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  مقدمه-1
آید که از انگور یکی از محصولات مهم باغی کشور به شمار می

هاي مختلف مورد استفاده قرارگرفته است. دیرباز تاکنون به شکل
رسد و انگور تولید شده در کشور بیشتر به مصرف تازه خوري می

گردد تا به تدریج وارد بازار شود. مقداري روانه سردخانه می
انگور، کنسانتره سرکه، قسمتی دیگر نیز در صنایع تبدیلی به آب
). میوه جات پس 5گردد(کشمش و محصولات دیگر تبدیل می

شوند و گاهی پس از انتقال و از برداشت به سرعت خراب می
مصرف کننده نمی عرضه به بازار با کیفیت مطلوبی به دست 

رسند. هدف اصلی تکنولوژي پس از برداشت بهینه سازي کیفی و 
پس از برداشت است. از آنجایی  يکاهش خسارات در طی دوره

که رسیدن و خراب شدن میوه با افزایش دما تسریع می شود، 
). 8سازي درسرما براي کندکردن این فرآیندها لازم است(ذخیره

شود که میوه فرآیند گهداري سبب میدماي پائین نبه طور کلی
-تري داشته باشد وسبب تضعیف عوامل بیماريفیزیولوژیکی آرام

زا می شود و در نتیجه میزان  فسادهاي مرتبط در مقایسه با 
. از بین رفتن کیفیت )5نگهداري در دماي اتاق کمتر می شود(

، عمدتاً به تغییراتی از قبیل کاهش وزن، کاهش مواد جامد محلول
کاهش میزان اسیدیته میوه،  تغییررنگ، نرم شدن سریعتر میوه و 

هاي همچنین قهوه اي شدن ساقه هاي خوشه انگور وآلودگی دانه
  ).3شود (انگور به کپک خاکستري نسبت داده می

از طرف دیگر افزایش تقاضاي مصرف کنندگان براي تولید 
محیط  برايسلامتی و ایمن محصولاتی با کیفیت بالاتر از لحاظ 

هاي زیست سبب افزایش چشمگیرتحقیقات دررابطه باپوشش
توانند شامل هاي خوراکی میخوراکی شده است. معمولا پوشش

گروه هاي پروتئین ها، پلی ساکاریدها و لیپیدها باشند که به 
به عنوان  یصورت لایه هاي نازکی بر روي سطح مواد غذای

ها افزایش ین پوشششوند. هدف از اپوشش در نظر گرفته می
هاي غذایی و ایجاد یک مانع در مدت زمان نگهداري فرآورده

برابر خطرات و آسیب هاي محیطی می باشد. این پوشش ها می 
توانند خروج رطوبت و کاهش ترکیبات فرار را در ماده غذایی 
به تأخیر بیاندازند ، شدت تنفس را کاهش دهند و همچنین 

ات بافتی در محصول شوند. همچنین موجب تاخیر در بروز تغییر
-هایی براي افزودنیتوانند به عنوان حاملها  میاین نوع پوشش

اکسیدان ها ویا ترکیبات هاي موادغذایی از قبیل آنتی
ضدمیکروبی عمل کنند و همچنین می توانند استحکام مکانیکی و 

خصوصیات کاربردي مواد غذایی را بهبود بخشند. پوشش هاي 
شکیل شده بر پایه سلولز به طور گسترده براي به تاخیر خوراکی ت

انداختن افت کیفیت محصولات تازه از جمله میوه جات به کار 
  ).16گرفته شده اند(

از افزودنی هاي اصلی به فرمولاسیون پوشش هاي خوراکی نرم 
ها عواملی با وزن کنندهنرمسایزرها هستند. ها یا پلاستیکننده

-هاي پلیمري شرکتدهی فیلمتند که درشکلمولکولی پایین هس

  اي را براي پلیمرکاهشکنند و دماي عبورازحالت شیشهمی
-هاي پروتئینی و پلیها درپوشش ها و فیلمکنندهدهند. نرممی

ساکاریدي پیوندهاي هیدروژنی درون ملکولی و میان مولکولی را 
دهند و هاي پلیمر را افزایش میشکنند، فاصله میان مولکولمی

-دهند. افزودن نرمشکل را کاهش مینسبت ناحیه کریستالی به بی

هاي مکانیکی اثر تنها بر مدول الاستیک و دیگر ویژگیها نهکننده
هاي خوراکی نسبت به ها و پوششگذارد، بلکه مقاومت فیلممی

دهند. یکی از پر کاربردترین نرم نفوذ بخار و گازها را تغییر می
  ).15تهیه پوشش هاي خوراکی گلیسرول می باشد(کننده ها در 

گیاهان تقریبا توانایی نامحدودي براي سنتز مواد آروماتیک دارند 
که اکثرا ترکیبات فنولی و یا مشتقات آنها می باشند. برخی از 

جات به جهت دارا بودن فعالیت گیاهان دارویی و ادویه
اند، رسی شدهها برضدمیکروبی، بر علیه شمار زیادي از پاتوژن

