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 چکیده

توسط  توانند میو  کنند میایجاد  ،در غذا شده حلو مواد  اکسیژن-تنازکی هستند که سدی در مقابل انتقال رطوب های لایهخوراکی  های پوشش

هددف   .شوند میمحصول بین برداشت تا مصرف با افزایش عمر نگهداری، موجب حفظ کیفیت و کمیت  ها پوششاین  .خورده شوند کننده مصرف

ارگدانولتتیوی   اسانس روغنی رزماری بر کیفیدت فیزیووشدیمیایی، میوروبدی و    صمغ پولولان و خوراکی بررسی استفاده از پوشش ،از این تحقیق

بده مدد     گدراد  سانتی درجه 0و  در دو دمای محیط مختلف اسانس تهیه و درصدهایتیمار با  01،. برای انجام این پژوهشباشد می فرنگی گوجه

هدوازی، کتدو و    هدای  بداکتری ) میوروبدی رند(    قابل تیتر، افت وزن، بافدت و  اسیدیته، pH) های فیزیووشیمیایی آزمونروز نگهداری شد.  01

رفدت. نتدایا ارزیدابی    انجدام گ  روز، 0فواصدل زمدانی   نوبت، بدا   2طی این روزها، در مقبولیت کلی   ، بو، رن(، بافت وو مزه)طعم  و حسی مخمر 

مدرتبط بدا    بوده و ها نمونهاسانس استفاده شده بر سطح  و از پوششمستقل  فرنگی گوجه های نمونهاسیدیته  و pHفیزیووشیمیایی نشان داد که 

 تیمارهدای بددون پوشدش وجدود داشدت      و دار پوشدش بدین تیمارهدای    داری معندی افت وزن، اخدتلاف   ازنظرشرایط فیزیولوژی محصول است. 

(12/1>p  سنجی نیز  های آزمونبود.  7افت وزن تیمار شماره  ازنظربهترین تیمار  و )کده در تیمارهدا اخدتلاف     این مطلب بدود  دهنده نشانرن

بهتدرین تیمدار بدود.    ، 01بافت نیدز، تیمدار شدماره     ازنظر.  p>12/1نشد )دیده  EΔ و درنهایت L,b,aآماری در پارامترهای  ازلحاظ داری معنی

آمداری   ازنظدر مخمدر،   نیز کتو و کل و های باکتریبا درصد اسانس بیشتر، رشد  دار پوشش های نمونهآنالیزهای میوروبی نیز نشان داد در  نتایا

تیمدار شدماره   فیزیووشیمیایی، میوربی و حسی،  های آزمون های دادهبا توجه به آنالیز نتایا  درنهایت . p<12/1) افتیکاهش  داری طور معنی به

تیمدار برتدر    عنوان بهروز نگهداری، بیشترین مطلوبیت را داشته و  01درصد اسانس رزماری بود، توانست طی  2/1دارای  دار پوششه نمونه ک 01

 هدای  پوشدش  عندوان  بده  اسدانس روغندی رزمداری   و  صمغ پولولان پوششاین پژوهش نشان داد که استفاده از  های یافته طورکلی به معرفی شود.

 .را افزایش دهد فرنگی گوجهعمر نگهداری  تواند میخوراکی 

 

 .فرنگی هگوج اسانس روغنی رزماری،صمغ پولولان،  پوشش خوراکی،: کلیدی های واژه

 

 مقدمه
 

یودی از   عندوان  بده خوراکی  های پوششاستفاده از 

و محصولا  کشداورزی   جا  میوه بندی بسته های روش

جلدوگیری و کداهش    های راهیوی از  عنوان بههمچنین 

افدزایش   درنتیجده جدا  و   دادن شد  تنفس در میدوه 

 هدای  روش، در کندار سدایر   هدا  آنو نگهداری  ماند زمان

در  یا گسدترده مطدر  باشدد. تحقیقدا      تواند میدیگر 

نظیددر  جددا  میددوهجهددان بددر روی پوشددش دهددی    

فرنگددی، پرتقددال، سددیب، انبدده و گددیلاس انجددام  گوجدده

و دسددتیابی بدده مددواد و  هددا آنپذیرفتدده اسددت و نتددایا 

متندوعی در ایدن رابطده بدوده      دهندده  پوششترکیبا  

 بدرای  خدوراکی  یهدا  پوشدش  و هدا  فدیلم  . 0اسدت ) 

 مانددگاری  افدزایش  و کیفیدت  بهبدود  محافظدت، 

  .8) شوند می سبزی استفاده میوه و ازجمله موادغذایی

شوند که از  بندی محسوب می نوعی بسته ها پوشش ینا

 اصدطلاحا   و زیسدت  محدیط سازگار بدا   تجدیدپذیرمواد 

در شوند. دو نیروی محرکه،  تهیه می پذیر تخریب زیست

رار دارندد.  زیستی قد  ی یهپابندی بر  مواد بسته ی توسعه

یو نیدروی محرکده، اشدتیار فدراوان بدرای جدایگزین       

https://civilica.com/search/paper/k-%DA%98%D9%84%20%D8%A2%D9%84%D9%88%DB%8C%D9%87%20%D9%88%D8%B1%D8%A7/
https://civilica.com/search/paper/k-%D8%A7%D8%B3%D8%A7%D9%86%D8%B3%20%D8%B1%D8%B2%D9%85%D8%A7%D8%B1%DB%8C/
https://civilica.com/search/paper/k-%DA%AF%D9%88%D8%AC%D9%87%20%D9%81%D8%B1%D9%86%DA%AF%DB%8C/
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است. نیروی  تجدیدپذیربا  تجدیدپذیرکردن منابع غیر 

بنددی مرسدوم    مواد بسته محرکه دیگر تمایل به کاهش

روندد. عدلاوه بدر ایدن      می ها زبالهاست که به محل دفن 

های خوراکی  بندی هدف دیگری که در استفاده از بسته

سالم است چدرا کده بدا     ییموادغذاود تولید ش دنبال می

سدالم   کاملا مواد غذای  توان نمی های سنتی بندی بسته

 تدثییر داشت و محصول غذایی در طی نگهداری تحدت  

پولولان یدو    .1گرفت )های یانویه قرار خواهد  آلودگی

 ی دسدته میوروبدی در   های صمغصمغ میوروبی است. 

. ایرووبازیدیوم رندگی میقرار  ساکاریدی پلی های پوشش

یو کتو است که به دلیدل ررفیدت    پولولاریا پولولان

صنعتی دارای اهمیت  ازنظرپولولان،  ساکارید پلیتولید 

در تهیدده  تددوان مددیایددن زیسددت پلیمددر  از .باشددد مددی

 نیدز در تولیدد   و کالری کمغلیظ، موادغذایی  های شربت

ماده اسدتحوام دهندده اسدتفاده کدرد.      عنوان بهچسب، 

خی خواص فیزیوی این زیست پلیمر مثل اسدتحوام  بر

ایدن زیسدت    است و شفافیت نظیر مواد پلی استیرنی و

شدد    و زیداد  به نسبتپلیمر به دلیل قدر  کشسانی 

اسدت   توجده  قابدل آن  هدای  لایهبالای نفوذ اکسیژن در 

میوربدی   هدای  صدمغ بدر پایده    های پوششاز گروه  . 0)

کاردلان و پلولان را  دکستران، اسولرو گلوکان، توان می

نام برد. پوشش دکستران از کاهش رطوبت بسدیاری از  

خشدو، پنیدر،    هدای  میوه، ها گوشت، میگو :غذاها مانند

. کندددد مدددیکدددره و غدددذاهای منجمدددد جلدددوگیری  

یددو  عنددوان بدده یا بددالقوهاسددولروگلوکان نیددز کدداربرد 

پرقددر  و دارای   های یلمفدارد. پولولان  دهنده پوشش

حاصدل از   هدای  فدیلم . نماید یمعی تولید خاصیت ارتجا

در آب و محلددول در قلیددا و دارای  نددامحلولکدداردلان 

 هدای  فدیلم  سدوم  یوآمیلوز و  های فیلمقدرتی سه برابر 

بودن  پذیر تخریب زیستبه علت  . 2باشند ) یمسلولزی 

اسدتفاده   کاربردهای این ماده ترین مهمپولولان یوی از 

 ازجملده  موادغدذایی افظ محد  هدای  لایده از آن در تهیه 

اخیدر   های سالدر  . 1است )پخته  مواد میوه، سبزی و

نگهدارندده در   عندوان  بده و گیاهدان   ها ادویهاستفاده از 

 به دلیل علاقه روزافزون به استفاده از مواد موادغذایی

طبیعی، اهمیت زیادی پیددا کدرده اسدت.     ی نگهدارنده

فرار موجود در این  یها روغنترکیبا  فنولی، ترپنی و 

و  یوروبیضدددمدر ایددرا   یا عمدددهگیاهددان نقددش  

ایمدن   نسبتا . این مواد کند میایفا  ها آن اکسیدانی یآنت

. ندارندد  کنندگان مصرف هستند و خطری برای سلامت

دارای خدددواص  رزمددداریعصددداره و اسدددانس گیددداه 

و محافظدت از   یضدسدرطان  ،یضدالتهاب، اکسیدانی یآنت

آزاد و  یهدا  فدرم روغنی رزماری بده   اسانس .کبد است

 ،عربی، کیتدوزان  نوکتسوله در لیتوزوم همراه با صمغنا

 عندوان  بده و کازییندا  سددیم    سدلولز  متیدل  کربوکسی

پوشش خوراکی برای محصولاتی چون گوشت و مداهی  

بوار رفته است که موجدب افدزایش عمدر مانددگاری و     

خاصدیت   . 7اسدت ) بهبود خواص حسی فرآورده شده 

آنتدی  یدو   عندوان  بده عصداره رزمداری    اکسدیدانی  آنتی

بدر روی   خدوراکی  های صمغبه همراه  طبیعی اکسیدان

اسدت  گدزارش شدده    فرنگی گوجهفرآیند اکسیداسیون 

 Solanum) ندددام علمدددیفرنگدددی بدددا  گوجددده  .2)

