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ی دارناادا اسااتفاده از ترکیبااات ماا دلیاال اساساایت زیاااد بااه عواماال قااارچی ماناادگاری کهااای انااار بااهیلرآ

-هااای زیااادی ایکاااد کاارده اسااتا بااهنگراناایهااا شیمیایی ضد قارچ برای افزایش عمر پس از برداشاات میااوه

داری هااای انااار در زمااا  نگااهلیهای ایمن برای کنتاارف فساااد و افاات کیفیاات آرهمین دلیل استفاده از روش

عنااوا  یااا فناااوری باارای پااذیر بااهتخریاا خوراکی ساخته شااده از مااواد زیساات  هایضروری استا پوشش

ی آنهااا در ن اار گرفتااه شااده اسااتا روناا د  اتمساافر  تغییااراز طریاا     خااوراکیافزایش ماناادگاری مولاااو ت  

شااده بااا اسااانس آویشاان گااوار ینیگیاااه  های خااوراکی صاامغ  هدف از ایاان ملال ااه بررساای تااش یر پوشااش

رقاام هااای میااوه انااار لیی و افاات کیفیاات آرمااانباار افاازایش عماار انبار( Zataria multiflora) شیرازی

ایاان ملال ااه در قالاا  طاارص کاااملا تلاااادفی  بااوداگااراد یسااانت درجه 4±2در طوف نگهداری در دمای   "زاغ"

(CRD( در یااا آزمااایش فاکتوریاال بااا اسااتفاده از صاامغ گااوار در چهااار ی  اات )1و  5/0، 25/0، 0 

 21، 14، 7) زمااا در چهااار  و (میکرولیتاار برلیتاار 1000و  500، 0اسااانس آویشاان در سااه ساال  ) و درصااد(

و موتااوای   TAهااا،  نتاااین نشااا  داد کااه بااا گذشاات زمااا  وز  آریاال  انکاااش شاادا  روز( با سه تکرار  28و  

و موتااوای  pH، شاااخط ط اام، TSSکااه میاازا  ای کاااهش یافااتح دراااالیملاا ااهطور قابلآنتوسیانین به

درصااد  25/0داده شااده بااا تیمااار ترکیباای هااای پوشااشفنل افزایش یافااتا در آخاارین روز انبارمااانی، آریاال

میکرولیتر بر لیتاار اسااانس آویشاان نساابت بااه سااایر تیمارهااا کاااهش وز  کمتاار و شاااخط   500گوار +  صمغ

 TAداری موجاا  کاااهش طااور م ناایگااوار در هاار سااه ی  اات بااهط م با تری نشا  دادندا استفاده از صمغ

هااا شاادا بااا افاازایش ی  اات و موتوای آنتوسیانین و افزایش مواد جامااد مو ااوف کاال و موتااوای فناال آریاال

هااای پاااصین صاامغ تااوا  ی  ااتطااور ک اای ماایداری کاهش یافتا بهطور م نیبه  pH  و  TAاسانس آویشن  

ویشاان شاایرازی را در بهبااود میکرولیتاار در لیتاار اسااانس آ 500درصااد( و نیااز ی  اات  5/0و  25/0گااوار )
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 ه مقدم-1

به مصرف معلاقه مصرف بهوهیکنندگان  در  ها  طور گسترده 

 م یرژ  کیاز ارکان مهم    یک یها  وهی م  رایز  ؛است   شیحال افزا

حال، تلفات پس از    نی. با ا[ 1روند ] می  شماربهسالم    ییغذا

شود،  ی ها موهیم  تیو کم  ت ی فیک   کاهشبرداشت که منجر به  

است که در عصر مدرن با آن مواجه    مهمیمشکلات  از جمله  

 [ به  نیا.  [ 2هستیم  احتمالاً  نگهدار  لیدلتلفات  و   یحمل 

-آلودگی  جادینامناسب است که باعث ا  یبندبسته  ا ینامناسب  

 شود. یم یو قارچ  یکروبیم یها

مصرف علاقه  بهاخیراً  انار  به  آنتیکنندگان  خواص  -دلیل 

انار    .[ 4و    3] اکسیدانی و فواید سلامتی آن افزایش یافته است  

ها و مواد  ها، ترکیبات فنلی، ویتامینمنبع مهمی از آنتوسیانین

قسمت خوراکی میوه از آریل تشکیل شده  [. 3]  معدنی است 

دهد و حاوی درصد وزن کل میوه را تشکیل می  52است که  

.  [ 5]( دانه است W/Wدرصد ) 22( آب و W/Wدرصد ) 78

-توان آنها را بهشوند یا میصورت تازه مصرف می ها بهآریل

عنوان محصولات فرآوری شده بر پایه آبمیوه نگهداری کرد.  

زمان حال،  این  دشواری  با  و  بودن  از    ها آریل  جداکردنبر 

. با توجه  [ 6]   ، مصرف انار تازه را محدود کرده است پوست 

فرآوری  حداقل  با  مصرف  آماده  انارهای  موضوع،  این    ، به 

هستند. محبوبی    ی انارها های  آریل  یماندگار  محصولات 

حدود   شده محدود است. گزارش شده است که  دیتول  یتجار

جدا کردن    ندیها در طول فرآلیدرصد از سطح آر  20تا    10

های  آریلاز    یعاتیما  جه،ی. در نتبینندمی  ب یآس   آریل از پوست 

-ی م  یکروبیم  یآلودگ   که منجر بهد  شو یده تراوش مدیآسیب 

  ی هاتوان با استفاده از پوششیانارها را م  ی ماندگار  [. 7]   دشو 

-بسته  ای  ییای میش  یهااستفاده از نگهدارنده  ی جابه   ی خوراک 

 داد. شیافزا  تغییریافتهدر اتمسفر  یبند

  ی کامل دارا  جاتیها و سبزوهیم  اخصوصممحصولات تازه  

  ی خوراک   هایکاربرد پوششهستند و    یعیطب   یپوشش موم

  ی هاوهی اما در مورد م  د،شو ی م  هاعملکرد آن  بهبود  بهمنجر  فقط  

 

1mannopyranose  

که هاوهیم  ا ی  خورده برش تازه     باشند،   شدهیفرآور  یکم  یی 

خارجمحصول  سطح   عوامل  معرض  ها(/  کروبی)م  یدر 

 محصولاتی   نیچن  جابجاییو  [  9و    8]   ردیگ یقرار م  یطیمح

خورده  تازه برش  جاتیها و سبزوهی . مباشدمی  زیچالش برانگ

که   محصولاتی    ل ی دلبه  باشند،  شده   یحداقلی  فرآوریا 

در رنگ، بافت و   رییمانند تغ  یمتعدد  کیمتابول  یهاواکنش

 . [ 10گیرند ] قرار می   ب یدر معرض آس  ترعیسر  دنیرس  ندیفرآ

از لایهپوشش بیرونی محصول محافظت های خوراکی  های 

عمل    یاضاف  هیلا  کیعنوان  به  یخوراک   ی هاپوششکنند.  می

منجر به کاهش تعرق و    و  پوشاندیها را مکه روزنه  کنندیم

نت از    جهیدر  مجلوگیری  وزن  ا  دنشو یکاهش    ن یاول  نیکه 

پوشش  ریتأث همچن[ 11]   است   یخوراک  یهامثبت    ن ی. 

