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 چکیده 

شوند. هدف از این پژوهش بررسیی اریر دو   ها استفاده میهای خوراکی برای حفظ، بهبود کیفیت و افزایش ماندگاری میوه و سبزیپوشش

صورت فاکتوریل بیر پاییه   . آزمایش بهنوع پوشش خوراکی بر پایه صمغ طبیعی روی خصوصیات کیفی و انبارمانی انگور رقم حسینی بود

درصید   4و  5/3، 3، صفرو صمغ عربی  درصد 15، 10، 5، های صفروری در غلظتطرح کاملا تصادفی انجام شد. فاکتور اول شامل غوطه

 45به مدت  تیمار شده های روز( بود. میوه 45و  30، 15های زمانی انبارداری )زمان برداشت،  کوهی بود و فاکتور دوم شامل بازه صمغ بادام

روز یکبیار، درصید کیاهش     15درصد در داخل سردخانه نگهداری شدند. هیر   95گراد و رطوبت نسبی  درجه سانتی 1±5/0روز در دمای 

اکسییدانی   های فتوسنتزی، کربوهیدرات کل و فعالیت آنتی، فنل کل، اسکوربیک اسید، مقدار رنگیزه(TSS/TA)وزن، سفتی، کسر رسیدگی 

های پوشش داده شده کاهش وزن کمتر و سفتی بهتری نسبت  های این پژوهش نشان داد نمونه گیری شدند. یافته و گوشت حبه اندازه پوست

ها و فعالیت آنتیی اکسییدانی    داده شده میزان اسکوربیک اسید، فنل کل، رنگیزه های پوششهای بدون پوشش داشتند. همچنین میوهبه نمونه

های شاهد داشتند. چنیین  و کربوهیدرات کل افزایش کمتری نسبت به نمونه TSS/TAبهتر حفظ نموده و در میزان  پوست و گوشت حبه را

داشیته و   دار یها اخیتلاف معنی   پارامترها با سایر غلظت بیشتردر درصد بادام کوهی  5/3و  درصد صمغ عربی 5شود که غلظت استنباط می

 .را افزایش داد میوه انبارمانی کرد و ظبهتر حف یمارهاا سایر ترا در مقایسه ب حبه یو حس یفیک یاتخصوص

 

 به و ماندگاری.ح یفیتک ،یدانیاکس یآنت یتظرف اهش وزن،ک صمغ،واژه های کلیدی: 

 

 مقدمه

 یرتحت تاث عمدتاً یباغبان تپس از برداشت محصولا کیفیت

با  این عوامل که گیردقرار می از برداشتو پس  یشپ عوامل

مرتبط با  یندهایفرآ یقبیولوژیک از طر یتفعال یزانم اثر بر

محصول  یفیت و عمر انبارمانیک تغییرسبب  یریو پ یدنرس

 یلدل دهی،عمدتا آب از دست .(Xing et al., 2010) شوندیم

به اختلالات  هایها و سبزیوهم یتحساس یدنسرعت بخش

 باشد و کاهش کیفیت میپس از برداشت  یزیولوژیکیف

 (Dhall, 2013)و  یوهم یکه ارزش اقتصاد ینتوجه به ا . با

کاهش وزن  شود، یم یینتعوزن تازه براساس  یجاتسبز

هنگفت  های زیانمنجر به  محصول در اثر ازدست دادن آب،

 ین،. علاوه بر ا(Tesfay and Magwaza, 2017) شود یمال

دهند یرخ م آبکه در اثر از دست دادن  یزیولوژیکیف ییراتتغ

پس از برداشت  تمحصولا ییغذا یفیتکاهش ک هر بمنج
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کاهش  هایو سبز یوهم یایهارزش تغذ یجهدر نت و شوند یم

ترین ترین و قدیمیاز مهم (.Vitis vinifera L)انگور . یابدیم

آید که کشت و  محصولات باغبانی در ایران و جهان بشمار می

شد. مطابق با باتولید آن در ایران از قدمت زیادی برخوردار می

آمارهای ارایه شده، مجموع سطح زیر کشت انگور در ایران 

تن انگور  31915916هکتار بوده که منجر به تولید  2868635

  یوهم یک (. انگور1396شده است )آمارنامه کشاورزی، 

ارقام  ؛ ماندگاریتنفس کم است یزانبا مکلیماکتریک  یرغ

 ی،زراع یریتمد یرو به شدت تحت تاث بوده تفاوتمختلف م

به  یتحساس یزدما در مرحله پس از برداشت و ن یریتمد

 Christensen et al., 1995; Río Segade et)باشد می یدگیپوس

al., 2018و  یهثانو های یتواسطه داشتن متابولانگور به یوه(. م

در تجارت  یخاص یگاهو جا بودهفرد  تنوع مصرف منحصر به 

تواند به عنوان یکی از بزرگترین می اگرچه انگور .دارد یجهان

محصولات صادراتی کشور باشد اما به دلیل ماهیت بسیار 

فسادپذیر آن همواره مشکلات جدی طی انبارمانی و جابجایی 

آب به منظور کاهش اثرات مضر از دست دادن داشته است. 

 معمولاً یمحصولات باغبان ی،ظاهر یفیتک یشو افزا محصول

پوشش داده  یخوراک یهاها و پوششیلمبا انواع مختلف ف

-یمهن یهلا یک یجادبا ا که (Lin and Zhao, 2007) شوند یم

به  باعث ردآو یکه امکان حداقل تبادل را فراهم م یرپذنفوذ

 یجاداز ا و در عین حال شده یریو پ یدنانداختن رس یرتاخ

 یفیتک کاهشکه ممکن است منجر به  یهوازیب یطشرا

)شاکر اردکانی و همکاران،  کنندیتناب ممحصول شود اج

 یداخل یگازها یبها ترککه پوشش یی. از آنجا(1398

ها توان گفت که پوششیکنند، میرا اصلاح م یمحصولات باغ

 Modified)یافته  ییرتغبندی  بسته با یاثرات مشابه

Atmosphere Package) کنند یم یجادا (Kerch, 2015.) 