lycopersicum   رندد( و  سددر  جا سددبزییوددی از

 آمریوای جنوبیبومی  گیاهبو و آبدار است. این  خوش

اندوا  مختلدف ایدن گیداه امدروزه در       .اسدت  مرکزیو 

 ازنظدر فرنگی  شود. گوجه سراسر جهان پرورش داده می

 هدا  میدوه و داشتن هسدته در دسدته    شناسی گیاهعلم 

فرنگی دارای خواص و مزایدای   شود. گوجه ب میمحسو

بدالایی   ارزش غدذایی بسیار مناسبی برای بدن اسدت و  

طدور   هدای مختلفدی، بده    این میوه امروزه به روش دارد.

غدذا، اندوا     عنوان یوی از مواد لازم برای تهیه یا به خام

از شدود و بخدش مهمدی     مصرف مدی  نوشیدنیو  سس

مددردم بسددیاری از کشددورها را تشددویل  رژیددم غددذایی

، مساحتی طورکلی بهدهد. کشت و پرورش این گیاه  می

را بده خدود اختصداص داده     هوتدار حدود سه میلیدون  

مخدت  بده    مسداحت سدوم کدل    که نزدیو یدو  است

فرنگدی دارای   گوجده  . 9اسدت ) بار در جهان  کشت تره

 01تدا   01رن( صورتی و قرمز روشن، بایدد در دمدای   

 12-11درصدد و بدین    98، رطوبدت  گراد سانتیدرجه 

روز نگهددداری شددود. میددزان نگهددداری ایددن نددو        

فرنگی در سردخانه، به میزان رسیده بودن آن در  گوجه

فرنگی رسیده را نیدز   گوجه .زمان برداشت بستگی دارد

تا  22، رطوبت رادگ سانتیدرجه  1-2توان در دمای  می

  .01کرد )درصد و برای نهایتا  یو هفته، نگهداری  91

کامتوزیدت   هدای  فدیلم از  ،8188در پژوهشی در سدال  

 کنسانتره پروتئین آب پنیرو پولولان حاوی باکتریوفداژ 

https://civilica.com/search/paper/k-%D9%85%D9%88%D8%A7%D8%AF%20%D8%BA%D8%B0%D8%A7%DB%8C%DB%8C/
https://civilica.com/search/paper/k-%D9%85%D9%88%D8%A7%D8%AF%20%D8%BA%D8%B0%D8%A7%DB%8C%DB%8C/
https://civilica.com/search/paper/k-%D8%B1%D8%B2%D9%85%D8%A7%D8%B1%DB%8C/
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%86%D8%AA%DB%8C%E2%80%8C%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%D8%AF%D8%A7%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%86%D8%AA%DB%8C%E2%80%8C%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%D8%AF%D8%A7%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%86%D8%AA%DB%8C%E2%80%8C%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%D8%AF%D8%A7%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D8%A7%D9%85_%D8%B9%D9%84%D9%85%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%A8%D8%B2%DB%8C_%D8%A8%D8%B1%DA%AF%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%AF%DB%8C%D8%A7%D9%87
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%85%D8%B1%DB%8C%DA%A9%D8%A7%DB%8C_%D8%AC%D9%86%D9%88%D8%A8%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%85%D8%B1%DB%8C%DA%A9%D8%A7%DB%8C_%D9%85%D8%B1%DA%A9%D8%B2%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%AF%DB%8C%D8%A7%D9%87%E2%80%8C%D8%B4%D9%86%D8%A7%D8%B3%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%DB%8C%D9%88%D9%87
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B1%D8%B2%D8%B4_%D8%BA%D8%B0%D8%A7%DB%8C%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%B3
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%B3
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D9%88%D8%B4%DB%8C%D8%AF%D9%86%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B1%DA%98%DB%8C%D9%85_%D8%BA%D8%B0%D8%A7%DB%8C%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B1%DA%98%DB%8C%D9%85_%D8%BA%D8%B0%D8%A7%DB%8C%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%87%DA%A9%D8%AA%D8%A7%D8%B1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%B3%D8%A7%D8%AD%D8%AA
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استفاده شد که خواص عملوردی و ایرا  ضد میوربدی  

نتایا حاصدل از   مشاهده گردید. ،سازی ذخیرهدر طول 

هدای خدوراکی سداخته     مطالعه نشان داد که فدیلم  این

پتانسدیل   اندد  شدده شده از پولولان که با اسانس تلفیق 

را آن را دارند که میزان بیشتری از بهبود امنیت غذایی 

و گوشت نگهداری شدده در یخچدال، گوشدت تدازه      در

تحقیقدا    . 00کنندد ) آوری شدده ایجداد    عمل گوشت

بدر مدواد    هدا  و پوشدش  هدا  یلمفدر مورد ایر  یریگ چشم

تحقیقدا  در   کده  یدرحالخوراکی صور  گرفته است، 

 سدبزی  و هدا  میدوه بر  ها پوششاین  کارگیری بهزمینه 

حفددظ کیفیددت و کمیددت  . 08اسددت )جددا  محدددود 

بدددون اسددتفاده از  فرنگددی گوجددهمحصددولاتی نظیددر 

ترکیبا  شیمیایی سنتز شده در فاصله بین برداشت تا 

 بدا و   01اسدت ) برخدوردار   ای ویدژه مصرف از اهمیت 

 به لحداظ بافدت و   فرنگی گوجهتوجه به خصوصیاتی که 

ارزش غددذایی دارد، هدددف از انجددام ایددن پددژوهش     

و حفدظ   کاهش ضدایعا  گهداری، شرایط ن سازی بهینه

با اسدتفاده   فرنگی گوجه ای تغذیهخواص کیفی و ارزش 

 پولولان بهصمغ میوروبی  ی پایهخوراکی بر  از پوششی

 ضددمیوروبی  ای مداده  عندوان  بده همراه اسانس رزماری 

 است.
 

 کارروش 
 

 تیمارها سازی آماده 
 

های سالم که از بازار محلی میدوه   فرنگی گوجهابتدا 

بده محدیط آزمایشدگاه     کرج خریداری گردیدد،  بار ترهو 

 2 هدا  نمونده حجم کل شدند.  و خشوشسته منتقل و 

تصادفی و به میدزان   صور  به گیری نمونه کیلوگرم بود.

 در شدرایط محیطدی  ی هدر آزمدایش   کیلوگرم بدرا  2/1

درصدد از   2نسبت ستس  آزمایشگاه در نظر گرفته شد.

 گلیسدرول، بدا   درصدد  12پودر صمغ پولولان به همراه 

رسدانده شدد و بدا     لیتدر  میلدی  011آب مقطر به حجم 

روغندی  درصدد از اسدانس    2/1و  8/1، 0/1های  غلظت

دقیقه و در  02یو هم زن مگنتی به مد   دررزماری 

 . 00شددد )مخلددو   گددراد سددانتیدرجدده  22دمددای 

شدده در محلدول    و خشدو شسدته   هدای  فرنگدی  گوجه

، بده مدد    گدراد  سانتیدرجه  82پوششی فور با دمای 

شدند. پس از خشو شدن پوشدش   ور غوطهیو دقیقه 

قرار داده  بارمصرف وی، در رروف فرنگی گوجهبر سطح 

، بده  گدراد  سانتیدرجه  0 و شدند و در دو دمای محیط

 نگهداری شدند. ،روز 01مد  
 

 یها یفرنگ گوجه در pH بررسی تغییرات 

پوشش داده شده با صمغ پولولان حااوی  

 نی رزماریاسانس روغ
 

متدر بده ترتیدب توسدط محلدول       pHدستگاه ابتدا 

کالیبره شدد. سدتس بده      7pHبافر محلول و pH 0بافر

در یدو بشدر    فرنگدی  گوجده از نمونده   گدرم  01میزان 

آب مقطدر   سدی  سی 01 و باریخته شده  یزو تمخشو 

متر درون آن قدرار    pHدستگاه الوترود  رقیق گردید و

ه به دمدای نمونده تنظدیم    متر با توج pH یدماگرفت. 

