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 هستند و در ی مختلفيای مزاي دارایاهی گيها اسانسيکروب حاوی ضد می خوراکيهاپوشش

ن پژوهش، یدر ا. شوندیر استفاده میپذبیست تخری زيهايبند بستهی طراحيحال حاضر برا

 يلاژ دانه بالنگوی درصد به محلول موس9/0 و 6/0، 3/0 صفر، يهان در غلظتیاسانس دارچ

 با یفرنگ توتيهانمونه. دیست فعال اضافه گردی زید پوشش خوراکی به منظور توليشهر

 دوره یها ط آنیحس و یکروبی، مییایمیکوشیزیرات فییافتند و تغی پوشش یپوشش خوراک

سه با نمونه کنترل، یدر مقا. دی گردیگراد بررسی درجه سانت4 ي روزه در دما10 ينگهدار

 درصد اسانس 9/0 ي حاوي شهريلاژ دانه بالنگوی بر موسی مبتنیاستفاده از پوشش خوراک

د در  درص69/13(زان مواد جامد محلول یته، میدی، اسpHرات یی از تغيدارین، بطور معنیدارچ

ه بافت ی، تجز)98/3 در برابر log CFU/g 22/3 (یکروبی، بارم)شی درصد افزا5/43برابر 

وه یم) یرش کلیرنگ، بو، بافت و پذ (ی حسيهایژگیو و)  درصد05/33 در برابر 74/6(

لاژ دانه یه موسی بر پاینپوشش خوراکیبنابرا.  نموديری جلوگي دوره نگهداری طیفرنگتوت

 بهبود ي فعال برايبندک بستهیعنوان تواند بهین می شده با اسانس دارچی غني شهريبالنگو

  .استفاده شود یفرنگتوت یمنی و ایفی کيهایژگیو
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   مقدمه- 1