ها موجب یها و سبزیوهم یرو یخوراک یهااستفاده از پوشش

شده و  یمغذ یباترطوبت، سرعت تنفس و ترک کاهش افت

 یفیتو حفظ ک یماندگار یشباعث افزا یبه طور کل

از  یبعض (.Vásconez et al., 2009) شودیمحصولات تازه م

ظرفیت  یشها در افزا آن ییتوانا لیلمواد پوشش دهنده به د

 اثر دوگانه دارند یکروبیضد م یتفعال ینو همچن یدانیاکسیآنت

(Moreira et al., 2011.) به  یخوراک یهاپوشش یاثر بخش

 یدانیاکسیآنت یتغشا و فعال یکپارچگی یشافزا ییتوانا

 از جملهشود. یمحصولات پوشش داده شده نسبت داده م

ی صمغ خوراک یهاپوشش یهموفق، بر پا یکاربرد یهابرنامه

پس از برداشت  یفیتکه در حفظ ک کوهیعربی و صمغ بادام 

 یک،آسکورب یدحفظ اس بهتوان یاند ممحصولات موثر بوده

 ,.Amal et al)ی فرنگ توت یوهو مواد جامد محلول کل م یسفت

از  یناش یدگیآنتراکنوز و پوس یماریابتلا به ب، کاهش (2010

 یوارهد ، حفظ یکپارچگی(Maqbool et al., 2011آن در موز )

تاخیر در  ،(Azarakhsh et al., 2014آناناس ) های برش یسلول

 ,.Ali et al) فرنگیگوجه یدانیاکسیآنت یتظرفحفظ و  یدنرس

و مواد جامد  یانینفنول کل، آنتوس یحفظ محتوا،  (2013

( PPO) یدازاکسفنولیپل یتفعال یشاز افزا یریمحلول و جلوگ

ر های قارچی د بیماریکاهش وزن و  جلوگیری ازو 

ها و یوهکاهش وزن م یلتقل ، (Tahir et al., 2018)فرنگی  توت

 یتظرف، (Al-Juhaimi et al., 2012)ی در خیار حفظ سفت

 Addai et)یشتر در پاپایا ب یحس یفیتبالاتر و ک یدانیاکسیآنت

al., 2013)  و پرتقال(Khorram et al., 2017)  و کاهش

در ت کلی بهتر و کیفی (Yuvaraj et al., 2016)پوسیدگی 

از  هااشاره کرد. صمغ (Mahfoudhi et al., 2014)فرنگی  گوجه

 ی وسم یرسازگار، غ یستز یمت،اثر، ارزان قیب یمیاییلحاظ ش

 ینا؛ از طرفی و به طور گسترده در دسترس هستندبوده بو  یب

شناخته یدروکلوئید و به عنوان ههستند ها محلول در آب صمغ

به ها را صمغ ینا یاهانگ(. Sharma et al., 2019) شوندیم

 یاو  یکیمکان یهایبدر برابر آس یظتاحف یسممکانعنوان یک 

  (.Rana et al., 2011) کنندیم یدتول یکروبیم

است که از ترشحات  یصمغ خوراک یک یعرب صمغ

به عنوان ید و معمولا آیدست م آکاسیا بهخشک شده درخت 

و  شدهاستفاده  سیفایرده و امولکننیظغل ننده،کیتعامل تثب یک

 ینهمچنو  دارد یدر صنعت داروساز یمتنوعنیز کاربردهای 

 شودیم رشدن عطباعث بالا رفتن طعم و کپسوله

 (Baldwin et al., 2011.) از تنه درخت  یزن یبادام کوه صمغ
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 ,.Mahfoudhi et al)کند تراوش پیدا می یرونبه ب یبادام کوه

به عنوان  ییدارویی و غذا یعدر صنا در حال حاضر. (2012

 یربا سا یبکننده در ترکیونامولس یاکننده یونعامل سوسپانس

و  یخوراک یهادر پوشش یراکت یا یمانند صمغ عرب ییهاصمغ

 یردگیمورد استفاده قرار م یتجار صارفم یرسا

 (Mahfoudhi and Hamdi, 2015.)  با توجه به اهمیت

کنندگان به  ور و اینکه امروزه مصرفاقتصادی انگور برای کش

خوری محصولات مختلف کشاورزی روی  مصرف تازه

اند رساندن محصولات با حداکثر کیفیت به دست مصرف  آورده

کننده بیش از پیش مورد توجه قرار گرفته است. از طرفی 

های مختلف و اثرات  وجود دسترسی ارزان و آسان به صمغ

اینرو هدف از پژوهش حاضر، ها در حفظ کیفیت از  مثبت آن

 یو بادام کوه یعرب یها مختلف صمغ های غلظت یرتاث یبررس

بر  انبارمانیدر طول دوره  ینیحس رقم انگور یده جهت پوشش

 باشد. میمحصول  یناشیمیایی خصوصیات کیفی و بیو
 

 هامواد و روش

یک باغ  از 1396 سال ماه شهریوردر  ینیرقم حس انگور

آذربایجان غربی  -میاندوآب روستای شبیلو درتجاری واقع در 

 36 عرض و شرقی یدقیقه 6درجه و  46در طول جغرافیایی 

در  متر از سطح دریا 1314شمالی با ارتفاع  یدقیقه 58درجه و 

ترین مرحله رسیدگی با توجه به تقویم فصلی و داشتن  مناسب

و % برداشت 19رنگ سبز مایل به زرد و درجه بریکس حدود 

 یگروه علوم و مهندس یشگاهبه آزما یماراعمال ت یبرالافاصله ب

های تقریباً هم اندازه  خوشه .یدمنتقل گرددانشگاه مراغه  یباغبان

و هم شکل انتخاب شدند و سپس تیمار با صمغ عربی )در 

حجمی( و صمغ -درصد وزنی 15و  10، 5های صفر،  غلظت

-رصد وزنید 4و  5/3، 3های صفر،  بادام کوهی )در غلظت

انجام شد و دقیقه  1به مدت  یورصورت غوطهحجمی( به 

آزاد در ظروف  یشدن پوشش در هواها پس از خشکیوهم

 1 ±5/0 یشده و به سردخانه با دما یبندمصرف بسته یکبار

 45به مدت % منتقل و 95 یگراد و رطوبت نسبسانتی درجه

الب در ق یلبه صورت فاکتور یششدند. آزما ینگهدارروز 

ی با سه تکرار انجام شد، فاکتور اول شامل تصادف طرح کاملاً

های عربی و بادام  های خوراکی )صمغ وری در پوشش غوطه

برداری از کوهی( و فاکتور دوم شامل زمان انبارداری بود. نمونه

 روز یکبار صورت پذیرفت. 15واحدهای آزمایشی هر 

( بر 1383)جلیلی مرندی،  درصد کاهش وزن یریگاندازه 

وزن ثانویه( و میزان  w2وزن اولیه  و  w1) 1اساس رابطه 

، آلمان و قطر Step Systemtسفتی توسط دستگاه سفتی سنج )