نمونه خوانده شدد.   pH گردید. پس از یابت شدن عدد،

شدد  نیز انجدام   01 و 08، 2، 0 روزهای این آزمون، در

(02 . 
 

بررسی تغییرات اسیدیته قابا  تیتار در   

پوشش داده شده با صمغ  های فرنگی گوجه

 پولولان حاوی اسانس روغنی رزماری
 

سدط محلدول   متدر بده ترتیدب تو    pHابتدا دستگاه 

 21 کالیبره شدد. سدتس   pH 7بافرمحلول  و pH 0بافر

سرد شده بده یدو    آب مقطر تازه جوشیده و لیتر میلی

  بده  گرم 01) یفرنگ گوجهنمونه  بشر منتقل گردیده و

 گرفدت و  عدد مگنت داخل بشر قرار یو آن اضافه شد.

سددتس بشددر روی همددزن مغناطیسددی گذاشددته شددد.  

آرامی درون بشر قدرار داده   متر به pHالوترود دستگاه 

 روشدن  متدر  pH دستگاه هدم زن مغناطیسدی و   شد و

نرمدال   0/1 یمسدد گردید. ستس محلول هیدروکسدید  

برسدد. حجدم    0/2بده   pH اضدافه شدد تدا    قطدره  قطره

 821هیدروکسددید سدددیم مصددرفی یادداشددت گردیددد. 

سرد شده بده یدو    آب مقطر تازه جوشیده و لیتر یلیم

نموندده  ی منتقددل شددده ویتددرل میلددی 211ارلددن مددایر 

بده آن اضدافه گردیدد. سدتس       گدرم  01) فرنگی گوجه

https://civilica.com/search/paper/k-%DA%AF%D9%88%D8%AC%D9%87%20%D9%81%D8%B1%D9%86%DA%AF%DB%8C/
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بدرای هدر    گدرم  1/1)به میدزان   فنل فتالئین شناساگر

بدا   محلول نمونه  بده آن افدزوده شدد و    لیتر یلیم 011

ند(  ایجداد ر  تدا نرمدال   0/1 یمسد محلول هیدروکسید

شدد.   تیتدر   یده یان 11مد  به ) یدارپا رن( کمصورتی 

 یدد گرداسیدیته از طریق فرمدول زیدر محاسدبه     میزان

(02 : 

  
            

 
 

 

 میدسدددیدروکسیهحجددم مصددرفی  :V کدده در آن:

وزن نمونه بر حسدب   :m، لیتر میلیبرحسب  نرمال 0/1

برحسدب   اسیدیته کل برحسب اسیدسیتریو، :A، گرم

و  08، 2، 0ی روزهدا ایدن آزمدون در    گرم. گرم در صد

 .انجام شد یزن 01
 

 های فرنگی گوجهدر  بررسی تغییرات رنگ 

پوشش داده شده با صمغ پولولان حااوی  

 اسانس روغنی رزماری
 

ارزیابی ایر پوشدش خدوراکی پولدولان بدر      منظور به

 ، آزمون رن( سدنجی فرنگی گوجه های نمونهروی رن( 

 ساخت c360 مدل Minolta سنا رن(توسط دستگاه 

ر فاکتورهای رن( کشور ژاپن استفاده شد. برای این کا

 ،)درخشدددندگی  L )زردی  و b، )قرمدددزی  aشدددامل 

 تودرار  و  2 هرکدام باشد ) یریگ اندازه، دستگاهتوسط 

 محاسبه و گدزارش شدد.   تورار 22ستس میانگین این 

انجددام ، نیددز 01و  08، 2، 0 ایددن آزمددون در روزهددای 

در فرمول ذیل قرار گرفتندد   L,b,aپارامترهای  گردید.

 . 02آمد ) به دستن( کل  )اختلاف ر EΔو 

 

Δ   √ (    )  (    )  (    ) 
 

بددده ترتیدددب   *Lو  *bو  *aفرمدددول در ایدددن 

و اسدتاندارد   یو درخشدندگ  یزرد پارامترهای قرمزی،

a ،b ،L زردی و پارامترهدددای قرمدددزی، بددده ترتیدددب 

 درخشندگی نمونه مورد بررسی است.

 

بررسااااای تغییااااارات بافااااات در  

داده شده با صمغ  پوشش های فرنگی گوجه

 پولولان حاوی اسانس روغنی رزماری
 

بافدت   از دسدتگاه  میدوه  بافدت  سفتی سنجش برای

 ساخت کشور انگلستان اسدتفاده  Testometricسنا 

  قطدر  بدا  پدروب  یدو  از آزمایش انجام این رایب گردید.

 بدر  متر یلیم 11 پروب سرعت شد. استفاده متر یلیم 1

داخدل بافدت نمونده    بود که با همین سرعت بده   دقیقه

  بدر بافدت میدوه    شدده  وارد نیدروی  مقددار  نفوذ کدرد و 

 یریگ اندازه آن سطح از نقطه سه در  نیوتن حسب بر)

مربدع   متدر  یلیبر محسب نیوتن  بر میوه بافت سفتی و

 . 01شد )محاسبه 

 

 

بررساااای میاااازان افاااات وزن در    

پوشش داده شده با صمغ  های فرنگی گوجه

 رزماری پولولان حاوی اسانس روغنی
 

محاسدبه   و هدا  فرنگدی  گوجده  وزن گیری اندازه برای

 هریو وزن انبارداری، زمان مد  در ها آن تلفا  میزان

 به گیری اندازه این .شد گیری اندازه هفته هر در ها آن از

 فرمدول  از اسدتفاده  با و گرم 10/1دقت  با ترازو کمو

 انجام شد: زیر
 W=[(w1-w2)]×100 

         

  افددت وزن بددر حسددب درصددد، ،wلدده معاددر ایددن 

w1 برحسب گرم، وزن اولیه w2 فرنگدی  گوجده هر  وزن 

ایدن    .1باشدد )  مدی ز مورد آزمون بر حسب گرم در رو

 نیز انجام شد. 01و  08، 2، 0 آزمون در روزهای
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 هاوازی و  های باکتریبررسی میزان رشد 

پوشش  های فرنگی گوجهمخمر در  کپک و

ولان حاوی اساانس  داده شده با صمغ پول

 روغنی رزماری
 

ها توسط آب مقطر شسته، خشدو  یتتو پ ها یتپل

به مدد    گراد سانتی درجه 021آون با دمای  و بهشده 

اسدتریل گردندد.    کداملا  یو سداعت منتقدل شددند تدا     

آب مقطر توسدط   داخلی انووباتور با الول و یها قسمت

ر پارچه تنظیف تمیز شد تا از ایجداد آلدودگی یانویده د   

حین کار جلوگیری گردد. سطح داخلی هود مجهز بده  

اتدار کشدت نیدز توسدط      موجدود در ماورا بنفش  لامپ

تمدامی تجهیدزا  لازم جهدت     و الول ضددعفونی شدد  

هود به مدد    منتقل گردیده و آنجاآزمون میوروبی به 

 یسداز  سدترون تا عملیا  نهدایی   دقیقه روشن شد 01

 011 تهیدده محدیط کشددت بدر مبنددای   صدور  پدذیرد.  

کل  های باکتری شصور  گرفت. برای شمار لیتر یلیم

جهت آزمون میوروبی  و یط کشت پلیت کانت آگارمح

 سدابرو دکسدتروز آگدار   مخمدر محدیط کشدت     کتو و

هدر   سدری،  هدای  رقدت تهیه  پس از  .07شد )ستفاده ا

بده یدو صدفحه اسدتریل      آن از لیتدر  یلیم 0/1 نمونه،

 هدای  رقدت از ، هدا  رقدت پس از تهیه سدری   .منتقل شد

یوبدار مصدرف    هدای  یدت پلبده   لیتدر  میلدی مناسب یو 

استریل که داخل آن محیط کشت مناسب ریخته شده 

و  نوتریندت آگدار  محیط استریل شدده  بود منتقل شد. 

