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 چكيده
استفاده از . ماني ضروري است بندي به منظور كاهش ضايعات و افزايش عمر انبار هايي در بسته ردن روشببكار  ،با توجه به ميزان بالاي ضايعات انگور

هاي پاتوژن و توسعه زمان ماندگاري  هاي خوراكي و نيز تركيبات ضدميكروبي طبيعي راه حل مطلوبي براي كنترل باكتري ها و فيلم هايي مانند پوشش فرآورده
هاي فيزيكوشيميايي و ضدميكروبي انگور پوشش داده شده با صمغ دانه قدومه شيرازي   ارزيابي ويژگيمطالعه هدف از اين. شدبا بندي مي محصولات بسته
دانه قدومه شيرازي اضافه گرديد صمغ  درصد از كارواكرول به پوشش خوراكي يك درصد 5/1 و 1 ، 5/0هاي  بنابراين غلظت. رواكرول بوداحاوي اسانس ك

هاي  آزمون. گراد به مدت سه هفته نگهداري شدند  درجه سانتي25 و 4ها در دماي   و نمونهند گرديدور محلول فوق غوطهدر  اهانگورو سپس 
با افزودن پوشش صمغ دانه قدومه شيرازي حاوي اسانس .  روز انجام گرفتند21و  14 ،7 ،1در فواصل زماني  و ارزيابي حسي ، ميكروبيفيزيكوشيميايي

داري  به شكل معني) بدون پوشش(در مقايسه با شاهد  دار انگورهاي پوشش، رشد ميكروبي و درخشندگي وزنافت  ،ميزان اسيديته ي انگورهارو كارواكرول
)05/0≤P( روز نگهداري گرديد21پس از   در مقايسه با شاهد انگورهاسفتي بافت حفظمنجر به به انگورها  مذكورافزودن پوشش . كاهش داشت . 

 1بنابراين استفاده از  . روز نگهداري بودند21 درصد اسانس كارواكرول داراي بالاترين ميزان پذيرش كلي پس از 1داده شده حاوي   انگور پوششهاي نمونه
يشنهاد انگور طي دوره نگهداري پ  و ميكروبي، بافتي، حسي درصد كارواكرول در پوشش صمغ دانه قدومه شيرازي، به منظور بهبود خواص فيزيكوشيميايي

  .گردد مي
  

 .دانه قدومه شيرازيصمغ  پوشش خوراكي،  ، اسانس كارواكرول:كليد واژگان

  
  

                                                            
مسئول مكاتبات:leylanateghi@yahoo.com  
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  مقدمه-1
 در موادغذايي حفاظت از براي خوراكي هاي پوشش از استفاده
 آن دليل كه است چشمگيري داشته افزايش اخير هاي سال

 .باشد مي مصنوعي- سنتزيبه مواد نسبت ها آن زياد هاي برتري
يكي از مهمترين مزاياي اين تركيبات زيست تخريب پذير بودن 

. استبندي  ستهحاصل از مواد بهاي  كاهش زبالهها و در نتيجه  آن
 خوراكي هاي خواص ضدميكروبي پوشش روي مطالعاتي امروزه
 را عمر موادغذايي توانند طول مي ها پوشش  اين،گرفته است انجام

تي به عنوان و تركيبات متفا.]1[ دهند افزايش كارآمدي طور به
هاي خوراكي به منظور جلوگيري از افت وزن و كاهش  پوشش

هاي شير،  اند كه شامل پروتئين  استفاده شدهتكيفيت محصولا
. سلولز، ليپيدها، نشاسته، زئين، آلژينات و موسيلاژها هستند

هاي خوراكي بر پايه كيتين، كيتوزان و مشتقات  بعلاوه پوشش
 با شيرازي قدومه .]2[ ميكروبي نشان دادند هاي ضد يها ويژگ آن
 شود و  شناخته ميAlyssum homolocarpumعلمي  نام

  Cruciferaeخانواده  از و  گونه100 -170از  متشكل جنسي
 لعابي توليد آب، در گرفتن قرار از پس قدومه دانه. باشد مي
  صدا، گيگرفت و دردگلو رفع سينه، كننده نرم عنوان به كه كند مي

آمده از  بدست صمغ. دارد سنتي مصرف شكن سنگ و ضدسرفه
دهنده و  قوام عنوان به مختلفي كاربردهاي شيرازي قدومه دانه

 علاوه بر آن از موسيلاژ آن .]3[ امولسيون دارد كننده تثبيت
بندي مواد  توان به عنوان فيلم يا پوشش خوراكي در بسته مي

هاي ضدميكروبي   افزايش ويژگيبه منظور. غذايي استفاده نمود
ها و تركيبات ضدميكروبي  توان از اسانس هاي خوراكي مي پوشش

از  حاصل روغني اسانس اصلي تركيب كارواكرول. استفاده نمود
هاي گياهي مانند آويشن، پونه كوهي، مرزه و غيره  برخي اسانس

 اثر مكانيسم. است ضدميكروبي خاصيت باشد كه داراي مي
 غشاء با ها واكنش آن اثر در روغني هاي اسانس ضدميكروبي

 چون تركيباتي نفوذپذيري در تغيير و سلول ميكروارگانيسم
 و بوده تيمول ايزومر كارواكرول .باشد مي و هيدروژن پتاسيم

خوراكي  گياهي عصاره يك ماده اين .دارد تيمول به بويي شبيه
 شود يم حل اتر و الكل در ولي بوده نامحلول آب در كه است

 ضدميكروبي اثرات از وسيعي طيف داراي 1كارواكرول. ]5-4[
افزايش   وATPaseفعاليت  باعث مهار ماده  اين.است

 تنها و نه شود مي قارچي سلول غشاي غيراختصاصي نفوذپذيري
                                                            
1. Carvacrol 

 افزايش با بلكه شود مي ميكروبي جمعيت باعث مهار خود
 ضدقارچي ادمو ساير نسبت به را قارچها، آنها نفوذپذيري غشاء

اي  ميوه 2انگور. ]6[ نمايد مي آسيب پذير حساس و
پس  فيزيولوژيكي   همراه با سرعت پايين فعاليت 3غيركلايماتريك

 انگور طي نگهداري پس از برداشت .]7[ از برداشت است
كاهش كيفيت آن . مشكلاتي را در زمينه افت كيفيت به همراه دارد

 اييع نرم شدن بافت و قهوهبر مبناي افت وزن، تغيير رنگ، تسر
باشد كه منجر به كاهش  شدن ساقه و وقوع سريعتر پوسيدگي مي