 متر( انجام شد. میلی 3پروب 

(  1درصد کاهش وزن   رابطه ) =  }(w1-w2)/w1}*100 

پوست و  گیری میزان فنول کل برای اندازه :فنول کل

در داخل هاون از هر بخش گرم بافت  2/0 ، ابتداگوشت حبه

سپس  ید% هضم گرد1 یدیمتانول اس یترل یلیم 2توسط  ینیچ

-یدرجه سانت 4 یدر دما یقهدق 15عصاره بدست آمده به مدت 

 یترلیکروم 50 .شد ریفیوژسانت یقهدور در دق 10000گراد و در 

% 10 یوکالتوس-ینفول یکرولیترم 750حاصله با  روشناور

اتاق؛ به  یدر دما یدار نگه یقهدق 5پس از آن مخلوط شد و 

% اضافه 6 یمکربنات سد یب یکرولیترم 750مخلوط فوق 

قرار داده  یکیساعت در تار 5/1 مدتها به  نمونه ید.گرد

-UV) فتومترروها توسط دستگاه اسپکتشدند. جذب نمونه

1800, Shimadzu, Japan)  نانومتر انجام  760در طول موج

 یداستاندارد اس ینل کل با استفاده از منحنگرفت. غلظت ف

ید گرد یانب گرم وزن ترگرم بر  یلیبر حسب م یکگال

(Velioglu et al., 1998). 

بر اساس کاهش  Cویتامین  (:C یتامینواسکوربیک اسید )

( تا ظهور DCIP) یندوفنلفنل اکلرو ید 2-2 یب،رنگ ترک

 Bor et) دش یریگاندازه یکآسکورب یدتوسط اسرنگ صورتی 

al., 2006).  نانومتر قرائت  520جذب محلول در طول موج

 یداستاندارد اس یبا استفاده از منحن C یتامینو یزانمو  شد

گرم در یلیمحاسبه و بر حسب م DCIPدر حضور  یکآسکورب

 شد.  یانگرم وزن تر ب 100

-یآنت گیری ظرفیت جهت اندازهاکسیدانی:  یآنت یتظرف

 یـخنث یتـخاص قـطریاز حبه،  گوشت وپوست یدانی اکس

پیکریل -2دی فنیل -1وDPPH (1 آزاد لیکاراد کنندگی

گرم بافت به  2/0 هیدرازیل( عمل شد به این ترتیب که ابتدا
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عصاره ید. سپس % هضم گرد80متانول  یترل یلیم 2همراه 

گراد و یدرجه  سانت 4 یو در دما یقهدق 30حاصل به مدت 

عصاره  یترل یکروم 100. یدگرد ریفیوژنتسا یقهدور در دق 5000

 30 شده و پس ازمخلوط  DPPHمحلول  یترل یکروم 1900با  یوهم

 520در طول موج  یکی، مقدار جذباتاق و تار یدما ماندن یقهدق

ها به صورت عصاره یدانیاکسیآنت یت. ظرفقرائت شد نانومتر

  .(Ao et al., 2008) محاسبه شد DPPH یدرصد بازدارندگ

 کل یدارتکربوه یزانم یینتع برای: کل یدارتکربوه

(Irigoyen et al., 1992)  5گرم نمونه انگور توسط  25/0ابتدا 

 هعصاره بدست آمد ید.% درصد هضم گرد96اتانول  یترل یلیم

دور در  5500گراد و یدرجه سانت 4 یو دما یقهدق 10به مدت 

شده یفیوژ انتراز عصاره س یترل یکروم 5شد.  یفیوژسانتر یقهدق

 یها بعد لوله .محلول آنترون با هم مخلوط شدند یترل یلیم 3با 

در بن ماری  یقهدق 10درجه به مدت  100 دمایدر  یشآزما

 650ها در طول موج جذب نمونه در نهایت و قرار گرفته

گرم قند محلول بر گرم یلیو بر حسب م یدنانومتر قرائت گرد

  .یدگرد یانب یاهیتر نمونه گ وزن

ئیدها(: و کاروتنو a ،b ی )کلروفیلفتوسنتز های یزهرنگ

گرم از نمونه  2/0 مقدار های فتوسنتزی، برای سنجش رنگیزه

 یتروژنسپس با استفاده از ن  یخته شده،ر ینیدر هاون چ یاهیگ

% به نمونه اضافه، سپس در 80استن  یترل یلیم20 خرد شد. یعما

به مدت  یقهور در دقد 6000با سرعت  یوژفیدستگاه سانتر

 اییشهبه بالن ش یعصاره جدا شده فوقانیقه قرار گرفت. دق10

از نمونه داخل بالن در کوئت  ی. مقدارشدمنتقل 

 و سپس بطور جداگانه مقدار جذبشده  یختهاسپکتروفتومتر ر

نانومتر  a ،645 یلکلروف ینانومتر برا 663 یدر طول موج ها

توسط  یدتنوئوکار یرانانومتر ب 470 و bیلکلروف یبرا

 هایبا استفاده از فرمول یت. در نهاشد رائتاسپکتروفتومتر ق

گرم بر یلیبر حسب م یدتنوئوو کار a ،b یلکلروف یزانم یرز

 (.Arnon, 1967)آمد تر نمونه به دست گرم وزن

.Chlorophyll a = (19/3 * A663 – 0/86 *A645) V/100W 

Chlorophyll b = (19/3*A645-3/6*A663) V/100W 
Carotenoids = 100(A470)-3/27(mg chl. b) /227 

V :حاصل از  یحجم محلول صاف شده )محلول فوقان

 (یفیوژسانتر

A :نانومتر 470و  645، 663 یجذب نور در طول موج ها 

W :تر نمونه بر حسب گرموزن 

و  یهمورد تجز 1/9نسخه  SASافزار با استفاده از نرم هاداده

ها با استفاده از آزمون  داده یانگینم یسهار گرفت و مقاقر یلتحل

 .یددرصد انجام گرد 5دانکن در سطح احتمال  یا چند دامنه

 ( استفاده گردید.2016افزار اکسل ) جهت رسم نمودار از نرم

 

 نتایج و بحث

 برهمکنشزمان و  یمار،نشان داد ت نتایج: کاهش وزن درصد

به  .داشت یداریمعن یرتأث یوهو زمان بر کاهش وزن م یمارت

 کاهش وزن مربوط به دوره چهارم انبارداری یشترینکه بطوری

های تیمار شده درصد کاهش  انگور. از طرفی بود روز( 45)