کده عمومدا  مدورد اسدتفاده قدرار       و دکستروز آگدار رساب

ها بود،  کننده گرفتند، در پلیتی که قبلا  حاوی رقیق می

 طور بهستس  .ریخته شد پورپلیت ونیوبا استفاده از ت

یونواخت چرخانده شد تدا مخلدو  یونواخدت شدود و     

تلقدیح شدده    های پلیت .چند دقیقه بماند تا جامد شود

پدس از   .شددند  گدذاری  برچسدب برای شناسایی آسدان  

به انووبداتور بدا دمدای     ها پلیتتثبیت کامل محتویا ، 

 کتری و)به ترتیب بدرای بدا   گراد سانتیدرجه  17و  11

سداعت، شدمارش    78تدا   02پدس از   منتقدل و   کتو

، 2، 0 میوروبی در روزهای های آزمون . 07)انجام شد 

 انجام شدند. 01و  08
 

 ارزیابی حسی
 

، بدو،  و مزهطعم ) یینها ی فراوردهحسی  های آزمون

 9کلددی  بدده روش هدددونیو  یددتو مقبولرندد(، بافددت 

 نفدر  01 توسط تومیل پرسشنامه ارزیابی، با و یا نقطه

هدر  ارزیاب آموزش دیده انجام شد. به این صدور  کده   

 هدا  یداب ارزگرفدت.   هر ارزیاب قرار در اختیار تیمار 01

در نظر گرفتندد   را 9 تا 0برای هرکدام از تیمارها، رتبه 

بددرای  0عدددد  عددالی و هددای نمونددهبددرای  9کدده عدددد 

 . 02) در نظر گرفته شده بود خیلی بد های نمونه
 

 آماری وتحلی  یهتجز
 

انحراف استاندارد ارائده   ±میانگین  صور  به ها داده

ها در سه تورار گرفته شد و با استفاده  تمامی داده .شد

و بدا آزمدون     ANOVA) طرفه ویاز تحلیل واریانس 

قدرار گرفدت.    لید وتحل هیتجزای دانون مورد  چند دامنه

از روش فاکتوریدل در قالدب    ها داده لیوتحل هیتجزبرای 

اعددداد مددورد  تصددادفی اسددتفاده گردیددد. لا کددامطددر  

تصدادفی در طدی انجدام     صدور   بهاستفاده در تیمارها 

میدانگین   ی سده یمقابدرای   انتخاب شددند.  وخطا آزمون

چندد     آزمدون >12/1p) درصدد  92سدطح   مقادیر در

دانوددن اسددتفاده گردیددد. همچنددین بددرای    یا دامندده

تفاده اسد  SPSS.18 افدزار  ندرم از  ها داده لیوتحل هیتجز

 شد.
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 موردمطالعهتیمارهای  -0جدول 

 ویژگی ردیف
مشخصه 

  کد)

 CA )شاهد  نگهداری در دمای محیط بدون پوشش پولولان فرنگی گوجه 0

 T0A بدون اسانس رزماری نگهداری در دمای محیط +پوشش پولولانفرنگی گوجه 8

 T1A دمای محیط نگهداری در درصد اسانس رزماری 0/1+پوشش پولولان +فرنگی گوجه 1

 T2A نگهداری در دمای محیط درصد اسانس رزماری 8/1+پوشش پولولان+فرنگی گوجه 0

 T3A نگهداری در دمای محیط درصد اسانس رزماری 2/1+پوشش پولولان+فرنگی گوجه 2

 CB )شاهد  گراد سانتیدرجه  0نگهداری در دمای  بدون پوشش، فرنگی گوجه 1

 T0B گراد سانتیدرجه  0در دمای پولولان، بدون اسانس رزماری، + پوشش فرنگی گوجه 7

 T1B گراد سانتیدرجه  0درصد اسانس نگهداری در دمای  0/1+پوشش پولولان+فرنگی گوجه 2

 T2B گراد سانتیدرجه  0درصد اسانس نگهداری در دمای  8/1+پوشش پولولان+فرنگی گوجه 9

 T3B گراد سانتیدرجه  0د اسانس نگهداری در دمای درص 2/1+پوشش پولولان+فرنگی گوجه 01

 

 

 نتایج
 

 هایدرصاد  پوشش صمغ پولاولان و  تأثیر

 و pH مختلف اسانس روغنی رزماری بار 

 فرنگی گوجه های نمونه اسیدیته قاب  تیتر
 

 یمارهددایت pH از تغییدرا   آمدده  دسدت  بده نتدایا   

شدول  مختلف طی روزهای مختلدف انجدام آزمدون در    

روز اول  2، در 0 یمددداردر تده اسدددت. آورده شددد ، 0)

 pH بدین  داری معندی ماندگاری هدی  اخدتلاف    ی دوره

امدا  ؛  p>12/1نشد )در روزهای مختلف، دیده  ها نمونه

 pHشدانزدهم، میدزان کداهش     در روزهای دوازدهدم و 

دهدد   یمروزهای گذشته نشان  را با داری معنیاختلاف 

(12/1>p.  رونددد کدداهش   یددناpH   طددی روزهددای

ایدن   امدا ؛ شود یمهداری، در تمامی تیمارها مشاهده نگ

 نیسددت دار یمعندد 2 تددا 8در تیمارهددای  pHکدداهش 

(12/1<p  مقدددادیر اسدددیدیته تیمارهدددای مختلدددف . 

نیز محاسبه گردید. نتایا حاصل از آندالیز   فرنگی گوجه

نشان داده شده است. ایدن نتدایا     ،8)آماری در شول 

روندد   ها نمونهدر  اسیدیته ییرا تغگویای آن است که 

. در تمدامی تیمارهدا افدزایش    کندد  میخاصی را دنبال ن

 داری معندی اسیدیته از روز صفر تا روز چهارم اخدتلاف  

 نیدز  2و  2 تیمارهدای  . در p<12/1دهدد )  میرا نشان 

افددزایش اسددیدیته در روز شددانزدهم نسددبت بدده روز    

دارد  داری معنددیآمدداری اخددتلاف  ازلحدداظدوازدهددم 

(12/1>p .  نیددز کدداهش   01و  9، 2، 2در تیمارهددای

 ازنظدر روز دوازدهم نسدبت بده روز هشدتم     ی یدیتهاس

  .p<12/1اسددت ) داری معنددیآمدداری دارای اخددتلاف 

در  یدیتهو اسد  pH یدری گ انددازه از  آمدده  دست بهنتایا 

طی روزهدای   نشان داد یفرنگ گوجهتیمارهای مختلف 

ی بدین  بده لحداظ آمدار    داری معندی نگهداری، اختلاف 

بدده ایددن ترتیددب    .<12/1pوجددود ندددارد ) هددا نموندده

اسیدیته دیده  و pH که در جدول مربو  به طور همان

این دو پارامتر، روندد خاصدی    ینوها، با توجه به شود می

انجام آزمدون در تیمارهدای مختلدف     زمان مد را طی 

 pH تغییرا  چنین نتیجه گرفت توان مینشان ندادند، 

 مسددتقل از  فرنگددی گوجدده هددای نموندده یدیتهو اسدد

شدرایط فیزیولدوژیوی    مدرتبط بدا   دهدی بدوده و  پوشش

 محصول است.
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 فرنگی گوجه های نمونه اسیدیته قابل تیتر و pH درصد مختلف اسانس روغنی رزماری بر پوشش صمغ پولولان و تثییر -0شول 

 

 

 هایدرصاد  پوشش صمغ پولاولان و  تأثیر

رناگ   مختلف اسانس روغنی رزماری بار 

 فرنگی گوجه های نمونه
 

نشددان داد  هددا دادهآنددالیز آمدداری  نتددایا حاصددل از

 یدرخشدندگ و   b) یزرد ، a) یقرمدز تغییرا  میزان 

(L   دار یمعنآماری  ازلحاظ، فرنگی گوجه های نمونهدر 

ی را در تغییرا  سه ویژگ ینا یندبرآ  .p>12/1نبوده )

یر میدانگین مقداد   .گدردد  یمد مشداهده    ΔE) رن( کل

آورده شدده   ، 8شدول ) مختلف تغییرا  رن( کدل در  

در  که در نمدودار نیدز مشدهود اسدت،     طور همان است.