ها سرعت تنفس را کاهش داده  شده است که پوشش  مشخص

. حفظ [ 12]  اندازندیم ریبه تاخ را  یآل یدهایو استفاده از اس

شده با    ماریت  یهاوهیاز م  یاری بس  در  ونیتراس یقابل ت  تهیدیاس

پوشش  یخوراک   یهاپوشش است.  شده    ی هاگزارش 

به  ی خوراک  ب   قادر  بار    یها یماریکاهش  و  برداشت  از  پس 

می  یکروبیم ]محصولات    ی خوراک   هایپوشش[.  11باشند 

هستند   هالاژینانوذرات، اسانس و موس  توزان،یک   شامل  رایج

مختلف استفاده    یهاو غلظت   باتیاوقات در ترک   یکه گاه

  حفظ   جهت   اندکیمطالعات    تاکنونوجود،    نیبا ا   .شوندیم

پوشش  هایآریل از  استفاده  با  صورت    یخوراک   یهاانار 

 گرفته است. 

از    کیگوار    گیاه  صمغ که  است    ساختار   کیگالاکتومانان 

  ی ها[ با گروه1دی مانوپیرانوز -بتا  (4  ←  1)متصل به    مانوز ] 

[  دی گالاکتوپیرانوز-آلفا  (6  ←   1)متصل به  گالاکتوز ]   یجانب

 Cyamopsis اهیاز آندوسپرم گ این صمغ شده است.  لیتشک

tetragonoloba    که از خانوادهFabaceae  یدست ماست به-

  ی هاکروبی مهار رشد م  یفوق معمولاً برا   یآل  یمرهایل. پدیآ

غذا مواد  با  مرتبط   ,Escherichia coliمانند    ییمختلف 

Bacillus subtilis    وStaphylococcus aureus  در   ر یبا تاخ
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  تیظرف  لیدلبه  ن،یبر ا. علاوه[ 13] شود  یرشد آنها استفاده م

وزن    ،یآل  یدهایاسآسان در    ت یمحلول در آب، حلال  یبالا

 ی برا  مواد  نیا  ،یطولان  یمر یپل  یهارهیبالا و زنج  یمولکول

 . [ 14]  اندشده  شنهادیها پپوششو  لمیف لیتشک

انار مطالعه کردند    لیرا بر آر  نیورا و پکتمحققان اثر ژل آلوئه

نتا[ 15]  تأث  یحاک   جی .  هر دو پوشش   داریمثبت و معن  ریاز 

،  C نیتامی و  یمحتوا  ون،یتراسی قابل ت  تهیدیمورد استفاده بر اس

  ی هاکالیراد  ت یکل، مهار فعال  یهافنلیمواد جامد محلول، پل

آنت و  نگهدار  هادانیاکسیآزاد  طول  در   خچالیدر    یدر 

  مار یت  یهالیرنگ، آر  اتیبا شاهد بود. از نظر خصوص   سهیمقا

و    مارهایت  ریبا سا  سهیورا در مقاآلوئه  درصد ژل  50  شده با

. با  نشان دادند  ی شتریارزش ب  یروز نگهدار  8پس از    شاهد

آرنیا پکت  ماریت  یهالیحال،  با  درصد(    0/ 375)  نیشده 

طولان  یماندگار ارز  یترینسبتاً  و    ک یارگانولپت  یابیداشتند 

 . نشان دادندو شاهد  مارهایت رینسبت به سا یبهتر

  ی کروب یضد م  ایو/  یدانیاکسیبا خواص آنت  هااسانسافزودن 

محصول را حفظ   ت یفیممکن است ک   یخوراک  یهادر پوشش

عمل    یبرا  یادیز  لیپتانس  یخوراک   یهاپوشش  .[ 16]   کند

برا به حامل  عوامل    یعنوان  ازجمله  مختلف  فعال  مواد 

اخ  یکروبیضدم دارا  یتعداد  راًیدارند.  مواد  خواص    یاز 

ها و  از منابع مختلف در پوشش  هامانند اسانس  یکروبیضدم

تازه و تازه    جاتیو سبز  هاوهی م  یمورد استفاده برا  یهالمیف

   [.18و   17] است  ، مورد استفاده قرار گرفتهشدهبرش داده 

از   فرمولاس  ی خوراک   یهااسانساستفاده  در    ون یمختلف 

مپوشش و  یکل   ت یفیک   تواندیها    ی منیا   یهایژگ یو 

را بهبود بخشد و محققان   خوردهبرش   محصولات تازه/تازه

تأث  مندعلاقه مطالعه  روغناسانس  نیا  ریبه  هستند.   ی هاها 

  ی طور قابل توجه به  یعیطبی و  اهیگ های  اسانسی و  خوراک 

تراکم برخ کاهش    ی زایماریب  ی هاکروبیم  از   ی از رشد و 

  Salmonella sppو    Candida spp.  ،E. coliمانند    یجد

با    سه یها در مقااسانس  نیا   ن،ی. علاوه بر ا کنندیم  یریجلوگ 

  گاه یکنندگان( جا)مصرف   یدر افکار عموم   یمصنوع  باتیترک 

 

2-generally recognized as safe 

  عنوان مختلف به  یاهیمنابع گ   یها. اسانس[ 19]   دارند  یبرتر

-به   یطور کلکنند و بهیعمل م  یعیطب  یکروبیضدم  ترکیبات

ا طبقهGRAS)2  منیعنوان   .[ 21و    20]   شوندیم  یبند( 

کش،  روسی، وکشیباکتر عنوان  به  طور گستردهها بهاسانس

ضدانگلقارچ بحشره  ،کش،  صناهکش،  در    ع ی خصوص 

-یاستفاده م  ییو غذا  یکشاورز  ی،شیآرا  ،یبهداشت  ،ییدارو

 . [23و  22]  دنشو 

  های پوشش  پژوهشی جهت افزایش ماندگاری میوه گلابیدر  

( کیتوزان    غلظت  پنج  با (  % 2)  گوار  صمغ  و(  % 1خوراکی 

لیمو    استفاده (  درصد  3، و  2/ 5  ،2،  1/ 5،  1)  اسانس پوست 

یافته کهشد.  داد  نشان  پوشش  ها  و  ترکیب  خوراکی  های 

توجهی کاهش وزن را کاهش طور قابلبهاسانس پوست لیمو  

تا    سفتیداده و     4±2روز نگهداری در دمای    45گلابی را 

بخشی سانت  درجه بهبود  این،  یگراد  بر  علاوه  ترکیب  د. 

