغ عربی 5/0 و 3/0آویشن 

میزان رشد کپک و  داري طور معنی درصد به5/0حاوي اسانس 
 )4( در مقایسه با شاهد DRBCمخمر کمتري روي محیط کشت 

پوشش  ایجاد با خوراکی هاي پوشش).3جدول (نشان دادند 
  ها  پاتوژن فساد  از   را ه میو توانند محافظتی روي سطح میوه، می

 گیاهی هاي که برخی اسانس جاییاز آن]. 45[ نگهدارند مصون 

هاي   باشند،لذا افزودن اسانس می ضدمیکروبی ترکیبات داراي خود
خوراکیموجب بهبود خاصیت ضد میکروبی  هاي گیاهی به پوشش

اثر پوشش پروتئینی آب پنیر حاوي اسانس آویشن ]. 46[شوند می
رشد قارچ ] 48[گلی  و در ترکیب با اسانس مریم]47[

کاربرد پوشش . آسپرژیلوس فلاووس را در مغز پسته کاهش داد
خوراکی پروتئینی آب پنیر حاوي عصاره آویشن شیرازي در برابر 
رشد قارچ آسپرژیلوس فلاووس و تولید سم آفلاتوکسین اثرات 

ترین و تیمول و کارواکرول مهم]. 49[مهارکنندگی نشان داد 
بیشترین اجزاي تشکیل دهنده اسانس آویشن هستند که متعلق به 

ترکیبات ]. 42]باشندمی کشی قارچ خاصیت داراي و ها گروه فنل
تیمول، سینامالدئید و کارواکرول موجود در آویشن شیرازي 

)Zataria multiflora Boiss ( که اثر بازدارنده بر رشد و
 یتیکوس دارند، این ترکیبات بهاسپورزایی قارچ آسپرژیلوس پاراز

وجود ) .Thymusvulgaris L(میزان کمتري در آویشن باغی 
گزارش شده است که عصاره فنلی موجود در اسانس ]. 50[ دارند

آویشن بیشترین اثر مهارکنندگی را بر قارچ آسپرژیلوس فلاووس 
 استفاده از پوشش صمغ عربی حاوي اسانس]. 51[دارد 

ن روي کنترل بیماري آنتراکنوز در میوه موز و لمونگراس و دارچی
و صمغ کهور حاوي اسانس آویشن و لیمودر برابر ] 17[پاپایا 

 مطلوبیداشته اثر انباري دوره طول در پاپایا میوه در ها رشد قارچ

  ].52]است
  
   

Table 2 Reciprocal effects of Arabic gum with thyme essential oil on aerobic mesophilic bacteria (log 
cfu/g) of fresh pistachios preserved at 3 ± 1 °C  

36 24 12 0 Treatments/Days 
5.57±0.006a 5.24±0.04ab 4.508±0.24b-e 1.1±1.72g Control 
4.78±0.05a-d 4.51±0.02b-e 4±0.043de 1.1±1.72g Arabic Gum 0%+ Thyme 0.3% 
4.35±1.12b-e 4.19±0.07c-e 3.6±0.26ef 1.1±1.72g Arabic Gum 0%+ Thyme 0.5% 

4.81±0.006a-d 4.76±0.14a-d 7.36±0.052b-e 1.1±1.72g Arabic Gum 6%+ Thyme 0% 
4.22±0.035c-e 3.88±0.015d-f 1.38±0.052g 1.1±1.72g Arabic Gum 6%+ Thyme 0.3% 
4.42±0.048b-e 4.07±0.14de 3.1±0.082f 1.1±1.72g Arabic Gum 6%+ Thyme 0.5% 
5.18±0.008a-c 4.48±0.07b-e 4.6±0.053b-d 1.1±1.72g Arabic Gum 8%+ Thyme 0% 
4.7±0.087a-d 4.7±0.018b-e 4.23±0.048c-e 1.1±1.72g Arabic Gum 8%+ Thyme 0.3% 
4.49±0.076b-e 4.49±0.058b-e 4.17±0.05de 1.1±1.72g Arabic Gum 8%+ Thyme 0.5% 

Values with similar letters are not significantly different (p˂0.01). 
Data represent mean values ± S.E 
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Table 3 Reciprocal effects of food ingredients of alginate with thyme essential oil on mold and yeast 
growth (log cfu/g) of fresh pistachios preserved at 3 ±1 °C  