در سراسر جهان کشت )Fragaria ananassa (یفرنگتوت

نگ قرمز روشن، بافت آبدار و ل عطر خاص، ریشود و به دلیم

در حال .ردیگیطور گسترده مورد استقبال قرار م آن بهینیریش

ه و کره یه، روسیا، ترکیکا، اسپانیالات متحده آمریحاضر ا

 .]1[ هستندیفرنگد کننده توتی تولی اصليکشورها

بات ی، فولات و ترکCنیتامی ويل سطوح بالای  به دلیفرنگتوت

شتر یست فعال است که بیز باتی از ترکی، منبع مناسبیفنول

 یتن  و درونیتنبرون طی را در شرایدانیاکسیت آنتیها ظرفآن

 و ي از نظر اقتصادیفرنگن، توتیعلاوه بر ا. دهندینشان م

 يا فرآوریطور گسترده به صورت تازه  مهم است و بهيتجار

 .]2[شودیوه و ژله مصرف میشده مانند مربا، آب م

، رنگ و یتازگ(ت از نظر ظاهر یفی به حداکثر کیابی دستيبرا

، یسفت(، بافت )یکیولوژیزیا اختلالات فی یدگیعدم پوس

 یها، مواد معدننیتامیو (یی، طعم و ارزش غذا)ي و تردیشاداب

. د در بلوغ کامل برداشت شودی بایفرنگ، توت)یمیرژ بریو ف

شود، یجاد می ا1رانهیس سیتیبوتر  که توسطيکپک خاکستر

 از نظر یفرنگ توتيهاوهین پاتوژن پس از برداشت میترمهم

تواند با ی پس از برداشت، میفرنگفساد توت.  استياقتصاد

  .]3[ز رخ دهدی و خشک شدن نیکیب مکانیآس

 اصلاح شده با سطوح ي و اتمسفرهايسازرهین ذخیی پايدماها

 از رشد يری جلوگيج برایا ريهاد کربن، روشیاکس ي ديبالا

 یفرنگتوت يش ماندگاریجه افزایوه و در نتیمیریکپک و پ

 يهاوه با غلظتیم مدتیحال، قرار گرفتن طولاننیباا. هستند

در  یبدطعم جادیتواند باعث اید کربن میاکس يد يبالا

 ییایمی شيهاکشاستفاده از قارچ. ]5و 4[محصول گردد 

 پس از برداشت بوده يماریش ب کاهي برای روش اصليسنتز

مانده یکنندگان در مورد باق مصرفیحال، نگراننیباا. است

ها در برابر ها در غذاها، همراه با مقاومت پاتوژنکشآفت

از به ی مورد استفاده در حال حاضر، نيهاکش از آفتياریبس

ش ی را افزایدگی کنترل پوسين برایگزی جايهاافتن روشی

ک یفعال به  ستیز یعیراً محصولات طبیاخ. داده است

          اندشده لی تبدي سنتزيهاکش قارچين مؤثر برایگزیجا

 .]7و 6[

 ی خوراکيها محصولات تازه با استفاده از پوششينگهدار

 يهاسمیمکان.  مورد استفاده قرار گرفته استيابطور گسترده

                                                             
1. Botrytis cinerea 

 ها توسطيها و سبزوهی ميش ماندگاری در افزایمختلف

 نقش دارند که شامل کاهش از دست یلم خوراکیف/پوشش

است که ) CO2/O2(دادن رطوبت و تبادل کنترل شده گاز 

 ی خوراکيهالمیف. شودیمنجر به کاهش سرعت تنفس م

ن یجاد شده در حی ایکی مکانيهابیتوانند از آسین میهمچن

. ]8- 11[ند ینما يری پس از برداشت جلوگي و فراورییجابجا

 يها در توسعه پوششیشیه گذشته، روند رو به افزادر ده

د وجود یساکاری بر پلی مبتنیر و خوراکیپذ بیست تخریز

 .]12و  9[داشته است

ک ی )Lallemantiaiberica(ي شهريدانه بالنگو لاژیموس

 يهاها و پوششلمید فی توليمت برایدرات ارزان قیمنبع کربوه

 يبند استفاده در بستهي برایستی زيمرهای بر پلی مبتنیخوراک

 Lamiaceae از خانواده ي شهريبالنگو.  استییمواد غذا

 درمان تب، ي براي قویستی زيک دارویعنوان است و به

 استفاده يوی و کلي کبديهايماریسرفه، استرس، ب

د به یساکاری بر پلی مبتنيهاحال، پوششنیباا. ]13[شودیم

 نی دارند و بنابرایاندیاکسیا آنتی یکروبیندرت اثر ضد م

 و ضد یدانیاکسیبات آنتی مانند ترکیست فعالی زيهایافزودن

شوند تا ی گنجانده می خوراکيها، معمولاً در پوششیکروبیم

  .]9[ها را اصلاح کنند آن یکیعملکرد تکنولوژ

 پرکاربرد هستند و به یعیبات طبی از انواع ترکیکیها اسانس

عنوان  که دارند، بهیکروبی و ضد میدانیاکسیبات آنتیل ترکیدل

 شناخته یی مواد غذاي نگهداريهايمن در فناوریبات ایترک

) Cinnamomum zeylanicum(ن یدارچ. ]14[شوندیم

 در ی است که به صورت وحشLauraceaeمتعلق به خانواده 

پوست . دیروین و ماداگاسکار میلانکا، هند، چیهند، سر

 و ی در طب سنتي قویل درمانک عامیعنوان  آن بهیداخل

. دهنده در غذاها استفاده شده استک ماده طعمیعنوان به

 یکروبی و ضد مییزا، ضد جهشیدانیاکسی آنتيهاتیفعال

 شده یابیاسانس و عصاره آن در مطالعات مختلف ارز

ر بالقوه ی در مورد تأثيانحال، تاکنون مطالعهیبا ا. ]15[است

 ي شهريلاژ دانه بالنگویبر موس ی مبتنی خوراکيهاپوشش

 یفرنگوه توتیم يت و ماندگاریفین بر کی اسانس دارچيحاو

ن یبنابرا. صورت نگرفته است خچالی در يدر طول نگهدار

 ی پوشش خوراکی اثر بازدارندگیمطالعه حاضر با هدف بررس

 و یکروبی، مییایمیکوشیزیرات فییفعال نسبت به تغ ستیز

 .دی سرد انجام گرديط نگهداریشرا در یفرنگوه توتی میحس
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  ها مواد و روش- 2

