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اسید و عصاره  وراي حاوي سالیسیلیک ارزیابی تأثیر پوشش ژل آلوئه
  داري آویشن بر ماندگاري پسته تازه در طی نگه

  

       ، 4 علی مویدي، 3 حمیدرضا اخوان،2، یحیی مقصودلو1زرین صالحی فتح آبادي
  3سپیده خراسانی

  
  . علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان، گرگان، ایران دانشجوي کارشناسی ارشد، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه- 1

  .استاد گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان،گرگان، ایران -2
  .استادیار بخش علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشگاه شهید باهنر کرمان، کرمان، ایران -3

  .، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان، گرگان، ایران استادیار گروه علوم و صنایع غذایی- 4
 )09/11/97: رشیپذ خیتار  97/ 03/04:  افتیدر خیتار(

 
 

  چکیده
، 0(و عصاره آویشن )  میلی مولار2 و 0(، سالیسیلیک اسید )وزنی -  درصد وزنی100 و 50(ورا  پوشش ژل آلوئههدف از این پژوهش، بررسی تأثیر

 و بررسی درصد توسعه کپک  تصادفیآزمون انتشار دیسک در قالب طرح کاملاً.  بود پسته تازهبر ماندگاري) حجمی- صد حجمی در5/0 و 1/0
 نتایج.  تصادفی انجام گردیدکاملادر قالب طرح  فاکتوریل آزمایش  به صورت، شمارش میکروبی، ارزیابی حسی و آزمون سنجش رنگآسپرژیلوس

وراي حاوي  آلوئه ژلهاي داراي پوشش نمونهوسعه کپک و شمارش کپک، مخمر و باکتري هاي مزوفیل هوازي در قطر رشد و درصد ت نشان داد
 ارزیابی حسی به این  وهاي سنجش رنگهاي رنگی و امتیاز در آزمونلفههم چنین بیشترین میزان مؤ . کمتر بودسالیسیلیک اسید و عصاره آویشن

نوان نیز به ع) a( درصد 50ا با غلظت ورکنترل و ژل آلوئهتیمارهاي  .)P>05/0(داري با شاهد اختلاف داشتند به طور معنیو نمونه ها تعلق گرفت 
 با قابلیت توانایی )AST( وراي حاوي عصاره آویشن و سالیسیلیک اسید در غلظت هاي بالاپوشش ژل آلوئهها شناخته شدند و ترین پوششنامطلوب

   . تیمار برتر شناسایی گردیدپسته تازه، بهبود ماندگاري 
  

  ، آلوئه ورا، پسته تازه، سالیسیلیک اسید، عصاره آویشن        آسپرژیلوس فلاووس :کلید واژگان
  

 
 

                                                             
 مسئول مکاتبات:y.maghsoudlou@gau.ac.ir   
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  مقدمه - 1
 آناکاردیاسه از خانواده L.  Pistacia veraپسته با نام علمی

اي، میزان ارزآوري  به دلیل ارزش بالاي تغذیه]. 1[می باشد 
 شده   صورت خام و خشک  از طریق صادرات بهاین محصول

  دلار به ازاي هر تن در بازار جهانی تجاوز کرده است5000از 
-هاي تازه و در نتیجه ماندگاري آنها و سبزيکیفیت میوه. ]2[

اي شدن آنزیمی، ها به علت تغییراتی نظیر افت رطوبت، قهوه
  . ]3 [یابدفسادهاي بافتی، رشد میکروبی و غیره کاهش می

پسته تازه یکی از محصولات مهم کشاورزي است که به علت 
پسته تازه در شرایط داري  نگه.گرددمی خشک ،ماندگاري پایین

شود، در  سبب شکافته شدن پوست نرم رویی مینامناسب
مواد رنگی از پوست پسته خارج شده و سبب بد رنگی نتیجه 

همچنین ]. 4[شود  میپوست استخوانی و کاهش کیفیت پسته 
به علت ایجاد ترکیبات رنگی به نام  اکسیداز فنولآنزیم پلی 

ادامه . ]5 [گرددمی هامیوه اي شدن آنزیمی قهوهسبب ملانین 
هاي متابولیکی پسته تازه بعد از برداشت، باعث  تنفس و فعالیت

 و ایجاد شرایط براي رشد قارچ ]6[ود گرمایی پدیده خ
گردد  ت تولید آفلاتوکسین می و در نهایآسپرژیلوس فلاووس

بیشتر انسان و در  زایی و جهشزاییکه داراي خاصیت سرطان
  .]8 و 7[باشد حیوانات می

ها و راهکارهاي افزایش ماندگاري میوهجمله از دهی پوشش
 که باعث بهبود ظاهر میوه، افزایش کیفیت است ي تازههاسبزي

ه علت دارا بودن ژل آلوئه ورا ب. ]9[شود  ن میو کاهش تنفس آ
خاصیت ضدمیکروبی و همچنین کاهش افت وزن و رطوبت، 

 هاي تازهها و سبزياي به عنوان پوشش میوهبه طور گسترده
توانند حامل ها همچنین میپوشش. گیردمورد استفاده قرار می

دارنده از جمله مواد ضدقارچ و عوامل ضدمیکروبی مواد نگه
 است فنولینوعی ترکیب ) SA( 1سالیسیلیک اسید .]10 [باشند

که پتانسیل بالایی در کنترل خسارات پس از برداشت 
جلوگیري از کاهش تولید و . محصولات کشاورزي دارد

 اکسیداتیو، کاهش سرعت هاي، جلوگیري از تنشاتیلن کردعمل
تنفس، کاهش سرعت پوسیدگی، جلوگیري از تخریب دیواره 

ها از اثرات عمده ی میوهها و حفظ سفتسلولی به وسیله آنزیم
 با نام علمی  نیزآویشن .]11 [باشداین اسید میکاربرد 

Thymus Vulgaris L.  گیاهی چندساله و از تیره نعناعیان
 و ی ضدقارچ با فعالیتايدارندهگه که به عنوان ن]12[باشد می

                                                             
1. Salicylic acid 

. گیردمواد غذایی مورد استفاده قرار می صنعت ضداکسایشی در
 3، کارواکرول2 تیمولفنولی از وجود ترکیبات خواص ناشیاین 

هدف از انجام این پژوهش،  بنابراین،  .]13[ت اس 4ژنولو او
وراي حاوي سالیسیلیک اسید و بررسی اثر پوشش ژل آلوئه

عصاره آویشن بر خصوصیات حسی، فیزیکی و میکروبی پسته 
  .باشد داري می روز نگه42تازه در طی 

  

  ها مواد و روش- 2
   تهیه مواد شیمیایی- 2-1

سیوکالتو، اتانول، متانول، -معرف فولینمواد شیمیایی از جمله 
 پلیت کانت  هاي کشت میکروبیسالیسیلیک اسید و محیط

 6 یست اکستراکت گلوکز کلرامفنیکل آگار،)PCA (5آگار
)YGC ( 7دکستروز آگارپوتیتو و) PDA ( ساخت شرکت

