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  چكيده
ن، از پوشش خوراكي موسيلاژ پنيرك      ميوه اصفها   گلابي رقم شاه   تركيبات طبيعي بر عمر انبارماني    منظور مطالعه اثر برخي      به

هـاي   و موسيلاژ پنيـرك در غلظـت   گرم در ليتر ميلي 400 و 250 اسانس آويشن در دو غلظت. آويشن استفاده گرديدو اسانس   
 اين دو پوشـش نيـز در         بررسي اثر متقابل   براي.  درصد وزني استفاده شد    5 به نسبت با روغن بادام     يتركيبصورت   بهخالص و   

فساد، سـفتي، اسـيديته، اسـيديته كـل،         سيلاژ به اسانس آويشن افزوده شد و        و درصد وزني م   20 شده به نسبت      ذكر هاي غلظت
نتايج نـشان   . شدگيري    روز پس از انبارداري اندازه     60و   40،  20هاي شروع انبارداري،      ميوه در زمان   طعم و درصد كاهش وزن    

به موسيلاژ استفاده شد ميزان فـساد ميكروبـي         هاي كاربردي يا اضافه شده       رهايي كه از اسانس آويشن در غلظت       كه در تيما   داد
به شاهد در   سفتي ميوه گرديد و افزايش مواد جامد محلول در هر مرحله از انبارداري نسبت               ميوه كاهش يافت و موجب حفظ       

ش وزن ميوه را بهتر كنتـرل   كاهتيمار موسيلاژ پنيرك بر اثر حفظ آب ميوه، درصد.  آويشن ديده شدبردي اسانس رتيمارهاي كا 
كـدام از    هـيچ . و موجب افزايش سفتي و كاهش مواد جامد محلول ميوه نسبت به شاهد در هر مرحله از انبارداري گرديد                  نمود  

دليل   و به حفظ رنگ ميوهي، باعثاكسيدان دليل خواص آنتي  تيمار اسانس آويشن به. اثري نداشتند ميوهاسيديتهتيمارها بر ميزان   
 اسـانس آويـشن در دو غلظـت كـاربردي      در ضـمن  . دهندگي موجب افزايش طعم ميوه در آزمايش پانل گرديـد          خاصيت طعم 

اي شدن آنزيمي گرديد ولي در مقايسه با تيمار اسيد آسكوربيك             جلوگيري از قهوه   ب كاهش آنزيم پراكسيداز و در نهايت      موج
  .گير نبود اين كاهش چشم

  
  ، انبارمانيگلابي، آويشن، پنيركوسيلاژ، اسانس، م : كليديهاي واژه

  
  1مقدمه

بـه  ايـران    كـشور    لاژها در ي و موس ـ  يعي طب يها اسانس
 باشـند و   ي م دسترسي قابل   يد شده و به سادگ    ي تول يفراوان

و  ييايمي ش ـ يهـا  كـش   حذف سموم و قارچ    از طرف ديگر  
و  هـا  رشد قارچ كننده    كنترل ثرؤ م يها ونيه فرمولاس يتهنيز  

                                                 
  sj.mousavizadeh@gmail.com:  مسئول مكاتبه-*

ــر ــين كنت ــال همچن ــريض ــشيا خانهدعات س ــه بخ  از ي ك
ــد،  يل مــي را تــشكيعات محــصولات كــشاورزيضــا دهن

 يهـا  تي بـه محـدود    بنابراين بـا توجـه     .باشد  مي يضرور
نظـر   بـه ،  يكروبيم ضـد  ييايميافزون استفاده از مواد ش    روز
 در حفظ   ي بهتر يكروبيم فرار منابع ضد   يها رسد روغن  يم

ل بـه   يد و ن  ن باش ي انسان يها يماري و كنترل ب   يمواد خوراك 
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 دنبخـش  يك را قـوت م ـ    ي ـد محـصولات ارگان   ي ـسمت تول 
علاوه علاقه به امكان استفاده      ه ب ).2005بويراز و اوزكان،    (

 يبرا،  يكروبي از رشد م   يري جلوگ ي برا يعيبات طب ياز ترك 
در ها   يوه و سبز  ي به م  ييايمي ش يها يا دفع افزودن  يكاهش  

لامبـرت و    (تش اس ـ يدر حال افـزا   كننده   اثر فشار مصرف  
  .)2001همكاران، 
 ـ يعيبات طب يها ترك  اسانس  از الكـل،     متـشكل  رنـگ  ي ب

خـود   مخـصوص بـه      ي بو ي هستند كه دارا   د و استر  يآلدئ
 هـا،  اسـانس . باشد ميمتر از آب    آن ك  ي وزن مولكول  بوده و 
دان و  ياكـس  يدهنده غذا، آنت   م طع عنوان هبوده و از آن ب    فرار  
 ـ ز يهـا  باكتريال اسـتفاده   يآنت اميـدبيگي،  (گـردد    ي م ـ يادي

وه و  ي ـ در م  يم ـي شـدن آنز   يا قهـوه از طرف ديگر     ).2005
ــجات ســبب تغيســبز ــامطلوب كيي ــيرات ن  هنگــام در يف
 ـا. گـردد  ي م ـ ي و انباردار  يبند ، بسته ييجابجا ن واكـنش   ي
داز و ياكــس فنــل ي پلــيهــا ميت آنــزيــ در اثــر فعالبيــشتر
 بـا   ياهي ـ گ يهـا   كـاربرد اسـانس    .شود انجام مي داز  يپراكس

 يم ـي شدن آنز  يا  آنها، از قهوه   يدانياكس يتوجه به نقش آنت   
لاژها يموس. )1994نيكولي و همكاران،     (كند ي م يريجلوگ
 لـوز، ي متـشكل از گـالاكتوز، گزا      يدهاي ساكار ي هتروپل هم
 بالا  يد با وزن مولكول   يك اس ينوز، رامنوز و گالاكتورون   يآراب
آن كـه از   ،)2005اميدبيگي،  (هستند   محلول در الكل  ريو غ 

ش يجهت افـزا  ها   يها و سبز   ميوه يعنوان پوشش خوراك   هب
د شـو   اسـتفاده مـي    ي محـصولات كـشاورز    يعمر نگهدار 

هــاي خــوراكي بــه  پوشــش ).1994پــارك و همكــاران، (
ساكاريدي، ليپيدي و يـا تركيبـي        هاي پروتئيني، پلي   پوشش

منظـور افـزايش مـدت       بـه شوند كه    بندي مي  از آنها تقسيم  
بـه  توانـد بـا       و مـي   گردد  استفاده مي   محصولات رينگهدا

بات  تركي حفظ آب،دهي   از دست تأخير انداختن در كاهش     
 كاهش تنفس و تأخير در تغييرات سـاختاري ميـوه           معطر،

ايـن  . موجب افزايش نگهداري محصولات غـذايي گردنـد    
 ـها نسبت بـه مـواد سـنتزي، غـشاء تراوا           پوشش ي بـراي   ي

گونتـارد  (كنند   ايجاد مي كربن  اكسيد ديو  اكسيژن  گازهاي  
هـاي   بنـدي  ند جانشين بـسته   نتوا و مي ) 1996و همكاران،   

 ضـمن   .)1999و كروجتا،    پرز(سنتزي و مصنوعي گردند     
اتيلنـي موجـب     لـي  پ هاي بندي حذف استفاده از بسته   اينكه  

 ديگـر   برتري. دگرد ميهاي زيست محيطي     كاهش آلودگي 
.  شـوند  خـورده صول  توانند همراه خـود مح ـ     آنها اينكه مي  

مناسـب   مـاده پوشـشي      تأثير پوشش خـوراكي و انتخـاب      
نسبتنفوذپذيري  به   بستگي

2
2
CO

O و سـبزي     هر ميـوه   در 
ن عنوا هسلولز ب  براي مثال  ).1994پارك و همكاران،     (دارد