چهل و پنج د. نهای شاهد داشتدر مقایسه با نمونه ریوزن کمت

در هر  یو بادام کوه یصمغ عرب یمارت روز پس از انبارداری

؛ کردند یریاز افت وزن جلوگ یدار یمعنطور  هسه سطح ب

صمغ بادام درصد  5/3با های تیمار شده در نمونه که یبطور

کمترین میزان کاهش وزن و بیشترین میزان کاهش وزن  یکوه

با  حاضر یج. نتا(1مشاهده شد )شکل شاهد  یهادر نمونه

محصولات  یشترب مطابقت دارد. (2015) ق و همکارانیخال

هستند که پس  یآب فراوان یان برداشت دارادر زم یکشاورز

ها  آن یشاداب یزانم یاهاز برداشت با خروج آب از بافت گ

و  یوهاز دست دادن رطوبت از م یهاول نیسممکا یابد.یم اهشک

و داخل اختلاف فشار بخار آب در  یلتازه، به دل یجاتسبز

 یرونیب یآب به فضا یتباشد که باعث هدایخارج از بافت م

(. Yaman and Bayoindirli, 2002شود )یم یجاتو سبز هیوم

 یکشود، چون یتنفس موجب کاهش وزن میگر، د یاز سو

 ,Labuzaشود )یم CO2به  یلدر هر چرخه تبد یوهاتم کربن م

 یابدیکاهش م یوه،توسط تعرق م یوه(. اما عمدتا وزن م1984

 یجهشده و در نت یتمحصول هدا یرونکه در آن آب به ب

 ,.Wills et alشود )یم یجادا کیدهست پژمرده و ظاهر چروپو

-از دست انداختن آب یرهاى خوراکى با به تاخ(. پوشش2007

 انداختن  یرمعطر، تنفس و به تاخ یبات، از دست رفتن ترکدهی
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)حروف مشابه در هر  یدر دوره انبارمان ینیانگور رقم حس بر درصد کاهش وزن یو بادام کوه یمختلف صمغ عرب یها ارر غلظت -1ل شک

 باشد(. یم داری یستون نشان دهنده عدم معن

 

مدت نگهدارى  یشموجب افزا یوه،م تارىساخ ییراتتغ

کاهش  ین(. اVargas et al., 2006شوند ) یم یىمحصولات غذا

با توجه به اثرات پوشش به عنوان  احتمالا یدهآب از دست

، رطوبت و حرکت املاح O2 ،CO2تراوا در برابر  یمهنمانع  یک

و  یتنفس، آب از دست ده یزانسبب کاهش م یجهدر نت ،بوده

قلی زاده و همکاران، ) گرددیم یداسیوناکس یها واکنش

صمغ بادام کوهی در ساختار خود علاوه بر پروتئین و (. 1398

 Mahfoudhi et)چربی است  درصد 85/0انواع قندها، حاوی 

al., 2012)باشد ؛ در حالیکه صمغ عربی فاقد چربی می(Idris 

et al., 1998) لذا احتمالا به همین دلیل پوشش ایجاد شده .

توسط صمغ بادام کوهی بهتر از صمغ عربی عمل کرده است. 

( 2011این نتایج مطابق با نتایج پژوهش عباسی و همکاران )

 می باشد. 

با شده  یمارت های یوهم نشان داداین پژوهش  نتایج سفتی:

های  با نمونه یسهدر مقا یشتریب ینگهداری سفت یدر طصمغ 

کاهش  یانبارمان یط یسفت یزانشاهد داشتند اما به مرور زمان م

 10 باهای تیمار شده در نمونه کهیطوره ب یافت؛ داری یمعن

-یوهم در هر دوره و یسفت یزانم یشترینب یصمغ عربدرصد 

میزان سفتی  .ندرا نشان داد یسفت ینح کمترشاهد به وضو یها

نیوتن در روز صفر  51/18درصد از  10تیمار صمغ عربی 

انبارداری رسیده  45نیوتن در روز  96/16به میزان  انبارداری

نتایج بدست آمده حاکی از آن است که صمغ (. 2است )شکل

ها شده و به بافت میوه یبه طور قابل توجهی سبب حفظ سفت

ک مانع در برابر از دست رفتن مواد مغذی و آب عمل عنوان ی

ساختار سلول،  یببه علت تخر یوهکند. نرم شدن بافت ممی

 Seymour etاست ) یو مواد داخل سلول یسلول یوارهد یبترک

al., 1993 یدرولیزاست که شامل ه یوشیمیاییب آیندفر یک( و 

 آیندفر کهید. همانطورباش یم ها یمو نشاسته توسط آنز ینپکت

ه یوارد یدرولیزه یندکند فرآیم یدابه جلو سوق پ یوهم یدنرس

کوتاه شدن طول  یا یمرهاپل یدرولیزکند، هیم یشرفتپ یزن

شود یم یوهسبب نرم شدن بافت م ینیمواد پکت یایرهزنج

(Yaman and Bayoindirli, 2002پوشش .) یهشب یسمیها مکان 

 کنند. یم یجادلاح شده ااص یکنترل شده و بسته بند اتمسفربه 

کاهش تنفس و تعرق،  یقعمل را از طر ینپوشش صمغ ا

انداختن  یرشدن و به تأخ یرو پ یدنرس یندآهسته کردن فرآ

 ,.Saberi et al ;1994) دهدیانجام م یسلول یوارهد یبتخر

2018 Baldwin,پوشش صمغ با کاهش  یماراعمال ت ین(. بنابرا

کاهش کمتر  اینشده و  یوهمسبب حفظ وزن  یدهآب از دست

 یعل یهایافتهشود. در یبافت م یسفت یشتروزن باعث حفظ ب

بدون  یهافرنگی گوجه یسهبا مقانیز ( 2010و همکاران )

در  یپوشش داده شده با صمغ عرب هاینمونهپوشش نسبت به 

 نرم شدن را در  یتوان به راحتیم یان انبارداری،پا
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ی در دوره انبارمانی )حروف مشابه در هیر سیتون   نیحس رقم انگور یسفت زانیملف صمغ عربی و بادام کوهی برهای مخت غلظت ارر -2شکل

 باشد(. داری مینشان دهنده عدم معنی

 

)حروف مشابه در هر ستون  یدر دوره انبارمان ینیانگور رقم حس یدگیکسر رس یزانبرم یو بادام کوه یمختلف صمغ عرب یها اثر غلظت -3شکل

 باشد(. یم داری یشان دهنده عدم معنن

 