  .ریداري شدندخ) آمریکا(و سیگما آلدریچ ) آلمان(مرك 
  سازي آن و آمادهتهیه پسته تازه - 2-2

هاي  از باغ1396هاي تازه پسته رقم اوحدي در مهر ماه میوه
) کرمان، ایران(مرکز تحقیقات کشاورزي شهرستان رفسنجان 

هاي مختلف طور تصادفی از بخش در مرحله رسیدگی به 
 آب هاي پسته به آرامی باسپس نمونه .درخت پسته چیده شدند

هاي سطح پسته. شسته شدند و به دو گروه تقسیم گردیدند
 2/0( هیپوکلریت سدیمو  درصد 70 اتانول  محلولگروه اول با

نمونه هاي گروه دوم ضدعفونی شدند و ) گرم در لیتر کلرین
  .]14[ندند ضدعفونی نشده باقی ما

  دهیهاي پوشش تهیه محلول- 2-3
  وراتهیه ژل آلوئه -2-3-1

 هاي تازه آلوئه ورا با آب مقطر استریل،تشوي برگپس از شس
و به  جدااستریل  یک چاقوى دستى توسط حاوي ژلهاي فیله

 دقیقه 5به مدت ) کنوود، چین( یک مخلوط کن استریل وسیله
مخلوط حاصل پس از عبور از صافى پارچه . گردیدندمخلوط 

 زه دقیقه پاستوری5 درجه سانتى گراد به مدت 75اي، در دماى 
هاي سپس پوشش ].15[ و سپس به سرعت سرد گردید
و ژل رقیق )  درصد100(ورا خوراکی به صورت ژل اولیه آلوئه

                                                             
2.Thymol 
3. Carvacrol 
4. Eugenol 
5. Plate count agar 
6.Yeast extract glucose chloramphenicol agar 
7. Potato dextrose agar 
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براي  )وزنی- درصد وزنی50(شده با آب مقطر استریل 
  .دهی استفاده گردیدپوشش

  استخراج عصاره الکلی آویشن -2-3-2
ن جهت تهیه عصاره الکلی آویشن، پس از توزین و آسیاب کرد

 1 براي رسیدن به ذرات با اندازه  کردنبرگ و ساقه گیاه، الک
 درصد الکل و 75(آب - حلال اتانول. متر انجام شد میلی3تا 
 با پودر آویشن مخلوط و در 1 به 6با نسبت ) درصد آب 25

 3گراد به مدت  درجه سانتی40حمام آب متحرك با دماي 
سپس با استفاده . گیري انجام شودساعت قرار گرفت تا عصاره

) آلمان ، IKA RV10 (از تبخیرکننده چرخشی تحت خلأ
حلال آن به طور کامل جدا گردید و عصاره خالص الکلی به 

عصاره حاصله مجدداً با آب مقطر استریل مخلوط و . دست آمد
استریل گردید و تا میکرونی  22/0با استفاده از فیلتر سرنگی 

-گراد در بطري تیره نگهتی درجه سان4زمان استفاده در دماي 

 5/0 و 1/0(هاي موردنظر در نهایت غلظت. ]17[ري شد دا
اي استفاده در از عصاره آویشن، بر) حجمی-درصد حجمی

 بهدر مرحله بعد .  تهیه گردیدورا خوراکی آلوئهپوششترکیب 
- درصد وزنی100 و 50(ورا  ژل آلوئهکیراخوهاي پوشش

 5/0 و 1/0، 0( آویشن عصارههاي مختلف ، غلظت)وزنی
 میلی 2 و 0(و سالیسیلیک اسید ) حجمی-درصد حجمی

 1 تیمارهاي مورد استفاده در جدول .اضافه گردید)  مولار
  :شرح داده شده است

Table 1 Treatments used in this research  
Row  Aloe vera           

(% w/w)  
Thyme extract         

  (% v/v)  Salicylic acid (mM) Treatment 
code  

1  0  0 0 Control 
2  50  0  0  a 

3  100  0  0  A  

4  50  0.1  0 at 
5  50  0.5  0  aT 
6  100  0.1  0  At  
7  100  0.5  0  AT 
8  50  0  2  aS  
9  100  0  2 AS 
10  50  0.1  2  aSt 
11  50  0.5  2  aST 
12  100  0.1  2  ASt 
13  100  0.5  2  AST 

  
ها بر  بررسی اثر مهارکنندگی پوشش- 2-4

  آسپرژیلوس فلاووسرشد 
آسپرژیلوس سوسپانسیون اسپور تهیه  -2-4-1 

   فلاووس
 سازمان میکروبی از کلکسیون فلاووس آسپرژیلوس قارچ

ایران خریداري شد و پس از هاي علمی و صنعتی پژوهش
-، گرمخانهPDA دارروي محیط کشت جامد شیبکشت 

 روز صورت 15گراد به مدت  درجه سانتی28گذاري در دماي 
لیتر آب مقطر و معلق  میلی10سوسپانسیون با افزودن . گرفت

 روزه در محیط کشت آماده 15کردن محتویات کشت قارچی 
غلظت اسپورها با استفاده از لام هموسیتومتر به میزان  .گردید

لیتر تنظیم شد و در نهایت سوسپانسیون به  اسپور در میلی105

 آماده 80حجمی تویین -  درصد حجمی05/0کمک محلول 
 محلول تویین، ایجاد پایداري و افزودن هدف از .]14[گردید 

  ].15 [ثبات سوسپانسیون بود
کی راهاي خوبررسی اثر مهارکنندگی پوشش -2-4-2

   به روش انتشار دیسک آسپرژیلوس فلاووسدر برابر 
در ي هادر این مرحله به منظور بررسی اثر مهارکنندگی پوشش

 و انتخاب پوشش با فلاووسآسپرژیلوس برابر قارچ
فرمولاسیون مناسب براي مرحله تلقیح اسپور، از روش انتشار 

به این ترتیب که پس از تلقیح . دیسک استفاده گردید
ها، هر دیسک با سوسپانسیون اسپور آسپرژیلوس در وسط پلیت

 اشباع شد ذکر شده دهیهاي پوشش میکرولیتر از محلول15
 تکرار و 3 قرارگیري در اطراف پلیت در و پس از] 18[

 روز، 5گراد به مدت  درجه سانتی25گذاري در دماي گرمخانه
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 در نهایت. ]19[گردید گیري کش اندازهقطر رشد توسط خط
  . با خاصیت ضد قارچی مشخص شدندیتیمارهای

هاي انتخابی بر رشد پوششبررسی اثر  -2-4-3
  تازهتلقیح شده پسته  آسپرژیلوس فلاووس

 تیمارهاي در) ضدعفونی شده(هاي پسته گروه اول نمونه
ور شدند، سپس اجازه داده شد  دقیقه غوطه8به مدت  یانتخاب