لبـالو،  نگي، گيلاس، آ  فر پوشش محصولات تازه مثل گوجه    
 و موز استفاده گرديده اسـت       نگي، انبه فر لوبياي تازه، توت  

). 1999بايـدوين و همكـاران،       ؛1997آيرانسي و تـانس،     (
پوشش پروتئيني مثل كازوئين، پروتئين شير و زئـين ذرت          

كننده از كاهش رطوبـت كـاربرد دارنـد           جلوگيريعنوان   هب
دوست ايـن    البته طبيعت آب).1999بايدوين و همكاران،    (

اربرد پوشش خوراكي آنها را  ساكاريدها، ك  ها و پلي   پروتئين
  ).2001دياب و همكاران، (كند  محدود مي

 از  هـاي طبيعـي    كنندگي بعـضي اسـانس     تآثار محافظ 
هـا بـا     نگهداري ميـوه   مثال   رايب. ديرباز شناخته شده است   

ور نمودن آنهـا در پـودر ميخـك و نمـك         استفاده از غوطه  
از طـرف    ).2001لامبرت و همكاران،    ( پيشنهاد شده است  

ميكروبي در عنــوان عوامــل ضــد ه بــ هــمهــا ديگــر ادويــه
نگهــــداري مــــواد غــــذايي و جلــــوگيري از رشــــد 

 مـارتينز  (انـد  ههاي عامل فساد استفاده شـد      رگانيسمميكروا
 ، بـا توجـه بـه منـابع موجـود          ).2005 و همكاران،    رومرو

هاي طبيعي روي كيفيـت ميـوه انگـور،          اثرات مفيد اسانس  
ــشان داده ــادو و گــيلاس ن ــسيس و ( شــده اســت آووك پ

 همواد مؤثر اما   )2005 سرانو و همكاران،     ؛1998همكاران،  
هـاي مختلـف در      هاي گياهي كه با كيفيت و كميت       اسانس
زا  بسته به نوع عامل بيماري    يبات فرار وجود دارند     اين ترك 

ميكروبي تأثيرات ضـد   ،و همچنين حداقل غلظت كاربردي    
 و همكـاران،    دلاكـوييز (دهنـد    از خود نـشان مـي     مختلفي  

ــثلاً ). 2002 ــد م ــلي ض ــب اص ــانس تركي ميكروبي در اس
 4 و لينـالول   3 كاواكرول ميزان كمتري   به  و ،2تيمول،  1آويشن

  ).1998باسكارا و همكاران، (باشد  مي

                                                 
1- Thymus Vulgaris L. 
2- Thymol 
3- Carvacro 
4- Linalool 
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 با توجـه بـه      ي از محصولات باغ   يكيعنوان   به 1يگلاب
 ،آنت بـالا بـه      ياد و حـساس   ين ز تيلد ا يتول بودن،   2فرازگرا

 ـ  زيادي ازين عمـر   دارد تـا      پـس از برداشـت     يمارهـا يه ت  ب
 .بازار آن كنتـرل شـود      فروش    آن افزايش يافته و    ينگهدار

 و يكي مكانيها بيت آن به آسيوه با توجه به حساسين ميا
 ارقام از جمله    ي آب، در بعض   يده  و از دست   يكيولوژيزيف

 ـ در   عتسربه  وه اصفهان   يم رقم شاه  ك دوره كوتـاه وارد     ي
 يشده و بدون انبـاردار اصفهان  استان يبازار مصرف داخل 

  خارجي يبه بازارها و كنترل بازار فروش و عدم صادرات        
را داشـت تـا مـصرف،       گر، مراحل بر  ي د يها  در استان  يحت
 ـنما ي م ي ط يصورت داخل استان   هب  ـ در ا  از ايـن رو   . دي ن ي

 ـباكتر ي و آنت ـ  يدانياكـس  يت ـنمطالعه با توجه به نقش آ       يالي
 ـ 3پنيـرك لاژ يس ـز مويو ن اسانس آويشن  عنـوان پوشـش    هب

 يپارچگ كيتوسعه  منظور بررسي اثر آنها روي       به يخوراك
عات ي و كــاهش ضــايي جابجــاهنگــامدر ميــوه  يكيمكــان

افه نمـودن   تقابـل اض ـ  همچنـين    .دي گرد  استفاده يانباردار
بررسـي  منظـور    ز بـه  ي ـنپنيـرك   لاژ  يموسآويشن به    اسانس
ش مـدت   يافـزا ا بـر     استفاده از آنه ـ   با هم زمان و    هماثرات  
  . قرار گرفت مورد مطالعهيگلابميوه  ينگهدار
  

  ها مواد و روش
وه اصـفهان از  يم  تازه برداشت شده رقم شاهيوه گلاب يم

 و  هيدر منطقه كبوترآباد اصفهان ته     ي تجار يها  از باغ  يكي
 ـ  ي، زخم ـ  آلـوده  يهـا  وهي ـپس از حـذف م     ش از حـد    ي و ب

 ييط دمـا  ي شـرا  ها تحـت   وهيمانده م  يا بزرگ، باق  يكوچك  
انبار  درصد   85±5 يگراد با رطوبت نسب    ي درجه سانت  1±1

اهـان  يرك از مراكـز فـروش گ      ي ـشن و پن  ياه آو يد و گ  يگرد
 ـاهـان آو  يگ.شـد ه  ي در مشهد ته   ييدارو  درجـه   39 شن در ي

 خـشك   يبـه روش هـواده    سـاعت    72ي بـرا  گـراد  سانتي
اه ي ـ اسانس گ  .ك شد دند و ضمن نرم كردن مواد خش      يگرد

رك ياه پن يده و گ  يه گرد ير با بخار ته   ي روش تقط   به ياد شده 
 ـ ـ درص 20زان  ـيم ده شدن به  يز بعد از كوب   ـين وزن  (يد وزن

                                                 
1- Pyrus 
2- Climactric 
3- Malva Sylvestris 

مـدت   د و سـپس بـه  يآب مقطر به آن اضافه گرد     ) به حجم 
 ـفوژ گردي سـانتر 4500قه بـا دور     ي دق 20-15 د و محلـول  ي

سـائنز و    (كار بـرده شـد     ه ب يعنوان پوشش خوراك   ه ب يروي 
 ـياسانس آو. )2004همكاران،  و  80 4نيله تـوئ يوس ـ هشن ب

 گرم در ليتـر    ميلي 400 و   250ل به غلظت    يآب مقطر استر  
ــرق ــق گردي ــي ــلاژ پنيد و موس ــرك ني ــز در ي ك غلظــت ي
فوژ و در غلظـت     ي حاصل از سانتر   يروي صورت محلول  هب
بـا روغـن    ) وزن بـه وزن   ( ي درصد وزن  5صورت   هگر ب يد

 مطالعـه   منظـور  هه شد و ب   كار برد  ه ب 5هكنند عنوان نرم  هبادام ب 
زان ي ـم  به ي كاربرد يها شن در غلظت  ي اسانس آو  اثر متقابل 

 ـ  20 رك در  ي ـلاژ پن ي بـه موس ـ   )وزن بـه وزن   ( ي درصد وزن
مـدت    به ي گلاب يها وهيم. ، افزوده شد   ذكر شده  يها غلظت

د و سپس   يور گرد   آماده شده غوطه   يها قه در محلول  ي دق 1
قـه خـشك    ي دق 30 مـدت   بهگراد   درجه سانتي  20 يدر دما 
 ـ   يمارهاي بدون ت  ها يگلابتعدادي از   . ديگرد عنـوان   ه بـالا ب

گراد و رطوبت    ي درجه سانت  1±1 يشاهد در سردخانه دما   
  .دي انبار گرد درصد85±5 ينسب
 ـمنظور ارز  هب  n( ،5=10(وه ي ـ مي فـساد و فروپاش ـ   يابي