لیمو،  پوشش پوست  اسانس  آنتیهای خوراکی و  -ظرفیت 

دی مالون  سطح  و  ضدباکتریایی  کارایی  آلدئید  اکسیدانی، 

 .  [ 24]  گلابی را در طول زمان نگهداری افزایش داد

اسانس   که  گرفته مشخص شد  مطالعات صورت  اساس  بر 

نیز پوشش خوراکی صمغ گوار در پژوهش   هایی آویشن و 

مورد  مختلف  محصولات  ماندگاری  بهبود  جهت  جداگانه 

گرفته قرار  پژوهشی  استفاده  هیچ  در  آنها  ترکیب  اما  اند، 

بررسی نشده است. هدف پژوهش حاضر بررسی نقش این  

به  عمر  ترکیبات  افزایش  در  ترکیبی  و  جداگانه  صورت 

تلفات آریل کاهش میزان رشد میکروبی و  های  انبارمانی و 

 بود.  "زاغ"انار رقم 

 هامواد و روش-2

رقم   هایمیوه باغ    "زاغ"انار  یک  از  رسیدگی  مرحله  در 

یزد برداشت شدند.  استان در تجاری واقع در شهرستان تفت 

شدهمیوه برداشت  فیزیولوژی   به بلافاصله   های  آزمایشگاه 

علوم گروه  برداشت  از  منتقل   باغبانی پس  اردکان  دانشگاه 

)آفتاب نقص  دارای  انارهای  و  شدند.  ترکیدگی  سوختگی، 

های با پوست سالم و اندازه آسیب دیدگی( حذف شدند. میوه
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صورت دستی ها بهو ظاهر یکنواخت انتخاب شدند و آریل

آوری شدند. در مرحله بعد جدا شدند و در یک ظرف جمع

حاوی  آریل محلول  یک  در  کلرین    100ها  میکرولیتر 

(NaOCl  به مدت )دقیقه شستشو شدند و سپس در زیر    5

ها با کمک  آب جاری مجددا شسته شده و آب اضافی آریل

 [ شد  گرفته  کاغذی  آریل [.24حوله  بهسپس  پنج ها  مدت 

محلول در  نهایت  دقیقه  در  برده شدند.  فرو  نظر  مورد  های 

ها در یک صافی قرار گرفتند تا خشک شوند. پس از  آریل

تقریبا  پوشش آریل  200دهی،  از  یکگرم  ظروف  در  بار ها 

شد و  اتیلنی قرار گرفتند و درب آنها محکم بسته  مصرف پلی

درصد    85  ±  5با رطوبت نسبی    C  2  ±  4°مای  درون انبار با د

ها هر هفت روز یکبار از  روز قرار گرفتند. نمونه  30مدت  به

انبار خارج شده و مورد آزمایش قرار گرفتند. برای هر تیمار  

 سه تکرار در نظر گرفته شد. 

صورت فاکتوریل در قالب طرح کاملا تصادفی  این پژوهش به

  1000و    500،  0آویشن در سه سطح )  با استفاده از اسانس

سه  با  کدام  )هر  گوار  صمغ  مشتقات  و  لیتر(  بر  میکرولیتر 

( به صورت مجزا و ترکیب با اسانس و  %1و    0/ 5،  0غلظت  

روز در دمای   30و    21،  14،  7زمان نگهداری در چهار سطح  

°C 2 ± 4   .با سه تکرار اجرا شد 

 صمغ گوار   -2-1

 (Cyamopsis tetragonoloba)  برای تهیه محلول صمغ گوار

درصد؛ به ترتیب پودر آسیاب   1و    0/ 5،  0/ 25های  در غلظت 

  10و  5، 2/ 5شده گوار با استفاده از ترازوی دیجیتالی مقدار 

به حجم یک لیتر رسانده  آب مقطر  با    و سپسگرم وزن گردید  

یکنواختتهیه  برای    شد. روی  دقیقه    20مدت  به  ،محلول 

 .زده شدکاملا همهمزن 

 اسانس آویشن شیرازی  -2-2

شیرازی   آویشن  گیاه  اسانس،  تهیه   Zataria)جهت 

multyflora)    از پژوهشکده گیاهان دارویی جهاد دانشگاهی

سرشاخه از  و  تهیه  کرج  در  جهت  واقع  آن  گلدار  های 

استخراج اسانس استفاده گردید. اسانس گیاه آویشن شیرازی  

ایران(   شیشه  اشک  )مدل  کلونجر  دستگاه  از  استفاده  به  با 

گرم    15استخراج گردید. برای این منظور    روش تقطیر با آب

مقطر  آب  با  خردشده،  کاملا  گیاهی  شده  خشک  نمونه  از 

شسته و داخل بالن ریخته شد در ادامه با آب مقطر به حجم  

درصد از   70به طوری که حدود    لیتر رسانده شدمیلی  500

شیرازی   آویشن  گیاه  شده  خرد  ماده  و  آب  را  بالن  حجم 

ساعت، به    4تشکیل داد. عملیات استخراج اسانس در مدت  

اسانس به علت ترکیبات موجود در آن   پایان رسید. چگالی

قرار   آب  سطح  روی  دلیل  همین  به  و  است  آب  از  کمتر 

گیرد. در ادامه شیر خروجی دستگاه کلونجر با احتیاط باز  می

تیره مخصوص  ظرف  در  اسانس  و  جمعشد  آوری رنگ 

سازی  گردید. از سولفات سدیم جهت جذب آب و خالص

انجام  جهت  اسانس  محتوی  ظرف  گردید.  استفاده  اسانس 

پیچی و در یخچال در دمای  های مورد نظر فویلسایر آزمایش

 . [ 25]  گراد نگهداری شددرجه سانتی 4

 تیمار ترکیبی اسانس و صمغ گوار  یسازآماده -2-3

اسانس کردن  اضافه  جهت  برای  گوار  صمغ  محلول  به  ها 

آریلپوشش غلظت دهی  در    1و    0/ 5،  0/ 25،  0)های  ها 

حجمی/وزنی( در توئین    2:1، ابتدا اسانس با نسبت )(درصد

میکرولیتر   1000و    500،  0در سه سطح )حل گردید و    80

لیتر(   کاملا بر  از همزن  استفاده  با  و  اضافه  گوار  به محلول 

به یکنواختی  محلول  تا  گردید  آید.  مخلوط  از  دست  پس 

های مورد نظر های انار در محلولدانه  ،هاسازی محلولآماده

ها در یک صافی  ور شدند. سپس آریلدقیقه غوطه 2مدت به

انجام   از  پس  شدند.  خشک  اتاق  دمای  در  و  گرفتند  قرار 

آریل  200دهی،  پوشش از  یکبار مصرف گرم  در ظروف  ها 

و درب   بندی شدندبسته  لیتر(میلی  280)با حجم    اتیلنیپلی

و   C  2  ±  4° با دمای    خانهسردآنها محکم بسته شد و درون  

. گرفتند  قرار  روز  30  مدتهب  درصد  85  ±  5  ی نسب  رطوبت   با

 مورد   و  شده  خارج   انبار  از  کباری  روز  هفت   هر  هانمونه

 گرفته   نظر  در  تکرار  سه  ماریت  هر  یبرا.  گرفتند  قرار  شیآزما

 . شد

 صفات مورد ارزیابی  -4 -2

 کاهش وز   -1 – 4 -2
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هر دوره    انیو در پا  شیآزما  یدر ابتدا  هاآریلکاهش وزن  

عنوان درصد کاهش وزن به  جیشد. نتا  یریگ اندازه  ینگهدار

 [. 26]  ارائه شد هیاول

2-4 -2-  ( کل  مو وف  جامد  قابل  ،  (3TSSمواد  اسیدیته 

 pH و (4TA) تیتراسیو 
اندازه داده شده  از روش شرح  pHو    TSS  ،TAگیری  برای 

  TSS( استفاده شد. میزان  2015و همکاران )  نژادتوسط قاسم

داده شده و شاهد توسط رفرکتومتر دستی  های پوششدر آریل

ها  گیری و داده( اندازهشرکت آتاگو ژاپن ساخت   N1مدل  )