 .]4[تا در دماي آزمایشگاه پوشش سطح آنها خشک گردد 
ها پس از قرارگیري در شیشه مخروطی شکل نمونهسپس 

 ند وقارچی تلقیح شدلیتر سوسپانسیون  میلی1/0با  داردرب
گراد به  درجه سانتی28در دماي ها گذاري آنعمل گرمخانه

 1ها به مدت  با تکان دادن شیشه.انجام گرفت روز 5مدت 
د آسپرژیلوس بررسی گردید ساعت در هر روز، روند رش

]20.[  
ماندگاري   بردهیپوششثیر  بررسی تأ- 2-5

  هاي تازهپسته
س از توزین پ) ضدعفونی نشده(هاي پسته گروه دوم نمونه

 .دهی شدندهاي مختلف پوشش محلول باطبق روش گفته شده
 سپس .براي نمونه شاهد نیز از آب مقطر استریل استفاده گردید

 گرم میوه پسته در ظروفی از جنس پلی اتیلن 60حدود 
 4( روز در یخچال 42ترفتالات قرار داده شدند و به مدت 

. داري شدندنگه)  درصد95درجه سانتی گراد، رطوبت نسبی 
 به صورت هفتگی زیرهاي داري، آزمایشدر طی دوره نگه

  .انجام گرفت
  ارزیابی میکروبی -2-5-1

هاي مزوفیل هوازي به  کپک و مخمر و باکتري کلیشمارش
جام ان 8و کشت آمیخته هاي کشت سطحیروشبا ترتیب 
 log(نتایج به صورت لگاریتم تعداد کلنی بر گرم . ]21[گرفت 

cfu gr-1 (به حد تشخیص. ]22[یان گردید میوه پسته تازه ب 
  . سیکل لگاریتمی در نظر گرفته شد1کمتر از میزان 

بررسی تغییرات رنگ پوسته نمونه هاي پسته  -2-5-2
  تازه

 میوه در 7- 5 هاي تازه با قرار دادن تقریباًرنگ سطحی پسته
 ، Colorflex (کنار هم، با استفاده از دستگاه هانترلب

Virginiaتکرار و به صورت هفتگی بررسی  3در ) ، آمریکا
+)/ 100( جهت سنجش تقریبی روشنی L*شد و شاخص هاي 

                                                             
8. Pour-plate 

 *bو ) -100(سبزي +)/ 100( براي قرمزي a*، )0(تیرگی 
  .]23[ه گردید محاسب) -100(آبی +)/ 100(براي زردي 

  ارزیابی ویژگی هاي حسی  -2-5-3
فت، طعم، عطر، رنگ و هاي حسی پسته تازه شامل باویژگی

 با روش نیمه آموزش دیده نفر ارزیاب 10پذیرش کلی توسط 
قابل قبول،  =5ضعیف،  =3بسیار بد،  =1(اي نقطه 9هدونیک 

  .]24[گردید بررسی ) عالی =9خوب و  =7
  تجزیه و تحلیل آماري - 2-6

آزمون بررسی درصد توسعه کپک در قالب طرح کاملاً تصادفی 
در قالب فاکتوریل بر پایه طرح کاملاً تصادفی و بقیه آزمون ها 

و مقایسه میانگین ) ANOVA(آنالیز واریانس . انجام گردید
اي دانکن در سطح اطمینان ها بر اساس آزمون چند دامنهنمونه

 انجام SASبا استفاده از نرم افزار ) P=05/0 ( درصد95
فزار دار میان میانگین ها نیز توسط نرم ااختلاف معنی. گرفت

Mstatcافزار  نمودارها با نرم و  مورد بررسی قرار گرفت
  . گردید رسم2010 نسخهاکسل 

  

   نتایج و بحث- 3
 در هابررسی اثر مهارکنندگی پوشش - 3-1

 به روش انتشار فلاووسآسپرژیلوس  رشدبرابر
  دیسک

هاي مربوط به آزمون انتشار نتایج حاصل از مقایسه میانگین
-تجزیه و تحلیل داده.  داده شده است نشان2 جدولدیسک در 

ورا و سالیسیلیک اسید ها نشان داد که عصاره آویشن، ژل آلوئه
داري بر کاهش قطر رشد کپک در به صورت متقابل اثر معنی
گیري بنابراین با اندازه). P>01/0( آزمون انتشار دیسک داشتند

با  AST پوشش روز مشخص شد که 5قطر رشد در طی 
و همچنین ) متر میلی15/1( رشد در روز پنجم کمترین قطر

 به طور aS و aST ،ASt ،aSt ،AT ،aT ،At ،atتیمارهاي 
داري میزان قطر رشد کمتري نسبت به سایر تیمارها و معنی

به عنوان بهترین بر این مبنا . )P>05/0(نمونه شاهد داشتند 
تیمارها با خاصیت ضدقارچی بالاتر انتخاب شدند و بقیه 

) C و AS ،A ،a(اگرچه بقیه تیمارها . ارها رد گردیدندتیم
داري با یکدیگر نبودند اما بیشترین قطر داراي اختلاف معنی
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 76/6و به میزان ) فاقد پوشش(رشد کپک متعلق به تیمار شاهد 
  .متر بودمیلی

ورا به واسطه داشتن ترکیبات ساپونین و اسید اگرچه ژل آلوئه
، اما به نظر ]25[ضد قارچی بوده  سالیسیلیک، داراي خاصیت

رسد که این ماده به تنهایی قادر به مهار کامل رشد قارچ می
 از ي مواد دیگرنیاز استباشد و  نمیآسپرژیلوس فلاووس

هاي در فرمول پوشش سالیسیلیک اسیدعصاره آویشن و جمله 
در مهار رشد قارچ ایجاد اثر سینرژیستی خوارکی باشند تا 

 با بررسی اثر ضدقارچی ژل ]26[ و همکاران سیتارا. گردد
زاي رایج در گیاهان، بیان کردند ورا بر چند قارچ بیماريآلوئه

قارچی ورا فعالیت ضد درصد از ژل آلوئه15/0که غلظت 
سیلیوم پنی و فلاووسآسپرژیلوس قارچ هاي در برابرمتوسطی 
 قارچبرابر در  توجهیقابل و خاصیت ضدقارچی دیجیتاتوم

  .  نشان داددرکسلراگونه اي از قارچ  و آلترناریا آلترناتا
نشان داده است که مشتقات بنزوات مانند ها پژوهش

توانند رشد میسلیومی و تولید سالیسیلیک اسید، می
. مایکوتوکسین به وسیله آسپرژیلوس را تحت تأثیر قرار دهند

 در B1  اثر سالیسیلیک اسید بر میزان آفلاتوکسینبر این مبنا
نتایج نشان داد که این   وپسته تازه مورد بررسی قرار گرفت

قادر است رشد این قارچ را به مولار  میلی9 در غلظت اسید
ژوهش حاضر نیز سالیسیلیک در پ. ]14 [طور کامل مهار نماید