 ي بـرا  1ن صـورت كـه نمـره        ينمره در نظر گرفته شد به ا      
 ي بـرا  3 آلـوده، نمـره      يوه جزئ ي م ي برا 2وه سالم، نمره    يم
 متوسـط و    ي آلـودگ  ي بـرا  4 كم، نمره    ي آلودگ يوه دارا يم

مـسكوكي و   ( شد   در نظر گرفته  اد  ي ز ي آلودگ ي برا 5نمره  
  ).2004مرتضوي، 
ــرا ــي تعيب ــفتي ــت ين س ــتگاه ، )n=10( گوش از دس

 .دي گرد استفادهمتر   يلي م 8ستون به قطر    ي پ ي دارا 6سنجنفوذ
وه در دو نقطـه در دو سـمت         يكه پوست م  ن صورت   يبه ا 
مترمربـع برداشـته     ي سانت 1 به اندازه    ييوه در منطقه استوا   يم

 ـ گوشـت    يعنوان سفت  ن دو عدد به   يانگيشد و م   وه ي ـك م ي
  .ديادداشت گرديمتر  حسب كيلوگرم بر سانتيبر

چــسب زدن در مــورد درصــد كــاهش وزن، ضــمن بر
 و در   ت ثب يدار مختلف، وزن آنها در قبل از انبار       يمارهايت

                                                 
4- Tween 80 
5- Plasticizer 
6- Model, FT-327 
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ه ينظر درصد كاهش وزن نسبت به وزن اول         مورد يها زمان
  .ديمحاسبه گرد
سنج له انكـسار  يوس ـ  مواد جامد محلول بـه     يريگ اندازه

ن صورت كه عـصاره قـسمت       يصورت گرفت به ا    1يدست
 پـس از    ،گرفتـه شـد   ) كـورتكس (وه  ي ـ مغز م  يرونيبافت ب 
سنج  منـشور انكـسار    يوه رو يكردن، چند قطره آب م     صاف
حــسب درجــه زان مــواد جامــد محلــول بريــ و مادهقــرارد

  .ديادداشت گردي و يريگ كس اندازهيبر
pH   استفاده از    با    گلابي وهيمعصارهpH بعـد از    2 متر 

  . شديريگ بره كردن دستگاه اندازهيكال
كـردن،   ته كل، پس از صـاف    يدي اس يريگ منظور اندازه  هب
 20 يلابــتـر عـصاره گرفتـه شـده از هـر گ     يل يل ـي م10بـه  
 درصـد   1ن  يتر آب مقطـر و چنـد قطـره فنـل فتـالئ            يل يليم
 نرمـال تـا     2/0اضافه كرده، آنگاه با سود      ) عنوان معرف  هب(
  .رفتيون صورت پذيتراسي روشن تيجاد رنگ صورتيا

 نفر آموزش ديده    13وسيله   به يي و چشا  ي حس يابيارز
يـابي   معيارهـاي ارزش . انجـام شـد   3به روش آزمون پانـل 

 گلابـي اهر، رنگ، درخشندگي، بافت و طعم ميوه   ظ: شامل
 كـه  . شماره در نظر گرفتـه شـد       5يابي   در اين ارزش  بودند  
 آن  بيـشترين  براي   5 معيار و شماره     كمترين براي   1شماره  

 رنـگ،    درصـد  10 به ظـاهر،      درصد 30 .در نظر گرفته شد   
 به   درصد 10 به بافت و      درصد 25 درخشندگي،    درصد 25

 بود  به بالا  درصد 50اگر معدل نمره    كه  طعم ميوه داده شد     
قبـول تـشخيص      قابل ،ميوه مورد نظر از لحاظ آناليز حسي      

رســم نمــودار ). 1998و همكــاران، نــونس (شــد  مــيداده 
  .كشيده شد) 2005( اساس دلوال و همكارانبر

 اسـانس   يدانياكـس  ي توان آنت ـ  يمنظور بررس  هدر ادامه ب  
 داز در يم پراكـس  يت آنـز  ي ـ، فعال يشن در غلظت كاربرد   يآو
 4اسـپكتروفتومتر استفاده از دستگاه     با   گراد درجه سانتي  25
 يـن منظـور   ه ا ب. گيري شد  اندازه نانومتر   470  طول موج  در

 ـ H2O2عنوان سوبـسترا و      هاكول ب ياز گا  دهنـده    عنـوان  ه ب

                                                 
1- Refractometr. Model, Bleeker-52436 
2- LABTRON, pH Meter-Thermometer, pHT 110, 
IRAN 
3- Panel Test 
4- Spectrophotometer, 52000 uv-vis 

وه ي ـ گـرم از م    10ن صورت كه    ي شد به ا   دروژن استفاده يه
ور   غوطهگرم در ليتر  ميلي 450 و 250كه در اسانس    يگلاب

 30 و ضمن افـزودن  ندديدند وزن شده و خرد گرد   شده بو 
 4 يقـه در دمـا    ي دق 3مدت    به يآب در بلندر تجار   ليتر ميلي

 ـگـراد    درجه سانتي   و  ندصـورت همـوژن در آورده شـد        هب
 ــ ــپس در هم ــرا يس ــا ب ــه دري دق15 ين دم  دور 10000 ق

ت ي ـ فعال يداراحاصـل،    يـي ع رو ي مـا  .ندديوژ گرد يفيسانتر
ش مـورد   يعنوان منبـع آزمـا     هباشد كه ب   يداز م يم پراكس يآنز

 10مخلوط سوبـسترا شـامل مخلـوط        . استفاده قرار گرفت  
 2O2H تـر يل يلي م 10به اضافه   )  درصد 1(اكول  يمتر گا  يليم
ــد3( ــي م100و )  درص ــد   يل يل ــسفات س ــر ف ــا ف ــر ب م يت
)5/6=pH (     تـر  يل يلي م 78/2 يداراهم  بود و كاوت واكنش

تـر عـصاره خـام و       يل يل ـي م 1/0به اضافه   سترا  مخلوط سوب 
 روش  بـه گر  ي د يمارهايدر ت . بودتر آب مقطر    يل يلي م 03/0
 كـرده و در دو  يري ـگ  عـصاره ، بدون اسـانس   ي از گلاب  بالا
تـر  يل يل ـي م 03/0تـر آب مقطـر،      يل يل ـي م 03/0 يجا همار ب يت

 بـه كـاوت واكـنش       گرم در ليتـر    ميلي 400 و   250اسانس  
مـار  يعنـوان ت   تر آب مقطر هم به    يل يلي م 03/0اضافه كرده و    

 يدانياكـس  ي تـوان آنت ـ   يمنظور بررس ـ  ه ب .شاهد استفاده شد  
از  روي گلابـي   بـر  ي كاربرد يها  در غلظت  آويشن ساسان

 03/0زان  ي ـم  به ين منظور ه ا ب.  استفاده شد  اسيد آسكوربيك 
 يازا  گـرم بـه    017/0ك با غلظـت     يسكوربد آ يتر اس يل يليم

هـا  ماريت. ه كاوت واكنش اضافه شد   لول ب  مح ليتر ميلي 100
 و  250 اسـانس    حـاوي  يري ـگ  قبل از عصاره   ي گلاب شامل
  داراي يري ـگ بعـد از عـصاره     گلابي،  گرم در ليتر   ميلي 400

 عـصاره گلابـي      و گـرم در ليتـر     ميلـي  400 و   250اسانس  
 ـ  در نهايت   و  ك بودند   يسكوربآ دي اس يدارا  يعـصاره گلاب

عنوان شـاهد    ههم ب وربيك  و بدون اسيد آسك    بدون اسانس 
  ).2004پانس و همكاران،  (در نظر گرفته شد