 مشاهده کرد. های بدون پوشش فرنگی گوجه

ها نشان  داده یانگینم یسهمقا :(TSS/TA) کسر رسیدگی

 یشافزا یوهم یدنسبت قند به اس یزمان انباردار یشداد با افزا

شاهد  یماردر ت یوهم یدنسبت قند به اس یشترینکند. بیم یداپ

کسر  ینکمتر(. 3)شکل  مشاهده شد یدارانبارروز بعد از  45

در هر  آن یشترینو ب یصمغ عربدرصد  5 یماردر ت رسیدگی

شاهد قابل مشاهده بود. وجود  یماردر ت یری،گ دوره اندازه

دارد و  یوهم کسر رسیدگیبر  یهمراه قند اثر مهم یآل یدهایاس

در طعم  یاکننده یینتع عامل یآل یدهایقند و اس یننسبت ب

از . باشدمی یا به عبارتی میزان پیشرفت رسیدگی میوهیوه م

 یرینیش یشافزاباشد لذا  ای نافرازگرا می آنجایی که انگور میوه

در  و یآل یدهایاس یهمربوط به تجز بیشتر یدهرس یهایوهم

 Bregoly and) است یدنسبت قند به اس یشافزا نهایت

Scaramagli, 2002.) ها  فت میوهیدهای آلی در بااس ینمقدار ا

در چرخه  یازن اندازه مورد از یشبه طور معمول ب هاو سبزی

آن در  یادیو ز بوده یکیمتابول یهاچرخه یرکربس و سا

و  شودیم یرهذخیم به شکل نمک پتاس یاواکوئل به شکل آزاد 

د در یبه علت شرکت اس یدندر هنگام رس یدیتهکاهش اس

 ,Takahashi and Kakehiآن به قند است ) یلتبد یاتنفس 

رسد با گذشت زمان که از رطوبت اطراف (. به نظر می2010
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ها افزوده شده و شود بر میزان شیرینی میوهها کاسته میخوشه

تنفس را  یزانتواند میم یپوشش خوراک ینکهبا توجه به ا

آلی  یدهایممکن است در استفاده از اس ینکاهش دهد، بنابرا

اما در (. Yaman and Bayoindirli, 2002کند ) یجادا یرتاخ نیز

های پوشش داده شده نشان  در میوه TSS/TAهرحال مقدار کم 

ها و حفظ بهتر کیفیت  از تاخیر در رسیدن بیش از حد میوه

 های شاهد دارد. نسبت به نمونه

 یانگینم یسهحاصل از مقا نتایج ی فتوسنتزی:هایزهرنگ

 های یوهن داد منشا bو  a یلمربوط به شاخص کلرف های دهدا

با  یسهدر مقا یشتریب یلنگهداری کلروف یشده در ط یمارت

 یزان هر دو نوعهای شاهد داشتند اما به مرور زمان م نمونه

در  که یطوربهیافت  داری یکاهش معن یانبارمان یط یلکلروف

 aروز( بالاترین میزان کلروفیل  45اخرین روز انبارداری )

درصد و کمترین میزان مربوط  10مربوطه به تیمار صمغ عربی

نیز درآخرین روز  bبه تیمار شاهد بود. میزان کلروفیل 

درصد  5/3 یصمغ بادام کوهروز( در تیمار  45انبارداری )

بالاترین میزان و در تیمار شاهد کمترین میزان را به خود 

شاهد به  یها یوهم دوره انبارداری، یاندر پااختصاص داد. 

میزان  را نشان دادند. bو   aیلکلروف یزانم ینوضوح کمتر

ها نیز روند مشابهی نظیر کلروفیل داشت و  کاروتنوئید در حبه

-نمونه یانباردار یاندر پابا گذر زمان میزان ان کاهش یافت. 

 یزانمیشترین ب درصد دارای 10ی صمغ عرب باهای تیمار شده 

 یزانم ینشاهد به وضوح کمتر یهایوهم و یدکاروتنوئ

به  یلکلروف یزان.کاهش م(1 )جدول را نشان دادند یدتنوئکارو

با  یزهرنگ ینا یهاساز یشپ یبتخر یاممانعت از سنتز  یلدل

(. Koca et al., 2007) افتدیاتفاق مهای درگیر دخالت آنزیم

 یبا غشا یلازکلروف یمدر داخل کلروپلاست آنز یدر حالت عاد

خود که با  یاصل یداشته و با سوبسترا یوندپ یدرون

بلوغ  یندفرآ یدر ط یول داردن یشده، دسترس یوندپ یلاکوئیدهات

دو  ینرفته و ا ینبرگ انسجام کلروپلاست از ب یا یوهم یریو پ

منجر  یتبا هم قرار گرفته که در نها یمدر تماس مستق یبترک

 یه(. تجزWang et al., 2005شود ) یم یلکلروف یهبه تجز

منجر به  یدو فئوفورب یتینفئوف شدن آن به یلو تبد یلکلروف

رنگ سبز به سبز روشن و در  زها ایو سبز ها یوهم ییر رنگتغ

که  (Koca et al., 2007) شود یم یا قهوه یازرد، بنفش  یتنها

 یرنظ یدندر زمان رس یوهم یوشیماییب های با برخی از فعالیت

درارتباط است  ها ینپروتئ یهو تجز یلنات یدتنفس، تول یزانم

(Martinez et al., 2001عوامل مح .)مانند نور، دما،  یطی

 یتمانند فعال یاهگ یو عوامل درون یلنو ات یژنرطوبت، اکس

( Magnesium dechelactaseدکلاکتاز ) یزیمو من یلازکلروف

در طول  یلکلروف های یزهاز دست رفتن رنگ یلتوانند دلیم

(. با از Agüero et al., 2008باشند ) یجاتو سبز یوهم انبارداری

ها یدتنوئومثل کار یگرید یهایزهرنگ یلدست رفتن کلروف

مدت زمان  یدر ط یدهاتنوئوکار ینهمچن .شودیظاهر م

و همکاران  یبرخوردار هستند. عل یشتریب یداریاز پا یانباردار

 یوهم یور یصمغ عرب ی( گزارش نمودند پوشش خوراک2012)

کاهش  ببس یوهم یاخلاتمسفر د یفضا ییربا تغ یفرنگ گوجه

انداخته  یررا به تأخ یدنرس آیندفر یلنات یدسرعت تنفس و تول

شود. یحفظ م یشترها بیزهسبب مقدار کل رنگ ینو بد

( مشاهده کردند 2014و همکاران ) یتراواثیچ ین،همچن

ها رنگدانه یشترب  یداریسبب حفظ و پا هایوهمدار کردن پوشش

 شود.یم

 های یوهمنشان داد  نتایج(: C امیناسکوربیک اسید )ویت

با  یسهرا در مقا یکاسکورب یدن اسیزاتحت پوشش صمغ، م

 یشترینب ی،دوره انبارمان یاندر پا. دنشاهد بهتر حفظ نمود

 درصد 5/3 ی تیمار شده باهایوهدر م یکاسکورب یدمقدار اس

 مشاهده شد یصمغ عرب درصد 15و  یصمغ بادام کوه

هش حاضر، اثرات مثبت استفاده از (. در تایید پژو4)شکل

پوشش صمغ عربی و کوهی بر میزان اسکوربیک اسید در 

 ,.Mahfoudhi et alگوجه فرنگی گزارش گردیده است )