نتایج با اسید سبب کاهش شمارش کلی میکروبی گردید که با 
  .داشتابقت  مط]14[نتایج پناهی راد و همکاران 

افزودن عصاره آویشن به ترکیب پوشش میزان رشد کپک 
). P>01/0(داري کاهش داد آسپرژیلوس را به طور معنی

 و تفاوت بودهمچنین اثر ضد قارچی عصاره وابسته به غلظت 
. )P>05/0(داري بین سطوح مختلف آن وجود داشت معنی

 از به راحتیشن شیرازي موجود در آویتیمول و کارواکرول 
غشاي سلولی عبور کرده و با تخریب غشاي سلولی، عمل 

زنی اسپور قارچی کنند و در نهایت جوانهها را مختل میآنزیم
توکلی پور و در این راستا،  .]27[ندازند ارا به تأخیر می

 درصد عصاره 4/0گزارش کردند که افزودن ] 28[همکاران 
سین در مغز آویشن در فرمولاسیون پوشش از تولید آفلاتوک

 . کند پسته جلوگیري می

  
Table 2 Antifungal effect of thyme alcoholic extract on Aspergillus flavus  

Treatment  Day 1  Day 2  Day 3  Day 4  Day 5  

a 0.05 Eb ±3.23  0.14 Db ±4.17  0.09 Cb ±4.60  0.10 Bb ±5.07  0.39 Ac ±6.50  

A  0.05 Ec ±3.17  0.09 Dd ±3.50  0.05 Cd ±3.87  0.98 Bd ±4.03  0.32 Ad ±4.90  

at  0.001 Ee ±0  0.05 De ±1.77  0.24 Ce ±2.30  0.23 Be ±3.23  0.29 Ae ±4.37  

aT  0.001 Ee ±0  0.05 Dh ±1.53  0.09 Cg ±2.10  0.09 Bf ±2.60  0.09 Ag ±3.10  

At Ee 0.004±0  0.09 Dg ±1.60  0.14 Cf ±2.17  0.09 Bf ±2.60  0.23 Af ±3.23  

AT  0.001 Ee ±0  0.14 Df ±1.63  0.13 Ch ±1.83  0.09 Bh ±2.10  Ah 0.09±2.80  

Control 0.14 Ea ±4.17  0.05 Da ±4.53  0.10 Ca ±5.07  0.14 Ba ±6.17  0.05 Aa ±6.77  

aSt 0.003 Ee ±0  0.009 Di ±0.80  0.14 Ci ±1.37  0.14 Bi ±1.57  0.09 Ak ±2.30  

AST  De 0.002±0  Di 0.00±0  Ci 0.09±0.60  Bi 0.09±0.80  0.09 Am ±1.15  

ASt Ee 0.002±0  Dk 0.08±0.07  0.14 Cj ±0.83  0.15 Bj ±1.33  0.05 Ai ±2.63  

aS Ee 0.01±0  De 0.05±1.77  0.09 Cg ±2.10  Bg 0.05±2.33  Aj 0.08±2.60  

aST  0.001 Ee ±0  Dj 0.12±0.53  Ck 0.10±0.80  Bk 0.06±1.23  Ai 0.21±1.90  

AS Ed 0.09±3.10  Dc 0.1±3.60  Cc 0.23±4.23  Bc 0.18±5  Ab 0.12±6.70  

Values within the same column with different superscript lowercase letter differ significantly (P < 0.05). 
Values within the same row with different superscript uppercase differ significantly (P < 0.05). 
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  رشد مهار بري انتخابیها پوششثیرأت - 3-2
تلقیح شده بر سطح پسته  آسپرژیلوس فلاووس

  تازه
رسی درصد توسعه کپک آسپرژیلوس در نتایج حاصل از بر

 داد که نشان آمارينتایج تجزیه .  نشان داده شده است3 لجدو
 ثیر مستقل و متقابلتأ ،داري نگه و زمانهاي انتخابیپوشش

؛ به )P>01/0(شد قارچ آسپرژیلوس داشتند دار بر رمعنی
-روي میوه ، رشد کپکداري نگهاي که در چهار روز اول گونه

 مشاهده نشد اما aST و ASTشده با هاي پسته پوشش داده 

ها در بقیه نمونهقبل از روز چهارم، رشد با سرعت تقریباً کمی 
با  بهترین تیمارها ،ها مقایسه میانگین دادهبا. مشاهده شد

 که کمترین بودند aST و ASTبیشترین خاصیت ضدقارچی، 
گذاري را نشان گرمخانه روز 5درصد توسعه کپک در طی 

دار با یکدیگر و داراي اختلاف فاقد اختلاف معنیدادند که 
بیشترین درصد ). P>05/0(دار با بقیه تیمارها بودند معنی

- نگهمدر روز پنجو  aSتیمار در )  درصد5/46(توسعه کپک 

داري با بقیه تیمارها داشت  که اختلاف معنیداري مشاهده شد
)01/0<P.(  

Table 3 Percentage of Aspergillus development   
Treatment  Day 1  Day 2  Day 3  Day 4  Day 5  

at  Ea 0.00±0  Db 0.00±16  Cb 0.58±23.50  Bb 0.58±32.50  Ab 0.09±39  

aT  Da 0.00±0  Dd 0.00±0  Cd 1.73±15.5  Bd 0.45±23.5  Ad 0.49±33.5  

At  Ea 0.00±0  Dc 0.00±13.5  Cc 0.89±22.5  Bc 0.78±31  Ac 0.61±36.50  

AT  Da 0.00±0  Dd 0.00±0  Ce 0.67±13.50  Be 1.05±22.50  Ae 0.09±31  

aSt Da 0.00±0  Dd 0.00±0  Cf 0.00±2.50  Bf 0.57±17.50  Af 0.61±23.50  

AST  Ba 0.00±0  Bd 0.00±0  0.00 Bg ±0  Bh 0.00±0  Ai 0.34±12.50  

ASt 0.00 Ca ±0  Cd 0.00±0  0Cg 0.00±0  Bg 1.15±16  Ag 0.65±21  

aS Ea 0.43±9  Da 1.15±17.50  Ca 0.61±29  Ba 0.83±37.50  Aa 0.001±46.50  

aST  Ba 0.00±0  Bd 0.00±0  Bg 0.00±0  Bh 0.00±0  Ah 0.34±13.50  

Values within the same column with different superscript lowercase letter differ significantly (P < 0.05). 
Values within the same row with different superscript uppercase differ significantly (P < 0.05). 