ري يكي از ارقام كانگور عس .]8- 10[ شود ماندگاري انگور مي
داراي حبه هاي كشيده و سفيد رنگ است  و انگور در ايران است

به علت داشتن پوست تر از بقيه انواع انگورها است و  رس و زود
 حمل و نقل، ر مقايسه با ارقام ديگر انگور قابليتدنازك 

بنابراين به منظور افزايش  .ماندگاري و عمر انبارداري پاييني است
توان   ميري با خواص كيفي مطلوبكزمان نگهداري انگور عس

 رفتن دست از فعاليت متابوليكي آن را كاهش داد كه باعث كاهش

 تاخير به جهنتي در و مصرف كربوهيدرات كاهش ميوه، آب

 به .]11[ گردد آن مي انبارداري عمر و افزايش پيري انداختن
هاي  استفاده از پوششمنظور دستيابي كه موارد فوق الذكر 

ميكروبي طبيعي به جاي استفاده از  خوراكي حاوي تركيبات ضد
 در، )2013( و همكاران 4روبيلار. رسد مي به نظر مفيدها  قارچ

اكسيداني  ي ظرفيت ضدميكروبي و آنتياي به بهينه ساز مطالعه
هاي حاوي كارواكرول، عصاره دانه انگور و كيتوزان عليه  مخلوط
 cfu/ml106هاي گرم منفي و گرم مثبت در غلظت   باكتري

مخلوط آماده شده حاوي كارواكرول، عصاره دانه انگور . پرداختند
ات نتايج آناليز سطح پاسخ، تاثير. و كيتوزان در نظر گرفته شد

 ها نشان داد سينرژيستي مختلفي را بر روي تمام ميكروارگانيسم
، از پوشش خوراكي )2005(، . و همكاران5 والوردي.]12[

دانه استفاده  ورا براي افزايش زمان ماندگاري انگور بي آلوئه
نمودند و گزارش كردند ژل مذكور بدون هيچ اثر مضر بر عطر و 

 6 جاود.]13[ گرديده استآن طعم انگور باعث افزايش ماندگاري 
ورا در انگور  ، نيز از پوشش خوراكي آلوئه)2016(، .همكاران

 استفاده از پوشش خوراكي همراه با استفاده نمودند و بيان داشتند
تواند در افزايش ماندگاري انگور  نگهداري در دماي پايين مي

                                                            
2. Table grape 
3. Non-climacteric 
4. Rubilar 
5. Valverde 
6. Javed 
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، از پوشش )2011( و همكاران، 1پاستور. ]14[ موثرتر باشد
 موم   متيل سلولز حاوي عصاره برههيدروكسي پروپيلكي خورا

ور استفاده نمودند و اعلام به منظور افزايش كيفيت و ايمني انگ
كردند انگورهاي پوشش داده شده افت وزن كمتر و ايمني 

امكان بررسي  تحقيق هدف از اين .]15[ميكروبي بالاتري داشتند 
و دومه شيرازي در پوشش صمغ دانه قاستفاده از كارواكرول 

هاي فيزيكوشيميايي، ميكروبي و حسي انگور  ويژگي ارزيابي
 .بوددر طول مدت ماندگاري ري كعس

  

  ها و روشمواد  -2
قدومه توليد صمغ دانه  آماده سازي و -2-1

  شيرازي
 كاملا از  از بازار تهران خريداري ودانه قدومه شيرازي

 رنگ بري، دانه به منظور. شد ها و اجسام خارجي پاك  ناخالصي
 دقيقه با 15  به مدت 96% اتانل حجم،قدومه شيرازي با سه برابر

مخلوط  rpm 1500با دور مغناطيسيزن   توسط همسرعت ثابت
 C°70ها از اتانل خارج شده و در آون با دماي  دانه. گرديد 

به دست آوردن صمغ از دانه قدومه  با هدف .]16[ شدند خشك 
 ساعت در 8 به مدت 40:1 مقطر به نسبت ها در آب دانه، شيرازي
 C دماي دقيقه در 15 خيس شدند و سپس به مدت C °35 دماي

هاي  دانه. گرديدند خلوط مغناطيسي مزن   توسط يك هم °35
 با Sigma chemical قدومه شيرازي با كمك سانتريفوژ

صمغ به دست آمده در آون .  از صمغ جدا شدندrpm 5000دور
  .]17 [گرديد ك خش C °50دمايبا 

آماده سازي پوشش خوراكي مورد نظر از  -2-2
  صمغ دانه قدومه شيرازي

 ) درصد3 تا 5/0 ( صمغ دانه قدومه شيرازيغلظتمناسب دامنه 
بعنوان مطالعه . ]18 [با توجه به نتايج مطالعات قبلي تعيين گرديد

صمغ دانه از  درصد 3 و 5/2، 2، 5/1، 1، 5/0هاي  غلظتاوليه 
نتايج  .ندگرديدتهيه دهي انگورها  براي پوشش شيرازي قدومه

 صمغ دانه قدومه شيرازي درصد 1نشان داد استفاده از غلظت 
دهي يكنواخت و مطلوبي روي انگورها ايجاد  تواند پوشش مي

 درصد صمغ دانه قدومه شيرازي براي 1از غلظت بنابراين . نمايد

                                                            
1. Pastor 

ي آماده سازي برا .دهي تمامي تيمارها استفاده گرديد پوشش
 گرم از پودر صمغ 1 درصد، 1محلول پوشش مورد نظر با نسبت 

ليتر رسانده   ميلي100دانه قدومه شيرازي، با آب مقطر به حجم 
  اضافه شد به آن درصد كارواكرول5/1 و1، 5/0هاي  شد و غلظت 

به  rpm 1100 دقيقه در دور3سپس محلول حاصل به مدت و 
 .]10[ شد  منظور اختلاط كامل هم زده

هاي تازه انگور در پوشش  وري برش غوطه -2-3
  خوراكي تهيه شده

پس از  )Vitis vinifera L. Cv. Askari(ري ك عسانگور
رنگ، اندازه دانه، عدم  برداشت در آزمايشگاه از نظر ظاهر،

شدند و پس از انتخاب   ها بررسي ديدگي و سلامت ساقه آسيب
هايي با وزن   داده و نمونهها را برش هاي مناسب، خوشه خوشه

ها به عنوان نمونه  تعدادي از خوشه. شدند  گرم جدا 170-150
شاهد و تعدادي نيز براي تيمار شدن با پوشش صمغ دانه قدومه 

 دقيقه 5ها به مدت  خوشه. به همراه كارواكرول در نظر گرفته شد
سپس . نددش ور  در محلول تهيه شده در مرحله قبل غوطه