 یمارت یهایوهدر م یجبه تدر یکاسکورب یداس(. مقدار 2014

یافت اما کاهش  یشده و بدون پوشش در طول دوره انبارمان

مربوط به  یشآزما یدر انتها یکآسکورب یدتلفات اس یشترینب

مهم  یاز پارامترها یکی یکاسکورب ید. اسهای شاهد بود میوه

یدوره انبارمیان  یطی  ینیانگور رقیم حسی   یدو کاروتنوئ a ،b یلکلروف یزانبر م یو بادام کوه یمختلف صمغ عرب یها ارر غلظت -1جدول
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 گرم بررنگیزه )میلی

 گرم وزن تر(
 تیمار

 زمان )روز(

 45 30 15 رصف

 a 1068/0 hi0659/0 ij0598/0 j0510/0 شاهد 

 aکلروفیل 

 de0857/0 cd0889/0 cde0879/0 - %5صمغ عربی 

 ab1071/0 ab1025/0 cd0904/0 - %10صمغ عربی 

 bc0951/0 gh0702/0 gh0711/0 - %15صمغ عربی 

 ab1058/0 bc0968/0 efg0772/0 - %3صمغ بادام کوهی 

 cd0898/0 de0854/0 de0859/0 - %5/3کوهی صمغ بادام  

 def0827/0 gh0712/0 fhg0741/0 - %4صمغ بادام کوهی  

 a0803/0 def0561/0 fg0449/0 h0274/0 شاهد 

 bکلروفیل 

 bcd0663/0 ef0503/0 fg0448/0 - %5صمغ عربی 

 cde0607/0 gf0459/0 gh0329/0 - %10صمغ عربی 

 ab0875/0 def0558/0 gh0352/0 - %15صمغ عربی 

 abc0741/0 fg0450/0 def0564/0 - %3صمغ بادام کوهی 

 abc0731/0 def0580/0 cde0611/0 - %5/3صمغ بادام کوهی  

 abc0751/0 cde0626/0 def0531/0 - %4صمغ بادام کوهی  

 a0313/0 j0257/0 k0234/0 l0210/0 شاهد 

 کاروتنوئید

 cd0297/0 h0280/0 i0272/0 - %5صمغ عربی 

 c0302/0 b0307/0 ef0291/0 - %10صمغ عربی 

 gh0282/0 i0271/0 j0260/0 - %15صمغ عربی 

 ef0289/0 h0280/0 i0269/0 - %3صمغ بادام کوهی 

 c0302/0 de0294/0 fg0287/0 - %5/3صمغ بادام کوهی  

 i0272/0 i0271/0 i0268/0 - %4صمغ بادام کوهی  
 

 ef0289/0 h0280/0 i0269/0 - %3صمغ بادام کوهی  

 c0302/0 de0294/0 fg0287/0 - %5/3صمغ بادام کوهی  

 i0272/0 i0271/0 i0268/0 - %4صمغ بادام کوهی  

 باشدیم دار یحروف مشابه نشان دهنده عدم معن

 

 یربا سا یسهدر مقاو  شودیمحسوب م ییمواد غذا یفیتکدر 

 یاربس یدوره انباردار و یفرآور یاتعمل یدر ط یمواد مغذ

 ید(. اسVeltman et al., 2000باشد )یم یداسیونبه اکس سحسا

های قوی در کاهش اثرات اکسیدان یکی از آنتی یکاسکورب

های واکنشگر اکسیژن بوده و در عین حال مضر ناشی از گونه

 یداکس یو در معرض آن به راحت بوده یژنحساس به اکس یاربس

 اتمسفر با ایجاد یک ها صمغ(. Blokhina et al., 2003شود )یم

  یژنورود اکس یزانم کرده ورا محدود  O2مبادله گاز  ،اصلاح شده

 یداس یداسیونمانع اکسدهند، لذا  میرا کاهش  یوهبه داخل م

  (.Hedayati and Niakousari, 2013د )نشویم یکاسکورب
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ی در دوره انبارمیانی  نیحسی  رقیم  انگیور  ( Cاسکوربیک اسید )ویتیامین  زانیمرهای مختلف صمغ عربی و بادام کوهی ب غلظت ارر -4شکل

 باشد(. داری می)حروف مشابه در هر ستون نشان دهنده عدم معنی

 

 دار شپوش یهایوهبالاتر در م یکآسکورب یداس یزانم ینهمچن

در دوره  یوهم یفیتو حفظ ک یدفاع یستمس یتتواند به تقویم

 (. Khaliq et al., 2016مربوط باشد ) یانبار

صمغ های تیمار شده با  نتایج نشان داد میوه :فنل کل میزان

 یزانم ینبالاتر درصد 5/3 یکوه ادامو صمغ بدرصد  10 یعرب

 انتهای دوره انبارداریفنل را در  یزانم ینفنل و شاهد کمتر

 یندر ب یزانم ینکمتر فنل در دوره اول یزانم (.5ند )شکلداشت

و در یافت  یشبود و به مرور زمان افزا یریگدازهان یهادوره

و پس از آن ید خود رس یزانم یشترینبه ب روز( 15) دوره دوم

 .کرد یداکاهش پ یدوره انباردار یانفنل کل تا پا یزاندوباره م

بود و روز(  45)فنل در شاهد در دوره چهارم  یزانم ینکمتر

و  یادام کوهصمغ بدرصد  3و  4فنل در سطوح  یزانم یشترینب

نتایج مشابهی در در دوره دوم بود.  یصمغ عربدرصد  10 و 5

گزارش  "گرند ناین"های موز رقم  حفظ میزان فنل میوه

 یهایتها جزء متابولفنل(. Alali et al., 2018گردیده است )