   مواد- 2-1

 در شهر اهواز ين از عطاری و دارچي بالنگو شهريهادانه

ن تحت یدارچ استخراج اسانس از پوست.  شدنديداریخر

ر مواد یسا. ]15[ر با آب انجام گرفتیروش استخراج تقط

وردار  برخیشگاهین مطالعه از درجه آزمایاستفاده شده در ا

ه یته) کایآمر(گما یا سیو ) آلمان(بودند و از شرکت مرك 

  .شدند

  لاژی استخراج موس- 2-2

 الک ي بالنگو شهريهالاژ، ابتدا دانهیجهت استخراج موس

سانده شدند تا یقه در اتانول خی دق30شدند و سپس به مدت 

ها به سپس دانه. ن برودی از بی احتمالیگرد و غبار و آلودگ

گراد خشک ی درجه سانت30 يعت در آون در دما سا12مدت 

لاژدانه با توجه به ی استخراج موسي برایندآبپوشانیفرآ. شدند

 معادل  pH،1 به 20نسبت آب به دانه : ر اعمال شدیط زیشرا

سپس . گرادی درجه سانت50 ي ساعت هم زدن در دما3 و 7

از دانه -ه آبیلتر کردن مخلوط اولیلاژ استخراج شده با فیموس

 دور در 3000وژ کردن در یفی و سپس سانتریق پارچه نخیطر

مه خالص یلاژ نیموس. قه به دست آمدی دق15قه به مدت یدق

گراد به ی درجه سانت50 يت در آون و در دمایشده در نها

 و يبندلاژ خشک سپس بستهیموس.  ساعت خشک شد6مدت 

  .]16[د یگردی اتاق نگهداريدر دما

  يسازآمادهوه و یانتخاب م- 2-3

 شدند يها جداسازوهیر می آلوده، فاسد و نارس از سايهاوهیم

 شدند یمانده از نظر شکل، رنگ و اندازه بررسی باقيهاوهیو م

ها با آب مقطر کاملاً شسته و وهیسپس م. کنواخت باشندیتا 

  . دندیخشک گرد

  یه پوشش خوراکی ته- 2-4

 گرم 1/0 لاژ وی گرم موس2 با حل کردن یپوشش خوراک

Tween 80 هیل شده تهیتر آب مقطر استریلیلی م100 در 

 ساعت حرارت داده 2مخلوط هم زده شد و به مدت . دیگرد

 صفر، يهالاژ در غلظتیپس از آن، اسانس به محلول موس. شد

 درصد اضافه شد و محلول به دست آمده 9/0 و 6/0، 3/0

 ياندگارش می افزايست فعال برای زیعنوان پوشش خوراکبه

 به مدت یفرنگ توتيهاوهیم.  استفاده شدیفرنگ توتيهاوهیم

 يک ظرف حاویور و سپس به ون غوطهیدر امولس قهی دق5

ن مرحله، یدر ا.دندی جهت آبکش شدن منتقل گرديتور

گراد در ی درجه سانت25 ي ساعت در دما1ها به مدت نمونه

ها سپس نهنمو. ان باد قرار گرفتند تا خشک شوندیمعرض جر

 يرات جویی از تغيریدار به منظور جلوگدر جعبه سوراخ

 يگراد نگهداری درجه سانت4 يت در دمای و در نهايبندبسته

ط یها در شراوهیک گروه از میه نمونه کنترل، یجهت ته. شدند

، ییایمیکوشیزی فيهایژگیو. ور شدندمشابه در آب مقطر غوطه

 و 7، 4، 1 ي در روزهایرنگف توتيها نمونهی و حسیکروبیم

      دی گردیگراد بررسی درجه سانت4 ي در دماي نگهدار10

 .]18و 17و 13[

  pHته و یدی اس- 2-5

 سنج pH با کمک دستگاه یفرنگوه توتی آب مpHمقدار 

)HI 221, Hanna Instruments, Woonsocket, RI (

ته یدیزان اسی ميریگجهت اندازه. دین گردییط تعی محيدر دما

با آب مقطر به ) تریلیلی م5(وه صاف شده یها، آب منمونه

در ادامه، چند قطره معرف . تر رسانده شدیلیلی م100حجم 

 نرمال 1/0د و محلول با سود ین به آن اضافه گردیفنول فتالئ

 گرم 0067/0 نرمال معادل 1/0تر سود یلیلیهر م. تر شدیت

  .]19[شود ید در نظر گرفته میک اسیتریس

   مواد جامد محلول- 2-6