ها جدا شده و به منظور خشك شدن  ه ژل از خوشهماند باقي
به  .]2[ قرار گرفتند C °25 دمايها در  پوشش مورد نظر، خوشه

منظور بررسي تاثير پوشش صمغ دانه قدومه به همراه كارواكرول 
و دماي محيط  C °4 ها در دو دماي بر ماندگاري انگور، خوشه

، فيزيكوشيمياييهاي  قرار گرفته و آزمون) گراد درجه سانتي 25(
ها   بر روي نمونه21 و 14 ، 7 ، 1 حسي در روزهاي ميكروبي

 .]2[ شد انجام 

  شيميايي فيزيكوهاي  آزمون -2-4
 و  مدل بهينه ساخت ايران مترpH با استفاده از pHگيري  اندازه

  انجام گرفتاسيد تارتاريكسنجش اسيديته قابل تيتر بر حسب 
 در  زن نمونه قبل و بعد از نگهداريبا استفاده از محاسبه و .]19[
 .]19[ شد   انجام  سنجش افت وزن يخچال 

  هاي ميكروبي  آزمون-2-5
روش جامع براي شمارش (اين آزمون بر اساس كشت ميكروبي 

شمارش با واحد ) گراد  سانتيدرجه 30ها در  كلي ميكروارگانيسم
  .]20[ انجام شدcfu/ml كلي
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  سنجش رنگ -2-6
 ساخت Camlabبا دستگاه 1با روش پردازش تصوير اين آزمون
 .]21[انجام گرفت  Image Jو استفاده از نرم افزار انگلستان 

  سنجش بافت -2-7
 بافت سنجدستگاه با و اينستران اين آزمون با استفاده از بافت سنج

سنجش  .]19[ انجام شدساخت انگلستان Testometric مدل
 با پروب ميله  نفوذين به روشبافت با دستگاه بافت سنج اينسترا

 سرعت ،متر در نمونه ميلي10متري و با عمق نفوذ   ميلي6اي 
 .پذيرفت ميليمتر بر دقيقه انجام 60نفوذ 

   آناليز آماري-2-8
ها از آزمايش فاكتوريل در قالب طرح  براي تجزيه و تحليل داده

ند ها چاز آزمون مقايسه ميانگين. گرديدكاملاً تصادفي استفاده 
 احتمالها در سطح  اي دانكن براي تعيين تفاوت بين ميانگين دامنه

استفاده شد، همچنين براي تجزيه و تحليل آماري از نرم % 5
 . استفاده شد2/9   نسخهSASافزار

  

  و بحث نتايج -3
دهي بر خصوصيات   پوششاثر  -3-1

   تيمارهافيزيكوشيميايي
ه با  انگورهاي پوشش داده شدpH تغييرات - 3-1-1

صمغ دانه قدومه شيرازي و كارواكرول طي دوره 
  نگهداري

ها در دوره نگهداري در   نمونهpHدهي بر  اثر تيمارهاي پوشش
  تمامي تيمارها در pHكمترين ميزان .  آورده شده است،1جدول 

با گذشت ها   نمونهpH. روز اول نگهداري آنها مشاهده گرديد
 شي نشان داد بطوريكه روز روند افزاي14تا   نگهداريزمان

اضافه كردن اسانس   پس از)pH )030/5بيشترين ميزان 
 14 در روز )K1T1 وK1T2  ( درصد5/0كارواكرول به ميزان 

 طي pH مطابق با نتايج ميزان .بود C °25دماي  درنگهداري 
 ولي دوره نگهداري در تمامي تيمارها روند افزايشي داشت

بالاتري را در مقايسه با  pHهاي پوشش داده شده ميزان  نمونه
 طي دروره نگهداري pHافزايش . نمونه شاهد نشان دادند

                                                            
1. Image processing 

هاي آلي و افزايش قندهاي محلول  تواند به دليل تجزيه اسيد مي
هاي حاوي   بالاتر نمونهpH. دانبار باشنگهداري در  هنگام

دليل تاثير مثبت صمغ دانه قدومه شيرازي   تواند به پوشش مي
 كارواكرول در به تأخير انداختن تنفس انگورحاوي اسانس 

حسني و  با نتايج  از تحقيق حاضرنتايج حاصل . باشدريكعس
همسو بود ) 2011(، 2  ناندانه و جين;)2010(، .همكاران

مغايرت  داشت ) 2012(، . و با نتايج رئيسي و همكاران]22و19[
كرول ، اثر دما، غلظت اسانس كاروا5 مطابق با نتايج جدول .]23[

بود و با  )≥05/0P(دار   معنيpHو زمان نگهداري بر تغييرات 
دارتر   معنيpH تاثير زمان نگهداري بر تغييرات Fتوجه به فاكتور 

 . بود

تغييرات اسيديته انگورهاي پوشش داده شده با  - 3-1-2
صمغ دانه قدومه شيرازي و كارواكرول طي دوره 

  نگهداري
ها در دوره نگهداري  يته نمونهدهي بر اسيد اثر تيمارهاي پوشش

 گرديد طور كه مشاهده  همان.  آورده شده است،1در جدول 
 يافت كاهشنسبت به روز اول توليد ها  نمونهتمامي اسيديته 
 روز بهمتعلق تمامي تيمارها در  بيشترين ميزان اسيديته بطوريكه

هاي پوشش داده  ميزان اسيديته در تمامي نمونه .اول نگهداري بود
شده با صمغ دانه قدومه شيرازي و حاوي كارواكرول كمتر از 

هاي  تواند به دليل تنفس كمتر نمونه نمونه شاهد بود كه اين مي
 مشاهدات طبق بر. پوشش داده شده نسبت به نمونه شاهد باشد

ترين ميزان اسيديته بر حسب اسيد تارتاريك  پايينپژوهش  اين در
صمغ دانه  درصد 1 ده شده باپوشش دا  انگورر نمونهد) 227/0(

نگهداري شده در  درصد اسانس كارواكرول 5/0و   شيرازيقدومه
تواند بيانگر اين مطلب باشد  مشاهده گرديد كه اين مي C °4دماي

از صمغ، كارواكرول و دماي نگهداري  ها كه استفاده از اين غلظت
و تر اسيدهاي آلي ميوه نسبت ساير تيمارها  منجر به تجزيه سريع

بهراميان و  .انگور شده استتيتراسيون در  قابل اسيديته كاهش
گزارش كردند قندها جزء اصلي ماده خشك ) 2010(جوانمرد، 

 رسند و به مصرف ميمحصول س ها هستند كه با تنف  محلول ميوه
را هاي خوراكي تنفس ميوه   استفاده از پوششكنند اسيد توليد مي