 
 تازه پسته بر هايدهی میوهثیر پوششتأ - 3-3

  شمارش کلی میکروبی
 شمارش کپک و مخمر -3-3-1

دهی هاي پسته پوششدر میوهشمارش کپک و مخمر نتایج 
. شده استنشان داده  4 لجدوداري در نگهدوره  در طی شده

به نتایج نشان داد که رشد کپک و مخمر در تمام تیمارها 
 یافتافزایش داري داري در طی دوره نگهصورت معنی

)05/0<P( .،ورا، عصاره  اثر متقابل ژل آلوئهدر این راستا
 در سطحبر رشد کپک  سالیسیلیک اسید و زمان آویشن،
 به طور کلی افزایش رطوبت. دار بود درصد معنی1 احتمال

-نگه و دماي بنديو وجود اکسیژن در هواي داخل بسته نسبی

د نباشاز جمله عوامل مؤثر بر رشد کپک و مخمر میداري 
داري، جمعیت کپک با وجود اینکه در دو هفته آخر نگه. ]29[

 اما به طور کلی ،بودبیشتر نسبت به شاهد  a تیمار درمر و مخ
در طی زمان نگه داري نمونه شاهد به علت نداشتن پوشش و 
مانع در برابر اکسیژن و رطوبت، داراي بیشترین شمارش 

 ژل ثیرتأدر ارتباط با  ]30 [کاستیلو و همکاران. قارچی بود
ها نشان دادند که ورا در برابر دو قارچ رایج در فساد میوهآلوئه

هاي کنترل بیشتر از تیمارهاي ها در نمونهقطر میسلیوم قارچ
نتایج پژوهش حاضر نیز . بود ورادهی شده با ژل آلوئهپوشش

 تعلق ASTکمترین رشد کپک و مخمر به تیمار نشان داد که 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

11
 ]

 

                             6 / 16

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-23168-en.html


 1398 نیفرورد ،16 دوره ،86شماره                                                               یی                   غذا عیصنا و علوم

 303

). >05/0P(ها داشت داري با سایر نمونهگرفت که تفاوت معنی
از رشد آویشن ا افزایش غلظت عصاره نتایج نشان داد که ب

نتایج کوهی یاما و نتایج فوق با ). P>05/0 (شدکپک کاسته 
ها با بررسی اثر ضدقارچی آن.  مطابقت داشت]31[همکاران 

 بیان کردند که این آسپرژیلوس فلاووسعصاره آویشن بر 
تواند به طور  لیتر می میکروگرم در میلی150عصاره در غلظت 

 جلوگیري B2 و B1د قارچ و تولید آفلاتوکسین کامل از رش
  .نماید

نیز  ژل اضافه شده به ورا و اسید سالیسیلیکژل آلوئههم چنین 
دار معنیکه سبب کاهش يبه طور، داشتندخاصیت ضد قارچی 

 دهی شده گردیدندهاي پوششرشد کپک و مخمر در نمونه
)01/0P< .( اثر ژل  با بررسی ]32[مارتینز رومرو و همکاران

هاي انار به این نتیجه رسیدند ورا بر کیفیت ماندگاري دانهآلوئه
-ها به جز دانهکه در آزمون شمارش میکروبی، در همه نمونه

  درصد و اسید100وراي دهی شده با ژل آلوئههاي پوشش
 درصد، افزایش قابل 1 در غلظت آسکوربیک و سیتریک

 داريوره نگهطی داي در شمارش کپک و مخمر در ملاحظه
 اثر سالیسیلیک اسید ]33[ر تحقیق بابالار و همکاران د .رخ داد

بر تولید اتیلن، پوسیدگی و کیفیت انبارمانی توت فرنگی مورد 
که سالیسیلیک اسید در  نتایج نشان داد .بررسی قرار گرفت

مولار سبب کاهش مقدار اتیلن تولیدي، تأخیر در  میلی2غلظت 
 15توت فرنگی در طی مدت حسی یت زدگی و حفظ کیفکپک

  .شدداري در انبار سرد روز نگه

  هاي مزوفیل هوازيشمارش کلی باکتري -3-3-2
جمعیت ، دارينگهنتایج تجزیه واریانس در طی دوره بر اساس 

-صورت معنی  بهها نمونههاي مزوفیل هوازي در تمامی باکتري

اثر متقابل نتایج نشان داد که . )P>01/0 (داري افزایش یافت
ورا، عصاره آویشن، سالیسیلیک اسید و زمان در سطح ژل آلوئه

هاي مزوفیل هوازي شمارش کلی باکتري .دار بود  درصد معنی1
   نشان داده 5ل در جدودوره انبارمانی هاي تازه در طی پسته

 داراي کمترین افزایش aST و AST دو تیمار .استشده 
دار با یکدیگر عنی و فاقد تفاوت مشمارش باکتریایی

)05/0P< (ورا به واسطه گزارش شده است که ژل آلوئه. بودند
 و مشتقات 9داشتن ترکیباتی مانند ساپونین، آسه مانان

در نتیجه . ]34 [باشد میاییآنتراکینونی داراي فعالیت ضدباکتری
دهی شده داراي هاي پوششنمونهداري، در ابتداي دوره نگه

 همچنین .نسبت به نمونه شاهد بودندشمارش باکتري کمتري 
- درصد حجمی100 و 50(ورا بین سطوح مختلف ژل آلوئه

در این ). >05/0P (مشاهده شدداري نیز تفاوت معنی) حجمی
ورا تأثیر پوشش ژل آلوئهبا بررسی  ]21 [ بنیتز و همکاران،راستا

هاي میوه کیوي بر حفظ کیفیت برش)  درصد15 و 5غلظت (
شمارش ، دارينگه که پس از هفت روز گزارش کردند

-هاي پوشش در نمونهی لگاریتم سیکلبه میزان یکمیکروبی 

- در پستههایی،وجود چنین گزارشبا . دهی شده کاهش یافت

 از هفته چهارم نگه داري، aتیمار دهی شده با  پوششتازههاي 
افزایش رشد میکروبی نسبت به تیمار شاهد رخ داد و در 

ین شمارش باکتري را به خود اختصاص داد که با نهایت بیشتر
نتایج نشان ). >05/0P(داري داشت نمونه کنترل تفاوت معنی

داري  اثر معنی و سالیسیلیک اسیدداد که عصاره آویشن شیرازي
). >01/0P( داشتندهاي مزوفیل هوازي در کاهش رشد باکتري

الیت  فع]35 [در مطالعه انجام شده توسط مارینو و همکاران
ضدباکتریایی اسانس حاصل از گیاه آویشن در برابر هر دو 

نتایج . هاي گرم منفی و گرم مثبت ارزیابی شدگروه باکتري
مورد هاي میکروارگانیسمدر برابر نشان داد که اسانس آویشن 

   . داراي خاصیت ضد میکروبی بودالعهطم
اسید ممکن است به ساختار  سالیسیلیک فعالیت ضدباکتریایی

گزارش شده است که تأثیر ترکیبات .  آن نسبت داده شودفنولی
هاي ها در غلظتفنول. باشدها می وابسته به غلظت آنفنولی

-که در غلظتگذارند، در حالیها اثر میپایین بر فعالیت آنزیم

  .]36 [ها شوندپروتئینتغییر ماهیت توانند باعث هاي بالا می

                                                             
9. Acemannan 
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Table 4 Total yeast and mold counts during storage  
Treatment  Day 0  Day 7  Day 14  Day 21  Day 28 Day 35 Day 42  

a Ga 0.15±2.26  Fb 0.09±3.29  Eb 0.05±3.69  Db 0.21±4.18  Cb 0.13±4.31  Ba 0.29±4.48  Aa 0.32±4.54  