36 24 12 0 Treatments/Days 
4±0.055a 3.45±0ab 2.98±0.98ab 1±0.47cd Control 
3±0.082ab 3±0.082ab 2.98±0ab 1±0.47cd Arabic Gum 0%+ Thyme 0.3% 
3.7±0.18ab 3±0.082ab 1.1±0cd 1±0.47cd Arabic Gum 0%+ Thyme 0.5% 
3.6±0.021ab 1.1±0cd 1.1±0cd 1±0.47cd Arabic Gum 6%+ Thyme 0% 
2.1±0.14bc 1±0.94cd 0.98±0.81cd 1±0.47cd Arabic Gum 6%+ Thyme 0.3% 
2.2±0.19bc 0.98±0cd 0.98±0cd 1±0.47cd Arabic Gum 6%+ Thyme 0.5% 
3.6±0.18ab 3.1±0.16ab 1.1±0cd 1±0.47cd Arabic Gum 8%+ Thyme 0% 

3.68±0.083ab 2±0cd 0.98±0.86cd 1±0.47cd Arabic Gum 8%+ Thyme 0.3% 
2.15±0.92bc 0.98±0.81cd 0.98±0cd 1±0.47cd Arabic Gum 8%+ Thyme 0.5% 

Values with similar letters are not significantly different (p˂0.01). 
Data represent mean values ± S.E 

  کلی گیري  نتیجه- 4
ر ترکیب با طبق نتایج مااستفاده از اسانس آویشن شیرازي د

پوشش خوراکی صمغ عربی اثرات مفیدي در حفظ خصوصیات 
 داشت تازه پسته ازبرداشت پس هاي کیفی و کنترل میکروارگانیسم

 6 غلظت کاربرد که گرفت نتیجه چنین پژوهش این از توان می و

 آویشن درصد 5/0 ای 3/0 اسانس حاوي عربی صمغ درصد

 و ها باکتري رشد تواندمی خوبیبه تازه پسته میوه روي شیرازي
. هاي مصنوعی شودو جایگزین قارچکش نماید کنترل را ها کپک

رو تیمار ترکیبی صمغ عربی و اسانس آویشن شیرازي از این
 درصد اسانس 3/0 درصد صمغ عربی حاوي 6شامل غلظت 

 6آویشن با خاصیت ضداکسیداسیونی بیشتر نسبت به غلظت 
 درصد 5/0ترکیب با غلظت درصد صمغ عربی به تنهایی و در 

عنوان یک ترکیب سالم و سازگار با محیط زیست اسانس آویشنبه
قابلیت توصیه به تولیدکنندگان و صادر کنندگان پسته تازه را 

تواند جهت حفظ کیفیت و افزایش ماندگاري آن داشته و می
  . مناسب باشد

  

   تشکر و قدردانی- 5
شکده پسته به جهت وسیله از دانشگاه هرمزگان و پژوهبدین

 و تشکر پشتیبانی مالی و پشتیبانی در دیگر مراحل آزمایش
  .شود می سپاسگزاري
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Biodegradable edible coatings, their enrichment with essential oils and their use on the surface of fruits are 
influential approaches that can reduce the problems of post-harvest management, thereby maintaining the 
quality of the produce. In this study, different concentrations of Arabic gum (0, 6 and 8% w/v) were used 
in combination with different concentrations of Shirazi thyme essential oil (0, 0.3 and 0.5% w/v), and their 
effects were measured with respect to various qualitative characteristics of fresh pistachio nuts which were 
evaluated for a period of 36 days under conditions of storage at a temperature of 3 ± 1°C. The results 
showed that the growth of mold and yeast and the growth of aerobic bacteria on the samples were 
significantly less than in other samples when using the 6% Arabic gum concentration enriched with the 
essential oil of Shirazi thyme at 0.3 and 0.5%. Also, adding the essential oil of Shirazi thyme (at 0.3 and 
0.5%) to the formulation of Arabic gum (6%) managed to reduce the occurrence of water loss from the 
fresh pistacia and significantly reduced the weight loss from the samples. The addition of essential oil to 
the Arabic gum coating contributed significantly to the preservation of carbohydrates, chlorophylls, 
phenolic compounds, and antioxidants in the kernels of the fresh pistachios. Therefore, the use of edible 
coatings of 6% Arabic gum containing Shirazi thyme essential oil (at 0.3 and 0.5%) can maintain the 
quality and increase the shelf life of fresh pistachio. 
 
Keywords: Essential oil, Fresh pistachio, Edible coating, Mold growth 
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