د موجود در آن ديرتر تجزيه اندازد بنابراين قن  ميتأخيربه 
 پايه بر پوشش ، تاثير)2010(حسني و همكاران  .]24[گردد  مي

 كيوي  برنج بر ماندگاري سبوس روغن و پنير آب پروتئين

                                                            
2. Nandane and Jain 
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(A.deliciosa)مدت در است، اتيلن به حساس اي ميوه كه 
ها مشاهده كردند  آن. دادند قرار بررسي انبارداري را مورد ماه يك

شاهد در طول  به نسبت شده داده پوشش ته در ميوهميزان اسيدي
 همسو تحقيق حاضر، كه با نتايج بودنگهداري در حال كاهش 

 پوشش خوراكي  در بررسي اثر،)2011(ناندان و جين  .]19[ بود
هاي  ين سويا و كربوكسي متيل سلولز بر ويژگيئپايه پروت بر

ده كردند كه فرنگي در دوره انبارماني مشاه فيزيكوشيميايي گوجه
به  نسبت در مدت انبارداري اسيديته تيمارهاي داراي پوشش

حاصل از اين ، كه با نتايج بودتيمارهاي شاهد در حال كاهش 
، نشان داد اثر دما، غلظت 5 نتايج جدول .]22[  همسو بودتحقيق

دار  اسانس كارواكرول و زمان نگهداري بر تغييرات اسيديته معني
)05/0P≤( با توجه به فاكتور بوده است و F تاثير زمان نگهداري 

دارتر از فاكتور استفاده از پوشش و  بر تغييرات اسيديته معني
 . ميزان كارواكرول بود

تغييرات افت وزن انگورهاي پوشش داده شده  - 3-1-3
با صمغ دانه قدومه شيرازي و كارواكرول طي دوره 

  نگهداري
ها در دوره  وزن نمونهاثر تيمارهاي پوشش دهي بر تغييرات افت 

افت وزن در تمامي . آورده شده است ،1نگهداري در جدول 
، دماي نگهداري و غلظت ها با افزايش زمان نگهداري نمونه

. فزايش يافت ا)≥05/0P( داري  به شكل معنياسانس كارواكرول
 C°25هاي نگهداري شده در دماي  روند كاهش وزن در نمونه

مطابق با  .بود  C°4  در دمايري شدههاي نگهدا بيشتر از نمونه
  شكل  به   شيرازي  قدومه دانه صمغ   پوشش  از  استفاده  نتايج

داري باعث كاهش افت وزن انگورها طي دوره نگهداري   معني
در   C°25 نگهداري شده در دماي  شاهد  بطوريكه نمونه،گرديد

 )025/16 (مقايسه با ساير تيمارها داراي بالاترين ميزان افت وزن
هاي خوراكي  ها و پوشش فيلم.  نگهداري بود روز14پس از 

توانند از طريق ايجاد يك لايه بازدارنده نيمه تراوا نسبت به  مي
گازها و بخار آب باعث كاهش از دست رفتن آب و افت وزني 

در  ،)2010(بهراميان و جوانمرد . طي دوره نگهداري گردند
 شده داده پوشش خربزه هاي شبر بررسي ماندگاري اي به مطالعه

 )گراد  درجه سانتي5دماي (سرد  شرايط در پنير آب پروتئين با
 از طبق نتايج حاصله استفاده. طي نگهداري در انبار  پرداختند

 خربزة هاي برش وزن رفتن دست از كاهش باعث پوشش،
 تيمار و )شاهد( پوشش بدون هاي ميوه با مقايسه در دار پوشش
. ]24[ د كه با نتايج تحقيق حاضر همسو بودش كلسيم كلريد

 همزمان به بررسي تاثير ،)2012( و همكاران اجنوردي
 بر روي شيرازي آويشن و عصاره پنير آب پروتئين با دهي پوشش
. پرداختند يخچال در شرايط شده نگهداري انجيري هلو كيفيت
 موجب پوششبعنوان  پنير آب پروتئين  استفاده ازداد نشان نتايج

 كه با نتايج حاصل از اين تحقيق گرديد ميوه وزن افت كاهش
، نشان داد اثر دما، غلظت 5 نتايج جدول .]25[ مطابقت داشت

ها  اسانس كارواكرول و زمان نگهداري بر ميزان افت وزن نمونه
 تاثير زمان Fبوده است و با توجه به فاكتور  )≥05/0P(دار  معني

دارتر از ساير  ها معني ونهنگهداري بر تغييرات افت وزن نم
  . فاكتورها بود

Table 1 Results obtained from pH, Acidity and Weight loss of grapes coated with the Shirazi Alyssum 
homolocarpum seed gum containing different level of carvacrol essential oil during storage times 

pH Acidity (Tartaric acid) Weight loss (%) 

   
T

reatm
ent 

code 

T
em

perature 

A
lyssum

 (%
)

C
arvacrol (%

)
 

1 7 14 21 1 7 14 21 1 7 14 21 

C1 4 - - 3.930aB 4.020aA 4.070aA 4.081cA 0.350aB 0.311aA 0.310aA 0.298aA 0.000aD 2.130cC 3.005dB 15.160aA 
K1T1 4 1 0.5 3.900aC 4.950abAB 5.030aA 4.275abB 0.287cA 0.230cB 0.275bA 0.227cB 0.000aD 1.825cC 4.890cB 8.135bA 
K2T1 4 1 1 3.490cC 4.830bcB 4.995aA 4.325aB 0.275cA 0.237cB 0.267bA 0. 250bA 0.000aC 4.150bB 5.970cB 8.535bA 
K3T1 4 1 1.5 3.890aB 4.990abA 4.130aA 4.250bA 0.272cA 0.225cB 0.275bA 0.250bA 0.000aC 4.335bB 6.440cB 8.730bA 
C2 25 - - 3.560bC 4.770cB 4.180aA Mold 0.360aA 0.287bB 0.288bB Mold 0.000aC 4.100bB 16.025aA Mold 

K1T2 25 1 0.5 3.690bC 4.750cB 5.030aA Mold 0.317bA 0.275bB 0.270bB Mold 0.000aC 4.760aB 10.005bA Mold 
K2T2 25 1 1 3.820aC 4.920abcB 5.200aA Mold 0.337abA 0.325aA 0.320aA Mold 0.000aC 4.925aB 11.505abA Mold 
K3T2 25 1 1.5 3.660bB 4.850abcA 4.750bA Mold 0.350aA 0.303aB 0.300abB Mold 0.000aC 5.080aB 12.470bA Mold 