A  Ga 0.10±2.26  Fc 0.22±3.19  Ec 0.15±3.61  Dc 0.15±4.11  Cc 0.08±4.28  Bc 0.29±4.33  Ac 0.41±4.40  

at  Ga 0.07±2.26  Fd 0.23±2.89  Ed 0.24±3.53  De 0.11±3.93  Cf 0.41±4.02  Bf 0.13±4.05  Ag 0.22±4.13  

aT  Ga 0.16±2.26  Fe 0.24±2.74  Ef 0.17±3.40  Dh 0.19±3.73  Ch 0.50±3.87  Bg 0.13±3.90  Ah 0.33±4.02  

At Ga 0.07±2.26  Df 0.08±2.83  Ee 0.31±3.50  Df 0.18±3.85  Cg 0.27±3.97  Bf 0.13±4.04  Af 0.09±4.15  

AT  Ga 0.08±2.26  Ff 0.14±2.66  Eh 0.33±3.18  Di 0.22±3.62  Ci 0.51±3.71  Bh 0.13±3.86  Ai 0.19±3.95  

Control Ga 0.14±2.26  Fa 0.34±3.41  Ea 0.10±3.78  Da 0.25±4.28  Ca 0.17±4.34  Bb 0.15±4.44  Ab 0.33±4.49  

aSt Ga 0.18±2.26  Fg 0.05±2.56  Ei 0.20±2.89  Dj 0.14±3.33  Ck 0.11±3.44  Bi 0.24±3.63  Aj 0.23±3.76  

AST  Ga 0.26±2.26  Eh 0.11±2.26  Ek 0.15±2.44  Dm 0.07±2.80  Cl 0.09±3.20  Al 0.24±3.38  Bm 0.33±3.31  

ASt Ga 0.17±2.26  Fh 0.33±2.36  Ej 0.14±2.74  Dk 0.09±3.16  Cj 0.35±3.51  Bj 0.18±3.58  Ak 0.17±3.65  

aS Ga 0.01±2.26  Fd 0.36±2.80  Ef 0.10±3.38  Dd 0.18±3.98  Cd 0.21±4.16  Bd 0.13±4.24  Ad 0.07±4.27  

aST  Ga 0.18±2.26  Fh 0.08±2.26  Ek 0.54±2.50  Dl 0.06±2.94  Cl 0.17±3.23  Ak 0.33±3.46  Bl 0.28±3.41  

AS Ga 0.18±2.26  Ff 0.24±2.66  Eg 0.009±3.23  Dg 0.24±3.81  Ce 0.12±4.13  Be 0.13±4.17  Ae 0.07±4.25  

Values within the same column with different superscript lowercase letter differ significantly (P < 0.05). 
Values within the same row with different superscript uppercase differ significantly (P < 0.05). 
 

Table 5 Total aerobic mesophilic bacteria counts during storage    
Treatment  Day 0  Day 7  Day 14  Day 21  Day 28 Day 35 Day 42  

a Ga 0.08±3.10  Fb 0.11±3.54  Eb 0.11±3.80  Db 0.21±4.06  Ca 0.32±4.47  Ba 0.19±4.60  Aa 0.08±4. 63  

A  Ga 0.40±3.10  Fc 0.08±3.52  Ec 0.15±3.75  Dc 0.18±3.96  Cc 0.08±4.35  Bc 0.11±4.43  Ac 0.23±4.48  

at  Ga 0.09±3.10  Ad 0.16±3.49  Fd 0.25±3.62  Ef 0.33±3.73  De 0.41±4.17  Cf 0.28±4.21  Bf 0.07±4. 23  

aT  Ga 0.27±3.10  Ff 0.24±3.41  Ef 0.17±3.51  Dg 0.08±3.58  Ch 0.009±3.87  Bh 0.31±4.05  Ah 0.20±4.12  

At Ga 0.11±3.10  Fe 0.08±3.43  Ee 0.17±3.58  De 0.06±3.76  Cg 0.05±3.99  Bg 0.13±4.13  Ag 0.21±4.19  

AT  Ga 0.08±3.10  Fg 0.16±3.36  Eh 0.33±3.38  Dh 0.30±3.56  Ch 0.31±3.87  Bi 0.13±3.98  Ai 0.04±4.04  

Control Ga 0.19±3.10  Fa 0.07±3.68  Ea 0.10±3.92  Da 0.34±4.09  Cb 0.28±4.43  Bb 0.35±4.54  Ab 0.03±4.59  

aSt Ga 0.007±3.10  Fh 0.05±3.26  Ei 0.24±3.35  Di 0.20±3.52  Ci 0.21±3.64  Bj 0.36±3.82  Aj 0.41±3.90  

AST  Ga 0.30±3.10  Ei 0.21±3.15  El 0.15±3.15  Dl 0.18±3.27  Cl 0.19±3.48  Bl 0.52±3.70  Al 0.08±3.77  

ASt Ga 0.09±3.10  Fh 0.33±3.24   
Ej 0.41±3.30  

Dj 0.11±3.41  Cj 0.37±3.61  Bk 0.04±3.79  Ak 0.17±3.85  

aS Ga 0.40±3.10  Ff 0.36±3.41  Ef 0.32±3.51  Dd 0.18±3.85  Cd 0.08±4.24  Bd 0.66±4.34  Ad 0.21±4.383  

aST  Ga 0.21±3.10  Fi 0.11±3.13  Ek 0.005±3.20  Dk 0.18±3.32  Ck 0.17±3.50  Am 0.16±3.74  Bm 0.28±3.71  

AS Ga 0.09±3.10  Fg 0.34±3.34  Eg 0.05±3.45  Df 0.12±3.73  Cf 0.12±4.17  Ae 0.46±4.29  Be 0.07±4.26  

Values within the same column with different superscript lowercase letter differ significantly (P < 0.05). 
Values within the same row with different superscript uppercase differ significantly (P < 0.05). 
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      دهی بر رنگ سطحی ثیر پوششأت - 3-4
  هاي تازه پستهمیوه

، *L هايشاخصنشان داده شده است  1شکل همانطور که در 
a*و b*  صورت   بهیدر دماي یخچالداري نگهدر طی دوره 

همچنین اثر متقابل ). >05/0P(داري کاهش یافتند معنی
 هايشاخصورا و عصاره آویشن بر اسید، ژل آلوئهسالیسیلیک 

در  *bشاخص  درصد و در مورد 1 در سطح *a و *Lرنگ 
ها نشان داد تجزیه و تحلیل داده .دار بود درصد معنی5سطح 

و ) *L(داري، بیشترین میزان روشنایی که در طی دوره نگه
 نیز aSTبود که با نمونه  ASTمتعلق به تیمار ) *a(قرمزي 