 1 و 0 یمارهددایت ، بدددترین تیمارهددا، ΔE ارتبددا  بددا 

بدین   امدا ؛ 01و  9تیمارهای  بهترین تیمارها، هستند و

 9نیز بین این تیمارها با تیمارهدای   و 1و  0 یمارهایت

شدود   مدی آماری دیده ن ازنظر یدار معنیاختلاف  01و 

(12/1<p.    به تیمداره   شود میبهترین وضعیت مربو

 کمتدرین میدزان تغییدرا  رند(     در آنکه  01شماره 

(ΔE   ی کلدی بده دلیدل    طدور  بده  امدا  .میشاهد هسترا

اختلاف زیاد نتایا  و تورارپذیری کمبالا )انحراف معیار 

ه لحاظ ب داری معنیاختلاف  بین تورارها در یو تیمار 

چندین   تدوان  مدی  مشداهده نشدد و   ها نمونهآماری بین 

 هدا  نمونده     یریتدثی پوشدش دهدی   نتیجه گرفت که 

را  یاز روز صفر تا شانزدهم تغی ها نمونهرن(  نداشته و

 یهدا  پوشدش  و هدا  فدیلم  .دهدد  مدی نشان ن یتوجه قابل

 اصدلا   و تنفسدی  گازهدای  کنتدرل  دلیدل  بده  خوراکی

داشته  تثییر ها یوروارگانیسمم رشد بر توانند یم اتمسفر

مختلدف   یوروبیضددم  مدواد  افزودن همچنین با .باشند

 جلدوگیری  مختلف های یوروارگانیسممرشد  از توان می

  .08کرد )

 
 

 

 فرنگی گوجه های نمونهرن(  درصد مختلف اسانس روغنی رزماری بر پوشش صمغ پولولان و تثییر -8شول 
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 هایصاد در پوشش صمغ پولاولان و  تأثیر

کیفیات   مختلف اسانس روغنی رزماری بر

 فرنگی گوجه های نمونهبافت 
 

آزمون بافت با استفاده از دستگاه بافت سنا انجدام  

اسدت.   یدت رؤ قابدل   ،1)شد. نتایا این آزمون در شول 

تمددامی تیمارهددا در طددی روزهددای آزمددون دسددتخوش 

میدزان کداهش ایدن     امدا ؛ اندد  شدهکاهش کیفیت بافت 

در روزهدای مختلدف    مختلدف و  تیمارهدای پارامتر، در 

کاهش کیفیت بافت  8و  0متفاو  است. در تیمارهای 

را  داری معندی شانزدهم اختلاف  روزهای دوازدهم و در

 تدوان  مدی    وp< 12/1دهدد )  مدی سایر روزها نشدان   با

تیمدار، بده دلیدل     چنین نتیجه گرفدت کده در ایدن دو   

دم نیدز عد   در دمدای محدیط و   فرنگدی  گوجده نگهداری 

اسددتفاده از اسددانس رزمدداری در پوشددش تهیدده شددده،  

)شاهد  1کاهش سفتی بافت زیاد بوده. در تیمار شماره 

نیز، کاهش سفتی بافدت    گراد سانتی درجه 0در دمای 

 ایدن اخدتلاف،   امدا ؛ شدود  میاز روز چهارم به بعد دیده 

تفداو    یدن ا  .p >12/1) یستن دار یمعنآماری  ازنظر

بده دمدای نگهدداری     تدوان  مدی را  1و  0بین تیمارهای 

اسانس  چرا که هر دو تیمار بدون پوشش و .نسبت داد

که هدر سده    2و  0و  1 های نمونه. در اند شدهنگهداری 

نیدز   اندد  شدده نگهداری  گراد سانتیدرجه  82در دمای 

ولدی ایدن اخدتلاف     شدود  مدی کاهش سفتی بافت دیده 

 . دلیددل p> 12/1) یسددتندار  معنددیآمدداری  ازلحدداظ

غییرا  کم در سفتی بافدت ایدن تیمارهدا مربدو  بده      ت

استفاده از اسانس رزماری در تهیه پوشش به کار بدرده  

در نیدز   9و  2و  7تیمارهدای   در .هاسدت  آنشده برای 

چهارم به بعدد کداهش سدفتی بافدت مشداهده       یروزها

 7 ی شدماره که این اخدتلاف، فقدط در تیمدار     شود می

تیمار در ارتبدا  بدا     . بهترینp <12/1)است دار معنی

اسدت.   01 ی شدماره تیمدار   ها فرنگی گوجهسفتی بافت 

بده   گدراد  سانتی درجه 0یمار نگهداری شده در دمای ت

در نظدر   درصدد  12/1اسانس رزمداری   همراه پوشش و

 گرفته شده است.

 

 

 فرنگی گوجه های نهنمویفیت بافت ک درصدهای مختلف اسانس روغنی رزماری بر پوشش صمغ پولولان و تثییر -1شول 
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 هایدرصاد  پوشش صمغ پولاولان و  تأثیر

مختلف اسانس روغنی رزماری بر میازان  

 فرنگی گوجه های نمونهافت وزن 
 

 ، 0)شدول   در هدا  دادهنتایا حاصل از آنالیز آماری 

در تیمدار   کده  حداکی از آن اسدت   بدوده و  مشاهده قابل

 ورطد  بده افت وزن از روز چهارم تا شانزدهم  0 ی شماره

 . افدت وزن  >12/1pاسدت ) افزایش یافتده   داری معنی

کدده دارای پوشددش بددا  2تددا  8در تیمارهددای  دار معنددی

متفاو  اسانس رزماری هسدتند نیدز تودرار     درصدهای

ایدن مطلدب    دهنده نشان آمده دست به شده است. نتایا

حتدی بدا    فرنگدی  گوجده است که نگهدداری تیمارهدای   

افت وزن تیمارهدا در  از  تواند میاسانس هم ن پوشش و

  1شددماره  دمددای محددیط جلددوگیری کنددد. در تیمددار 

  میدزان افدت وزن   گراد سانتی درجه 0)شاهد در دمای 

آمداری   ازلحداظ  اگرچده در روزهای چهارم تا شانزدهم 

 ، اما این پارامتر در قیداس بدا   >12/1pاست ) دار معنی

تیمارهای نگهداری شده در دمای محیط، کمتدر بدوده.   

که وقتدی نمونده    دهند یمنیز نشان  01 تا 7 ایه نمونه

 تواندد  میدر یخچال نگهداری شود پوشش  فرنگی گوجه

واقع شود. نتایا نشدان دادندد    مؤیردر کاهش افت وزن 

 هدا  نمونده چندانی در کاهش افت وزن  تثییرکه اسانس 

 ،7 کمترین میدزان افدت وزن در تیمدار    چرا که نداشته

 .شود میمشاهده 

 

 
 فرنگی گوجه های نمونهدرصد مختلف اسانس روغنی رزماری بر میزان افت وزن  پوشش صمغ پولولان و تثییر -0شول 

    

 هایدرصاد  پوشش صمغ پولاولان و  تأثیر

مختلف اسانس روغنی رزماری بر میازان  

 فرنگی گوجه های نمونهرشد میکروبی 
 

 گردیدد میوروبدی، مشداهده    های آزمونبا  در رابطه

، بار میوروبی با افدزایش زمدان    0)شماره  که در تیمار

از روز صفر تا روز شدانزدهم افدزایش    داری معنی طور به

کده بده ترتیدب     1و  8امدا در تیمارهدای   ؛ است داشته

نموندده همددراه بددا پوشددش  نموندده همددراه بددا پوشددش و

 شدود  مدی درصد  هستند دیده  10/1) یرزمار+اسانس 

 و بدا  رسدیده  نسبی به ی طور بهکه بار میوروبی نمونه 

که  0. در تیمار شماره است افزایش چشمگیری نداشته

 بددا درصددد اسددانس بیشددتر   دار پوشددشهمددان تیمددار 

میدزان بدار    ازنظدر یبا  بیشدتری     استدرصد 18/1)

وجدود دارد. در ایدن    1شماره  میوروبی نسبت به تیمار

هشددتم هددی  نددو  رشددد  تیمددار در روزهددای چهددارم و

دیدده نشدده کده ایدن     کشدت   هدای  پلیدت  میوروبی در

به دلیل خطای آزمایشگاهی باشد یدا بده ایدن     تواند می

اسددانس   دلیددل کدده در ایددر اسددتفاده از پوشددش و    

شده از تیمدار،   برداری نمونهآن قسمت  ضدمیوروبی در

رشد میوروبدی صدفر بدوده. ایدن تغییدر در تیمارهدای       

 روزهدای چهدارم و   درست در یزن 01و  2،2،9 ی شماره

کده تیمدار    2تیمار شماره  است. در دهمشاه قابلهشتم 

 12/1بدود ) به همراه بالاترین میزان اسانس  دار پوشش

افزایشدی را نشدان    تنها نه ، میزان رشد میوروبی درصد
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 شانزدهم کاهش نیز داشت. تا روز نداد بلوه از روز صفر

ایدر ضددمیوروبی قدوی     تثییدکنندده تغییر مثبدت   ینا

چرا که با افزایش درصد اسدانس  ست. ااسانس رزماری 

در  ای ملاحظده  قابدل ، کداهش  درصدد  12/1 تا 10/1از 

. بدا  مشداهده شدد  کشدت   هدای  پلیدت رشد بداکتری در  

  یدمددا در شدداهد )تیمددار1تیمددار شددماره  ی مقایسدده

چندین   توان می، 0شماره  با تیمار  گراد سانتیدرجه  0

در یخچدال   هدا  فرنگدی  گوجهنتیجه گرفت که نگهداری 

بدار میوروبدی    تواندد  مدی ، یدز   ناسانس پوشش و )بدون

 9تدا   7نمونه را تا حدودی کاهش دهد. در تیمارهدای  

که وقتی پوشش به همراه اسدانس بده    شود میمشاهده 

میزان رشدد میوروبدی در نمونده در دمدای      رود میکار 

و هر چه درصد اسانس مصرفی  شود می تر یابتیخچال 

د میوروبدی بیشدتر   ، این یبا  رششود میداده افزایش 

 کده  طوری به .رود میبه کاهش  حتی رو و شود میحفظ 

 درصددد 12/1اسدانس   درصددد بدا  01در نمونده شددماره  

. مشداهده شدد  کشت  های پلیتکاهش رشد باکتری در 

 و 01در این آزمون آخرین مقایسه مربدو  بده نمونده    

 است. 2نمونه 

 