Capital letters (A, B, C, D) in the same line indicate significant differences (P≤0.05) of storage in each variable.  
Small letters (a, b, c) in the same column indicate significant differences (P≤0.05) of treatment. 
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 انگورهاي پوشش داده شمارش ميكروبي -3-2
شده با صمغ دانه قدومه شيرازي و كارواكرول 

  وره نگهداريطي د
ها در دوره  اثر تيمارهاي پوشش دهي بر بار ميكروبي كل نمونه

طور كه مشاهده  همان. آورده شده است ،2نگهداري در جدول 
تمامي  بار ميكروبي كل در افزايششود گذشت زمان باعث  مي

 ميزان بار ميكروبي تمامي تيمارهاي نگهداري شده .گرديدتيمارها 
 C°25 در دماي  شدهنگهداريهاي  مونهن نسبت به C°4در دماي 

با افزايش غلظت . تر بود پايين )≥05/0P(داري  به شكل معني
 داريها به شكل معني  ميزان بار ميكروبي نمونهاسانس كارواكرول

)05/0P≤( روز نگهداري 21بطوريكه پس از  كاهش يافت 
 ميزان بار ميكروبي متعلق به نمونهكمترين  C°4در دماي  انگورها
پديده كه اين ، بود )K3T1(  درصد كارواكرول5/1حاوي 

 ضدميكروبي اسانس كارواكرول موجود اصيتدليل خ تواند به مي
كارواكرول از طريق . در پوشش صمغ دانه قدومه شيرازي باشد

انعقاد محتويات سلولي ميكروبها  اختلال در غشاء سيتوپلاسمي و
 و همكاران 1نجوو .تواند خواص ضدميكروبي داشته باشد مي

 ضدميكروبي تأثير  كهگزارش كردند در تحقيقي ،)1994(
 در آنها پذيري انحلال و آبگريزي خاصيت به گياهي اسانسهاي

 جلوگيري و است وابسته ها ميكروارگانيسم سيتوپلاسمي غشاء
 و گريزي آب خاصيت دليل به باكتري رشد از اسانس كارواكرول

 با آن فنلي كيباتتر توسط هيدروژني باندهاي تشكيل
 در تجزيه از بعد ها كروارگانيسممي مسيتوپلاس غشاء هاي پروتئين
اروجاليان و همكاران . ]26[ باشد مي غشاء ليپيدي قسمت

 سينرژيستي خاصيت و ضدباكتريايي اثر  بررسيبه ،)2010(
 سبز عليه برخي زيره پارسي و دارويي زنيان، زيره  گياه سه اسانس

موادغذايي باسيل سرئوس، سالمونلا  مهاي مه پاتوژن از
مونوسيتوژنز،  انتريتيديس، اشرشياكلاي، ليستريا

 نتايج. دايلوشن پرداختند ميكرو روش  به اورئوس استافيلوكوكوس
 تمام رشد مؤثرتري طور به زنيان اسانس كه داد نشان آمده بدست
 اسانسها بقيه كه حالي در نمود كنترل را مونآز مورد هاي باكتري

 حاصل از اين تحقيقبودند كه با نتايج  مؤثر كمتري به ميزان
 به بررسي نيز ،)2012(اجنوردي و همكاران . ]27[ همسو بود
 و عصاره پنير آب پروتئين با دهي پوشش تاثيرهمزمان

                                                            
1. Juven 

در  شده نگهداري انجيري هلو كيفيت بر روي شيرازي آويشن 
 عصاره غلظت يشافزا با داد  نشان نتايج. پرداختند يخچال شرايط
 فساد ميزان پوشش، در پنير آب پروتئين و شيرازي آويشن

 همسو بود تحقيق حاضريافت كه با نتايج  كاهش ميوه ميكروبي
، نشان داد اثر دما، غلظت اسانس كارواكرول 5 نتايج جدول .]25[

دار  ها معني  نمونهشمارش ميكروبيو زمان نگهداري بر 
)05/0P≤( اكتور  و با توجه به فبودF تاثير زمان نگهداري بر 

  . دارتر از ساير فاكتورها بود ها معني نمونهشمارش ميكروبي 
   اثر پوشش دهي بر رنگ تيمارها-3-3
انگورهاي پوشش ) a*(تغييرات انديس قرمزي  - 3-3-1

داده شده با صمغ دانه قدومه شيرازي و كارواكرول طي 
  نگهداري دوره

تغييرات رنگ از قرمز  (a*ديس اثر تيمارهاي پوشش دهي بر ان 
، آورده شده 3ها در دوره نگهداري در جدول  نمونه) به سبز
 شاهد با   شود قرمزي نمونه طور كه مشاهده مي همان. است

) 072/0(كمترين ميزان قرمزي . گذشت زمان درحال افزايش بود
 درصد اسانس كارواكرول در 5/1 حاوي )K3T1(متعلق به نمونه 

اين پديده .  مشاهده گرديدC°4اري در دماي  نگهد21روز 
ممكن است به دليل عدم ممانعت پوشش از تجزيه كلروفيل و يا 

از اين  ها و كاروتنوئيدها به دليل استفاده  افزايش سنتز آنتوسيانين
بالاترين ميزان قرمزي متعلق به نمونه شاهد . ]15[پوشش باشد 

)(c1 تغيرها اختلاف  نگهداري بود كه با ساير م21 در روز
به ) 2010( بهراميان و جوانمرد .)≥05/0P(داري داشت  معني

هاي خربزه پوشش داده شده با پروتئين  بررسي ماندگاري برش
پرداختند، ) گراد  درجه سانتي5دماي (پنير در شرايط سرد  آب
دار  هاي پوشش ميوه) a(* ها مشاهده كردند ميزان قرمزي آن

 م در مقايسه با گروههمراه با تيمار كلريدكلسي

، نشان داد اثر دما، 5نتايج جدول . ]24[اند   شاهد افزايش داشته
غلظت اسانس كارواكرول و زمان نگهداري بر تغييرات شاخص 

a*05/0(دار  ها معني  نمونهP≤(  بود و با توجه به فاكتورF تاثير 
دارتر از  ها معني  نمونه*aزمان نگهداري بر تغييرات شاخص 

  .اكتورها بودساير ف
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Table 2 Results obtained from microbial counts of grapes coated with the Shirazi Alyssum homolocarpum 
seed gum containing different level of carvacrol essential oil during storage times 

Microbial counts (cfu/mL) 

T
reatm

ent code 

T
em

perature 

A
lyssum

 (%
) 

C
arvacrol (%

) 
 

1 7 14 21 

C1 4 - - 15×102 aC 32×103 bB 42×103 bA 62.5×103 aA 
K1T1 4 1 0.5 12×102 aC 13×103 cB 26.5×103 cA 35.5×103 bA 
K2T1 4 1 1 8×102 aC 50×102 dB 68×102abAB 85×102cA 
K3T1 4 1 1.5 5×102 aC 10.5×102 eB 11.7×102 eB 41×102 dA 
C2 25 - - 53×102 aC 83×103 aB 93.5×103 aA Mold 

K1T2 25 1 0.5 45×102 aC 25×103 bB 39×103 bA Mold 
K2T2 25 1 1 41×102 aB 16×103 cA 18.5×103cdA Mold 
K3T2 25 1 1.5 34×102 aC 70.5×102 dB 14.5×103 dA Mold 

Capital letters (A, B, C) in the same line indicate significant differences (P≤0.05) of storage in each variable.  
Small letters (a, b, c, d) in the same column indicate significant differences (P≤0.05) of treatment. 