اگر چه مطالعات کمی جهت نشان دادن اثرات مفید و سودمند 
جات انجام شده هاي گیاهی بر روي کیفیت میوهتیمار با اسانس
جات در طول این ترکیبات در حفظ کیفیت میوه یاست، اما توانای

  .)21دوره نگهداري و حمل و نقل آنها اثبات شده است(
  ی به عنوان جایگزینهاي طبیعمصرف آنتی اکسیدان

هاي سنتزي شیمیایی سبب افزایش جستجو براي آنتی اکسیدان
هاي گیاهی شده است. همچنین منابع جدید از جمله اسانس

هاي گیاهی بدست آمده از ویژگی هاي ضدمیکروبی اسانس
اجزاي گیاهی بصورت تجربی براي چندین قرن است که شناخته 

  ).20لمی قرار گرفته است(شده است، اما اخیراً مورد توجه ع
) از Zataria multiflora Boissآویشن شیرازي (

بوده و گیاه بومی ایران می باشد. این گیاه  Laminaceaeخانواده
به طور سنتی به عنوان طعم دهنده در غذا به ویژه ماست بکار 

ترکیب اصلی اسانس روغنی این گیاه شامل  .گرفته می شود
). در 4می باشد( 1و تیمول 1ارواکرولترکیبات فنلی همانند ک

                                                        
       1Carvacrol 
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گیاهی هاياي جهت بکارگیري  عصارهندهیسالیان اخیر علاقه فزا
براي بهبود ماندگاري مواد غذایی، تاخیر رشد قارچ ها  و تولید 

  ).4سموم قارچی به وجود آمده است(
هدف از انجام این تحقیق استفاده همزمان از پوشش خوراکی 

گیاهی آویشن شیرازي در افزایش ماندگاري متیل سلولز و عصاره 
میوه انگور و بررسی ویژگی هاي کیفی آن در طول مدت 
نگهداري در شرایط سرد می باشد. در ادامه بررسی میزان کاهش 
وزن، موادجامد محلول و اسیدیته کل میوه هاي پوشش دهی شده 
با استفاده از طرح آماري مرکب مرکزي و روش سطح پاسخ 

  ید.انجام گرد
  
 مواد و روش ها-2
  مواد لازم  - 2-1

از بازار بزرگ میوه و  ،تازه برداشت شدهر رقم بی دانه میوه انگو
تره بار شهر تهران تهیه شد وسعی گردید خوشه هاي یک اندازه 

  جهت استفاده براي انجام هر تیمار انتخاب شود. 
گیاه آویشن شیرازي نیز از بازارهاي محلی شهر شیراز خریداري 

  شد.
متیل سلولز مورد نیاز جهت تهیه پوشش به 

 Flukaاز شرکت  Methocel MC 64605)مشخصات(
. سایر مواد شیمیایی مصرفی از شرکت مرك آلمان خریداري شد

  خریداري شدند.
  
 روش تهیه عصاره آویشن شیرازي - 2-2

استفاده گردید. براي این  2جهت تهیه عصاره، از دستگاه سوکسله
منظور ابتدا گیاه آویشن شیرازي را با آسیاب برقی به شکل پودر 

عبور داده شد. سپس  18درآورده سپس از الک لرزاننده با مش 
مقدار صد گرم از پودر آویشن را داخل کیسه هاي مخصوص 

درصد را به  75میلی لیتر حلال اتانول  600دستگاه ریخته و میزان 
در نظر گرفته  1به  6فه شد. نسبت حلال به پودر آن اضا

پس از قرار دادن کیسه هاي حاوي پودر آویشن در . )10و3شد(
داخل محفظه مخصوص دستگاه و اضافه کردن حلال به آن، 

ساعت به  7دستگاه را روشن نموده و عمل عصاره گیري به مدت 
طول انجامید. سپس عصاره جمع شده در بالن دستگاه را جهت 

                                                                                        
1Thymol 
2 Soxhlet 

گردان کرده تا  يتبخیر حلال الکلی وارد دستگاه تبخیر کننده
پس از انجام کلیه مراحل حلال از عصاره به طور کامل جدا شود. 

بالا عصاره بدست آمده را درون شیشه هاي تیره در داخل یخچال 
  ).12تا زمان استفاده نگهداري شد(

  
آماده سازي محلول پوشش خوراکی و پوشش دهـی  -2-3

  انگور
درصد از متیل  5/0تا 1/0براي تهیه پوشش خوراکی ابتدا محلول 

سلولز در آب مقطر استریل تهیه گردید و توسط همزن جهت 
یکنواخت شدن و حل شدن کامل پودر متیل سلولز در آب مقطر 

دقیقه همزدن انجام شد و به مدت یک شب درون  2به مدت 
متیل سلولز یخچال باقی ماند. سپس براي هر کدام از درصدهاي 

 250تا  0با توجه به نرم افزار آماري میزان عصاره استفاده شده، 
میکرولیتر و غلظت گلیسرول خوراکی به عنوان نرم کننده یا 

درصد میزان متیل سلولز مورد استفاده  65تا  25پلاستی سایزر 
). با توجه به تعداد فاکتورهاي و سطوح آنها نرم افزار 4بود(