توسط ) وه صاف شدهیآب م(ها زان مواد جامد محلول نمونهیم

  .دی گردیط بررسی محيدستگاه رفراکتومتر در دما

  ها شمارش قارچ- 2-7

ل خرد شدند تا محلول ی استرینیوه در هاون چی ميهانمونه

 225 گرم از محلول با 25در ادامه، .  حاصل گرددیکنواختی

ه ی تهی متواليهاب شد تا رقتی ترکيولوژیزیرم فتر سیلیلیم

ط سابورود دکستروز ی در محی متواليهاک از رقتیهر . گردد

ط کشت به مدت یپس از آن، مح.  داده شدیآگار کشت سطح

د ی گرديگذار گراد گرمخانهی درجه سانت25 ي روز در دما5- 3

  .]21و 20[ حاصل شمارش شدند يها و پرگنه

   بافتی سفت- 2-8

 Stable Micro System Texture(دستگاه بافت سنج 

Analyzer, TA, XT2i, UK (یزان سفتین مییجهت تع 

پروب .  مورد استفاده گرفتي دوره نگهداریها طنمونه

ه به یمتر در ثانیلی م2/0متر با سرعت یلی م6 به قطر يااستوانه
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 يرویزان نیوه نفوذ کرده و میمتر به درون بافت میلی م3زان یم

ها گزارش  نمونهیوتن ثبت و بعنوان سفتیوارده بر حسب ن

  .]22و 17[د یگرد

  ی حسيهایژگی و- 2-9

ها توسط نمونه یرش کلی بو، رنگ، بافتو پذی حسيپارامترها

.  شدیابی ارزيا نقطه9ک یق آزمون هدونیاب از طری نفر ارز20

 يبندرتبه) 1( بد یلیتا خ) 9 (ی عالیلی از خیازات حسیامت

  .]9[شدند

  يز آماری آنال- 2-10

طرفه با استفاده کی انسیز وارین مطالعه با استفاده از آنالیجاینتا

آزمون دانکن در  .شدند زیآنال) 26نسخه  (SPSSافزار از نرم

ن ین اختلاف بییتع جهت) P> 05/0( درصد 95نان یسطح اطم

که لازم به ذکر است  .ها مورد استفاده قرار گرفتن دادهیانگیم

  .تکرار شدند ها سه مرتبهشی آزمایتمام

 

  ج و بحثی نتا- 3

رات ییزان تغی بر مي و زمان نگهداریر پوشش خوراکیج تأثینتا

pHنشان داده 1 در شکل یفرنگ توتيهاته نمونهیدی و اس 

 روز سبب 10 به 1 از يش زمان نگهداریافزا. شده است

            د یا گردهته نمونهیدیزان اسی و کاهش مpHزان یش میافزا

)p > 0.05 .(بر يداریر معنیز تأثی نینوع پوشش خوراک 

در روز دهم . ها نشان ندادته نمونهیدی و اسpHزان یم

ن مقدار ی در نمونه کنترل و کمترpHزان ین میشتری، بينگهدار

 يهان راستا، نمونهیدر هم. افته بودی پوشش يهادر نمونه

زان ین میشترین و بیب کمتریافته به ترتیکنترل و پوشش 

گراد ی درجه سانت4 ي در دمايته را در روز دهم نگهداریدیاس

 يها در نمونهpHته و یدیزان اسیرات کمتر مییتغ. نشان دادند

ن ممکن است ی اسانس دارچيلاژ حاویافته با موسیپوشش 

قت، یدر حق. ن گروه باشدی از کاهش شدت تنفس در ایناش

 سبب یفرنگوه توتی ميوره نگهدار دی طیمیت آنزیفعال

شتر ین، افت بیبنابرا. ]19[گردد یوه میته میدیکاهش اس

ه یش سرعت تجزیل افزایتواند به دلیته در نمونه کنترل میدیاس

 توسط یج مشابهی نتا.ن نمونه باشدی در ایبات آلیدها و ترکیاس

  .]23و 19[ن گزارش شده است یر محققیسا

  
Fig 1 Changes in acidity (a) and pH (b) of 
strawberries during storage at 4 °C; SB, 

ShahriBalangu, EO, Essential oil.Significant small 
and capital letters indicate the effect of coating type 

and storage time, respectively (p <0.05). 
  