 

انگورهاي پوشش  )b*(تغييرات انديس زردي  - 3-3-2
ول طي داده شده با صمغ دانه قدومه شيرازي و كارواكر

  دوره نگهداري
ها در دوره  نمونهانديس زردي اثر تيمارهاي پوشش دهي بر 

طور كه مشاهده  همان.  آورده شده است،3 در جدول نگهداري
. حال افزايش بود ها با گذشت زمان در شود زردي نمونه مي

ها متعلق به نمونه  در نمونه )418/22(بيشترين ميزان زردي 
)K3T2(  در  نگهداري7روز  ارواكرول در درصد ك5/1داراي 

داري  متغيرها اختلاف معنيساير مشاهده شد و با  C°25دماي 
  شاهد در نمونه )672/9( كمترين ميزان زردي .)≥05/0P( داشت

 و با متغيرهاي ديگر اختلاف  گرديدهمشاهددر روز اول نگهداري 
در  ،)2001( و همكاران 1دياب .)≥05/0P( داري داشت معني

هاي فيزيكوشيميايي و كاربردي  ، به بررسي ويژگيپژوهشي
بر نگهداري توت فرنگي  موسيلاژ پوشش و فيلم خوراكي

موسيلاژ تاثيري  خوراكي ها مشاهده كردند پوشش آنو  ،پرداختند
، نشان داد اثر دما، 5 نتايج جدول .]23[ بر زردي ميوه نداشت

اخص غلظت اسانس كارواكرول و زمان نگهداري بر تغييرات ش
b*05/0(دار  ها معني  نمونهP≤(  بود و با توجه به فاكتورF تاثير 

                                                            
1. Diab 

دارتر از  ها معني  نمونه*bزمان نگهداري بر تغييرات شاخص 
 .ساير فاكتورها بود

انگورهاي (*L) تغييرات انديس درخشندگي  - 3-3-3
پوشش داده شده با صمغ دانه قدومه شيرازي و 

  كارواكرول طي دوره نگهداري
ها در دوره  يمارهاي پوشش دهي بر انديس درخشندگي نمونهاثر ت

 استفاده از پوشش صمغ .آورده شده است ،3نگهداري در جدول 
هاي  دانه قدومه شيرازي در انگور باعث كاهش درخشندگي نمونه

مورد آزمون در مقايسه با شاهد شد بطوريكه بالاترين ميزان 
در روز اول  )c1(متعلق به نمونه شاهد  )849/64(درخشندگي 
ميزان درخشندگي تمامي تيمارها طي دوره . نگهداري بود

نگهداري اندكي كاهش نشان داد و سپس افزايش نشان داد كه در 
در . دار نبود  معنياين تغييراتبيشتر بازهاي زماني از نظر آماري 

 ،)2010(بهراميان و جوانمرد تاييد نتايج حاصل از تحقيق حاضر 
هاي  گزارش كردند استفاده از پوشش پروتئين آب پنير روي برش

خربزه ميزان شفافيت و درخشندگي آنها را در مقايسه با شاهد 
 كاهش داده است، كه بانتايج حاصل از تحقيق حاضر همسو بود

 به بررسي تاثير پوشش ،)2010( و همكاران 2اترس. ]24[

                                                            
2. Atress 
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ان حاملي براي خوراكي پروتئين سويا و گلوتن گندم به عنو
تيمول و كلريد كلسيم براي افزايش قابليت انبارماني توت فرنگي 

هاي پوشش داده شده ميزان  نتايج نشان داد كه ميوه. ندپرداخت
طول  شاهد در گروه با مقايسه  بالاتري در(*L) درخشندگي

، نشان داد اثر دما، غلظت 5نتايج جدول  .]29[ نگهداري داشتند

 *Lو زمان نگهداري بر تغييرات شاخص اسانس كارواكرول 
 تاثير Fبود و با توجه به فاكتور  )≥05/0P(دار  ها معني نمونه

دارتر از  ها معني  نمونه*Lزمان نگهداري بر تغييرات شاخص 
 .ساير فاكتورها بود

Table 3 Results obtained from color of grapes coated with the Shirazi Alyssum homolocarpum seed gum 
containing different level of carvacrol essential oil during storage times 

a* b* L* T
reatm

ent code 

T
em

perature 

A
lyssum

 (%
) 

C
arvacrol (%

) 1 7 14 21 1 7 14 21 1 7 14 21 

C1 4 - - 3.200bA 2.084cB 3.626cA 4.403aA 9.672cC 14.884bA 13.698bA 11.146bB 64.849abA 62.857aA 59.243aA 62.746aA 

K1T1 4 1 0.5 4.450aA 3.495bA 2.978dA 2.099bB 14.338bB 15.124bB 18.188aA 15.433aB 62.719abA 61.506aA 58.279aA 60.736aA 

K2T1 4 1 1 2.002cB 3.878abA 2.696dA 2.323bB 13.322bAB 13.082bAB 15.085abA 11.495bB 62.797abA 62.603aA 60.041aA 61.204aA 

K3T1 4 1 1.5 2.410cB 3.984abA 2.687dB 0.072cC 13.194bAB 18.541abA 15.548abAB 11.669bB 62.941aA 59.925aB 58.176aAB 57.297aAB 

C2 25 - - 2.059cAB 3.278bA 3.723cA Mold 13.786bB 14.379bA 14.395bB Mold 63.070abA 62.691aAB 57.649aB Mold 

K1T2 25 1 0.5 4.412aA 2.872cC 3.715cB Mold 17.677aB 19.108abB 16.641abA Mold 55.919bA 59.841aA 57.365aA Mold 

K2T2 25 1 1 4.515aA 3.123bB 4.638bA Mold 14.490bA 15.077bA 18.482aA Mold 60.957abA 61.988aA 54.733aA Mold 

K3T2 25 1 1.5 3.119bAB 4.435aB 5.607aA Mold 13.925bC 22.418aA 18.353aB Mold 59.010abA 56.654aB 59.716aA Mold 

Capital letters (A, B, C) in the same line indicate significant differences (P<0.05) ofstorage in each variable.  
Small letters (a, b, c, d) in the same column indicate significant differences (P<0.05) of treatment.  