 ـ ين آزما يا: ي آمار يها هيتجز  ـصـورت فاكتور   هش ب ل در  ي
ــصادف   ــاملاً ت ــرح ك ــب ط ــاكتور اول  يقال ــد ف ــام ش  انج

 گـروه شـاهد،   : ح شـامل   سـط  9 بـا    ي خـوراك  يهـا  پوشش
  و 250 يها شن در غلظت  ياه آو ياسانس گ  موسيلاژ پنيرك، 

  همچنين همـراه   وصورت خالص    به رم در ليتر  گ ميلي 400
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 ،موسـيلاژ و   ياد شـده  هاي   اسانس زي و ن  ركيپنژ  لايموسبا  
 افـزودن   .كار رفتنـد    روغن بادام به   ي درصد وزن  5 همراه با 

 20اد شده بـه نـسبت       ي يها شن در غلظت  ياه آو ياسانس گ 
 ـ بـه هـر    )وزن بـه وزن   ( يدرصد وزن   يهـا  ك از غلظـت ي

فــاكتور دوم .  گــروه شــاهد بــودرك ويــاه پنيــلاژ گيموســ
 60 و   40،  20،  ي شامل شروع انبـاردار    ي انباردار يها زمان

وه اسـتفاده   ي ـ م 10مـار   يدر هر ت  .  بود يروز بعد از انباردار   
هـا بـا     مقايسه ميـانگين  .  تكرار بود  3 يمار دارا يشد و هر ت   

 5احتمـال   دانكن در سـطح     اي   چند دامنه استفاده از آزمون    
 ـزتج. درصد انجام شد   هـا بـا اسـتفاده از        ل داده ي ـه و تحل  ي

 ـو مقا ) SAS )2001 ي آمـار  رافزا نرم   بـا  هـا  نيانگي ـسه م ي
 صـورت   يدر مراحل مختلف انبـاردار     Lsmeans دستور

در قالـب   داز،  يم پراكس يت آنز يل فعال يتحل و هيتجز. رفتيپذ
صـورت    بـه   تكـرار  3 تيمـار و     6بـا   طرح كـاملاً تـصادفي      

با استفاده از آزمون    ها   نيانگيسه م ي و مقا  جداگانه انجام شد  
ا استفاده از ب درصد 5در سطح احتمال اي دانكن    چند دامنه 

  .انجام شد) SAS) 2001 رافزا نرم
  

   و بحثجينتا
جـدول تجزيـه     جيبا توجه به نتـا     :وهي م ي فساد و فروپاش  

داري بـين تيمارهـاي      اخـتلاف معنـي   ) 1جدول  (واريانس  
  .)P>01/0(جود دارد واز لحاظ فساد ميوه كار رفته  به

  
  . مربعاتنبراساس ميانگيميوه اصفهان  رقم شاهگلابي ميوه گيري شده   صفات اندازهانسيه واريج تجزي نتا-1جدول 

 pH  ته كليدياس مواد جامد محلول  كاهش وزن  #يسفت  فساد  يدرجه آزاد  راتييمنبع تغ
  ns001/0  005/0**  06/4**  14/1**  36/1**  79/0**  8  پوشش
  084/0**  003/0**  56/33**  31/8**  63/4**  69/5**  2  روز
  ns05/0 ns 0002/0 **006/0  05/0**  3/0**  40/0**  16  روز× پوشش

  001/0  0001/0  04/0  007/0  800/0  200/0  51  خطا
  دار يمعنريغns  درصد،1دار در سطح  يمعن**

  69، خطا 24روز × ، پوشش3 روز يدرجه آزاد#
  

  .ميوه اصفهان  در رقم شاههاي مختلف انبارداري در زمان يوه گلابيم فساد يرك رويلاژ پني و موسشنير اسانس آوي تأث-2 جدول
  مدت انبارداري

  نوع پوشش
   روز20   روز40   روز60

08/4  شاهد d e19/3  d1/2  
69/2 250اسانس  b c43/1  b95/0  
77/2 400اسانس  b bc3/1  ab9/0  

3/3  موسيلاژ c d6/2  c79/1  
38/3  غنموسيلاژ داراي رو c d 51/2  c72/1  

58/2  موسيلاژ +250 اسانس ab ab21/1  a82/0  
51/2  موسيلاژ روغن +250 اسانس ab abc25/1  ab91/0  

4/2  موسيلاژ +400 اسانس ab a11/1  a81/0  
23/2  موسيلاژ روغن +400 اسانس a a1/1  ab92/0  

  . اختلاف معني داري ندارند در هر ستوناعداد داراي حروف مشترك
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نـشان داد كـه تيمـار       ) 2جدول  (يج مقايسه ميانگين    نتا
داري نسبت به شاهد ميـزان فـساد و          طور معني  موسيلاژ به 

 امـا ايـن كـاهش       )P>01/0(فروپاشي ميوه را كاهش داده      
فساد نسبت به تيمارهايي كه در آن اسانس اسـتفاده شـده            

هايي كه اسـانس چـه       كه در پوشش   طوري هباشد ب  كمتر مي 
 ـ       چه به  طور خالص و   به كـار   هصورت تركيب با موسـيلاژ ب

داري از پوشش    طور معني  رفت، ميزان كاهش فساد ميوه به     
در ايـن تحقيـق بـين دو        . )P>01/0(موسيلاژ كمتـر بـود      

گرم در ليتر اسانس استفاده شـده،         ميلي 400 و   250غلظت  
تفاوتي از لحاظ كاهش فساد ميوه در هـر يـك از مراحـل              

بيشترين كنترل فساد ميوه    ). P>05/0(انبارداري ديده نشد    
در . ديـده شـد   در تيمارهاي تركيبي اسـانس بـا موسـيلاژ          

د تيمارهاي شاهد و موسيلاژ در هـر   شو   يادآوري مي  ضمن
روز بعد از انبارداري، ميانگين      60دو غلظت آن در مرحله      

  .كلي از بين رفته بود هدو تكرار است و يك تكرار آن ب
) 1جـدول   (يه واريـانس    تجزج  يبا توجه به نتا   : وهي م يسفت

 سفتي ميـوه وجـود دارد       بين تيمارهاي داري   اختلاف معني 
)01/0<P(.  

نشان داد كه اسـتفاده     ) 3جدول  (نتايج مقايسه ميانگين    
 ميوه نسبت به شـاهد در       از موسيلاژ موجب افزايش سفتي    

گــردد امــا بــين موســيلاژ و   مــيهــر مرحلــه از انبــارداري
شـود   م اختلافـي مـشاهده نمـي   موسيلاژ داراي روغن بـادا   

)05/0>P .( ــه ــادام ب ــن ب ــزايش خاصــيت   روغ ــور اف منظ
ارتجاعي پوشش موسيلاژ و جلـوگيري از تـرك خـوردن           

از طرف ديگـر افـزودن اسـانس    . پوشش ميوه، استفاده شد 
دار سـفتي ميـوه      به پوشش موسيلاژ سـبب افـزايش معنـي        

 .)P>01/0(نسبت به موسيلاژ در مراحل انبارداري گرديد        
تيمارهاي اسانس خالص استفاده شده موجب حفظ سفتي        
ميوه در مدت انبارداري ميوه گلابي گرديـد ولـي بـين دو             

در طـول  ). P<05/0(غلظت اسـانس تفـاوتي ديـده نـشد         
ــارداري ســفتي   ــايش مــشاهده شــد كــه در مــدت انب آزم
ــي در     ــت ول ــاهش ياف ــيلاژ ك ــاهد و موس ــاي ش تيماره

ر رفته بود، سـفتي ميـوه       كا تيمارهايي كه اسانس در آنها به     
  .حفظ گرديد

  
هاي مختلـف انبـارداري در    در زمان )مترمربع كيلوگرم بر سانتي( اثر نوع پوشش خوراكي و مدت زمان انبارداري بر سفتي ميوه گلابي             -3جدول  
  .ميوه اصفهان رقم شاه