 فرنگی گوجه های نمونهنس روغنی رزماری بر میزان رشد میوروبی درصد مختلف اسا پوشش صمغ پولولان و تثییر -2شول 

 

 درصادهای  پوشش صمغ پولاولان و  تأثیر

مختلف اسانس روغنی رزماری بر میازان  

 فرنگی گوجه های نمونهمخمر  کپک و رشد
 

 تدر  مهممخمر  همیشه رشد کتو و فرنگی گوجهدر 

از رشد باکتری است. با دقت در نمودار مربو  به رشدد  

، 0 ی شدماره مشاهده کرد کده در تیمدار    توان میکتو 

مخمدر از   طی روزهای نگهداری افزایش رشدد کتدو و  

. در تیمدار  مشداهده گردیدد  روز صفر تدا روز شدانزدهم   

یدا همدان تیمدار     گدراد  سدانتی درجه  0 یدماشاهد در 

 تدوان  مدی مخمر را  نیز افزایش رشد کتو و 1 ی شماره

ودار مشداهده  کده در نمد   طدور  همدان اما ؛ مشاهده کرد

حتی بددون پوشدش   ) ینگهداربا کاهش دمای  شود می

 طدور  بده ترکیبا  ضددمیوروبی  میدزان رشدد کتدو      و

 8در تیمارهدای  .  >12/1P) یابد میکاهش  داری معنی

امدا ایدن    شود میکاهش جزئی رشد کتو مشاهده  1و 

و  0 هدای  نمونده اما در ؛ نیست محسوسکاهش چندان 

فدزایش میدزان اسدانس رزمداری     با ا شود میمشاهده  2

افزوده شده به پوشش، میدزان رشدد کتدو مخمدر در     

کداهش   یتدوجه  قابدل  طدور  بده یوبداره   به فرنگی گوجه

 بدین تیمدار   داری معندی از این نظر، اخدتلاف   و یابد می

 . >12/1P)دارد وجدود   2و  0بدا تیمارهدای    1شماره 

 درجده  0در دمدای   دار پوشدش نمونه  7 ی شماره تیمار

دریافت که  توان میاست. با دقت در نمودار  گراد انتیس

مخمر در این نمونه نسبت به شاهد  میزان رشد کتو و

تدا حددودی کداهش یافتده امدا بدا        گراد سانتی درجه 0

متفداو  بده    یهدا  غلظدت افزودن اسدانس رزمداری در   

کدداهش بیشددتر در رشددد ایددن    01تددا  2تیمارهددای 

بهتدرین   کده  طدوری  بده ، مشاهده شدد  ها یوروارگانیسمم

به ایدن   .ملاحظه گردید 01 ی شمارهوضعیت در تیمار 
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درصدد در   12/1بدا اسدانس    دار پوششتیمار  معنی که

در مقایسده بدا تیمدار     گدراد کده   سدانتی درجه  0دمای 

درجدده  82کدده همددین شددرایط را در دمددای  2شددماره 

 دارد. یمخمدر کمتدر  رشدد کتدو    نیز دارد گراد سانتی

کده در شدرایط یوسدان بدا      شود می گیری نتیجهچنین 

میزان رشد کتو را در  توان میکاهش دمای نگهداری، 

به میزان بیشدتری کداهش داد. در تیمدار     فرنگی گوجه

 01و  9و  2 یمارهدای تدر  چهارم و در روز 7 ی شماره

 هشتم، هی  ندو  رشدد کتودی در    روزهای چهارم و در

ل بده دلید   تواند میکشت دیده نشده که این  های پلیت

خطای آزمایشگاهی باشد یا بده ایدن دلیدل کده در ایدر      

قسمت  در آناسانس ضدمیوروبی  استفاده از پوشش و

 است. شده از تیمار، رشد کتوی صفر بوده برداری نمونه

 

 های نمونهمخمر  کتو و مختلف اسانس روغنی رزماری بر میزان رشد درصدهای پوشش صمغ پولولان و تثییر -1شول 

 یفرنگ گوجه

 

 درصادهای  پوشش صمغ پولاولان و  تأثیر

بر تغییرات مختلف اسانس روغنی رزماری 

 هاای  نموناه کلی پذیرش  بو، طعم و رنگ،

 فرنگی گوجه
 

کده   حسدی  های آزموناین پژوهش، برای انجام  در

سدت بده روش   اکلدی   یرشو پدذ شامل رن(، بو، طعدم  

ارزیدابی   نامده  پرسدش تومیدل   با و یا نقطه 9هدونیو 

حسی انجام  های آزمونارزیاب آموزش دیده  82ط توس

ارائده گردیدد. نظدرا      ،نتایا آن به شول نمدودار  شد و

ر آیدتم  د درنهایدت  در مورد طعم، بدو و رند(   ها ارزیاب

. بدا مشداهده نمدودار    گردیدد  آوری جمدع  ،پذیرش کلی

در تمدام   تقریبدا  که  شود می گیری نتیجهمربو  چنین 

روز پدذیرش کلدی افدت     01بدا گذشدت زمدان     تیمارها

 تیمارهددایامدا ایدن افدت مقبولیدت، در     ؛ داشدته اسدت  

کده در نمدودار دیدده     طور همان .مختلف متفاو  است

 82که تیمدار شداهد در دمدای     0تیمار شماره  شود می

نیز از روز چهارم تدا   درجه است از روز صفر تا چهارم و

کلدی داشدته    یرشپدذ در  ای ملاحظده  قابلهشتم، افت 

شدانزدهم بده    نمونه در روزهای دوازدهدم و  که طوری به

 ازنظدر رداهر ناخوشدایند    طعدم و  و یزدگد  کتدو علت 

آزمدون   نداشدته و  هدا قابلیدت تسدت شددن را    پنلیست

پذیرش روی این نمونه انجام نشد. ایدن وضدعیت را در   

در تیمار شدماره   اما .شود میدیده نیز  1و  8 تیمارهای

اسدت   گدراد  نتیسا درجه 0دمای  که تیمار شاهد در 1

شانزدهم نسدبت بده    روند کاهش پذیرش از روز صفر تا

. از این است با سرعت کمتری طی شده 0تیمار شماره 

چنددین نتیجدده گرفددت کدده دمددای  تددوان مددی هددا یافتدده

 زمان مد در افزایش  تواند می ییتنها بهنگهداری، خود 

  تیمارهدای باشدد. در   تثییرگدذار  فرنگدی  گوجهمقبولیت 

از روز چهارم تا شانزدهم یبا   ها نمونهیت مقبول 2و  0

بده افدزایش    تدوان  مدی که ایدن تغییدر را    بیشتری دارد

نسدبت   فرنگدی  گوجهغلظت اسانس رزماری در پوشش 

 تنهایی بهچنین نتیجه گرفت که پوشش  توان می داد و
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چنددانی در   تدثییر یا پوشش با غلظدت پدایین اسدانس    

کداهش   جلدوگیری از  نیدز  جلوگیری از رشدد کتدو و  

در ایدن مدورد    مقبولیت طی دوره نگهدداری نداشدته و  

رش ینقش اسانس پررن( تراست. کمترین تغییرا  پدذ 

با توجده بده دمدای     .دیده شد 01 تا 7را در تیمارهای 

 ، بدا  گدراد  سدانتی  ی درجده  0) یمارهدا تنگهدداری ایدن   

در  ،12/1 بده  10/1افزایش غلظت اسدانس رزمداری از   

غلظت اسانس  ازنظر که 22و  0و  1قیاس با تیمارهای 

به نتایا بهتری از  ،در وضعیت مشابه این تیمارها بودند

 یددنابهتددرین وضددعیت را در بددین  و رسددیدهرش یپددذ

 داشت. 01تیمار شماره  ،تیمارها

ذیرش کلی پ بو، طعم و بر تغییرا  رن(،مختلف اسانس روغنی رزماری های درصد پوشش صمغ پولولان و تثییر -7شول 

 فرنگی گوجه های نمونه

 

 بحث
 

 ایدران  در مهم محصولا  کشاورزی از فرنگی گوجه

 سدالانه  کشداورزی  جهداد  وزار  بدرآورد  طبق که است

 پدس  مراحل در محصول این درصد 11 متوسط طور به

 از پدس  مراحدل  بدین  از .رود یمد  بدین  از برداشدت  از

 در کداهش  مهمدی  نقدش  مناسدب  بندی بسته برداشت،

 بداغی  محصدولا   مانددگاری  و کیفیدت  بهبود عا ،ضای

کدده کمتددرین  ش یابددت کردندددانهموددار و Rong دارد.