  

انگورهاي پوشش داده شده  تغييرات بافت -3-4
با صمغ دانه قدومه شيرازي و كارواكرول طي 

  دوره نگهداري
در  ها در دوره نگهداري اثر تيمارهاي پوشش دهي بر بافت نمونه

 تمامي دربافت بيشترين سفتي .  آورده شده است،4جدول 
ميزان  .بود C°4روز اول نگهداري در دماي ه  متعلق بها نمونه

 و افزايش با گذشت زمان )≥05/0P(داري  سفتي به شكل معني

 ولي اين كاهش سفتي بافت در هفته  كاهش يافتدماي نگهداري
 علت افت شديد سفتي بافت .اول نگهداري انگورها شديدتر بود

 دليل  اين تواند به در هفته اول نگهداري در تمامي تيمارها مي
ها منجر به آسيب  ها و سبزي باشد كه معمولا برش دادن ميوه

هاي بافتي و در  كاري و آزاد شدن بسياري از آنزيم فيزيكي، دست
هاي بعدي نگهداري سفتي  شود، در هفته نتيجه نرمي بافت مي

بالاترين ميزان سفتي بافت در  .بافت با شيب كمتري كاهش يافت
 درصد اسانس كارواكرول 5/1وي حاانگورهاي پوشش داده شده 
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)K3T1(  روز نگهداري در دماي 21پس از C°4مشاهده گرديد . 
با توجه به اينكه پوشش خوراكي صمغ دانه قدومه شيرازي روي 

دهي آب انگور  تواند بعنوان سدي در مقابل از دست  ميانگورها
باشد بنابراين با ممانعت از كاهش فشار تورژسانس سلولي و 

از شكستن ديواره و غشاءسلولي باعث حفظ سفتي جلوگيري 
 خصوص به سلولي ديواره مواد .گردد ميوه در طول انبارداري مي

 توسط تغييرات اين كه شده، تجزيه رسيدن هنگام در پكتين
 رسيدن با كه ميوه سفتي  بنابراين شوند مي جلوگيري ها اسانس
 فعاليت از اسانسها .]30[ گردد مي حفظبيشتر  يابد مي كاهش
 و گالاكتورناز پلي مثل سلولي ديواره كننده نرم هاي آنزيم

 .]31[ گردند مي ميوه سفتي حفظ باعث و كاسته گالاكتواكسيداز
هاي خوراكي  اثر پوشش ،)2011(و همكاران قويدل احمدزاده 

كاراگينان و  كنستانتره پروتئين آب پنير، ايزوله پروتئين سويا،
 روز 15ري سيب درختي را در طول آلژينات در افزايش ماندگا

ها به اين نتيجه رسيدند   آن،انبارماني مورد بررسي قرار دادند
هاي خوراكي مذكور موجب حفظ بافت سيب  استفاده از پوشش

 حاصل از اين تحقيقشود، كه با نتايج  در طول دوره نگهداري مي
در بررسي كه ، )2009(ران اخاني و همك  علي.]32[ همسو بود

پوشش خوراكي حاصل از موسيلاژ پنيرك همراه اسانس وي بر ر
آويشن انجام دادند مشاهده كردند كه در مدت انبارداري سفتي 
تيمارهاي شاهد و داراي موسيلاژ كاهش يافته اما در تيمارهايي 

ها به كار رفته است سفتي ميوه حفظ گشته  كه اسانس در آن
، 5نتايج جدول  .]33[  همسو بودتحقيق حاضراست، كه با نتايج 

نشان داد اثر دما، غلظت اسانس كارواكرول و زمان نگهداري بر 
بود و با توجه به فاكتور  )≥05/0P(دار  ها معني سفتي بافت نمونه

F تاثير غلظت اسانس كارواكرول و دماي نگهداري بر ميزان 
 .دارتر از زمان نگهداري بود هاي انگور معني سفتي نمونه

زيابي حسي انگورهاي پوشش تغييرات ار -3-5
داده شده با صمغ دانه قدومه شيرازي و 

  كارواكرول طي دوره نگهداري

ها در دوره  دهي بر ارزيابي حسي نمونه اثر تيمارهاي پوشش
گذشت بر طبق نتايج .  آورده شده است،4نگهداري در جدول 

 تمامي تيمارهاي مورد بررسي  دركليزمان باعث كاهش پذيرش 
 21 پس از كليكمترين ميزان پذيرش  .ها گرديد بارزياتوسط 

 ساير تيمارهابا كه  بود )c1( نمونه شاهد متعلق بهنگهداري روز 
 لازم به ذكر است تمامي ).P≥05/0 (شتداري دا اختلاف معني

 روز نگهداري 21پس  C°25نگهداري شده در دماي هاي  نمونه
 زرو 21پس از  بيشترين ميزان پذيرش حسي .كپك زدند
 درصد اسانس 1 به نمونه حاوي متعلق C°4در دماي نگهداري 

 نمونه حاوي  علت كاهش پذيرش كلي .بود) K3T1(كارواكرول 
وجود عطر و طعم زياد  درصد 1نسبت به كارواكرول  درصد 5/1
 پذيرش كلي توسط كه منجر كاهش بود سانس كارواكرولا

اي به  مطالعهدر  ،)2010(بهراميان و جوانمرد  .گرديد ارزيابان
هاي خربزه پوشش داده شده با پروتئين  بررسي ماندگاري برش
آنها . پرداختند) گراد  درجه سانتي5دماي  (آب پنير در شرايط سرد 

داري  هاي پوشش داده شده اختلاف معني كه برش مشاهده كردند
طعم  هاي شاهد داشتند و از نظر پذيرش كلي در مقايسه با نمونه

 كه با شده استي پوشش داده شده بهتر حفظ ها ميوه در برش
حسني و  .]24[  مغايرت داشتحاصل از اين تحقيقنتايج 

در پژوهشي، تاثير پوشش بر پايه پروتئين  ،)2010(همكاران 
 بر ماندگاري كيوي در مدت يك  راپنير و روغن سبوس برنج آب

ن آنها مشاهده كردند ميزا. ماه انبارداري مورد بررسي قرار دادند
هاي  هاي داراي پوشش نسبت به نمونه نمونه پذيرش كلي در