شوند و یسنتز م یاهانباشند که توسط همه گیم یاهیگ یهثانو

 ,.Jeong et alباشند )یم هامیوهمسئول عطر، طعم و رنگ 

 یایهخواص تغذ ی،حس یفیتبا رنگ، ک یفنل ترکیبات(. 2008

در ارتباط  یمیشدن آنز یا از قهوه یریو جلوگ یوهبلوغ م یوه،م

دار با مقادیر های پوششرود میوههستند، بنابراین انتظار می

تری شاهد کیفیت مطلوب بهبالاتری از ترکیبات فنلی نسبت 

مواد نقش  ین(. اHayaloglu and Demir, 2016ند )داشته باش

شوند یآزاد م یهایکالداشته و موجب حذف راد یدانیاکسیآنت

(Ding et al., 1997پوشش خوراک .)یرممکن است با به تاخ ی 

فنل  یزانسبب کاهش تلفات م یدن،رس یا یریپ یندانداختن فرآ

در  یوهم یفیتو حفظ ک یوهم یدفاع یستمس یتبا تقو و یاشود 

 یدپس از برداشت اثر خود را اعمال نما یطول نگهدار

(Khaliq et al., 2016م .)کاهش پس از یا فنل کمتر و  یزان

پوشش داده  یهایوهدر شاهد نسبت به م یدوره دوم انباردار

بالاتر تنفس باشد که منجر به  سرعت یلشده ممکن است به دل

 یفنل یباتترک یبفنل کل به علت تخر یزاندادن ماز دست

 یریممکن است به علت پ ین(. همچنDay, 2001خاص باشد )

 Ali etباشد ) یساختار سلول در طول دوره انباردار یهو تجز

al., 2010 .)رسد که ترکیبات فنلی موجود در  چنین به نظر می

 نگوردر ا یفنل یباتترکپوشش صمغ باعث افزایش محتوای 

 .شده باشد

نشان  نتایج :پوست و گوشت حبه یدانیاکسیآنت فعالیت

 یشترینمختلف ب یمارهایت ینب یانباردار یهارهدو یطداد 

پوست و گوشت در دوره دوم بود  اکسیدانی یآنت یتفعالیزان م

 زمان پوست و گوشت در  اکسیدانی یآنت یتفعال ینو کمتر
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)حروف مشابه در هر ستون نشـان   یدر دوره انبارمان ینیر رقم حسفنل کل انگو یزانبرم یو بادام کوه یمختلف صمغ عرب یها اثر غلظت-5شکل

 باشد(. یم داری یدهنده عدم معن

 

پوست و  اکسیدانی یآنت یتفعال یزانکه میطوربود به برداشت

کرد و در دوره دوم به  یداپ یشگوشت به مرور زمان افزا

 10 در تیمار باو پس از آن، تنها  یدخود رس یزانم یشترینب

مشاهده شد  یدانیاکس یآنت یتفعال یشافزا یصمغ عرب درصد

کاهش  یدوره انباردار یانمختلف تا پایمارهای ت یرسادر اما 

 یتفعال یزانم ینبالاتردرصد  3 یکوه . صمغ بادامیدا کردپ

 یمارهات یندوم ب ورهپوست و گوشت را در د اکسیدانی یآنت

دوره در  یصمغ عربدرصد  10و  5 مقدار که یداشت درحال

پوست و  یدانیاکسیآنت یتفعال یزانم ینسوم و چهارم بالاتر

 ینشاهد کمتر یری،گدر هر دوره اندازه ند.گوشت حبه را داشت

و   6a داشت )شکلپوست و گوشت را  اکسیدانی یآنت یتفعال

b). یطشرا یک،عامل شامل ژنت ینبه چند یدانیاکسیآنت فعالیت 

برداشت و  یختفاده، تارمورد اس یدتول یهایکتکن یطی،مح

 ,.Dumas et alدارد ) یپس از برداشت بستگ یانباردار یطشرا

 یداناکسیآنت یتفنل کل و ظرف یزانم ینب ی،طورکل (. به2003

-Reyes and Cisnerosمثبت وجود دارد ) یها، همبستگ

Zevallos, 2003آیندبه فر بستهکل وا یدانیاکسیآنت یت(. فعال 

 یدانیاکسیآنت یتفعال یدن،. در هنگام رسباشدیم یوهم یدنرس

در  ییراتتغ یلبه دل عمدتاً یشافزا ینو ا یابدیم یشکل افزا

(. Cano et al., 2003است ) یپوفیلل یدانیاکسیآنت یتفعال

کاروتن، -βمقدار  یلاز قب یگراز عوامل د یبرخ ین،علاوه بر ا

بگذارد  یرتاث یداناکسیت آنتیبر فعال یزن E یتامینو و C یتامینو

(Dumas et al., 2003تول .)و  یژنفعال اکس یهاگونه ید

 یبرداشت شده در ط یهایوهدر منیز  یدروژنه یدپراکس

از  یریجلوگ ی(. براZhu et al., 2008) مهم است یانباردار

ی ها از استراتژآزاد، سلول یهایکالخسارت توسط راد یجادا

 یآنت یتفعال یستمسعه سکه عبارت از تو یرندگیبهره م یجالب

دهد رینشان م یجنتا ین(. اSpinardi, 2004باشد )یم یدانیاکس

 یدانیاکس یو آنت یمیآنز یستمهر دو س ی،که پوشش خوراک

 مقدار ی،به طور موثر الادهد که احتمیم یشانگور را افزا

سبب  یجهدر نتوده را کنترل نم یکیآزاد متابول یهایکالراد

شود  یمها  آنو بهبود مقاومت  یسلول یغشا یکپارچگیحفظ 

(Meng et al., 2008با توجه به ا .)پوشش صمغ در حفظ  ینکه

پوشش داده  یهایوهم یدانیاکسیآنت یتو فعال یفنل یباتترک

ممکن است پوشش  ،با شاهد موثر بوده است یسهشده در مقا

قدرت  یکتحر یقاز طر یوهم یبصمغ با کاهش آس

عمل را انجام داده باشد.  ینآزاد ا یاهیکالراد یمهارکنندگ

پوشش  یهادر نمونه یدانیاکسیآنت یتظرف یشافزا ین،همچن

 یشافزا یلتواند به دلیداده شده با صمغ نسبت به شاهد م

  ین،شده باشد. علاوه بر ا یمارت یهایوهدر م یفنل یباتترک یزانم
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 ینیحبه انگور رقیم حسی  ( b( و گوشت )a)پوست  یدانیاکس یآنت یتفعال یزانرمب یو بادام کوه یمختلف صمغ عرب یها ارر غلظت-6شکل

 باشد(. یم داری ی)حروف مشابه در هر ستون نشان دهنده عدم  معن یدر دوره انبارمان

 