 یفرنگ توتيهازان مواد جامد محلول نمونهیرات مییروند تغ

 اسانس ي حاوي شهريلاژ بالنگویافته با موسیکنترل و پوشش 

.  نشان داده شده است2 در شکل ي دوره نگهدارین طیدارچ

وه ی مي دوره نگهداریزان مواد جامد محلول طیش میافزا

وه در یو شروع فساد مها دراتیه کربوهی از تجزیعمدتاً ناش

مطابق . ]24[باشد ید به قند در طول تنفس میل اسیکنار تبد

زان مواد یدار میش معنی سبب افزايش زمان نگهداریج، افزاینتا

ش مواد ینحال، روند افزایبا ا. دیها گردجامد محلول نمونه
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 یش غلظت اسانس در پوشش خوراکیجامد محلول با افزا

ش مواد جامد محلول در یزان افزایکه میبطور. افتیکاهش 

لاژ بدون اسانس، پوشش یافته با موسی کنترل، پوشش يهانمونه

 درصد 9/0 و 6/0، 3/0 يها غلظتيلاژ حاویافته با موسی

 و 36/18، 33/25، 68/35، 5/43ب برابر با یاسانس به ترت

 از تنفس کمتر یتواند ناشین حالت می درصد بود که ا69/13

ن پژوهش، یج ایهماهنگ با نتا. افته باشدیپوشش  يهادر نمونه

 بر ی مبتنیگزارش شده است که استفاده از پوشش خوراک

ش ی از افزايری سبب جلوگیفرنگوه توتی مينشاسته رو

سه با نمونه کنترل یوه در مقایتوجه مواد جامد محلول در مقابل

  .]25[د یگرد

  
Fig 2Changes in total soluble solids of strawberries 

during storage at 4 °C; SB, ShahriBalangu, EO, 
Essential oil.Significant small and capital letters 

indicate the effect of coating type and storage time, 
respectively (p <0.05). 

 بطور يش زمان نگهداریها با افزاها در نمونهتعداد کل قارچ

ن ی، اما ا) درصد56/27 تا 38/8(ش نشان داد ی افزایتوجهقابل

لاژ یافته با موسی پوشش یفرنگ توتيهاش در نمونهیافزا

دار نبود ین معنی شده با اسانس دارچي بارگذاري شهريبالنگو

ن تعداد قارچ در یشتری، بيدر روز دهم نگهدار). 3شکل (

زان در نمونه ین میو کمتر) log CFU/g 98/3(رل نمونه کنت

                ن بودی درصد اسانس دارچ9/0 يافته حاویپوشش 

)log CFU/g 22/3 .(ي قارچ هوازيها که گونهییاز آنجا 

 يهاکنند، پوششی سطح محصول رشد ميهستند و عمدتاً رو

ل ژن عمیعنوان مانع اکس بهي شهريلاژ بالنگوی بر موسیمبتن

 در محصول یتوجهطور قابلها را بهو رشد قارچ ]13[کنندیم

 اسانس یت ضد قارچین، فعالیعلاوه بر ا. دهندیکاهش م

 .]27و 26[ده است یر مطالعات به اثبات رسین در سایدارچ

افته با ی پوشش يهازان رشد کمتر قارچ در نمونهین، میبنابرا

ن یی پايری نفوذپذتوان بهین را می اسانس دارچيلاژ حاویموس

 یت ضد قارچیژن و فعالی نسبت به اکسیپوشش خوراک

ر ی سايهاافتهین مرتبط دانست که هماهنگ با یاسانس دارچ

  .]11[باشد ین میمحقق

 
Fig 3 Changes in fungi count of strawberries 

during storage at 4 °C; SB, ShahriBalangu, EO, 
Essential oil.Significant small and capital letters 

indicate the effect of coating type and storage time, 
respectively (p <0.05). 