رومیزی )مدل   متر  pHصورت درجه بریکس بیان شد. از  به

استفاده    TAو    pHگیری  برای اندازه  ، ساخت سوئیس(  827

از آبمیلی  10ابتدا    TAمحاسبه    برایشد.     توسط میوه  لیتر 

  NaOH  1/0لیتر رسانده شد و با  میلی   100آب مقطر به حجم  

رسید، عمل   8/ 2محلول به    pHنرمال تیتر گردید. زمانی که  

گردید یادداشت  مصرفی  سود  میزان  و  متوقف   . تیتراسیون 

محاسبه گردید    1رابطه  درصد اسید قابل تیتراسیون بر اساس  

انار(   و عدد آن بر حسب درصد اسیدسیتریک )اسید غالب 

  TAبه    TSSصورت نسبت  شاخص طعم نیز بهشد.    بیان

 [. 27محاسبه گردید ] 

 :  1رابطه 

× }حجم آب میوه تیتر شده/میلی اکی والان اسید  100          

  قابل یتهاسید=غالب×نرمالیته سود×حجم سود مصرفی{

 تیتراسیون   

 فنل کل  -3- 2-4

فولین   گیریاندازه از معرف  استفاده  با  فنلی  ترکیبات  میزان 

از روش سینگل 5سیوکالتیو استفاده  (  1965روسی )ن و  تو با 

 1500میکرولیتر آب انار با    300انجام شد. بدین منظور مقدار  

میکرولیتر معرف فولین سیوکالتیو اضافه گردید. بعد از مدت  

کربنات سدیم    1200دقیقه    5 افزوده    7/ 5میکرولیتر  درصد 

ساعت در دمای اتاق   1/ 5شد. محلول آماده شده مدت زمان 

 

3-Total Soluble Solid 

4- Titratable Acidity 

و در شرایط تاریکی نگهداری شد. جذب هر نمونه در طول 

گیری شد.  نانومتر با دستگاه اسپکتروفتومتر اندازه  765موج  

داده غلظت تبدیل  به  جذب  از  حاصل  مختلف  های  های 

گالیک اسید با رسم محنی استاندارد گالیک اسید انجام شد. 

-لیترآبمیلی  100گرم اسید گالیک در  فنل کل بر حسب میلی 

 [.             28یوه بیان شد ] م

 ن یان یآنتوس -4- 2-4

بین دو    pHآنتوسیانین کل با استفاده از روش اختلاف جذب  

اندازه بافر  آنتوسیانین کل در  سیستم  تعیین  گیری شد. برای 

مدت سه دقیقه در انار که به  های انار، از فاز رویی آبآریل

دور در دقیقه قرارگرفته بود، استفاده شد.    4500سانتریفیوژ با  

و   pH 1مولار با    0/ 2، کلریدپتاسیم و اسیدکلریدریک  1بافر  

 0/ 2، اسید استیک و استات سدیم هر کدام به غلظت  2بافر  

با   گرفت  pH 4/ 5مولار  قرار  استفاده  قرائت    .مورد  برای 

نانومتر استفاده    700و    510آنتوسیانین کل از دو طول موج  

اسپکتروفتومتر  دستگاه  ابتدا  منظور  این  برای    شد. 

کالیبره    1با بافر    ساخت انگلستان(   pharmacia/LKB)مدل

رقیق شد و در   1میکرولیتر از عصاره توسط بافر  500شد و 

  2این مرحله دستگاه با بافر   دو طول موج قرائت شد. پس از

مخلوط شد   2میکرولیتر از عصاره با بافر    500کالیبره شد و  

گرفت  صورت  قرائت  قبل  مرحله  مانند  میزان  [ 29]   و   .

 محاسبه شد.  2آنتوسیانین طبق رابطه 

 :2رابطه 

(A×MW×DF×1000)/ (ε*1) =    میزان رنگدانه آنتوسیانینی

 mg.L)-1(مونومری 

 

رابطه،   این  غالب     MWدر  آنتوسیانین  مولکولی  وزن 

در عصاره  -3 )سیانیدین آن  گلوکوزید(  مقدار  که  انار  های 

آنتوسیانین    εباشد.  می  26900 برای  مولی  جذب  ضریب 

5- Folin-Ciocalteau 
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با   برابر  آن  مقدار  که  فاکتور  DFباشد.  می  449/ 2غالب   ،

  pHها در دو  اختلاف جذب نمونه  Aها و  سازی نمونهرقیق

 محاسبه شد. 3رابطه توسط بوده که 

 :3 رابطه

A = (A520 -A700) pH1.0 - (A520 -A700) pH4.5  

 هاداده لیتو  و هی تکز  -2-5

به  نیا فاکتورپژوهش  عامل  ل یصورت  گوار  )صمغ    یسه 

قالب    ،اسانس در  زمان(  تصادف  کیو  کاملا  سه   یطرح  با 

 SPSS 20  افزارنرم  از  استفاده  با  هاداده  زیتکرار انجام شد. آنال

  نیانجام شد؛ بد  کیو ناپارامتر  کیپارامتر  یهاآزمون  قیاز طر

  هیتجز  قیاز طر  شتندنرمال دا  عیکه توز   ییهاصورت که داده

که    ییهاشدند و داده  یدانکن بررس  یبیو آزمون تعق  انسیوار

از طر  ییها داده  زینرمال نداشتند و ن  عیتوز   ی دهنمره  ق یکه 

استفاده    سیوالکروسکال  کیدست آمدند از آزمون ناپارامترهب

ها  نیانگیم  ن ی، اختلاف بیتن ویآزمون من  قی شد و سپس از طر

 EXCELرسم نمودارها از نرم افزار    ی. براشددو به دو انجام  

 استفاده شد. 

 نتاین و بوث -3

 کاهش وز   - 1- 3

( اثر ساده زمان و اثر  1)  بر اساس نتایج جدول تجزیه واریانس

متقابل آویشن در زمان در سطح احتمال یک درصد و نیز اثرات 

بر میزان    %5گانه زمان در گوار در آویشن در سطح احتمال  سه

دار بود. سایر اثرات ساده و متقابل بر  ها معنیکاهش وزن آریل

 داری نشان ندادند. این پارامتر اثر معنی

Table 1 Analysis of variance of the effect of thymus essential oil, guar gum and storage time on some physiological 

and biochemical characteristics of pomegranate arils cv. ‘Zagh’ 

Mean Square Sources of variance 
Phenol Anthocyanin pH TSS/TA TA TSS Weight loss df  

**0.109 **1759.6 **0.19 **2.41 **0.036 ns0.067 ns0.008 2 Thymus EO (a) 
**1.04 **121.46 **0.004 **0.6 **0.006 **0.66 ns0.011 3 Guar gum (b) 
**0.11 **555.62 **0.016 **5.91 **0.016 **5.8 **0.32 3 Storage time (c) 
**0.006 **9.22 **0.008 **0.22 **0.002 ns0.009 ns0.008 6 a × b 
ns0.002 **29.3 **0.007 ns0.062 **0.002 ns0.009 **0.014 6 a × c 
**0.013 *4.98 ns0.001 **0.13 ns0.001 **0.54 ns0.007 9 b × c 
ns0.002 ns3.17 ns0.001 *0.055 ns0 ns0.017 *0.009 18 a × b × c 

0.002 2.5 0.001 0.030 0.001 0.024 0.004 95 Error 
0.0006 0.086 0.018 0.038 0.025 0.22 0.62 - CV% 

ns, * and **: not significant, significantly at the 5 and 1 % of probability level, respectively

گانه زمان در گوار در اسانس آویشن  نتایج بررسی اثرات سه

انبارمانی زمان  گذشت  با  که  داد  افزایش  نشان  وزن  کاهش   ،

درصد( در    0/ 001(. کمترین کاهش وزن )1یافته است )شکل  

میکرولیتر بر لیتر اسانس    1000داده شده با  های پوششآریل

آویشن در روز هفتم انبارمانی حاصل شد. بیشترین افت وزن  

  1000درصد صمغ گوار و    5/0درصد( در تیمار ترکیبی    0/ 36)

انبارمانی مشاهده    28میکرولیتر بر لیتر اسانس آویشن در روز  

(. در آخرین روز انبارمانی کمترین کاهش وزن 1شد )شکل  

میکرولیتر بر لیتر    500های تیمارشده با  درصد( در آریل  0/ 22)

دست آمد )شکل  درصد صمغ گوار به  0/ 25اسانس آویشن +  

1.) 