  مدت انبارداري
  نوع پوشش

  صفر روز   روز20   روز40   روز60

27/5  شاهد d c12/6  c82/6  a8/7 

02/7 250اسانس  b a41/7  53/7 a a79/7  
22/7 400اسانس  ab a43/7  44/7 ab a77/7 

87/5  موسيلاژ c b82/6  12/7 b a81/7 

98/5  موسيلاژ داراي روغن c b67/6  03/7 b a80/7 

12/7  موسيلاژ +250 اسانس b a52/7  43/7 ab a82/7 

04/7  موسيلاژ روغن +250 اسانس b a46/7  ab43/7  a81/7 

45/7  موسيلاژ +400 ساسان a a56/7  a62/7  a85/7 

44/7  موسيلاژ روغن +400 اسانس a a53/7  a58/7  a84/7 

  .داري ندارند اختلاف معنيدر هر ستون اعداد داراي حروف مشترك 
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با توجه به نتايج جدول تجزيه واريانس       : وهيكاهش وزن م  
كار رفته از    داري بين تيمارهاي به    اختلاف معني ) 1جدول  (
با توجه به   ). P>01/0(حاظ كاهش وزن ميوه وجود دارد       ل

، پوشــش اســانس و )4جــدول (نتــايج مقايــسه ميــانگين 
موسيلاژ در كاهش از دسـت رفـتن وزن ميـوه نـسبت بـه               

اند ولي از لحاظ آماري بين پوشش        شاهد موفق عمل كرده   
گرم در ليتر اختلافي در هيچ يك         ميلي 400  و 250اسانس  

پوشــش ). P<05/0(ي مــشاهده نــشد از مراحــل انبــاردار
موسيلاژ نسبت به پوشـش اسـانس، كـاهش وزن ميـوه را             

). P>01/0(داري بهتـر كنتـرل و كـاهش داد           طور معنـي   به
زمان پوشش موسيلاژ پنيرك به همـراه اسـانس          استفاده هم 

آويشن در مراحل پاياني انبارداري نسبت به ساير تيمارها،         
  .ترل كردندكاهش وزن ميوه گلابي را بهتر كن

با توجه بـه    :  ميوه pHمواد جامد محلول، اسيديته كل و       
، تيمـار اسـانس موجـب       )5جدول  (نتايج مقايسه ميانگين    

مواد جامد  افزايش، ولي تيمار موسيلاژ سبب كاهش ميزان        
 ميوه نسبت به شاهد در مراحـل انبـارداري گرديـد     محلول

)01/0<P .(   زمان اسانس و پوشـش      در صورت استفاده هم
مـواد جامـد    موسيلاژ در مراحل انبارداري، از لحاظ ميزان        

 موارد با شاهد تفاوتي مشاهده نشد و در         بيشتر در   محلول

طور كه در جـدول      همان. برخي موارد نيز كاهش نشان داد     
 آمده است، ميزان اسيديته ميوه با گذشت زمـان كـاهش            6

، گرم در ليتر   ميلي 400يافت ولي اسانس آويشن با غلظت       
جب حفظ اسيديته ميوه در طول مدت انبارداري گرديد         مو
)01/0<P .(     زمـان    اسـتفاده هـم    ساير تيمارهـا و همچنـين

اســانس و موســيلاژ، در مراحــل انبــارداري ميــوه گلابــي 
داري با شاهد در حفظ اسيديته ميـوه نـشان           اختلاف معني 

ندادند و در طول انبارداري ميـزان اسـيديته ميـوه كـاهش             
  .يافت

 ميوه، با گذشت زمان در طول انبـارداري         pHدر مورد   
 افزايش يافت كـه البتـه در تمـامي تيمارهـا در             pHميزان  

 در ضـمن  ). P<05/0(دار نبود    مقايسه با تيمار شاهد معني    
 ـ pHقابل ذكر است كه اسيديته قابل عيارگيري و          طـور   ه ب

كـه دومـي بـه       طـوري  مستقيم با يكديگر ارتباط ندارند بـه      
ن آزاد و ظرفيت تثبيـت غلظـت يـون          غلظت يون هيدروژ  

بـا وجـود ايـن در بيـشتر       . هيدورژن آب ميوه بستگي دارد    
ها در ضمن رسيدن، ميـزان زيـادي از اسـيدهاي آلـي              ميوه

شود در نتيجه كـاهش اسـيدهاي آلـي موجـب            مصرف مي 
 .شود  ميpHافزايش 

  
  .ميوه اصفهان هاي مختلف انبارداري در رقم شاه لابي در زمان گوهي بر درصد كاهش وزن مي اثر نوع پوشش و مدت زمان انباردار-4جدول 

  مدت انبارداري
  نوع پوشش

   روز20   روز40   روز60

85/4  شاهد d 41/4 d 91/2 c 

75/3 250اسانس  c 55/3 c 45/2 b 

73/3 400اسانس  c 66/3 c 41/2 b 

31/3  موسيلاژ b 99/2 b 84/1 a 

15/3  موسيلاژ داراي روغن ab 06/3 b 67/1 a 
16/3  موسيلاژ +250 اسانس ab 86/2 ab 7/1 a 

25/3  موسيلاژ روغن +250 اسانس b 83/2 ab 68/1 a 

13/3  موسيلاژ +400 اسانس ab 66/2 a 52/1 a 

91/2  موسيلاژ روغن +400 اسانس a 67/2 a 59/1 a 

  .داري ندارند اختلاف معنيدر هر ستون اعداد داراي حروف مشترك 
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  .ميوه اصفهان هاي مختلف انبارداري در رقم شاه  گلابي در زمانوهي ممواد جامد محلول بر ي اثر پوشش و مدت زمان انباردار-5جدول 
  مدت انبارداري  مواد جامد محلول

  60  40  20  صفر  نوع پوشش
48/12 2/11  شاهد b 52/13 b 77/14 b 
12/13   250اسانس  a 31/14 a 54/15 a 
23/13   400اسانس  a 17/14 a 63/15 a 

35/11    موسيلاژ c 74/12 cd 71/13 c 
26/11    موسيلاژ داراي روغن c 62/12 d 97/13 c 

45/12    موسيلاژ +250 اسانس b 47/13 b 7/14 b 
42/12    موسيلاژ روغن +250 اسانس b 31/13 bc 75/14 b 

16/12    موسيلاژ +400 اسانس b 89/12 bcd 05/14 c 
03/12    موسيلاژ روغن +400 اسانس b 93/12 bcd 16/14 c 

  .داري ندارند اختلاف معنيدر هر ستون رك اعداد داراي حروف مشت
  

، در مراحـل اوليـه      1با توجه بـه شـكل       : ييحسي و چشا  
ــادام از     ــن ب ــيلاژ داراي روغ ــاي موس ــارداري تيماره انب

تـري   يني موارد نمره پا   هتيمارهاي موسيلاژ و شاهد در هم     
داري بين تيمار موسـيلاژ و شـاهد         گرفتند و اختلاف معني   

ين كه به تيمارهاي موسـيلاژ      ي نمره پا  در اين مرحله نبود و    
داراي روغن در خصوص طعم داده شـد توسـط آمـوزش            

دليل خاصيت   هدام ب اروغن ب . طعمي گزارش نشد  ها بد   ديده
هيگروسكوپي، داخل كلوئيدي موسيلاژ وارد شده و بـا آن   

دليل كمك به حفـظ رطوبـت روي         شود پس به   تركيب مي 
، مؤثر روي موسـيلاژ     سطح ميوه و ظاهر تازه به ميوه دادن       

جهت انبارداري ميوه بوده و در مراحل پاياني نمـره رنـگ            
در كــل . بــراي تيمــار موســيلاژ داراي روغــن بــالا رفــت