 زمانی فرنگی گوجه در را اسیدیته بالاترین و pH میزان

 ایدن  در اسدت.  روشدن  سدبز  که به رند(  شود میدیده 

 رسدیدن  طدرف  بده  میدوه  و شدوند  مدی  مرحله نشاسته

مد  نگهداری  در فرنگی گوجهیوه م pH . مقداررود می

میدوه   pH بدالا رفدتن  . یابدد  میرسیدن میوه افزایش  اب

 زمدان  طدول  در آلدی  اسدیدهای  مصرف بیانگر تواند می

، 8102و همواران در سال  Nour یطرف . از 02باشد )

بددا بدده کددار بددردن پوشددش بددرای    نشددان دادنددد کدده 

خشو شده تا حدود زیدادی از نفدوذ    های فرنگی گوجه

کده   شدود  مدی میوه جلدوگیری   اکسیژن به داخل بافت

هدوازی در   هدای  باکترینتیجه این تغییر، کاهش رشد 

 هدای  بداکتری ست. با کاهش رشدد  ها فرنگی گوجهبافت 

محدیط   توانندد  مدی کمتر  ها میوروارگانیسم ینا هوازی،

محدیط یابدت    pH درنتیجهرشد خود را اسیدی کنند. 

اسدیدی   طدورکلی  بده  فرنگدی  گوجده  pH . 09) ماند می

در طول دوره مطالعده بدین    آمده دست بهمقادیر  است و

متغیددر اسددت  فرنگددی گوجددهبددرای رب  11/1تددا  79/2

شدده   گدزارش  19/1تدازه   فرنگی گوجه pH که درحالی

افزایش ممون است به تغییرا  در سطح برخدی   است.

نسددبت داده شددود.  یدسددیتریواس یددژهو بددهاز اسددیدها 

توسدط   دهآمد  دسدت  بده این مطالعه با نتیجده   های یافته

Salehi    و همودداران مطابقددت دارد. مقددادیرpH  آب

  بدرای آب  7تدا   1تازه در حدد حدداکثر )   فرنگی گوجه

مقدددار رب  کدده درحددالی ،تددازه اسددت  فرنگددی گوجدده

تعیدین   pHکمی بالاتر از حدداکثر سدطح    فرنگی گوجه

و تغذیده کداربردی    موادغذاییشده توسط مرکز ایمنی 

کنسرو  فرنگی گوجه در رب pHاست. سطح بالای بوده 
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ممون است به فرآیند نگهدداری رب نسدبت داده   شده 

رب  pHشود که ممودن اسدت باعدف افدزایش سدطح      

، شداخ   2/0 کمتدر از  pHشود. اگرچده   فرنگی گوجه

زیددرا رشدد برخددی از   شدود  مدی خدوبی در نظدر گرفتدده   

. به همین دلیدل در  کند میرا متوقف  ها میوروارگانیسم

، فرایندددد حرارتدددی محصدددولاتی بدددا ایدددن شدددرایط 

و  Yeganeh.  01کنددد ) مددیپاستوریزاسددیون کفایددت 

نتدایا مشداهده شدده در بدار     ، 8180همواران در سال 

ساعت را بده دلیدل نحدوه     80در  فرنگی گوجهمیوروبی 

با ایدن حدال،    نگهداری و شرایط محیطی نسبت دادند.

نتیجدده گرفتنددد کدده پوشددش خددوراکی بددر پایدده  هددا آن

قادر به کداهش بدار میوربدی     نهاییت بهکازیینا  سدیم 

و مخمرهدا نبدوده و زمدانی ایدن      هدا  کتدو و  ها باکتری

مشاهده شد که همراهی اسدانس   معنادار طور بهکاهش 

  کده ایدن مدورد    7روغنی رزماری وجود داشته اسدت ) 

به دلیدل   .باشد میمنطبق با نتایا پژوهش حاضر  کاملا 

ر بسدیا  فرنگدی  گوجده اینوه پوشش کشیده شدده روی  

رنگی نداشته دستگاه تفاو  چندانی بدین   نازک بوده و

بدون پوشدش قائدل    ی نمونه نمونه پوشش داده شده و

مثبت در این  های از ویژگینشده که این موضو ، یوی 

 هدددای فددیلم در بررسددی   ،8180کاراسددت. در سددال   

زیسددتی مشددخ  شددد تغییددرا  رندد(،   پددذیر تجزیدده

با پوشش دهی  تنها توان نمیکه است  ای ذرهتغییراتی 

باید از طریدق دسدتواری ژنتیودی     به آن دست یافت و

 موارد مشدابهی در مدورد    .81و  02) رن( را تغییر داد

 ی یلهوسد  بده با پوشش دهی  فرنگی گوجهتغییرا  رن( 

متیدددل سدددلولز نشدددان داد کددده بدددا پوشدددش دهدددی 

 اخدتلاف     توسط این ماده، در نمودار ها فرنگی گوجه

نشدد  مشداهده   هدا  نمونده ماری بدین  آ ازنظر داری معنی

 مثبددت هددای ویژگددیرندد(، ایددن یوددی از  ازنظددر . 09)

پژوهش حاضر است که بده خداطر ندامرئی بدودن وبدی      

کده توسدط    هایی یبررستوجه به  با رن( بودن پوشش،

، پوشدش  ،حسدی انجدام شدد    هدای  آزمونونیز  دستگاه

 ایدر منفدی روی تغییدر رند( نداشدته اسدت.       گونه ی ه

 درجه 0اسانس رزماری در دمای  دمیوروبیضخاصیت 

را نسبت به دمدای محدیط    یتر پررن( تثییر گراد سانتی

ایددرا  ضددد میوربددی اسددانس رزمدداری در  نشددان داده.

و  81شد )ایبا  ، 8109متعددی در سال  یها پژوهش

، فرنگددی گوجددهشددرایط اسددیدی بددودن  یددلبدده دل.  80

 و مخمرهددا در ایددن هددا کتددوهمددواره احتمددال رشددد 

طبدق مطالعدا    سدت.  ا هدا  صول بیشتر از بداکتری حم

بدر   صمغ پولدولان ملاتونین و  ضدمیوروبیمحققان ایر 

با استفاده از ترکیبی از تیمارها یدا   روی گوجه گیلاسی

مختلدف بدا یدو نگهدارندده شدیمیایی یدا        های پوشش

طبیعددی و یددو  ضدددمیوروبیمخلددوطی از یددو مدداده 

ه به دلیل ایدر  ک تر حاصل شد نگهدارنده شیمیایی قوی

تحقیق خادم و هموداران   در  .88باشد ) میسینرژیسم 

اسانس رزماری در کداهش رشدد    تثییر، 8107در سال 

 و Sezer  .80شدد )  تثییددر محصول آب انار  ها کتو

پژوهش مشابهی بدر روی  ، 8188همواران نیز در سال 

نتیجدده  یراسددتا هددمانجددام دادنددد کدده   فرنگددی تددو 

طبدق تحقیقدا     .هش حاضر اسدت از پژو آمده دست به

 ضدمیوروبیخاصیت  خود خودی بهقبلی، فیلم پولولان 

ندارد و تنها به دلیل افزودن مواد طبیعی مانند عصداره  

های شیرین علفزار یا ریحان شیرین یا اسانس پونه  گل

پیدا  ضدمیوروبیکوهی، زیره سیاه یا رزماری، خاصیت 

بددون   گدی فرن گوجده کاهش وزن بیشتر .  82کند ) می

گدزارش  ، 8188و همواران  Rather پوشش نیز توسط

 توانندد  مدی دارای پوشدش   هدای  میدوه   .81است )شده 

 عندوان  بده کاهش وزن را بهتر حفظ کنند زیرا پوشدش  

و در  کندد  مدی در روزنه میوه عمل  یزیگر آبیو مانع 

و تعدرر را   کندد  مدی برابر از دست دادن آب محافظدت  

نتیجده   ن حدال، محققدین  با اید   .87) کند میسرکوب 

خدوراکی   هدای  روکشی از درصد 0که پوشش  ندگرفت

نتایا بهتری  نشاسته یا سایر پلیمرهای طبیعی ازجمله

، مطابق با نتیجده  دهد میرا در حفظ کاهش وزن نشان 

در  کده   8181) گزارش شده توسط چتری و همواران

کداهش وزن را بهتدر    تواندد  میآن درصد بالاتر نشاسته 

و  8111سددال  در Rong  .82و  89نددد )کحفددظ 

Nimesh  سفتی و انسجام  نشان دادند ،8180در سال

 شدود  مدی مربدو   آن به کاهش وزن  فرنگی گوجهبافت 

 سدازی  ذخیدره زیرا به دلیل از دست دادن آب در حین 

ایدن   .شدود  می میوه نرمسلولی پاره شده و بافت  دیواره

ر آن پوتدین  فرآیندهای بیوشیمیایی که د درنتیجهامر 

واره سددلولی میددوه دیدد هددای آنددزیمو نشاسددته توسددط 

. هددر چدده پوشددش دهددد مددی، ر  شددوند مددیهیدددرولیز 
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محافظتی که دور محصول را احاطه کرده بیشتر باشد، 