، aST ،ASTهمچنین تیمارهاي . داري نداشتفاوت معنیت
aSt ،aS و ASt نیز به ترتیب بیشترین b*  را به خود

در  .دار با یکدیگر بودنداختصاص دادند که فاقد اختلاف معنی
  مربوط بهشاخص روشناییکمترین داري، نگهپایانی هفته 

. ندنداشتداري با هم تفاوت معنی که  بودa و تیمارهاي شاهد
 تعلق گرفت که تفاوت aهم چنین کمترین قرمزي نیز به تیمار 

 نیز در *b مقادیر.  )>05/0P  (داري با شاهد داشتمعنی
هاي  در مقایسه با سایر نمونهAS و aهاي شاهد، نمونه

داري با یکدیگر دهی شده کمتر بود که اختلاف معنیپوشش
  .نداشتند

هاي  سطح پوست پستهاي شدن و تیره شدن رنگ افزایش قهوه
 *L* ،aهاي  کاهش شاخصسببتازه در طی دوره انبارمانی 

 عصاره آویشن با  کهتوان احتمال دادمی. گرددمی *bو 
- خود باعث جلوگیري از فعالیت آنزیمضداکسایشیخاصیت 

اي جلوگیري از قهوه وو پراکسیداز فنول اکسیداز پلی هاي
کاهش میزان تغییرات گردد که این ویژگی شدن آنزیمی می

اجنوردي . داردرنگ در میوه هاي پوشش داده شده را به دنبال 
که عصاره آویشن موجود در گزارش کردند  ]37 [و همکاران

پوشش پروتئینی آب پنیر سبب جلوگیري از فعالیت آنزیم 
لازم به . گردیداي شدن آنزیمی در میوه هلو پراکسیداز و قهوه

اي شدن پوست میوه با پوسیدگی آن در  قهوهذکر است که
توان احتمال داد که سالیسیلیک ؛ در نتیجه می]38[باط است ارت

  میکروبی خود و کاهش سرعت اسید با استفاده از خاصیت ضد
  

، سبب کاهش تیرگی ناشی از هامیوهپوسیدگی و فساد در 
 به ورا آلوئهژل. پوسیدگی و حفظ رنگ پوست میوه می گردد

محصول عمل کرده و در سطح  حفاظتی لایه صورت یک
فیزیکی احتمالی  را در مقابل صدمات ینهاي زیرسلول

در نتیجه از تغییر رنگ میوه  که ]39[کند محافظت می
 با ]21 [در این رابطه بنیتز و همکاران. گرددجلوگیري می

ورا بر ماندگاري کیوي به این نتیجه بررسی اثر پوشش ژل آلوئه
 حفظ رنگ سبب *aشاخص حفظ با این پوشش رسیدند که 

 ورالوئهثیر ژل آأتکه علت این امر  سبز برش هاي کیوي گردید
اي شدن آنزیمی و اکسیداتیو هاي قهوهجلوگیري از واکنشدر 

، تأثیر پوشش خوراکی ]34[مارتینز رومرو و همکاران  .شدبیان 
العه ورا بر کیفیت پس از برداشت گیلاس را مورد مطژل آلوئه

-دورن نگهنتایج این آزمایش نشان داد که در طی . قرار دادند

 تغییرات  میزانهاي بدون پوشش، میوهدماي یخچالی در داري
هاي تیمار  سرعت رسیدگی بیشتري نسبت به نمونهرنگ و

ورا باعث تأخیر در سرعت این هشده داشتند و ژل آلوئ
  . گردیدهاپارامتر

   پسته تازههاي ارزیابی حسی میوه- 3-5
داري هاي مختلف در طی دوره نگهنتایج حاصل از تأثیر پوشش

بر خصوصیات حسی میوه پسته تازه از جمله رنگ، بافت، عطر 
 نشان داده شده 2و بو، طعم و مزه و پذیرش کلی در شکل 

  . است
نتایج حاصل از بررسی رنگ نشان داد که اثر متقابل عوامل 

ا، عصاره آویشن و زمان بر رنگ ورسالیسیلیک اسید، ژل آلوئه
دار بود داري معنیهاي تازه در طی نگه سطحی پوست پسته

)01/0P< .(دهی هاي پوششداري، نمونهدر انتهاي دوره نگه
هاي کنترل بودند و  از نظر رنگ مشابه نمونهaشده با تیمار 

 ASTتیمار . داري میان این دو تیمار مشاهده نشد تفاوت معنی
داري با سایر رین تغییر رنگ بود که اختلاف معنیداراي کمت

که این نتایج هم راستا با نتایج ) >05/0P(تیمارها داشت 
در این رابطه بیل و . سنجی دستگاهی بودحاصل از رنگ

هاي خوراکی در ترکیب با با مطالعه اثر پوشش] 40[همکاران 
-هاسانس آویشن بر کیفیت میوه آووکادو نتیجه گرفتند که میو

ورا و اسانس آویشن در دهی شده با ژل آلوئههاي پوشش
مقایسه با کنترل میزان رسیدگی و در نتیجه تغییر رنگ کمتري 

  .داشتند
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Fig 1 Effect of coatings on colour parameters during storage  
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هاي تازه مشخص شد که اثر در بررسی بافت پوست پسته
ورا، عصاره آویشن، سالیسیلیک اسید و زمان بر متقابل ژل آلوئه

 بعد از هفته aتیمار ). >01/0P(دار بود بافت نمونه ها معنی
نمونه ، دچار افت شدید کیفیت در بافت نسبت به دارينگهدوم 

داري کمترین  دوره نگهانتهايه در شاهد گردید؛ به نحوي ک
 و اختلاف به آن تعلق گرفت هااز سوي ارزیاب) 03/3(امتیاز 
در این ارزیابی، ). >05/0P (نشان دادداري با نمونه کنترل معنی

- تعلق گرفت که اختلاف معنیASTبیشترین امتیاز به تیمار 

در بین غلظت هاي ). >05/0P(داري با سایر تیمارها داشت 
مشاهده ) >05/0P(داري تلف عصاره نیز تفاوت معنیمخ

توان گفت که عصاره آویشن با خاصیت  و میگردید
ضدقارچی خود، از فساد و پوسیدگی بافت پوست میوه 

 با مطالعه ]40[ر این راستا بیل و همکاران د. کندجلوگیري می
هاي خوراکی در ترکیب با اسانس آویشن بر کیفیت اثر پوشش
تیمار هاي ادو نتیجه گرفتند که استحکام بافت میوهمیوه آووک

 ژل دهی شدههاي پوشش میوههمچنین با اسانس آویشن و شده
 اسانس آویشن در مقایسه با تیمار کنترل به وراي حاويآلوئه

  . داري بالاتر بودطور معنی
جلوگیري از تخریب   باسالیسیلیک اسید موجود در پوشش

 نزیم ها سبب حفظ سفتی میوه هادیواره سلولی به وسیله آ
حفظ بافت پسته هاي پوشش دهی شده و در نتیجه  ]11[