یمار براي انجام این تحقیق تعریف کرد، که ت 20آماري تعداد 
تمامی آنها مطابق با مقادیر پیشنهادي تهیه گردید. پس از آماده 

دهی دهی با فرمولاسیون متفاوت، پوششمحلول پوشش 20سازي 
گیرد. به طوري که وري انجام میهاي انگور به روش غوطهحبه

ی غوطه ور دقیقه در محلول پوشش ده 1حبه ها به مدت تقریباً 
شوند سپس از درون محلول خارج شده و درهواي آزمایشگاه به 

دقیقه قرار گرفتند تا کاملاً محلول پوشش دهی بر روي  30مدت 
  آنها خشک شود. 

  
  نگهداري نمونه ها درشرایط سرد یخچال - 2-4

دقیقه درون  30نمونه هاي انگور تیمار شده پس از گذشت 
درجه  6±1و به یخچال با دماي ظروف یکبار مصرف قرار گرفتند 

درصد به مدت سه هفته  70±5سانتی گراد و رطبت نسبی 
  نگهداري شدند.

  
  آزمون هاي انجام شده- 2-5
  درصد کاهش وزن میوه-1- 2-5

خچال توسط یهاي تیمارشده قبل وبعداز قرارگرفتن درنمونه
-در فواصل زمانی موردنظرتوزین01/0ترازوي دیجیتالی با دقت 

صورت دادن رطوبت بهعلت ازدستآنها بهوکاهش وزنشدند 
  ).14و2گردید(درصد تعیین
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  )TSS(1میزان کل مواد جامد محلول  -2- 2-5
موادجامدمحلول یا بریکس نمونه هاي کلگیري میزانبراي اندازه

گرم) را آبگیري  10انگور (حدود حبهتیمار شده ابتدا بافت ده
حاصل توسط یک کرده و میزان بریکس آب انگور 

(توکیو، ژاپن)  کالیبرشده با آب  MC-20181رفراکتومترمدل
  ).14مقطر اندازه گیري گردید(

  
  )TA( 2اسیدیته کل-3- 2-5

نرمال  1/0درصد اسیدیته آب میوه توسط تیتر کردن آن با سود 
گرم  0075/0نرمال معادل  1/0محاسبه شد.  هر میلی لیتر سود 

باشد (براساس استاندارد انگور، میاسید تارتاریک ، اسید غالب 
  ).14و2موسسه استاندارد وتحقیقات صنعتی ایران )( 2685شماره 

  
  سفتی بافت میوه -4- 2-5

سفتی بافت میوه با استفاده از دستگاه بافت سنج اینستران 
)Testometric, Rochdal, uk که به کامپیوتر متصل است (

ندازه گیري نیروي لازم اندازه گیري شد. براي هر یک از حبه ها ا
   براي نفوذ به داخل بافت حبه به وسیله ي یک پروب به قطر

mm 2  تکرار انداره  3اندازه گیري و ثبت گردید. براي هر تیمار
 mm 10براي ضخامت  mm/min 10گیري شد. سرعت نفوذ 

  ).27و19گوشت میوه لازم است(
  
  رنگ میوه -5- 2-5

 ,Konica Minoltaهانترلب (با استفاده از دستگاه رنگ سنج 

CR-400 Japan رنگ حبه هاي انگور پوشش دهی شده و (
تکرار  3بدون پوشش قبل و بعد از نگهداري در سردخانه، با 

  اندازه گیري و میانگین آن تعیین شد. 
 –میزان رنگ با استفاده از پارامترهاي هانتر بر حسب سفیدي 

) بیان شد. *bآبی ( –) و زردي *aسبزي ( -)، قرمزي(*Lسیاهی 
 11)  با استفاده از فرمول زیر محاسبه شد(ΔE(  3تغییر رنگ کلی

  ).17و 
E=√(L*- L*

0) + (a* - a*
0) + (b* - b*

0)∆  
  

L0*، a0* و b0*هايمونهنگی مربوط به نرهاي رپارامت 
 و *L*، aوانگورفاقدپوشش (انگورتازه پس ازبرداشت) 

                                                        
1 -Total Soluble solid 
2 -Total Acidcty 
3 -Total Color Difference 

b* مربوط به نمونه هاي انگور تیمار شده پس از پارامترهاي رنگی
  باشند. طی دوره ي نگهداري می

+ΔL*نمونه هاي روشن تر از نمونه هاي تازه : ،-ΔL*  نمونه هاي :
  تیره تر از نمونه هاي تازه

+Δa*نمونه هاي قرمز تر ازنمونه هاي تازه : ،-Δa*  نمونههاي :
  سبز تر از نمونه تازه

+Δb*از نمونه تازه : نمونه هاي زردتر ،-Δb*  نمونه هاي آبی تر :
  از نمونه تازه

  
  ارزیابی حسی -6- 2-5

 Point Hedonic scale-5از آزمون پذیرش به روش رتبه بندي 
کد  T20و  T1استفاده شد. در این روش بیست تیمار به صورت 