که   وزن  باغ  یعیطب   یژگ یو  کیکاهش  در    بانیمحصولات 

  یاز دست دادن آب ناش  لیدلاست، عمدتاً به  انبارمانیطول  

از کاهش    یری. جلوگ[ 30]   تنفس و تعرق است   یندهایاز فرآ

  تواند یاحتمالاً م  دیساکاریبر پل   یمبتن  یهاوزن توسط پوشش

تشک پ  وندیپ  لیبا  با    ی هاگروه  نیب  یدروژنیه  وندیبهتر 

مانند   یخوراک  یها پوشش  لیدروکسیه آبدوست  مواد  و 

دونگ    یها افتهیآمده با  دست به  جی. نتا[ 31] مرتبط باشد    هافنل
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گزارش کردند که آنها  مطابقت داشت،    زی( ن2018و وانگ )

صمغ گوار،   یخوراک   یهادر پوشش  نگی نسیادغام عصاره ج 

کاهش  را با کاهش سرعت تنفس و    نیریکاهش وزن آلبالو ش

  ط ی مح  یدمادر    دوره نگهداریاز دست دادن آب در طول  

های  که مطابق با یافته  شد  خصمش  ن ی. همچن[ 32داد ] کاهش  

پژوهش، گوار  پوشش خوراکی    این  و صمغ  نخود  نشاسته 

اس  یغن با  شلاک  کیاولئ  دیشده  قابلبه 6و  از    یتوجهطور 

درجه    20و    5  یدر دما  یکاهش وزن پرتقال در طول نگهدار

در پژوهشی مشخص شد که   .[ 33]   کرد  یریگراد جلوگ یسانت

ورا میزان  های انبه پوشیده شده با صمغ گوار و ژل آلوئهمیوه

کاهش وزن نسبت به شاهد کمتر بود که با نتایج این پژوهش  

 [.  34مطابقت نشان داد ] 
 

 
Fig 1 Triple effects of thymus essential oil, guar gum and storage time on weight loss of pomegranate arils cv. 

‘Zagh’ 
 

 ( TSSمواد جامد مو وف کل ) -2-3

نتایج نشان داد که اثر ساده زمان و صمغ گوار و اثر متقابل  

آنها در سطح احتمال یک درصد بر میزان مواد جامد محلول  

آریل معنیکل  معنیها  اثر  تیمارها  و سایر  بود  نشان دار  دار 

با گذشت زمان انبارمانی، میزان مواد جامد  (.  1ندادند )جدول  

افزایش یافت اما در  14داری تا روز طور معنیمحلول کل به

کاهش اندکی نشان داد و مجددا تا روز    TSSمیزان    21روز  

)شکل    28 یافت  میزان  2افزایش  بیشترین   .)TSS    در

مشاهده   14درصد گوار در روز    1و    0/ 5،  0/ 25تیمارهای  

های تیمار  نمونه  TSSها در انبار،  شد. در پایان نگهداری آریل

درصد بالاتر از شاهد بود  7/ 78درصد صمغ گوار،  1شده با 

 

6 -shellac 

در ارتباط با    یمواد جامد محلول کل عامل مهم  (.2)جدول  

مواد   یجیتدر  شیها هستند. افزاوهیکننده از ممصرف  ت یمقبول

 لیدلتواند بهیها موهیم  نگهداریجامد محلول کل در طول  

غلظت    شیافزا  ای  یسلول  واره ید  یدهایساکار یپل  زیدرولیه

  ل یتبد  ا یقند باشد که ممکن است در اثر از دست دادن آب  

نت در  قند  به  م  شیافزا  جهینشاسته  تنفس  اوهیسرعت    جاد ی، 

با    ی خوراک   یهااست که پوشش  نی. اعتقاد بر ا [ 35]   شودمی

  ی ندهایمحدود کردن تبادل گاز، کاهش تنفس و اعمال فرآ

در   د یشد راتییپوشش داده شده از تغ یهاوهی در م کیمتابول
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حال[ 36]  در  سا ی،  تأثپوشش  ریکه  آن   بر  یداریمعن  ریها 

و سرواستاوا  نداشتند.   یوسف  آزمایش،  این  نتایج  با  همسو 

های  آریل  TSS( گزارش کردند که با گذشت زمان میزان  37)

شده با صمغ بذر کتان افزایش یافت. آنها گزارش    دادهپوشش

نمونه خلاف  بر  که  میزان  کردند  تیمارشده،  در    TSSهای 

های شاهد کاهش یافت. در پژوهش دیگری مشخص نمونه

در انارهای نگهداری شده تحت اتمسفر   TSSشد که میزان  

تغییر یافته، افزایش یافت که با نتایج حاصل از این پژوهش 

 [. 38]   مطابقت داشت 
 

 

 
Fig 2 Interaction effects of guar gum and storage time on TSS of pomegranate arils cv. ‘Zagh’ 

 (TAاسیدیته قابل تیتراسیو  )  -3-3

واریانس تجزیه  جدول  زمان، 1)  نتایج  اثر  که  داد  نشان   )

اسانس آویشن، صمغ گوار و اثرات متقابل گوار در آویشن  

میزان   بر  درصد  یک  احتمال  سطح  در  آویشن  در  زمان  و 

نتایج نشان داد   .دار بودها معنیاسیدیته قابل تیتراسیون آریل

میزان   زمان  گذشت  با  آریل  TAکه  تیمارشدهدر  با    های 

تیمار   در  کاهش  این  و  یافته  کاهش  آویشن    1000اسانس 

میکرولیتر بر لیتر    500میکرولیتر بر لیتر اسانس بیشتر از تیمار  

  TA  (67 /1(. بیشترین میزان  A3اسانس و شاهد بود )شکل  

آریل در  و درصد(  شد  حاصل  )شاهد(  پوشش  بدون  های 

  0/ 25درصد( در تیمارهای ترکیبی    1/ 56کمترین مقدار آن )

با   لیتر    1000و    500درصد صمغ گوار همراه  میکرولیتر بر 

به آویشن  )شکل  اسانس  آمد  قابل    تهیدیاس (.  B3دست 

  جه یو در نت  وه ی در م  یآل  یدهایبا غلظت اس  ماًیمستق  ون یتراسیت

-وهیم  یمنبع انرژ  یآل  یدهایها ارتباط دارد. اسوهی م  ت ی فیبا ک 

در    سمیمتابول  ش یبا افزا  وهی م  دنیهستند که در طول رس   ییها

م  TCAدر چرخه    دهایاس  ونی داسیاکس  یط  شوند یمصرف 

-یپوشش داده شده م  یها وهیدر م  TA  شتری. ارزش ب[ 39] 