 ـ         كـه   دليـل ايـن    هموسيلاژ رنگ اصلي ميوه را تغيير نداد و ب
اي شدن آنزيمي و تنفس را كاهش        موسيلاژ نتوانست قهوه  

يافـت و در    كـل كـاهش      دهد رنگ ميوه در اين تيمـار در       
مورد روغن بادام اضافه شده به موسيلاژ هم تـأثيري روي           

ي كـه از    يرنگ نداشت و در مورد بافت ميوه، در تيمارهـا         
دليل حفـظ آب ميـوه، خـصوصيت         هموسيلاژ استفاده شد ب   

تردي بافت ميـوه و نزديـك شـدن بـه مرحلـه رسـيدگي،               
افزايش تغيير رنگ ميوه گزارش شد و با توجه به خاصيت           

هـاي   اكسيداني اسانس آويشن و جلوگيري از فعاليـت        آنتي
 ،فنل اكـسيداز توسـط ايـن اسـانس         آنزيم پراكسيداز و پلي   

  .گردد اي شدن آنزيمي مي  از قهوهجلوگيريسبب 

  
  .ميوه اصفهان هاي مختلف انبارداري در رقم شاه  گلابي در زمانوهي ماسيديته كل بر ي اثر پوشش و مدت زمان انباردار-6جدول 

  مدت انبارداري  )ليتر  ميلي100گرم در  (اسيديته كل
  60  40  20  صفر  نوع پوشش

  a22/0  a23/0  a20/0 36/0  شاهد
 a23/0 a21/0 a20/0   250اسانس 
 b32/0 b29/0 a26/0   400اسانس 

 a23/0  a21/0 a20/0    موسيلاژ
 a23/0 a22/0 a21/0    موسيلاژ داراي روغن

 a22/0 a21/0 a21/0    موسيلاژ +250 اسانس
 a23/0 a22/0 a22/0    موسيلاژ روغن +250 اسانس

 a23/0 a21/0 a21/0    موسيلاژ +400 اسانس
 a24/0 a22/0 a21/0    موسيلاژ روغن +400 اسانس

  .دار ندارند اختلاف معنيدر هر ستون  مشتركاعداد داراي حروف 
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  .انبارداري) د(و شصت روز ) ج(، چهل )ب(بيست ، )الف(ر  امتياز تيمارهاي حسي چشايي ميوه گلابي بعد از صف-1شكل 
  .هستندظاهر، رنگ، درخشندگي، بافت و طعم ميوه گلابي : شاملي يارزيابي حسي و چشامعيارهاي 

  .ه است آن در نظر گرفته شدبيشترين براي 5 نمره معيار و كمترين براي 1 نمره  كهنمره 5ارزيابي در اين 
  

ــا ــه از ايدر تيماره ــشن اســتفاده شــد  ي ك ســانس آوي
ــه از    ــر مرحل ــوه در ه ــگ و درخــشندگي مي ــرات رن تغيي
انبارداري نسبت به شاهد كاهش يافتـه و ظـاهر ميـوه نيـز              

 ـ   ميكروبي كـه توسـط   دليـل خاصـيت ضـد    هحفظ شـد و ب
ها گزارش شده بافت ميوه در طول مدت انبارداري          اسانس

نسبت به شاهد امتياز بالاتري گرفت و تخريـب و كـاهش            
تي و كاهش تردي كمتر گزارش شد كه در مورد اخيـر            سف

داري وجـود نداشـت و در         با تيمار موسيلاژ اختلاف معني    
دهنــده بــودن   اينكــه بــا توجــه بــه خاصــيت طعــمنهايــت
هـاي تيمـار شـده بـا         ها در اين آزمايش طعم ميـوه       اسانس

اهد اخـتلاف   اسانس امتياز بالاتري گرفتند و بـا گـروه ش ـ         
گـردد كـه در       يـادآوري مـي    ر ضـمن  آماري نشان دادنـد د    

خصوص  هدليل تخريب و فساد ب     همراحل پاياني انبارداري ب   

در تيمارهاي شاهد و موسـيلاژ نمـرات در تمـامي مـوارد             
 .ي كاهش يافتنديحسي و چشا

 7با توجه به جـدول      : شني اسانس آو  يدانياكس يتوان آنت 
داري بين تيمارهـاي مختلـف اسـتفاده شـده       اختلاف معني 

 ـ ـگيري فع ـ  دازهـ ان رايـب ود ـراكـسيداز وج ـ  ـزيم پ ـاليت آن
ــ). P>01/0(دارد  ـــهـ ـــر بـ ـــخش از فعـ زيم ـاليت آنـ

صورت تغييـرات در جـذب در يـك هـزارم         راكسيداز به ـپ
تعريف گرديد و با توجه به جدول       ) min-1 001/0(دقيقه  

صـورت هـر بخـش در دقيقـه بـر گـرم           فعاليت آنزيم به   8
)units/min/gr (   است و اعداد داخل پرانتـز      قيد گرديده

با علامت منفي، درصد كاهش فعاليـت آنـزيم پراكـسيداز           
  .باشد نسبت به تيمار شاهد مي
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اساس ميانگين مربعات در ميوه گلابي و عصاره آن بعد از تيمار اسانس آويشن گيري فعاليت آنزيم پروكسيداز بر      تجزيه واريانس اندازه   -7جدول  
  .آسكوربيك و اسيد

  محاسبه شده F  ميانگين مربعات  درجه آزادي  يراتمنبع تغي
  04/380**  44/238910  5  تيمار
  -  64/628  12  خطا

 .دار در سطح يك درصد اختلاف معني**
  

  .و عصاره آن  فعاليت آنزيم پراكسيداز بعد از تيمار اسانس آويشن و اسيد اسكوربيك در ميوه گلابي-8جدول 
  )بر گرمبخش در دقيقه  (فعاليت آنزيم  تيمار

  a86/79) -66/90(  )ليتر  ميلي100/گرم017/0(اسيد اسكوربيك روي عصاره گلابي 
  b 20/620)-47/27(   روي عصاره گلابي400آويشن 
  b 67/677)-75/20(   روي عصاره گلابي250آويشن 

  c 7/763)-69/10(   روي گلابي250آويشن 
  c 29/787)-93/7(   روي گلابي400آويشن 

  d12/855  شاهد
  .دار ندارند اعداد داراي حروف مشترك در هر ستون اختلاف معني

  
، كاربرد اسانس آويشن روي     8با توجه به نتايج جدول      

گلابي و هم در عصاره آن در دو غلظت كاربردي موجـب            
اين كاهش فعاليت   .  گرديد زكاهش فعاليت آنزيم پراكسيدا   

 روي گـرم در ليتـر   ميلـي  400 و 250 آنزيم در دو غلظـت 
داري نداشتند ولـي در      يوه و عصاره گلابي اختلاف معني     م

 با افزايش غلظت اسانس كاربردي، موجـب        گلابيعصاره  
 گرديد اما استفاده اهش بيشتري در فعاليت آنزيم ياد شده      ك

از هــر دو غلظــت اســانس آويــشن روي عــصاره گلابــي 
داري در فعاليـت آنـزيم پراكـسيداز         موجب كـاهش معنـي    
همچنـين كـاربرد اسـيد      ). P>01/0(نسبت به گلابي شـد      

اكسيدان سـنتزي در عـصاره       عنوان يك آنتي   آسكوربيك به 
گلابي موجب كاهش فعاليت آنزيم پراكسيداز گرديـد كـه          

ايـن  . اين كاهش در مقايسه با اسانس آويـشن بـالاتر بـود           
بـر خاصـيت     هـا عـلاوه    نكته قابل ذكر اسـت كـه اسـانس        

قارچي  ضـد  ي و اكسيداني داراي خـواص ضـدباكترياي      آنتي
ــوده كــه ايــن خــصوصيت در اســيد آســكوربيك ديــده   ب