ارزیاب قرار گرفتند.  10گذاري شده و در ظروف مشابه دراختیار 
بایست نمونه ها را از نظر طعم ، رنگ، شکل ظاهري، ارزیابها می

تردي بافت و درنهایت قابلیت پذیرش کلی ارزیابی و امتیازبندي 
براي ویژگی بسیار قابل پذیرش و  5میگردند. در این آزمون امتیاز 

  ).1براي ویژگی غیرقابل پذیرش در نظر گرفته شد( 1عدد 
  
  تجزیه وتحلیل آماري - 2-6

بررسی آثار اصلی ومتقابل فاکتورهاي میزان متیل سلولز، 
درصدگلیسرول و میزان عصاره آویشن شیرازي بر کاهش وزن 
میوه، میزان موادجامدمحلول و اسیدیته کل میوه اهداف اصلی این 

انتخاب گردید.در  RSMاز این رو طرح آماري پژوهش بودند، 
پاسخ کمکی مضاعف براي یافتن حالت واقع روش شناسی سطح

بهینه فاکتورهاي مؤثر در فرآیند و فرمولاسیون می باشد و نشان 
دهنده چگونگی تأثیر فاکتورها در دامنه مورد بررسی بر نتایج 
آزمون ها است.اثر متغییر هاي مستقل شامل غلظت متیل سلولزبا 

 0در دامنه  X 2، میزان عصاره با نماد  5/0تا  1/0در دامنه  X1نماد 
تا  25 ( 0/ 26تا  02/0 در دامنه X3و میزان گلیسرول بانماد  500تا 
برروي آزمون هاي انجام شده به عنوان  متیل سلولز) درصد 65

 Design Expertاز نرم افزار متغیرهاي وابسته بررسی شدند.

جهت تجزیه وتحلیل اطلاعات و رسم نمودارهاي مربوط  6.0.2
  استفاده گردید.به روش سطح پاسخ 
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  نتایج و بحث-3
  درصد کاهش وزن - 3-1

آنالیزواریانس مربوط به این پاسخ معنی دار شده است  نتایج
(p<0.01)دار شدند، شامل مقدار هاي مدل که معنی. عبارت

آویشن بود. این ي دوم مقدار عصارهسلولز و عبارت درجهمتیل
متیل سلولز مورد  نتایج بیانگر وجود رابطه ي خطی بین فاکتور

باشد. عبارت درجه دوم به شکل بررسی بر میزان کاهش وزن می
نمایش نمودار  1مدل حالت انحناء بخشیده است. در شکل شماره 

عصاره  -سه بعدي اثر همزمان دو متغییر (درصد متیل سلولز
انگور نشان داده شده است. بر این آویشن) برمیزان افت وزن میوه

میزان غلظت متیل سلولز که به تنهایی یک عامل  اساس، با افزایش
 Xي تغییرات هیدروفیل قوي است به صورت خطی در محدوده

افزایش معنی داري داشت. اما نباید از نقش  p<0.01ها در سطح 
ي آویشن در کاهش کم اما محسوس، در کاهش افت عصاره

وزن غافل شد. طبق مطالعات انجام شده وجود مواد آبگریز یا 
هیدروفوب در فرمولاسیون فیلم ها و پوششهاي خوراکی سبب 
بهبود خصوصیات ممانعت کنندگی در مقابل بخار آب و رطوبت 

)، نشان 2007گردند. در تأیید این نتایج هیتاراچی و همکاران (می
دادند که افزودن منوگلسیرید به محلول سازنده فیلم خوراکی اثر 

ت به بخار آب دارد. بطور معنی داري بر روي نفوذ پذیري نسب
توان اثر کلی علت کاهش رطوبت وجلوگیري از نفوذ آن را می

ها دانست که دفع کننده ترکیبات غیر قطبی موجود در اسانس
). این 13شود (موجب ایجاد تغییراتی در ساختار مولکولی می

)، پرانوتو و همکاران 2009نتایج مشابه نتایج حسینی و همکاران(
  ).18و14() بود2006(

با بکارگیري روش آماري سطح پاسخ، پس از اصلاح و حذف 
متغیرهاي بی تأثیر و حفظ متغیرهاي متیل سلولز و درجه ي دوم 
عصاره آویشن که اثر آنها در کاهش وزن معنی دار شده است 

  مدل زیر براي این پاسخ بدست آمد.
 

Lw21=+9.22615+0.51723X1- 8.38731E-003  
  

پایان با توجه به اینکه پوشش خوراکی باید حداقل تبادل  در
رطوبت را میان میوه و هواي اطراف داشته باشد، شرایط بهینه با 

درصد در روز بیست و یکم  84162/8میزان افت وزن معادل 
گرم متیل  11/0دوره ي نگهداري، به ترتیب شامل تیمارهاي 

میلی لیتر  12/0میکرولیتر عصاره آویشن و  38/488سلولز، 
  گلیسرول تعیین گردید.