 شود میسفتی محصول بیشتر  درنتیجهانسجام بافت و 

پددذیرش حسددی بصددری، جنبدده اصددلی در  . 02و  01)

ارزیدابی حسدی   اسدت.   کنندده  مصدرف ارزیابی کیفیدت  

یددو روش علمددی مددورد اسددتفاده بددرای    عنددوان بدده

بده یدو    هدا  پاسد  و تفسیر  وتحلیل تجزیه، گیری اندازه

درک حاصل از حواس بینایی، بویایی،  عنوان بهفراورده 

و در آزمون حسی از  شود میچشایی و شنوایی تعریف 

یو یا چند تا از پنا حس برای ارزیدابی غدذا اسدتفاده    

شامل گروهی از افراد آمدوزش   " تیست پانل". شود می

دیده هستند که نمونه غذای خاصدی را تحدت شدرایط    

دمدای    .11کنندد )  مدی کنترل شده چشیده و ارزیابی 

 زمان مد در افزایش  تواند می تنهایی بهنگهداری، خود 

 تیمارهایباشد. در  تثییرگذار فرنگی گوجهپذیرش کلی 

م تا شانزدهم یبا  از روز چهار ها نمونهمقبولیت  2و  0

بده افدزایش    تدوان  مدی که ایدن تغییدر را    بیشتری دارد

نسدبت   فرنگدی  گوجهغلظت اسانس رزماری در پوشش 

 تنهایی بهچنین نتیجه گرفت که پوشش  توان می داد و

چنددانی در   تدثییر یا پوشش با غلظدت پدایین اسدانس    

از کداهش   یریجلدوگ  یدز ن جلوگیری از رشدد کتدو و  

در  طدی دوره نگهدداری نداشدته و   امتیاز پذیرش کلدی  

و  Sezer اسددت. تددر پررندد(ایددن مددورد نقددش اسددانس 

نتدایا مشدابهی بدر روی    ، 8188همواران نیز در سدال  

و همواران در  Irani . 82آوردند ) به دست فرنگی تو 

پوشددش نانوامولسددیونی بددر پایدده   تددثییر ،8180سددال 

را  Artemisia aucheri boisروغنددی  یهددا اسددانس

بررسدی   اکسدیدانی  آنتدی خواص ضدد میوربدی و    ازنظر

، هدا  کتدو بدر روی   تدثییر  یدژه و به ها آنکردند که نتایا 

 . تحقیقدا   10بدود ) همراستای نتایا پژوهش حاضدر  

Entezari  نانوفیبرهای  بر روی فیلم که یزنو همواران

 تددثییرسددلولزی ژلاتددین/ پولددولان صددور  گرفددت،    

در عدین   یدوم سدالمونلا تیفدی مور  بر علیده   یضدباکتر

رند( و   یدژه و بده حفظ خواص ارگانولتتیوی محصدول ) 

 تثییدد را  تحقیدق حاضدر  طعم  را یابت کرد کده نتدایا   

  .18) کند می
 

 

 

 

 گیری نتیجه
 

بررسی استفاده از پوشش صدمغ   در این پژوهش به

اسدددانس روغندددی رزمدداری بدددر کیفیدددت   پولددولان و 

 فرنگدی  گوجهارگانولتتیوی  میوروبی و فیزیووشیمیایی،

 تدثییر برای دسدتیابی بده بهتدرین     پرداخته شده است.

تیمار با شدرایط متفداو     01 فرنگی گوجهپوشش روی 

غلظت اسانس رزمداری   دمای نگهداری و پوشش، ازنظر

درجدده  82 و 0در دو دمددای  شددده و سددازی آمدداده

هدددای  و آزمدددون نگهدددداری شددددند  گدددراد سدددانتی

، اسددیدیته، سددفتی بافددت میددوه، pH) فیزیووشددیمیایی

شمارش کلدی بداکتری هدا    ) یوروبیمرن( و افت وزن  

 طعم )ارزیابی رن(، بو، هوازی، کتو و مخمر  و حسی

 بدار  ویروز  0روز نگهداری هر  01کلی  طی  رشیو پذ

صدددور  گرفدددت. نتدددایا ارزیدددابی   هدددا آنبدددر روی 

 ی تهیدیاسددد و pHنشدددان داد کددده  ییایمیووشدددیزیف

انس اسد  پوشدش و  مسدتقل از  فرنگدی  گوجه های نمونه

مرتبط با شدرایط   بوده و ها نمونهاستفاده شده بر سطح 

افت وزن  ازنظرفیزیولوژی محصول است. بهترین تیمار 

تیمددار  بدده ایددن معنددی کدده بددود 01 ی شددمارهتیمددار 

درصد رزماری که در  12/1به همراه اسانس  دار پوشش

 .اسددت نگهددداری شددده گددراد سددانتیدرجدده  0دمددای 

نیدز   سدنا  رند( تگاه گرفتده شدده بدا دسد     هدای  آزمون

پوشدش   نوده یاکه به دلیل  این مطلب بود دهنده نشان

 بسیار نازک بدوده و  فرنگی گوجهاستفاده شده بر سطح 

در تیمارهدا   ،کندد  مدی تغییری در رن( نمونده ایجداد ن  

 L,b,aآماری در پارامترهدای   ازلحاظ دار معنیاختلاف 

ره ، تیمار شمابافت نیز ازنظر دیده نشد. EΔ درنهایت و

 نتدایا آنالیزهدای میوروبدی نیدز     تیمار بود. نیبهتر 01

درصدد اسدانس    بدا  دار پوشدش  هدای  نمونهنشان داد در 

 ازنظر مخمر، نیز کتو و کل و های باکتریرشد  ،بیشتر

همچندین بدا    کداهش یافدت.   داری معندی  طور بهآماری 

مشدخ  شدد    ها ارزیابحسی توسط  های آزمونانجام 

امتیازهدای مربدو  بده     دهم،طی روزهای صفر تا شدانز 

 دار پوشدش  هدای  نمونده پدذیرش کلدی    ، طعم ورن(، بو

 هدای  نمونده معناداری بیشدتر از   طور بههمراه با اسانس 

بدا توجده بده کلیده نتدایا       درنهایدت  بدون پوشش بود.
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 عندوان  به 01مختلف، تیمار  های آزموناز  آمده دست به

 نمونه برتر معرفی گردید.
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Abstract 
Edible coatings are thin layers that create a barrier against the transfer of moisture, oxygen, and dissolved 

substances in food and can be eaten by the consumer. These coatings, by increasing the shelf life, help 

maintain the quality and quantity of the product between harvest and consumption. The aim of this study 

was to investigate the use of edible coatings of pullulan gum and rosemary essential oil on the 

physicochemical, microbial, and organoleptic quality of tomatoes. For this study, 10 treatments were 

prepared with different percentages of essential oil and stored at two temperatures, ambient and 4℃ for 

16 days. Physicochemical (pH, titratable acidity, weight loss, texture, and color), microbial (aerobic 

bacteria, mold, and yeast) and sensory (taste, odor, color, texture, and overall acceptability) tests were 

performed during these days, in 5 times, with 4-day intervals. The results of the physicochemical 

evaluation showed that the pH and acidity of tomato samples were independent of the coating and essence 

used on the surface of the samples and were related to the physiological conditions of the product. In 

terms of weight loss, there was a significant difference between the coated and uncoated treatments 

(p<0.05), and the best treatment in terms of weight loss was treatment number 7. Colorimetric tests also 

showed that there was no statistically significant difference in the parameters L, b, a, and finally  

EΔ among the treatments (p<0.05). In terms of texture, treatment number 10 was the best treatment. The 

results of microbial analyses also showed that in coated samples with a higher percentage of essential oil, 

the growth of total bacteria, as well as mold and yeast, was statistically significantly reduced (p<0.05). 

Finally, according to the analysis of the results of physicochemical, microbial and sensory tests, treatment 

number 10, which was a coated sample containing 0.5% rosemary essential oil, was able to have the 

highest suitability during 16 days of storage and was introduced as the superior treatment. In general, the 

results of this study showed that the use of pullulan gum coating and rosemary essential oil as edible 

coatings can increase the shelf life of tomatoes. 
 
Keywords: Edible coating, Pullulan gum, Rosemary essential oil, Tomato 

 

 