بهت اکس  یرینفوذپذ  لیدلواند  کم    ژنیکم  تنفس  سرعت  و 

-یم  یریجلوگ   ی آل  یدهای اس  ونیداسیاز اکس   نیباشد، بنابرا

نتا رودست به  جیکند.  قبلاً  که   ی آمده  است  داده  نشان  انبه 

 را  تهیدیها از دست دادن اسبا اسانس  ب ی صمغ گوار در ترک 

.  [36که با نتایج این پژوهش مطابقت نداشت ]   دهدیکاهش م

ج عصاره  با  گوار  صمغ   لاس یگ  وهیم  ی رو  نسنگی پوشش 

  کرد   یریجلوگ  تهیدیاز کاهش اس  یطور قابل توجه، به[ 32] 

حالی اسانس در  و  گوار  صمغ  ترکیب  پژوهش  این  در  که 

در پژوهش  .  شد  TAآویشن نسبت به شاهد منجر به کاهش  

های پوشش داده شده با اسانس دیگری مشخص شد که آریل

پائین اسیدیته  نگهداری  انتهای دوره  در  به  لیمو  نسبت  تری 

یافته با  که  داشتند  داشت شاهد  مطابقت  پژوهش  این  های 

ها به رقم، فرمول وهی م  ت یف یپوشش بر ک   ر یتأث  نیبنابرا[.  37] 

 دارد. ی بستگ یدارنگه طی پوشش و شرا
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Fig 3 Interaction effects of A: thymus essential oil and storage time B: thymus essential oil and guar gum on TA 

of pomegranate arils cv. ‘Zagh’ 
 

 ( TSS/TAشاخط ط م ) -4-3

( اثر زمان، آویشن، 1)  بر اساس نتایج جدول تجزیه واریانس

صمغ گوار، اثرات متقابل گوار در زمان و گوار در آویشن در  

گانه زمان در گوار  سطح احتمال یک درصد و نیز اثرات سه

احتمال   سطح  در  آویشن  آریل  % 5در  طعم  شاخص  ها  بر 

دار بود. با افزایش غلظت اسانس و صمغ گوار شاخص معنی

یافت  بهبود  نیز  اثرات سه .  طعم  بررسی  در  نتایج  زمان  گانه 

گوار در اسانس آویشن نشان داد که با گذشت زمان انبارمانی،  

)جدول   است  یافته  افزایش  طعم  بیشترین 2شاخص   .)

( طعم  ترکیبی  13/ 6شاخص  تیمار  در  درصد صمغ    0/ 25( 

میکرولیتر بر لیتر اسانس آویشن در روز   500گوار همراه با  

)جدول    28 شد  حاصل  دوره (.  2انبارمانی  انتهای  در 

انبارداری شاخص طعم در همه تیمارها نسبت به شاهد بالاتر 

 (. 2بود )جدول 

  ده ینام  )یا طعم(  دنیکه اغلب شاخص رس   TSS/TAنسبت  

برا  اریمع  کیشود،  یم آر  یابیارز  یمهم  انار   یهالیطعم 

، شاخص  نتایج نشان داد که با گذشت زمان انبارمانی  است.

طعم افزایش یافته است که با نتایج مارتینز رومرو و همکاران  

آریل2013) روی  گزارش  (  آنها  داشت.  مطابقت  انار  های 

تنهایی و یا در  به  دیشده با اس   ماریت  یهالیرکردند که در آ

کاهش   ی طور قابل توجهبهاین شاخص    ورا ترکیب با ژل آلوئه

)  .[ 40]   افت ی همکاران  و  بررسی  2020جهانی  با  اثرات  ( 

شده با    ماریت  یانارها  یمتقابل نوع اسانس و غلظت آن رو

Aspergillus niger،    شاخص مقدار    نیشتریبنشان دادند که

حاصل  (  بر لیتر  تریکرولیم  800)  میخکاسانس    ماریدر ت  طعم

 [. 41شده است ] 
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Table 2 Triple effects of thymus essential oil, guar gum and storage time on TSS/TA of pomegranate arils cv. 

‘Zagh’ 
 Time (day)   Treatments 

28 21 14 7  

11.90 k-r r-l11.93 s-o11.80 t.v 11.39 Control 
r-j12.07  s-m11.86 r-j11.94 uv 11.29 0.25% GG 
l-g12.21  h-d12.42 m-h12.15 v 11.23 0.5% GG 
f-c12.57  k-e12.27 o-i12.07 uv 11.31 1% GG 

m-h12.14  m-h12.16  l-e12.26 r.t 11.63 500 µl L-1 TEO 
j-d12.35  r-i12.07  m-h12.15 o.s 11.72 1000 µl L-1 TEO 
a13.20  f-c12.60  h-d12.25 o.s 11.77 500 µl. L-1 TEO × 0.25% GG 
f-c12.56  l-f12.25  j-d12.28 11.59 s.u 500 µl. L-1 TEO × 0.5% GG 
f-c12.56  i-d12.29  h-d12.47 11.58s.u 500 µl. L-1 TEO × 1% GG 

ab13.02  h-d12.41  g-c12.52 11.82n.s 1000 µl. L-1 TEO × 0.25% GG 
bc12.85  i-d12.35  h-d12.44 11.72q.s 1000 µl. L-1 TEO × 0.5% GG 
bc12.80  cd12.62  f-c12.57 11.74p.s 1000 µl. L-1 TEO × 1% GG 

Similar letters in each column don’t have a significant difference statistically in P<0.05 level. GG: Guar gum; TEO: 

Thyme essential oil 

5-3 - pH 

( واریانس  تجزیه  جدول  زمان، 1نتایج  اثر  که  داد  نشان   )

اسانس آویشن، صمغ گوار و اثرات متقابل گوار در آویشن  

  pHو زمان در آویشن در سطح احتمال یک درصد بر میزان  

معنیآریل سهها  و  متقابل  اثرات  سایر  و  بود،  بر  دار  گانه 

(. 1داری نشان ندادند )جدول  ها اثر معنیآریل  pHمحتوای  

کاربرد   که  داد  نشان  اسانس  و  صمغ  متقابل  اثرات  بررسی 

افزایش   در  بیشتری  تاثیر  اسانس  به  نسبت  گوار   pHصمغ 

صمغ گوار   %1طوری که بیشترین میزان آن در تیمار   داشته به

ها  میوه  pH(. با گذشت زمان میزان  A4مشاهده شد )شکل  

داری نشان داد و این افزایش در شاهد بیشتر و افزایش معنی

تیمار   بود    1000در  کمتر  آویشن  اسانس  لیتر  بر  میکرولیتر 

در طول نگهداروهیم  pH  رات ییتغ  (.B4)شکل     ل یدلبه  یها 

ت  تهیدیاس  رییتغ تبد  ونی تراسیقابل  ط  لیو  در  قند  به   یآنها 

تغ  کیمتابول  یندهایفرآ بهیم  pH  ر ییاست.    ریتأث  لیدلتواند 

که ممکن است    وهیم   ییا یمیوشیب  طی بر شرا  هاپوشش باشد 

توت    pHکاهش دهد.    ار  ک یمتابول  ت یسرعت تنفس و فعال

انباردر طول    یفرنگ در  م  نگهداری  با    ایشاهد    یهاوهیدر 

آلوئه افزاپوشش  م  افت،ی  شیورا  در  در   یهاوهیاما  شاهد 

-که با یافته  بود  شتریشده ب  یدهپوشش  یهابا نمونه  سهیمقا

 . [ 42]  های حاصل از این مطالعه مطابقت نشان داد
 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
2.