  

  

 

  عصاره آویشن بردرصد افت وزن -نمایش سه بعدي اثر همزمان دو متغییرمتیل سلولز -1شکل 
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  )TSSمیزان موادجامد محلول(  - 3-2
جامد قابل حل در میوه شامل قندها و درصد قسمت اعظم مواد 

ها و مواد کمی نیز شامل اسیدهاي آمینه، اسیدهاي آلی، ویتامین
باشد. مواد جامد قابل حل در طعم میوه تأثیر بسزایی معدنی می

آید. میزان شمارمیبهدارد و از شاخص هاي شیمیایی
افزایش  رطوبت آن معمولاًحل با رسیدن میوه و افتموادجامدقابل

). با توجه به نتایج جدول آنالیز واریانس مربوط به 6و3،2می یابد(
) اما اثر خطی p>0.05این پاسخ مدل معنی دار نشده است (

). در p<0.05مربوط به عصاره آویشن معنی دار شده است (
، نمایش نمودار سه بعدي اثر همزمان دو متغییر 2شکل شماره 

نشان داده   TSSعصاره آویشن)  بر میزان  -(درصد متیل سلولز
شده است. بر این اساس با توجه به شکل با افزایش میزان متیل 
سلولز میزان مواد جامد در نمونه ها افزایش می یابد. از آنجاییکه 

لز سبب افزایش میزان افت وزن نمونه ها افزایش درصد متیل سلو
گردیده است بنابراین این حالت را میتوان چنین توجیه نمودکه با 

ها ، میزان افزایش میزان افت وزن نمونه ها، کاهش رطوبت آن
مواد جامد محلول در آنها افزایش یافته است. در رابطه با میزان 

میوه سبب عصاره نیز، افزایش آن به جهت کاهش افت رطوبت 
  کنترل میزان مواد جامد محلول گردید.

  
  اسیدیته کل- 3-3

انگور، میزان اسیدیته  ياز پارامترهاي مهم درتعیین کیفیت میوه
باشد که میتواند پذیرش از طرف واسیدهاي آلی موجوددرآن می

  ).17مصرف کننده را تحت تأثیر قرار دهد (
باشد ه در ارتباط میمیزان اسیدهاي قابل تیتراسیون با رسیدگی میو

گردند. با رسیدن میوه میزان ها میو موجب طعم ترش درمیوه
ي آلی کاهش می یابد. میزان اسیدهاي آلی در دوره ياسیدها

برداشت میوه به مواد جامد قابل حل و سرعت تجزیه اسیدها 
ي رسیدن میوه به تنفس آلی دردوره يبستگی دارد. تجزیه اسیدها

با توجه به جدول آنالیز واریانس مربوط به این  ).9و3وابسته است(
پاسخ هیچکدام از عبارت هاي مدل مربوط به این پاسخ معنی دار 

، نمایش نمودار 3). اما همانطور که در شکل شماره p>0.05نشد(
عصاره  -سه بعدي اثر همزمان دو متغیر (درصد متیل سلولز

آویشن) برمیزان اسیدیته کل نشان داده شده است، افزایش میزان 
عصاره و کاهش مقدار متیل سلولز به طور همزمان سبب حفظ 

  . بهتر اسیدسته میوه در پایان دوره نگهداري شده است

  میوه 1سفتی بافت- 3-4
شدن از نظر کاهش زمان بافت میوه و جلوگیري از نرمحفظ سفتی

). مواد دیواره سلولی 27نگهداري در کاهش کیفیت نقش دارد(
بخصوص ترکیبات پکینی در هنگام رسیدن تجزیه شده، بنابراین 

  )16سفتی میوه با رسیدن آن کاهش می یابد(
پوشش دهی شده توسط  در این تحقیق سفتی میوه انگور

تیمارهاي مختلف در روز اول و بیست ویکم (پایان دوره 
نگهداري) اندازه گیري شده است. اما با توجه به جدول آنالیز 
واریانس مربوط به این پاسخ ها، هیچکدام از روابط مربوط به 

). یعنی P>0.05سفتی میوه در روز اول معنی دار نشده است(
ز اول تحت تأثیر تیمارهاي پوشش دهی میزان سفتی میوه در رو

  قرار نداشته است. 
) مدل سطح پاسخ براي میزان ANOVAنتایج آنالیز واریانس (

مدل سفتی میوه انگوردر روز بیست و یکم نگهداري نشان داد که 
). عبارت هاي P<0.01مربوط به این پاسخ معنی دار شده است (

مربوط به عصاره آویشن و اند عبارت خطی مدل که معنی دار بوده
 ،4درشکل ).P<0/01اثر متقابل عصاره آویشن و گلیسرول بود (

 )گلیسرول –آویشن عصارهاثرهمزمان دومتغیر( بعدينمودارسه
است. همانطور که ملاحظه شدهانگورنشان دادهبرمیزان سفتی میوه

، با کاهش میزان گرم 3/0، متیل سلولزمی شود در غلظت ثابت 
در فرمولاسیون  و مقدار گلیسرول به طور همزمان آویشنعصاره 