  .شود نمي
  

  يريگ جهيبحث و نت
 ـ       دليـل نقـش آنهـا در        هتوليد سبزي و ميوه ارگانيـك ب

 فزايش است كـه ايـن خـود نيازمنـد         سلامتي انسان رو به ا    

 توليـد و پـس از       از مواد شيميايي در خلال    نكردن  استفاده  
ي جهـت حفـظ ايـن       هـاي مختلف ـ   روش. باشد برداشت مي 
ركيبات طبيعـي بـا توجـه بـه         رود و ت   كار مي  همحصولات ب 
توانند جـايگزين    اكسيداني، مي  ميكروبي و آنتي  خواص ضد 

كه از گياهان    ياهي گ يها  اسانس .هاي معمول گردند   روش
 در  هـستند  يكيولوژيه ب ي قابل تجز  آيند و  دست مي  هعالي ب 

  انتخـاب  نبنـابراي  انـد   مورد توجه واقع شده    يعرصه جهان 
 ـ ي سـنتز  ييايميمواد ش ـ  ينيگزي جهت جا  يخوب منظـور   ه ب

ماسـياس و همكـاران،     ( باشـند  ي م يوه و سبز  ي م يانباردار
بات ي اسانس در ارتباط با ترك     يكروبيمت ضد يفعال). 1997

دن فعـال كـر   ريدر غ  موجـود در محـصولات بـوده و          يفنل
  دارنـد  يا  واسـطه  يهـا   نقـش  ي هـواز  يها سميروارگانميك

 يمحــــصولات دارا). 2000 و همكــــاران، هارمــــانس(
 يري گرمـس  يهـا  وهيا م يان  ين مانند كدوئ  يي پا ي آل يدهاياس

ن در يهـا بـوده بنـابرا      سمي ـكروارگانير م يط تكث يمستعد شرا 
روبرو هـستند    يا دهيد و بازار مصرف با مشكلات عد      يتول

 ـ ).1995 و همكـاران،     شاو اوكونر(  در  يدي ـك نقـش كل   ي
 ـيه بر ضد فـساد م  محصولات تاز  يستم دفاع يس  بـه  يكروب

شــود  يبـات معطــر نـسبت داده م ـ  ي از تركيحـضور بعـض  
ــن( ــوآ ب ــاران، يچوش ــأث).1998 و همك ــدي ت  يكروبيمر ض

 يريپذ  و انحلال  يزيگر ت آب ي به خاص  ياهي گ يها اسانس
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ها وابسته اسـت     سميكروارگاني م يتوپلاسميآنها در غشاء س   
 ليــدل ه بــيشن از رشــد بــاكتريــ اســانس آويريو جلــوگ

 توسـط   يدروژني ـ ه يل باندها ي و تشك  يزيگر ت آب يخاص
 يتوپلاسـم ي غـشاء س   يهـا  ني آن بـا پـروتئ     يبات فنل ـ يترك
 غـشاء   يدي ـپيه در قـسمت ل    يها بعد از تجز    سميكروارگانيم

ــي ــد مـ ــاران،  (باشـ ــوون و همكـ ــيت  ).1994جـ خاصـ
 انتقـال   جلـوگيري از دليـل  آويشن بـه  اسانس  ميكروبي  ضد

ــذ  ــرون و نفوذپ ــطح يريالكت ــشاء س در س ــميغ  يتوپلاس
 ).2000تاسـو و همكـاران،      (باشـد    هـا مـي    سميكروارگانيم

 يتوپلاسـم ي غشاء س  يرير در نفوذپذ  ييشن با تغ  ياسانس آو 
م يها سبب كمبود پروتون، فـسفات و پتاس ـ        سميكروارگانيم

 ).2004لانيــوتي و همكــاران، (گــردد  ي مــيداخــل ســلول
 ـ در اسانس آو   كه بوده   ينپب تر يك ترك ي 1لوكارواك شن، ي

 داخــل ATP موجــب حــذف ووجــود دارد ... خــك ويم
 ـ ، به سبب كاهش سـنتز     يسلول باكتر  ز بـدون   يدرولي ـا ه ي

 گـردد  ي م ATP غشاء نسبت به ورود      يرير در نفوذپذ  ييتغ
در واقـع    2مولي ت يب ترپن ي ترك ).1999اولتي و همكاران،    (

گـردد و در     يشن را شامل م   ي اسانس آو  يباكترت ضد يفعال
 نـسبت داده    3نـالول ي و ل  بات كارواكول يكدرجات بعد به تر   

 ـمطالعـه اسـانس آو    اين  در  . شود يم شن توانـست فـساد     ي
وه را كـاهش  ي ـم  رقم شـاه   يوه گلاب ي م ي و فروپاش  يكروبيم

 ـ كـاربرد اسـانس آو     يهـا  افتهيج با   ين نتا يدهد كه ا    شن و ي
 ـيدر كاهش فـساد م     4اسانس زنيان   و كنتـرل رشـد      يكروب
 يسردخانه توسط مسكوك   در   ي گلاب ياه رو يقارچ كپك س  

كـه اسـانس     يطـور  هب. خواني دارد  هم) 2004 (يو مرتضو 
با وجود داشتن مـاده مـؤثر        انيزناسانس   شن نسبت به  يآو
وه عمل كنـد    يشتر، بهتر توانست در كنترل فساد م      يمول ب يت

ــهيكــه شــا ــار س د ب ــنرژيعلــت وجــود آث ــات ي تركيستي ب
 دارد و   شتر وجود يشن ب يكارواكرول باشد كه در اسانس آو     

ن هـم در كنتـرل      يپتوس و دارچ  يز استفاده از اسانس اكال    ين
سـرانو و   ( نـد لاس و آلبـالو مـؤثر عمـل كرد        يوه گ يفساد م 

وه كه توسـط پوشـش      ي م ي در مورد سفت   ).2005همكاران،  

                                                 
1- Carvacol 
2- Thymol 
3- Linalool 
4- Carum Copticum 

تـوان بـه    يافت م ـيش يلاژ در مطالعه ما افزا   ي موس يخوراك
دوسـت   ت آب يخلاف خاص ـ ن نكته اشاره داشت كه بـر      يا

 در مقابـل از     يتواننـد سـد    يدها، آنهـا م ـ   يساكار يپلبودن  
ممانعت از كاهش فشار    با  ن  ي آب باشند و بنابرا    يده دست

واره و غشاء   ي شكستن د   و جلوگيري از   يتورژسانس سلول 
ــ مي ســفت باعــث حفــظيســلول ــارداري  يوه در طــول انب

 يبـرا  5چيتوسانج مشابه كاربرد پوشش     ين نتا ي ا .گردند يم
همچنين ). 1995،   لوپز دومينگز(باشد   ي م ينگفر وه توت يم
 با اسانس   تماس هنگام خود را در     ي سفت ينگفر وه گوجه يم

بخار و   ).2007نيكاس و تزورتاكيس،    (  حفظ كرد  نيدارچ
پـسيس   (وه آووكادو را كاهش داد    ينرم شدن م   6دياستالدها

ن يخصوص پكت  به يواره سلول ي مواد د  ).1998و همكاران،   
 ـ كـه ا   ، شـده  هيدن تجز ي رس هنگامدر   رات توسـط   يي ـن تغ ي

وه كـه بـا     ي ـ م ين سـفت  يند بنابرا شو ي م جلوگيريها   اسانس
اولتـي و همكـاران،     (گردد   يابد حفظ م  ي يدن كاهش م  يرس

 ـز حكا يناين مطالعه   ج  ي كه نتا  .)1999  يت از حفـظ سـفت     ي
 ـ يم  ـ توسـط اسـانس آو     يوه گلاب هـا از    اسـانس . شن دارد ي

ــفعال ــزي ــا ميت آن ــرميه ــده د  ن ــكنن ــلي ــل يولواره س  مث
و باعـث حفـظ      سـته كاداز  يگالاكتورناز و گالاكتواكـس    يپل