 

 کنترل و یفرنگ توتيها نمونهیزان سفتیرات میی، تغ4شکل 

 را نشان یخچالیط ی تحت شراي دوره نگهداریافته طیپوشش 

 دوره ی طیزان سفتیها دستخوش کاهش م نمونهیتمام. ددهیم

 پوشش داده شده يهان کاهش در نمونهی شدند، اما اينگهدار

دار نبود ین معنی اسانس دارچي حاوي شهريلاژ بالنگویبا موس

)p> 0.05 (یش غلظت اسانس در پوشش خوراکیو افزا 

  .دیب بافت گردیسبب ممانعت از تخر

  
Fig 4 Changes in hardness of strawberries during 
storage at 4 °C; SB, ShahriBalangu, EO, Essential 
oil.Significant small and capital letters indicate the 
effect of coating type and storage time, respectively 

(p <0.05). 
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 کنترل، پوشش يهاه بافت در نمونهین تجززای، می بطور کل

لاژ یافته با موسیلاژ بدون اسانس و پوشش یداده شده با موس

 درصد 9/0 و 6/0، 3/0 يها غلظتي حاوي شهريبالنگو

، 90/16، 43/24، 05/33ب برابر با ین به ترتیاسانس دارچ

 ی طیفرنگوه توتی میکاهش سفت.  درصد بود74/6 و 92/12

 يدهایساکاریممکن است به علت حل شدن پل يدوره نگهدار

 و یواره سلولیب دی، تخریمیت آنزی، فعالیواره سلولید

ن یبنابرا. ]29و 28و 3[ باشد ین فساد قارچیم و همچنیپارانش

 يلاژ حاویافته با موسی پوشش يها بالاتر نمونهیزان سفتیم

تواند ی نسبت به نمونه کنترل مياسانس بعد از دوره نگهدار

تر در نییپا) قارچ (یکروبی از شدت کمتر تنفس و بار میشنا

 و ین مطالعه، پنجیج ایهماهنگ با نتا. ها باشدن نمونهیا

ب یبه ترت]3[و هرناندز مونز و همکاران  ]24[همکاران 

افته با ی پوشش یفرنگ توتيهاوهیگزارش نمودند که م

 -ریپنن آبی بر کنسانتره پروتئی مبتنی خوراکيهاپوشش

توزان، نسبت ی کيون حاویان و نانو امولسیاه زنیاسانس دانه گ

 ي و استحکام بافت بالاتریزان سفتیبه نمونه شاهد از م

  . برخوردار بودند

 ي دوره نگهداری طیفرنگ توتيها نمونهی حسيهایژگیو

افته ی نمونه پوشش يبه استثنا). 5شکل (ر شدند ییدستخوش تغ

ها متحمل ر نمونهیاسانس، سا درصد 9/0 يلاژ حاویبا موس

 شدند ي نگهداری رنگ طیدار شاخص حسیکاهش معن

)p<0.05 .(بو بطور ی، شاخص حسيش زمان نگهداریبا افزا 

ها دستخوش  نمونهیاگرچه تمام. افتی کاهش يداریمعن

ن کاهش در نمونه ی شدند، اما اي دوره نگهداریه بافت طیتجز

دار نبود یدرصد اسانس معن 9/0 يلاژ حاویافته با موسیپوشش 

  ). 4شکل (باشد ی میج بافت سنجی نتايکه در راستا

  
Fig 5Changes in sensory parameters color (a), odor (b), texture (c), and overall acceptance (d) of strawberries 
during storage at 4 °C; SB, ShahriBalangu, EO, Essential oil.Significant small and capital letters indicate the 

effect of coating type and storage time, respectively (p <0.05). 