پوشش ها، میزان سفتی میوه افزایش یافت. با توجه به معنی دار 
توان ارتباط خطی آنها را در بودن اثر خطی عصاره آویشن می

  شکل نیز ملاحظه کرد. 
نظر به اینکه یکی از عملکردها و تأثیرات پوشش هاي خوراکی 

مواد داخل دیواره سلولی میوه و کاهش جلوگیري از تجزیه 
باشد، میزان سفتی فعالیت آنزیم هاي نرم کننده دیواره سلولی می

  ).16می بایست تا حد امکان بالا باشد(
خوراکی بر پایه ژل ) دراستفاده ازپوشش2005والوردوهمکاران( 

کردند که میزان سفتی حبه هاي انگور در طی ورا مشاهدهآلوئه
ي در شرایط سرما کاهش داشت اما این کاهش دوره نگهدار

 ℃نسبت به نمونه هاي شاهد و نمونه هایی که در شرایط دمایی 
  ).25روز نگهداري شده بودند، بسیار کمتر بود( 4به مدت  20

                                                        
1 Hardness 
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)، نشان دادند که 1388خانی و همکاران(در تحقیقات پیشین، علی
اسانس آویشن استفاده از پوشش خوراکی موسیلاژ حاوي 

  ).7توانست سفتی میوه گلابی را افزایش دهد(
)، با تغییر درترکیب بسته بندي با اتمسفر 2006والورد و همکاران(

تغییر یافته با اوژنول یا تیمول مشاهده کردند که افزودن اوژنول یا 
تیمول منجر به حفظ سفتی بافت میوه در طول زمان نگهداري 

میوه گیلاس نیز گزارش شده  شود. این تأثیر در موردمی
  ).27است(

)، اثر بخار اسانس هاي گیاهی را بر روي 2007تزورتاکیس (
سفتی توت فرنگی و گوجه فرنگی بررسی کرده است. وي دراین 
تحقیق نشان داد که سفتی گوجه فرنگی هاي معمولی و گیلاسی 

روز در معرض بخار اسانس دارچین قرار گرفته  5که به مدت 
% حقظ شده است در حالیکه این ویژگی پس از انتقال 14 بودند تا

به هواي محیط ادامه نمی یابد. استفاده از بخار اسانس اکالیپتوس 
هیچ تغییري در سفتی میوه ها(توت فرنگی و گوجه فرنگی) در 

  کند.طی تماس با بخارات اسانس و یا پس از آن ایجاد نمی

ا بخار اسانس که باما براي گوجه فرنگی گیلاسی زمانی 
شود و سپس به هواي محیط ) تیمار میppm  500اکالیپتوس(

شود میزان سفتی در مقایسه با میوه نگهداري شده به انتقال داده می
  % کاهش داشت. 19شیوه هاي سنتی تا 

و مارتینزوهمکاران  )2006در تحقیقات دیگر، سرانو و همکاران (
هاي گیلاس و انگور ) نشان دادند که میزان سفتی میوه 2005(

قرار گرفته در معرض بخارات اوژنول، تیمول یا منتول بدون تغییر 
  ).23و22،19مانده است(

پس از اصلاح و حذف  و با بکارگیري روش آماري سطح پاسخ
متغیرهاي بی تأثیر و حفظ متغیرهاي عصاره آویشن و اثر متقابل 

فتی میوه عصاره آویشن و گلیسرول که اثر آنها بر روي میزان س
دار شده است مدل مربوط به این پاسخ به صورت زیر بدست معنی
  آمد:

Hardness 21 = +2.79589 – 1.81949E-003X2+ 0.010197X2X3    
  

  

  

  

  عصاره آویشن بر درصد مواد جامد -نمایش سه بعدي اثر همزمان دو متغیر درصد متیل سلولز -2شکل
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  عصاره آویشن بر میزان اسیدیته کل -نمودار سه بعدي اثر همزمان دو متغیر درصد سلولز  -3شکل 

  

  

  میوه یسفت یزانبر م گلیسرول –نمایش نمودار سه بعدي اثر متقابل دو متغییر عصاره آویشن - 4 شکل

  
اي باشد با توجه به اینکه فرمولاسیون پوشش خوراکی باید بگونه

که سفتی میوه را در طی دوره نگهداري حفظ  کند، شرایط بهینه 
به ترتیب شامل تیمارهاي نیوتن،  6857/2با میزان سفتی معادل 

ل و فاقد عصاره میلی لیتر گلیسرو 02/0گرم متیل سلولز،  1/0
  آویشن تعیین گردد. 