 كـاربرد   ).1996باتيس و همكـاران،      (دنگرد يموه  ي م يسفت
لاس و آلبـالو    يگ ـ MAP10  در 9و منتـول   8، تيمول 7اوژنول

ب ي ـ ترك يد ول يوه گرد يسبب كاهش از دست رفتن وزن م      
ــر11پتولياكــال  ).2005ســرانو و همكــاران،  ( نداشــتي اث

 موجـب كـاهش از       ايـن مطالعـه    شن در ي اسانس آو  كاربرد
ر بـا اسـتفاده     يد كه مغـا   ي گرد يوه گلاب يدست رفتن وزن م   

ــانس دارچـ ـ ــالياس ــهيپتوس روين و اك ــفر  گوج  و ينگ
ش از  ي است كه نسبت به شـاهد موجـب افـزا          يفرنگ توت

ش يل آن افـزا  ي ـد دل ي كـه شـا    نددش ـوه  يدست رفتن وزن م   
ــنفس  ــوه ت ــتوســط امي نيكــاس و ( ن دو اســانس باشــدي

  ).2007تزورتاكيس، 

                                                 
5- Chitosan 
6- Acetaldehyde 
7- Eugenol 
8  - Thymol 
9- Menthol 
10- Modied Atmosphere Packaging 
11- Eycalyptol 
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 يدهاي ـل كلوئ ي تـشك  يه تواناي  با توجه ب   از طرف ديگر  
 موجـب حفـظ   يعيب طبين ترك ي ا ،لاژي توسط موس  ينيژلات

الوالي و همكـاران،     (گردد ي م يوه در طول انباردار   يوزن م 
2005.(  

 در  فرنگي  و گوجه  يفرنگ وه توت يممواد جامد محلول    
ش يپتوس افـزا  يو اكـال  ن  يرچمار با بخار اسانس دا    ي ت هنگام

هـاي    همچنين اسانس  .دار نبود  ش ادامه ين افزا يا يافت ول ي
مـواد جامـد    نـسبت   و   pH ،اسـيديته كـل    ي رو ياد شـده  
مـار بـا   ي و پـس از ت     هنگـام وه در   يمديته كل   ياسبه  محلول  

  ).2007نيكاس و تزورتاكيس،  (ندر بوديتأث ي ببخار
 يي انگورها درديته كل   ينسبت مواد جامد محلول به اس     

افـت  يمار شده بودند، كاهش     ي ت مول و منتول  يتكه با بخار    
حان ي اسانس ر  ي اسپر ).2005و همكاران،   رومرو  مارتينز  (

ــا امولــس منظــور كنتــرل   مــوز بــهي رو درصــد16/0ون يب
 بعـد از    مواد جامد محلول   ي رو يدار ير معن ي تأث يدگيپوس
ار م ـيت ).2003آنتـوني و همكـاران،       (وه نداشت يدن م يرس
  درصـد  3-9ون  ي با امولس  ياهي فرار گ  يها  با روغن  1يگلاب

 گـراد  صـفر درجـه سـانتي      در   يپس از برداشت و نگهدار    
وه ي ـ م مواد جامد محلـول    و   اسيديته كل زان  ي م ،اه م 6 يبرا

 ـ حفـظ گرد   يب كاربرد يتركو  بسته به غلظت     ايـن   در   .دي
 موجب حفظ گرم در ليتر ميلي 400 هم فقط اسانس همطالع

 و  pH ي رو يمارها اثـر  يه ت يد و در بق   شوه  ي م  كل اسيديته
 در هـر مرحلـه    مواد جامـد محلـول     و    نداشت اسيديته كل 

شن نسبت به شـاهد     يدر اثر استفاده از اسانس آو      يانباردار
مـواد جامـد    لاژ موجـب كـاهش      ي موس ـ ي ول ش يافت يافزا

  .شدوه ي ممحلول
 يريلاژ تـأث  ي موس يوه، پوشش خوراك  يدر مورد رنگ م   

ــدر م 3 و رنــگ زرد2يندگ درخــشيرو  يفرنگــ وه تــوتي
 ـ     4 رنـگ قرمـز     باعث كاهش  ينداشت ول  ل ي ـدل ه شـد كـه ب

باشـد و در كـل       ي م يمي شدن آنز  يا ش تنفس و قهوه   يافزا
 ـر كـاربرد ا   يتأث وه تحت يرنگ م  ن پوشـش قـرار نگرفـت       ي

                                                 
1- Pyrus Bertschneideri CV. Reld 
2  - Lightness 
3  - Yellowness 
4- Red Ness 

ن هـم   يشن و دارچ  ياسانس آو ). 2001دياب و همكاران،    (
 ـ  يفرنگ ـ  رنگ و طعـم و مـزه گوجـه         يرو  يفرنگ ـ وت و ت
 ).2007نيكـاس و تزورتـاكيس،       ( ندادنـد  يرات خاص ييتغ

وه ي ـ حفـظ رنـگ م      هـم باعـث    ياهي ـ گ يها  اسانس يبرخ
 يا قهـوه كاهش  ل و   يب كلروف يلاس و آلبالو و عدم تخر     يگ

ايـن  در . ندديگردلاس و آلبالو    ي گ وهي در دم م   يميشدن آنز 
  جلـوگيري از    كاهش رنـگ و    يرواثري  لاژ  يموسمطالعه،  

 ـ اسـانس آو    امـا   نداشت يميشدن آنز  يا قهوه  شن باعـث  ي
اسـتفاده  .  شـد  داريه انبـار  ي ـوه در مراحل اول   يحفظ رنگ م  

 هـم   يوسـته در طـول مـدت انبـاردار        يصورت پ  هاسانس ب 
ــ ــد رو يم ــه   يتوان ــذارد ك ــر بگ ــرفتن محــصول اث ــو گ  ب

محصولات پوست نازك نسبت به محصولات بـا پوسـت           
بلينـگ،  جو (باشـند  ي بـو گـرفتن م ـ     يم مستعدتر برا  يضخ

 ـعنـوان    مانـده بـه    ي بـاق  ين آثار طعم خارج   ي ا ).2000 ك ي
مار اسـانس   يت اين مطالعه    باشد كه در   يله مهم مطرح م   أمس

ش پانل نسبت به شاهد     يش نمره طعم در آزما    يموجب افزا 
وه ي م ير از طعم اصل   ي غ ي هر گونه طعم خارج    ي ول .ديگرد
 تيش نمره بـا خاص ـ    ين افزا ي نامطلوب دانست كه ا    ديبارا  

لاژ يها مطابقت دارد و پوشش موس      دهنده بودن اسانس   طعم
 در مـورد آن     يطعمن گـرفتن، بـد    ييبا توجـه بـه نمـره پـا        

  .گزارش نشد
 ها و موسـيلاژها    منظور استفاده از اسانس    در پايان به  و  

شده  ي غن يها لميصورت ف  ه ب  اين تركيبات  گردد يشنهاد م يپ
، ن آ يول محت ـ يا گاز اسـتر   ي ي خوراك يها در قالب پوشش  

 ـ  MAPبــات فــرار در ي تركيمنظــور اسـتفاده فــاز گـاز   هب
 ـ يدر سطح تجار  كشاورزي  ولات  محص البتـه  . كـار رود   ه ب
 از فرار بـودن     يري جهت جلوگ  5 ميكروكپسولاسيون كيتكن

قات ي در حال تحق   ، اثر گرما بر آن    ها و جلوگيري از    اسانس
ش دوره كـاربرد    يافـزا بـا    باشد اين روش باعث    ي م يجهان

 محـصول پـس از      يش مـدت نگهـدار    يباعث افزا اسانس  
  .گردد يبرداشت م

                                                 
5- Microen Capsulation 
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