نتايج  كه با ،بودطول نگهداري بالاتر  در )شاهد ( بدون پوشش
، نشان داد اثر دما، 5نتايج جدول  .]19[ بود همسوتحقيق حاضر 

پذيرش كلي ميزان غلظت اسانس كارواكرول و زمان نگهداري بر 
 تاثير F با توجه به فاكتور بود و )≥05/0P(دار  ها معني نمونه

غلظت اسانس كارواكرول و دماي نگهداري بر ميزان پذيرش كلي 
 .دارتر از زمان نگهداري بود هاي انگور معني نمونه
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Table 4 Results obtained from tissue firmness and sensory evaluation of grapes coated with the Shirazi 
Alyssum homolocarpum seed gum containing different level of carvacrol essential oil during storage times 

Tissue Firmness (N) Sensory evaluation (Overall acceptability) 

T
reatm

ent 
code 

T
em

perature 

A
lyssum

 (%
) 

 

C
arvacrol 

(%
) 

1 7 14 21 1 7 14 21 

C1 4 - - 9.604aA 7.892aB 7.575aB 6.205bC 5.000aA 4.166aB 4.000aB 3.666bC 

K1T1 4 1 0.5 8.192bA 7.237bB 7.033bB 6.771abC 4.833aA 4.463aAB 4.333aAB 4.000aB 
K2T1 4 1 1 8.277bA 7.505aAB 7.290abB 6.973aC 4.861aA 4.633aAB 4.666aAB 4.467aB 
K3T1 4 1 1.5 8.991aA 7.617aB 7.404abB 7.116aC 4.533aA 4.430aA 4.303aA 4.146aB 
C2 25 - - 7.890cA 5.960dB 5.674cB Mold 5.000aA 4.166aB 3.333bC Mold 

K1T2 25 1 0.5 6.303dA 6.161cA 5.508cB Mold 4.730aA 4.000aB 3.833abC Mold 
K2T2 25 1 1 6.500dA 6.025cA 5.656dB Mold 4.650aA 4.166aB 3.96abB Mold 
K3T2 25 1 1.5 6.944cdA 6.065cA 4.567eB Mold 4.370aA 4.166aB 3.803abC Mold 
Capital letters (A, B, C) in the same line indicate significant differences (P≤0.05) of storage in each variable.  
Small letters (a, b, c, d) in the same column indicate significant differences (P≤0.05) of treatment. 
 

Table 5 Determination of significance of each independent variables by use of p value and F ratio on 
response variable. 

Independent variables  
Response variable    Consentration of 

carvacrol and storage 
temperature  

storage 
time1  Interaction 

p value 0.000* 0.000* 0.000* 
F ratio 48.35 54615.22 17.00  pH  

R2 99.98  
p value 0.000* 0.000* 0.000* 
F ratio 54.95 710.11 101.61 Acidity 

 
R2 99.32  

p value 0.000* 0.000*   0.000* 
F ratio 30.00 659.19    89.80  Weight loss  

R2   99.22       

p value 0.000* 0.000*  0.000* 

F ratio 1050360000 1159780833  266006905 Microbial counts  
R2   92.86  

p value 0.000* 0.000*  0.014* 

F ratio 34.24 1.34  2.36 Color a*  
R2   83.48  

p value 0.000* 0.000*  0.000* 

F ratio 10.10 227.23  17.37 Color b*  
R2   92.86  

p value 0.000* 0.000*  0.000* 

F ratio 262.01 1307.44  214.50 Color L*  
R2   99.69  

p value 0.000* 0.000*  0.065 

F ratio 61.53 20.07  1.80 Tissue Firmness  
R2   94.29  

p value 0.000* 0.000*  0.000* 
F ratio 1947.12 156.12  114.45 

Sensory 
evaluation  

R2   99.25  
*Significant differences (P≤ 0.05). 
1: 0, 7, 14, 21 d. 



 1396 يد ،14 دوره ،17 شماره                                                                    يي                         غذا عيصنا و علوم

 

 131

  گيري نتيجه -4
از صمغ دانه قدومه شيرازي حاوي اسانس در اين تحقيق 

هاي  آزموندهي انگور استفاده شد و  كارواكرول به منظور پوشش
، 7، 1اني  ميكروبي و حسي در فواصل زم بافتي،،فيزيكوشيميايي

استفاده از پوشش نتايج نشان داد  . روز انجام گرفتند21و  14
 شيرازي و كارواكرول روي انگورها صمغ دانه قدومهخوراكي 

ها، بهبود سفتي ارگانيزمباعث كاهش افت وزن، كاهش رشد ميكرو
 روز 21 در مقايسه با شاهد پس از خواص حسيبهبود بافت و 
هاي  ينكه در ارزيابي حسي نمونهبا توجه به ا.  گرديدنگهداري

 درصد اسانس كارواكرول از پذيرش 1انگور پوشش داده شده با 
بنابراين  .كلي بالاتري نسبت به ساير تيمارها برخوردار بودند

 1 حاوي صمغ دانه قدومه شيرازي درصد 1استفاده از پوشش 
  انگور زمان نگهداريافزايش به منظور درصد اسانس كارواكرول

  .گردد توصيه مي آن طي دوره نگهداري بافت بهبود و  ريكعس
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Due to the high level of grape waste, applying methods of packaging to reduce waste and increase storage 
life is essential. Using the products such as edible films and coatings as well as natural antimicrobial 
compounds is an optimal solution for controlling pathogenic bacteria and increasing the shelf life of 
packaging products. The purpose of this study was to evaluating the physicochemical and antimicrobial 
characteristics of grapes coated with the Shirazi Alyssum homolocarpum seed gum containing carvacrol 
essential oil, and then grapes were immersed in aforementioned solution and samples were stored at 4 and 
25°C for three weeks. Physicochemical, microbiological and sensory evaluation tests were performed at 
intervals of 1, 7, 14 and 21 days. With the addition of the coating Shirazi Alyssum homolocarpum seed 
gum containing carvacrol essential oil, on grapes, the acidity, weight loss, microbial growth and 
brightness significantly (P≤0.05) decreased compared to the control (uncoated). Addition of mentioned 
coating to the grapes lead to maintain the tissue firmness of grapes in compared with control after 21 days 
storage. Grape samples coated with 1% carvacrol essential oil had the highest overall acceptance rate after 
21 days storage. Therefore use of 1% carvacrol in Shirazi alyssum homolocarpum seed gum cover, in 
order to improve physicochemical, sensory, texture and microbial properties of grapes during storage is 
recommended. 
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