 با خصوصیات منحصر به فرد خود هامیوهدهی پوشش .گردید
تواند تبادلات گازي و در نتیجه سرعت تنفس در میوه را می

 که یکی از دلایل  گرددکنترل کند و سبب کاهش تبخیر آب
امان االله و ]. 40 [ استها سبزيها وعمده ضایع شدن میوه

 با مطالعه اثر ژل آلوئه ورا بر ماندگاري بادمجان ]41[همکاران 
داري به این نتیجه رسیدند که پوشش در دماهاي مختلف نگه

 درجه 10داري  درصد و دماي نگه5/0ورا در غلظت ژل آلوئه
 افت وزن و همچنین حفظ کاهشگراد می توانند سبب سانتی

   .گرددفت و مواد مغذي میوه سفتی با
ورا، عصاره آویشن، نتایج آماري نشان داد که ژل آلوئه

داري بر دو سالیسیلیک اسید و زمان داراي اثر متقابل معنی
به طور ). >01/0P(هاي تازه بودند فاکتور عطر و طعم پسته

طعم عطر و ها از نظر داري، همه نمونهدوره نگهانتهاي کلی در 
   و تغییر چندانی در این دو ویژگیص داده شدندمناسب تشخی

  

 داراي aSt و AST ،aST ،AStتیمارهاي . مشاهده نگردید 
 بودند و هااز سوي ارزیابطعم بیشترین امتیاز در زمینه عطر و 

توان گفت که عصاره می. داري با یکدیگر نداشتنداختلاف معنی
 ضدقارچی ورا با خاصیتآویشن، سالیسیلیک اسید و ژل آلوئه

ها جلوگیري و ضدمیکروبی خود از پوسیدگی و فساد نمونه
. و ایجاد بو و مزه نامطبوع شدندکرده و مانع از گندیدگی 

-نیز تأثیر پوشش خوراکی ژل آلوئه] 43 [سوگوار و همکاران

وراي حاوي اسید آسکوربیک را بر کیفیت پس از برداشت 
ش باعث کاهش این پوش. توت فرنگی مورد بررسی قرار دادند

هاي مزوفیل هوازي، مخمر و کپک و در نهایت جمعیت باکتري
دهی شده هاي پوششکاهش پوسیدگی و حفظ کیفیت در نمونه

 95گراد و رطوبت نسبی  درجه سانتی1 (داريدوره نگهدر طی 
 نیز به علت میزان پوسیدگی بالا نسبت aتیمار . گردید) درصد

، کمترین امتیاز را به دارينگهره دوانتهاي ها در به سایر نمونه
 و 1/0(هاي مختلف عصاره آویشن غلظت. خود اختصاص داد

دار بودند و تأثیري بر طعم و ، فاقد تفاوت معنی) درصد5/0
از طرفی دیگر به علت اینکه . هاي پسته نداشتندمزه نمونه

هاي تازه  روي پوست خارجی و نرم پستههاي مختلفپوشش
 طعم مغز ثیري برتأها صاره آویشن موجود در آن، عقرار داشتند

  .نداشتها پسته
بر اساس نتایج حاصل از تجزیه واریانس، اثر متقابل 

عامل ورا، عصاره آویشن و زمان بر سالیسیلیک اسید، ژل آلوئه
-از این نظر، نمونه). >01/0P(دار بود پذیرش کلی معنیحسی 

ها کسب ارزیاب را توسط بیشترین امتیاز aSTو  ASTهاي 
، به مشاهده نگردیدداري  اختلاف معنیها نیز کردند که بین آن

 در انتهاي دوره 7که با داشتن میانگین امتیاز بالاتر از طوري 
هاي داري قابلیت مصرف خود را حفظ کردند؛ ولی نمونهنگه

 به 93/2 با کسب میانگین امتیاز aتیمار دهی شده با پوشش
ظاهر نامناسب، کمترین قابلیت پذیرش را علت افت کیفیت و 

داري بین سطوح مختلف در این جا تفاوت معنی. داشتند
که با ؛ به طوري)>05/0P(عصاره آویشن مشاهده گردید 

لازم به . صاره از پذیرش تیمارها کاسته شدکاهش غلظت ع
ذکر است که تمام فرضیات و دلایل گفته شده در موارد قبلی 

 .راي فاکتور پذیرش کلی نیز صدق می کنددر ارزیابی حسی ب
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Fig 2 Sensory evaluation results during storage using a 9-point hedonic test in the range of 1 (very bad) to 9 

(excellent) 

  گیري نتیجه- 4
 ورايژل آلوئه  نشان داد که پوششینتایج حاصل از این بررس

ي از  جلوگیرتوانایی سالیسیلیک اسید و عصاره آویشن، حاوي
 آسپرژیلوس فلاووس و رشد ثانویه قارچ هاي میکروبیآلودگی

آویشن و ش میزان عصاره افزای .را داردسطح پسته تازه در 

وجود سالیسیلیک اسید در ترکیب پوشش خوراکی باعث 
 بر روي محیط آسپرژیلوس افزایش میزان مهار رشد قارچ

  این قارچاین میزان مهار نسبت به عدم مهار رشد. کشت شد
 همچنین این .)>05/0P (دار بودیدر تیمار شاهد کاملاً معن

ه تازه و حفظ پوشش توانست باعث بهبود ظاهر پست
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اي که  به گونه؛ گرددتري  مدت طولانی درآنهاي حسی  ویژگی
وراي حاوي سالیسیلیک اسید هاي داراي پوشش ژل آلوئهپسته

 رنگ قرمز، روشنی و پذیرش کلی بیشتري نسبت به و عصاره
با هدف افزایش بهترین ترکیب پوشش . سایر نمونه ها داشتند

  .دانتخاب گردی aSTو پس از آن  ASTماندگاري، 
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The aim of this study was to investigate the effect of Aloe vera gel (50 and 100% w / w), salicylic acid 
(0 and 2 mM) and thyme extract (0, 0.1 and 0.5% v / v) on shelf life of fresh pistachios. Disk diffusion 
test was done in a completely randomized design and the percentage of Aspergillus development, 
microbial count, sensory evaluation and color tests were assessed in a factorial based on a completely 
randomized design. The results showed that the mold growth development (in disk diffusion test) and 
total counts of mold, yeast and aerobic mesophilic bacteria were lower in the samples containing Aloe 
vera gel, salicylic acid and thyme extract. Also, the highest score and color parameters in color and 
sensory evaluation tests were found for the samples with above mentioned coating, which had a 
significant difference with the control (P <0.05). Control and treatment with Aloe vera gel of 50% 
concentration (a) were identified as the worst coatings, and Aloe vera gel coating containing thyme 
extract and salicylic acid at high concentrations (AST) were found to be the best treatment with the 
ability to improve the shelf life of fresh pistachios. 
 
Keywords: Aloe vera, Aspergillus flavus, Fresh pistachios, Salicylic acid, Thyme extract. 
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