  
  رنگ میوه - 3-5

درمیوه انگور، رنگ و بافت از پارامترهاي مهم از نظر مصرف 
). در این تحقیق رنگ پوست 27روند (کننده به شمار می

انگورهاي تیمار شده توسط دستگاه هانترلب اندازه گیري شد و 

عمل اندازه گیري براي آنها تعیین گردید.  *L*, a* , bپارامترهاي
ي رنگ در دو نوبت روز اول و روز بیست و یکم (پایان دوره

نگهداري در این تحقیق) انجام شده است. نتایج حاصل از اندازه 
هاي انگور تیمار شده گیري پارامترهاي مربوط  به رنگ در نمونه

نسبت به نمونه اولیه آن (فاقد پوشش) نتایج بهتري را نشان داده 
(درخشندگی)  *Lیکه در پایان دوره نگهداري پارامتراست. بطور

*bو *aنسبت به نمونه اولیه آن در سطح بالاتري بود. پارامترهاي 

 -قرمز) و (آبی  -ي رنگی (سبزکه به ترتیب نشان دهنده محدوده
ي هاي پوشش دهی شده نسبت به نمونهزرد) هستند نیز در نمومنه

دهی توانسته عبارت دیگر پوشش اولیه در سطح بالاتري بودند. به
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ي انگور را در طی نگهداري حفظ بود تا حدي درخشندگی میوه
کند. اما براي آنالیز نتایج بدست آمده در این تحقیق ما از تغییرات 

-هاي پوششی با محلول پوشش) ایجاد شده در نمونه*ΔEرنگ (

داري ي نگهدهی نسبت به نمونه اولیه (میوه طبیعی) در پایان دوره
  استفاده کردیم.

) مدل سطح پاسخ براي میزان ANOVAنتایج آنالیز واریانس (
مدل مربوط تغییرات رنگ میوه در روز بیست و یکم نشان داد که 

هاي مدل که )عبارتP<0.05دار شده است. (به این پاسخ معنی
) و عصاره P<0.01عبارت خطی متیل سلولز (دار بوده اند،معنی

نمایش نمودار سه بعدي اثر  ،5 لبود. در شک )P<0.05آویشن (
عصاره آویشن) بر میزان تغییرات  -همزمان دو متغییر (متیل سلولز

رنگ نشان داده شده است. همانطور که ملاحظه می شود در 
افزایش هر کدام از متغیرها میلی لیتر، 14/0غلظت ثابت گلیسرول،

تغییرات رنگ در به تنهایی و به صورت همزمان سبب کاهش 
  ها شده است.نمونه

دهی ي این است که فرمولاسیون پوششاین امر نشان دهنده
هاي تیمار شده را درحد هاي رنگی نمونهتوانسته است ویژگی

هاي طبیعی حفظ کند. علی خانی و نزدیک نمونه
) درتحقیق استفاده از پوشش هاي خوراکی 1388همکاران(

همراه اسانس به ه یشن و موسیلاژ بموسیلاژ کاکتوس و اسانس آو
ترتیب بر روي توت فرنگی و گلابی بررسی کردند و مشاهده 

ها  و اسانس آویشن سبب حفظ نمودند که هر یک از پوشش
  ).16و14ها در طول انبارداري گردید(رنگ میوه

ورا جهت )، از پوشش خوراکی آلوئه 2005والورد و همکاران (
انه قرمز استفاده کردند و مشاهده دهی میوه انگور بی دپوشش

هاي تیمار شده با ي نگهداري میوهنمودند که در پایان دوره
ها ي شاهد حفظ دهی رنگ خود را بهتر از نمونهمحلول پوشش

ي هاي شاهد در این آزمایش در پایان دورهکردند. در واقع نمونه
  .)26نگهداري دچار تغییر رنگ شدیدي شده بودند (

با تغییر در ترکیب بسته بندي با اتمسفر )،2006کاران (والر و هم
تغییر یافته با اوژنول و یا تیمول مشاهده کردند که رنگ پوست 

*L*, a*, b هاي انگورهاي تیمار شده تفاوت کمتري در پارارمتر

هاي در حالیکه در نمونهبا میوه انگور در زمان برداشت نشان داد،
نگهداري تغییرات چشمگیري شاهد پس از گذشت مدت زمان 

  ).24در میزان رنگ میوه مشاهده گردید(

) ، با بررسی نتایج حاصل از پوشش 2005دل واله و همکاران(
به نتیجه رسیدند دهی میوه توت فرنگی توسط موسیلاژ کاکتوس،

دهی رنگ اصلی میوه را حفظ کرد و افزودن گلیسرول که پوشش
داري بر روي ویژگی رنگی  دهی هیچ تأثیر معنیبه محلول پوشش

هاي تیمار شده نداشت. در واقع افزودن گلیسرول به ترکیب نمونه
شود دهی میپذیري پوششپوشش دهی تنها سبب افزایش انعطاف
  ).11کند(و از ترك خوردن آن جلوگیري می

در استفاده از پوشش هیدروکسی  )،2011مارتینز و همکاران (
ره موم زنبود عسل مشاهده کردند پروپیل متیل سلولز حاوي عصا

هاي انگور در پایان دوره نگهداري نسبت به که درخشندگی میوه
هاي شاهد حفظ گردیده است. آنان مشاهده کردند که در نمونه

درصد) میزان  5/1تیمارهایی که میزان عصاره موم بالاتر بود (
  ).17) در آنها افزایش داشته است (*Lدرخشندگی نمونه ها (

بکارگیري روش آماري سطح پاسخ و پس از اصلاح و حذف با 
متغییرهاي بی تأثیر و حفظ متغیرهاي درصد متیل سلولز و عصاره 