16
5.

1 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
8-

06
 ]

 

                            10 / 17

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.22.165.1
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-68132-en.html


 

 1404آبا   ،22 دوره ،165 شماره                                                                                                        ایرا  یذایی  صنایع و ع وش مک ه 

11 

 

Fig 4 Interaction effects of A: thymus essential oil and storage time B: thymus essential oil and guar gum on pH 

of pomegranate arils cv. ‘Zagh’ 
 

 آنتوسیانین  -6-3

واریانس تجزیه  جدول  زمان، 1)  نتایج  اثر  که  داد  نشان   )

اسانس آویشن، صمغ گوار و اثرات متقابل گوار در آویشن  

و زمان در آویشن در سطح احتمال یک درصد و اثر متقابل 

درصد بر میزان آنتوسیانین   5گوار در زمان در سطح احتمال  

داری گانه بر این شاخص معنیدار بود. اثرات سهها معنیآریل

 نبود.

داری در همه طور معنیبا گذشت زمان محتوای آنتوسیانین به

های تیمارشده تیمارها کاهش یافت. بیشترین کاهش در نمونه

-میکرولیتر در لیتر اسانس آویشن مشاهده شد، به  1000با  

در    برداری میزان آنتوسیانینهای نمونهکه در همه زمانوریط

میکرولیتر در لیتر اسانس بود    500این تیمار کمتر از شاهد و  

اسانس A5)شکل   و  گوار  متقابل صمغ  اثرات  بررسی  با   .)

آویشن مشخص شد که بیشترین میزان آنتوسیانین در شاهد 

-های پوششگرم بر لیتر( و کمترین آن در آریلمیلی   83/ 01)

میکرولیتر در    1000درصد صمغ گوار همراه با    1اده شده با  د

( آویشن  اسانس  شده  میلی   67/ 11لیتر  لیتر( حاصل  بر  گرم 

که   بود    23/ 69است  یافته  کاهش  شاهد  به  نسبت  درصد 

غلظت B5)شکل   در  آنتوسیانین  میزان  کاهش  علت  های  (. 

پوشش بهبالای  است  ممکن  خوراکی  تبادل های  عدم  دلیل 

ب منجر  نهایت  در  که  باشد  اطراف  محیط  با  اکسیژن  ه  کافی 

-ها گردیده است. همینای شدن آریلکاهش تنفس و قهوه 

اندک گوار ) به    0/ 25طور مشخص شد که غلظت  درصد( 

میکرولیتر در لیتر اسانس توانسته    500تنهایی و در ترکیب با  

  ره یروغن زدر پژوهشی    در حفظ آنتوسانین میوه موثر باشد.

غلظت   اهیس در  را    نیانیآنتوس   یمحتوا  ، تریکرولیم  800  با 

حفظ کرد    مارهایت  رینسبت به سا  یتوجهطور قابلبهگیلاس  
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  بیترتبه نیانیآنتوس زانیم ن یو کمتر نیشتر یب نی. همچن[ 43] 

  بر لیتر   تری کرولیم  600شده با    ماریتفرنگی  توت   یهاوهیمدر  

های  که با یافتهشاهد مشاهده شد    یهاوهی و م  انهیروغن راز

  ن یانی آنتوس  زانیم  نی. همچن[ 44این پژوهش مطابقت نداشت ] 

ب  ماری ت  یهاوهیم در  هلو  تفاوت اسانس  نیشده  و شاهد  ها 

های های این مطالعه در غلظت که با یافته  داشت   یداریمعن

داد نشان  مطابقت  اسانس  همکاران   .[ 45]   بالای  و  جهانی 

  ی اثرات متقابل نوع اسانس و غلظت آن رو( با بررسی  2020)

با    مار یت  یانارها که    ،Aspergillus nigerشده  دادند  نشان 

  800)  پتوسیاسانس اکال  ماریدر ت  نیانیمقدار آنتوس  نیشتریب

 [. 41حاصل شده است ] ( بر لیتر  تریکرولیم

تـأثیر  آن  در  که  پژوهشی  بهآلوئه  ژل  در  پوشش  ورا  عنوان 

حسى    فیزیکوشیمیایى و  هـاى میکروبـى،خوراکى بر ویژگـی

میـزان  [،  46]   شـد  فرنگى تازه طى انبـاردارى بررسـیتوت

میـوه در  پوشـشآنتوسـیانین  طـیهـای  انباردارى    یافتـه، 

نشان   کاهش یافت که با نتایج حاصل از این پژوهش مطابقت 

دیگرداد.   پژوهشی  پوشـش  در  حاوی    تأثیر  نانوامولسیون 

ویژگـی ماندگاری و  افزایش  بر  میوه  هـایکیتوزان  ی  کیفی 

  که در ایـن [  47]   فرنگی پس از برداشت بررسـی شـدتوت

در آنتوســیانین  غلظــت  پوشــش  توت  پژوهش  فرنگـی 

بــا روز  داده  تـا  کیتـوزان  روندی   نانوامولسـیون  دوازدهم 

نـشان زمـان    افزایـشی  پایــان  تـا  و  آن  از  پس  اما  داد، 

غلظـت  کـاهش  نمونـه  آنتوسیانین  نگهـداری  در  هـا 

[. نتایج حاصل از این پژوهش روند 47]   ثبت شـد  شدهتیمـار

هرچنــد  ها ملاحظه شد.  کاهشی در میزان آنتوسیانین نمونه 

همچنین    تغییــرات و  نظر  مورد  میوه  رقم  به  آنتوسیانین 

مورد شاخص  دارد  ترکیب  بـسـتگی  نیــز  در .  بررسـی 

ایـن که  محققـان  پــژوهش  کردند  تر آهسته  رونــد  بیان 

نمونـه در  آنتوسـیانین  بــه کاهش  نـسـبت  تیمــار    هـای 

-پلی  دلیل کمتر بودن فعالیت آنزیمتواند بهی شاهد مینمونه

اکسیداز حفظ  فنل  باشد  و  میزان    .اسیدآسکوربیک  کاهش 

-تمال زیاد مربوط به تجزیه آنتوسیانین میآنتوسیانین به اح 

 افتد.مدت اتفاق میباشد که در طولانی
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Fig 5 Interaction effects of A: thymus essential oil and storage time B: thymus essential oil and guar gum on 

anthocyanin content of pomegranate arils cv. ‘Zagh’ 
 فنل  -7-3

( واریانس  تجزیه  جدول  اساس  اسانس  1بر  زمان،  اثر   )

آویشن، صمغ گوار و اثرات متقابل گوار در آویشن و زمان  

ها  در گوار در سطح احتمال یک درصد بر محتوای فنل آریل

و سهمعنی متقابل  اثرات  بود. سایر  فنل  دار  بر محتوای  گانه 

(. نتایج مقایسه  1داری نشان ندادند )جدول  ها اثر معنیآریل

با   که  داد  نشان  زمان  و  گوار  صمغ  متقابل  اثرات  میانگین 

به افزایش  طور  گذشت زمان میزان فنل افزایش یافته و این 

گوار در روز   %1و    0/ 5های تیمار شده با  داری در آریلمعنی

)به  28 بود  بالاتر    265/ 41و    265/ 36ترتیب  انبارمانی 

)شکل   خشک(  وزن  در  گالیک  اسید  با  A6میکروگرم   .)