 
 مشاهده یرش کلی پذی در ارتباط با شاخص حسیمشابهروند 

 روز سبب 10 به 1 از يش زمان نگهداریکه افزایبطور. دیگرد

نحال، شدت افت یبا ا. دین شاخص گردیدار ایکاهش معن

ژه انواع یافته، بوی پوشش يهاها در نمونه نمونهیرش کلیپذ

، یکلبطور . ها بودر نمونهین، کمتر از سای اسانس دارچيحاو

 درصد 9/0 يلاژ حاویافته با موسی کنترل و پوشش يهانمونه

 را یازات حسین امتیشترین و بیب کمترین به ترتیاسانس دارچ

لازم به ذکر .  بخود اختصاص دادندي زمان نگهداريدر انتها

) رنگ و عطر و طعم(وه ی می و خوراکيت ظاهریفیاست که ک

ت ینفس و فعالش سرعت تیل افزای به دلي دوره نگهداریط

دهد که ین مطالعه نشان میج اینتا. ]24[ابد یی کاهش میمیآنز

ن، به ی اسانس دارچيلاژ حاویمار شده با موسی تيهانمونه

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

13
5.

59
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

02
.2

0.
13

5.
6.

2 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
8-

03
 ]

 

                             6 / 10

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.135.59
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1402.20.135.6.2
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-67709-fa.html


 1402 بهشتیارد ،20 دوره ،135 شماره                                                                             رانیا ییغذا عیصنا و علوم مجله

 

 65

ن و حفظ یی پایکروبیل کاهش تنفس، حفظ بافت، بار میدل

 نسبت به ي بالاتریرش کلیبات عامل عطر و طعم، از پذیترک

ر ی توسط سایج مشابهیتان. نمونه کنترل برخوردار بودند

 .]30- 32و 24[است  ن گزارش شدهیمحقق

 

  يریگجهی نت- 4

 پوشش يهایفرنگدهد که توتیج مطالعه حاضر نشان مینتا

 يهایژگین وی و اسانس دارچي شهريلاژ بالنگویافته با موسی

در  ي روز نگهدار10ی مطلوب را در طی و حسییایمیکوشیزیف

با توجه به اثر ضد .  کردندگراد حفظی درجه سانت4 يدما

 مولد فساد ی قارچيهاهین در برابر سویاسانس دارچ یکروبیم

 ین پوشش خوراکیی پايرین نفوذپذی و همچنیفرنگتوت

 و اسانس ي شهريلاژ دانه بالنگوی بر موسیست فعال مبتنیز

 بر یعین محصول طبیژن، استفاده از این در برابر اکسیدارچ

ن، یعلاوه بر ا. گرددیه میه توص در مزرعیفرنگ توتيرو

 يلاژ دانه بالنگویه موسی بر پایپوشش خوراک ی اثربخشیابیارز

 ي و کشاورزییر محصولات غذاینبر سای و اسانس دارچيشهر

  .گرددیشنهاد میپ یدر مطالعات آت

  

  ر و تشکری تقد- 5

باشد لذا ی ارشد میان نامه کارشناسیمقاله حاضر مستخرج از پا

 و یدانند از معاونت پژوهشیمقاله بر خود لازم مسندگان ینو

 خوزستان به یعی و منابع طبي دانشگاه علوم کشاورزيفناور

 یمانه تشکر و قدردانی صمي و معنوي ماديهاتیل حمایدل

  .ندینما
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Antimicrobial edible coatings containing plant essential oils have various 
advantages and are currently being used to design biodegradable 
packaging.In this study, cinnamon essential oil was added at concentrations 
of 0, 0.3, 0.6 and 0.9% to the ShahriBalangu seed mucilage solution to 
produce a bioactive edible coating. Strawberry samples were coated with the 
edible coating and their physicochemical, microbial, and sensory changes 
were evaluated during a 10-day storage period at 4 °C.Compared to the 
control sample, the use of edible coating based on ShahriBalangu seed 
mucilage containing 0.9% of cinnamon essential oil, significantly inhibited 
the changes in pH, acidity, soluble solids (13.69% vs. 43.5% increase), 
microbial count (3.22 vs. 3.98 log CFU/g increase), hardness (6.74% vs. 
33.05%), and sensory properties (color, odor, texture, and overall 
acceptance) of strawberry fruit during storage.Therefore, the edible coating 
based on ShahriBalangu seed mucilage containing cinnamon essential oil 
can be used as an active packaging to improve the quality and safety 
characteristics of various food products. 
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