مدل دار شده است، آویشن که اثر آنها در تغییرات رنگ معنی
  مربوط به این پاسخ بصورت زیر بدست آمد:

  
∆E= + 2.35973 + 4.04191X1 +1.56870E-003X2   

  
اي اینکه فرمولاسیون یک پوشش خوراکی باید به گونهبا توجه به 

گردد، کمترین تغییرات جات استفاده میباشد که وقتی براي میوه
شرایط ي نگهداري در آنها ایجاد نماید،رنگی را در طی دوره

به ترتیب شامل  778323/0بهینه با میزان تغییرات رنگی معادل 
میکرولیتر عصاره آویشن  32/497گرم متیل سلولز،  5/0تیمارهاي 

  لیتر گلیسرول تعیین گردید.میلی 26/0و 
  
  بنديمیوه انگور به روش رتبه 1پذیرش کلی - 3-6

 درمقایسه شده دهی پوشش انگورهاي کلی پذیرش قابلیت مقایسه
 این در.  گرفت انجام بندي رتبه روش به پوشش فاقد انگورهاي با

 محلول با شده تیمار انگورهاي پذیرش قابلیت اگرچه بررسی
 فاقدپوشش انگورهاي به نسبت را بالاتري امتیاز دهی پوشش
 مدل روش به گرفته صورت آماري دربررسی اما آوردندبدست
  ). P>0.05(نشد دار معنی آنالیز این به مربوط مدل پاسخ،سطح

  

                                                        
1 Acceptability 
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  یوهرنگ م ییراتعصاره آویشن برتغ -نمایش نمودار سه بعدي اثرهمزمان دو متغییر درصد متیل سلولز -5 شکل  
  

 پاسخ این به مربوط واریانس آنالیز جدول در دار معنی عبارت تنها
  ). P<0.01( بود گلیسرول مقدار و سلولز متیل درصد متقابل اثر ،
 تغییرات و سفتی هاي پاسخ براي آمده بدست نتایج به توجه با

 این ، ها پاسخ آن به مربوط هاي مدل شدن دار معنی و میوه رنگ
 افت میزان که آنجایی از که نمود توجیه طوراین توان می را نتیجه
 و است داشته افزایش نگهداري دوره پایان در ها نمونه در وزن
 کمی چروکیدگی ایجاد سبب رطوبت افت میزان در افزایش این
 را لازم مقبولیت نتوانسته لذا ، است شده انگور هاي حبه سطح در

  .باشد داشته
  
  يریگ جهینت-4

علاقه به امکان استفاده از ترکیبات طبیعی به منظور جلوگیري از 
رشد میکروارگانیسم ها و کاهش شاخص هاي کمی وکیفی در 
پاسخ به فشار مصرف کننده در جهت کاهش و یا توقف استفاده 
از مواد شیمیایی سنتزي براي محصولات کشاورزي در حال 

باتوجه به اینکه ایران یکی از کشورهاي مهم تولید افزایش است. 
کننده انگور در دنیا است، ما در این تحقیق بر آن شدیم تا امکان 
استفاده از  پوشش خوراکی متیل سلولز حاوي اسانس گیاهی 
آویشن شیرازي که اثر ضد میکروبی آن برروي عوامل بیماریزاي 

هاي ایش ویژگیگیاهی مختلفی بررسی شده بود را بر روي افز
فیزیکو شیمیایی و انبار مانی میوه انگور بررسی و بهینه سازي 
کنیم. نتایج بدست آمده در پایان دوره نگهداري بیست و یک 

روزه انگور رقم بی دانه در شرایط سردخانه نشان داد که میزان 
افت وزن اگر چه روند افزایشی نشان داد اما در مقایسه با نمونه 

ده، این میزان کمتر بود. در رابطه با میزان مواد جامد هاي تیمار نش
محلول کل، با توجه به اینکه نتایج آنالیز واریانس در پایان دوره 
نگهداري معنی دار نشده بود، اما روند افزایشی در این پاسخ نیز 
نسبت به نمونه هاي شاهد کمتر بود. با توجه به اینکه طرح آماري 

بررسی روند پاسخ ها ومقایسه آنها با  نوشته شده سطح پاسخ بود
نمونه هاي شاهد در اینجا ذکر نشده است. فرمولاسیون پوشش 
خوراکی مورد آزمایش در این تحقیق تاثیري برروي میزان 
اسیدیته میوه انگور نداشت، در مقابل توانست میزان سفتی و 
تغییرات پارامترهاي رنگی میوه را در پایان دوره نگهداري حفظ 

اید. علیرغم اینکه میزان سفتی و رنگ میوه هاي انگور حفظ نم
گردیده بود اما در آنالیزآماري انجام شده براي ارزیابی میزان 
قابلیت پذیرش کلی، نتایج تجزیه واریانس مربوطه معنی دار نشد. 
علت این امر احتمالا به دلیل ایجاد چروکیدگی در سطح حبه هاي 

  میوه می تواند باشد.انگور به دنبال کاهش رطوبت 
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