بررسی اثر متقابل اسانس آویشن و صمغ گوار مشخص شد 

که محتوای فنل با افزایش غلظت صمغ گوار و اسانس آویشن  

-نحوی که بیشترین میزان فنل در آریل افزایش یافته است، به

میکروگرم   265/ 35صمغ گوار )  %1دار شده با  های پوشش

  500صمغ گوار +    %1اسید گالیک در وزن خشک( و ترکیب  

لیتر اسانس آویشن ) میکروگرم اسید    265/ 37میکرولیتر در 

 (.  B6دست آمد )شکل گالیک در وزن خشک( به

قسمت   باًیتقر  یفنل  باتیترک  تمام  دارد.   اهی گ   یهادر  وجود 

  ی اهی گ   ه یثانو   یهات ی متابول  نیتراز مهم  یکی  ی فنل  باتیترک 

توانند یدارند. آنها م  ی خوب  یدانیاکس یآنت  ل یهستند که پتانس

  ی هامیرا جذب کرده و عملکرد آنز  ژنیفعال اکس  یهاگونه

تنظ را  ترک [ 48] کنند    میخاص    ژه یوبه  ،یفنل  باتی. 

 وندی پ  قی از طر  ییغشا  یدهایپیتوانند با فسفولیم  دها،یفلاونوئ

انتها  یدروژنیه داشته   کنشبرهم  دهایپیفسفول  یقطب  ی به 

آنها را در داخل و خارج غشا تجمع کرده و   جهیباشند، در نت

  ی فنل  باتیرک . ت[ 49]   دنکنیم   یریها جلوگ مولکول  یاز دسترس

رس  جیتدربه م  دنیبا  ا  ن،یبنابرا  ؛دنابییکاهش    ن یحفظ 

ک   یریجلوگ   یبرا  باتیترک  افت  طول   وهی م  ت یفیاز  در 

پوشش  ینگهدار است.  ا  یعیطب  ی هامهم    اتمسفر   جادیبا 

ماصلاح اطراف  در  م  وهیشده  کاهش  و    زانیو  تنفس 

فعالفنل  ونی داسیاکس کاهش  با  نقش    داز،یاکس فنلیپل  ت یها 

  راً یاخ  . [ 50]   کنندیم  فایا  یفنل   باتی ترک   سمیدر متابول  یدیکل

ورا با عصاره  پوشش ژل آلوئه  بیمشاهده شده است که ترک 

بر حفظ فنل کل و    یتوجهقابل  ریتأث  Fagonia cretica  اهیگ 

پس از برداشت    نگهداریدر طول   7لا یساپود  وهیم  دیفلاونوئ

شده با عصاره  یغن   ناتیطور مشابه، پوشش آلژ. به[ 51] دارد  

گواوا در   یفنل یبر حفظ محتوا یتوجهابلق  ریپوست انار تأث

[، که با نتایج این  2] روزه داشت   20  انبارداریدوره    کی  یط

 .پژوهش مطابقت نشان داد

   

  
 

Fig 6 Interaction effects of A: guar gum and storage time B: thymus essential oil and guar gum on total phenol 

of pomegranate arils cv. ‘Zagh’ 
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 گیری ک ینتیکه -8-3

با    های گیاهیاسانسنتایج این مطالعه نشان داد که ترکیب  

های  آریلتواند کیفیت پس از برداشت  پوشش صمغ گوار می

را با به حداقل رساندن کاهش وزن و کند کردن تغییرات   انار

TSS    .بالاتر در میوه  مواد جامد محلولاین میوه بهبود بخشد-

پوششه شد. ای  مشاهده  گوار  صمغ  پوشش  با  شده  داده 

اسانس  500افزودن   لیتر  در  شیرازی    میکرولیتر  آویشن 

انارترکیبات فعال زیستی مانند فنل  موجب بهبود   در    آریل 

شاهد   با  شد  1000و  مقایسه  اسانس  لیتر  در    . میکرولیتر 

میکرولیتر در لیتر( در اکثر   1000های بالای اسانس )غلظت 

انار    هایپارامترهای مورد بررسی تاثیر منفی بر کیفیت آریل

بالای   با سطوح  ترکیب  تیمارهای  در  همچنین  دادند.  نشان 

باتوجه به    اسانس و صمغ گوار نتایج مطلوبی حاصل نشد.

در ترکیب با صمغ گوار،    اسانس آویشن شیرازی  اثرات مثبت 

از آنجایی که نگرانی جهانی زیادی در مورد سلامت انسان  

می دارد،  کیفیت  وجود  بهبود  برای  را  فرمول  این  توان 

پیشنهاد کرد. با این حال، تحقیقات   های انارآریلنگهداری  

-ها و سبزیجات برای درک مکانیسمبیشتر در مورد سایر میوه

 های احتمالی تأثیرات این ترکیبات مورد نیاز است.  
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Pomegranate arils have a short shelf-life due to their high sensitivity to fungal 

agents. The use of chemical antifungal compounds to increase the 

postharvest life of fruit has raised many concerns. For this reason, it is 

necessary to use safe methods to control spoilage and maintain the quality of 

minimally processed pomegranate cv. Zagh arils during storage. The edible 

coating made from biodegradable ingredients has been considered as a 

technology to extend the shelf life of coated products by modifying their 

internal atmosphere. The aim of this study was to assess the influence of guar 

gum edible coatings enriched with Shirazi thymus (Zataria multiflora) 

essential oils on extending cold storage life and maintaining fruit quality of 

minimally processed pomegranate arils during storage at 4 ± 2 °C. This study 

was conducted in a completely randomized design (CRD) in a factorial 

experiment using guar gum in four concentrations (0, 0.25, 0.5 and 1%), 

essential oils of thyme at three levels (0, 500 and 1000 µl/L) in four periods 

of times (7, 14, 21 and 28 days) with three repetitions. The results showed 

that by the time, the weight of arils, titratable acidity and anthocyanin 

significantly decreased; while the amount of soluble solids content, taste 

index, pH and phenol content increased. On the last day of storage, arils 

coated with 0.25% guar gum and 500 µl/L of thyme essential oil showed 

lower weight loss and higher taste index compared to other treatments. The 

application of guar gum in all three concentrations significantly decreased 

titratable acidity and anthocyanin content and increased total soluble solids 

and phenol content of arils. Titratable acidity and pH decreased significantly 

by increasing the concentration of thyme essential oil. In general, low 

concentrations of guar gum (0.25 and 0.5%) and 500 µl/L of thyme essential 

oil can be introduced to improve the quality and increase the cold storage life 

of ‘Zagh’ pomegranate arils.  

 

 

Article History: 

Received:2023/3/18 

Accepted:2023/8/22 

 

Keywords: 

Taste index, 

Weight loss, 

Quality, 

Storage life, 

Phenol content  

 

DOI: 10.22034/FSCT.22.165.1. 

*Corresponding Author E-   

mdehestani@ardakan.ac.ir 

 

 

 

                  Journal of Food Science and Technology (Iran) 
 

Homepage:www.fsct.modares.ir 
 

Scientific  Research 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
2.

16
5.

1 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
8-

06
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            17 / 17

mailto:mdehestani@ardakan.ac.ir
http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.22.165.1
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-68132-en.html
http://www.tcpdf.org