 یرماندر دوره انبا ینیانگور رقم حس یوهمحلول کل م یدراتکربوه یزانبر م یو بادام کوه یمختلف صمغ عرب یها ارر غلظت -7شکل

 باشد(. یم داری ی)حروف مشابه در هر ستون نشان دهنده عدم معن
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 یهانشان داد که محلول (2018) و همکاران طاهیر یجنتا

قابل  یدانیاکسیآنت یتبا فعال یفنول یباتاز ترک یپوشش غن

نقش  یوهم یدانیاکسیآنت یتتواند در فعالیتوجه بوده که م

نمودند  یان( ب2013همکاران )و  یانیفلز ینداشته باشد. همچن

 یتوسط پوشش خوراک هاو فنل یدانیاکسیآنت یتکه فعال

 شوند.یم H2O2مهار  و باعث ه یافت یشدر انگور افزا یتوزانک

دوره  یدر طنتایج نشان داد : محلول کل کربوهیدرات

 داشت یمحلول کل روند افزایش یدراتکربوه یزانانبارداری م

 های یوهاز م یشترشاهد ب های یوهمدر میزان آن  که بطوری

در زمان محلول  یدراتکربوه یزانم ین. کمتربوددار  پوشش

 بهروز(  45اندازه گیری )بود و در دوره چهارم  برداشت

در آخرین روز  حال. در هر یدخود رس یزانم یشترینب

محلول کل مربوط به  یدراتکربوه یزانکمترین مانبارداری 

و  یصمغ بادام کوهدرصد  3و  یبصمغ عردرصد  5 یهایمارت

شاهد  یمارمحلول کل مربوط به ت یدراتکربوه یزانم یشترینب

های  دهد استفاده از پوشش مطالعات نشان می. (7)شکل  بود

خوراکی حاوی صمغ منجر به حفظ میزان کربوهیدرات در 

(. Maqbool et al., 2011شود ) های شاهد می مقایسه با میوه

 یاجزاء ساختار یلو تشک یانرژ یرهذخ یدراتکربوه یفوظا

 یهساده، که محصولات اول یهایدرات. کربوهباشدمیسلول 

محصول را یفی ک یهایژگیاز و یفتوسنتز هستند، جزء مهم

محلول  های یدراتدهند. در شرایط تنش کربوهیم یلتشک

افزایش را تبدیل  اینمحققان دلایل  یابند. یافزایش م

های  د نشاسته و ساکارز به مولکولهای بزرگ مانن مولکول

کاهش مصرف قند و کاهش  کوچکتر مانند گلوکز و فروکتوز،

ها که سبب کاهش تبدیل شدن  ی سلول رشد و توسعه

 یساختمان ساکاریدهای یمحلول به پل های یدراتکربوه

(. به 1391و همکاران،  مرندی جلیلی) کنند یم یانب شود، یم

مانند از  یهای تحت تنش یوهرداری مدوره انبا طیاینکه در  یلدل

مجبور به پاسخ در برابر تنش  گیرد یدست دادن رطوبت قرار م

دیواره  های یدراتمرحله پاسخ انحلال کربوه ینو اول شودیم

اینکه  یلو به دل باشد یو افزایش مواد جامد محلول م یسلول

دار شده نسبت به شاهد کمتر تحت تنش  انگورهای پوشش

 کمتر بوده است. یزها ن در آن یدراتلذا افزایش کربوه ،اند بوده

 

 گیری کلی نتیجه

صمغ عربی و داده شده با  پوشش انگورهای یبا بررس

استفاده از این  که دریافت توانیانبارداری م یط کوهی بادام

زمان  یدر ط کاهش وزن یزانماز  روی انگور ها پوشش

های  یسه با نمونهو نرم شدن بافت را در مقاکاسته  انبارداری

شده در  داده پوشش انگورهای. اندازند یم یرشاهد به تاخ

فاقد پوشش از کاهش مقدار  های میوهمقایسه با 

انبارداری  یط کسر رسیدگی افزایش و یدآسکوربیکاس

ی صمغ عربی و بادام پوشش خوراک ینکردند. همچن یریجلوگ

و کربوهیدارت  ،فنلهای فتوسنتزی،  رنگیزه غلظت کوهی

 تریمطلوب را در سطحانگور  یوهم اکسیدانی فعالیت آنتی

های  غلظت یندر بند. نمود ظهای شاهد حف نسبت به نمونه

درصد صمغ  5غلظت  یزن صمغ عربی و بادام کوهیمختلف 

پارامترها با  بیشتردر درصد بادام کوهی  5/3و غلظت  عربی

و  یفیک یاتداشته و خصوص دار یها اختلاف معن سایر غلظت

کرده  ظبهتر حف یمارهارا در مقایسه با سایر ت یوه انگورم یحس

 رسد غلظتبه نظر می. ندو ماندگاری محصول را افزایش داد

های اشاره شده صمغ عربی و بادام کوهی به عنوان غلظت 

بهینه شناخته شده و پتانسیل عمر انباری با استفاده از این 

درصد صمغ  15 تیمارها قابل افزایش است. همچنین غلظت

های کیفی کوهی در بیشتر شاخص درصد صمغ بادام 4عربی و 

داری گیری شده خوب عمل نکرده و تفاوت آماری معنی اندازه

 با شاهد نداشت.
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Abstract 

 
Edible coatings have been used to preserve, improve the quality and increase the longevity of fruits and vegetables. The 

aim of this study was to investigate the effect of two types of edible coatings on based natural gum on qualitative 

attributes and storage life of grape cv. Hosseini as a factorial experiment and completely randomized design. Fruits 

were immersed in Arabic gum (0, 5, 10 and 15 concentrations) and Almond gum (0, 3, 3.5 and 4 concentrations) in tree 

sampling times (at harvvest, 15, 30 and 45 day).  All treated fruits were stored in a cold storage at 1±0.5 °C and 95% 

RH for 45 days. Every 15 days, the percentage of weight loss, firmness, ripening index (TSS/TA), total phenol, vitamin 

C, amount of photosynthetic pigments, total carbohydrate and antioxidant activity of the skin and flesh of berries were 

measured. The results of the present study showed that the coated samples had lower weight loss and better firmness 

than the uncoated samples. Also, coated fruits were able to preserve vitamin C, total phenol, pigments and antioxidant 

activity of the skin and flesh of berry better and the amount of TSS/TA and total carbohydrates increased lower than the 

control samples. It was concluted that the concentrations of %5 Arabic gum and %3.5 Almond gum had a significant 

defference in most of the parameters with other concentrations and the qualitative and sensual attributes of berry could 

be preserved better than other treatments and extended fruit storage life. 
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