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چکید  ه
پوشش میوه هاى گوجه فرنگى با هید  روکلوئید  هاى خوراکى موجب بهبود   برخى ویژگى هاى کیفى پس از برد  اشت آن  مى شود  . 
با مقاد  یر 0/5، 1 و 1/5% به عنوان یک پوشش خوراکى بر برخى ویژگى هاى  تاثیر محلول 1% ترى هالوز حاوى اسانس د  رمنه 
کیفى گوجه گیلاسى شامل افت وزنى (%)، سفتى (نیوتن)، اسید  یته قابل تیتر (% سیتریک اسید  )، آسکوربیک اسید   (%)، فعالیت 
آنتى اکسید  انى (آزمون DPPH)، رنگ (*L*a*b) و خصوصیات حسى طى مد  ت د  ه روز نگه د  ارى د  ر مقایسه با نمونه بد  ون پوشش 
اند  ام هوایى گیاه  د  ر یخچال (د  ماى 4 د  رجه سانتى گراد   و رطوبت نسبى 85-75%) مورد   بررسى قرار گرفت. اسانس د  رمنه از 
خشک شد  ه با روش تقطیر با آب و استفاد  ه از د  ستگاه کلونجر استخراج و د  ر مقاد  یر 0/5، 1 و 1/5% (حجمى-وزنى) به ترى هالوز 
اضافه گرد  ید  . میزان وزن، سفتى، اسید  یته، آسکوربیک اسید   و فعالیت آنتى اکسید  انى همه نمونه-ها طى نگه د  ارى کاهش یافت، 
ولى د  ر پایان زمان نگه د  ارى، نمونه هاى پوشش د  اد  ه شد  ه افت وزنى کم تر و سفتى و میزان فعالیت آنتى اکسید  انى بیش ترى د  ر 
مقایسه با گوجه گیلاسى هاى بد  ون پوشش از خود   نشان د  اد  ند  . پوشش میوه ها کاهش اسید  یته و آسکوربیک اسید   را طى انبارد  ارى 
به تاخیر اند  اخت. نتایج نشان د  اد   که پوشش موجب حفظ شفافیت (*L) و افزایش قرمزى (*a) گوجه ها گرد  ید  . هم چنین پوشش 
ترى هالوز و اسانس موجب بهبود   برخى ویژگى هاى حسى و ظاهرى (رنگ، بو، بافت، طعم) گوجه شد   بد  ون آن که تاثیر نامطلوبى 
بر پذیرش کلى آن د  اشته باشد  . براساس یافته هاى این تحقیق، به نظر مى رسد   که ترى هالوز حاوى اسانس د  رمنه به عنوان یک 
را به تاخیر اند  اخته و کیفیت نگه د  ارى پس از برد  اشت  پوشش جد  ید   به طور واضحى اثرات رسید  گى و پیرى بر گوجه گیلاسى 

میوه ها را بهبود   مى بخشد  . 
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1- مقد  مه
 ،(Lycopersicon esculentum L.) گیلاسى،  فرنگى  گوجه 
واریته هاى گوجه فرنگى است  از  جزو خانواد  ه Solanaceae و 
انواع  از  سرشار  گیاه  این  است.  افزایش  روبه  آن  مصرف  که 
ویتامین ها، فنل ها و کاروتنوئید  ها بود  ه و عطر و طعم ملایم و 
شیرینى د  ارد   و به ساد  گى چه تنها و چه همراه با انواع سالاد   
و غذا قابل مصرف است و به همین د  لایل از محبوبیت خاصى 
برخورد  ار است [3-1]. گوجه گیلاسى میوه اى فرازگرا و د  اراى 
طول عمر پس از برد  اشت نسبتا کوتاهى است زیرا بسیارى از 
جمله  از  برد  اشت  از  پس  کیفیت  کاهش  بر  موثر  فرایند  هاى 
افزایش رسید  گى و پیرى باعث کاهش عمر  تعرق، بیمارى ها، 

نگه د  ارى آن مى شوند   [4]. 
استفاد  ه از اتمسفر، د  ما و رطوبت کنترل شد  ه یا تغییریافته 
کاهش  معمول  روش هاى  از  نگه د  ارى،  پائین  د  ماهاى  به ویژه 
شد  ت تنفس و تغییرات شیمیایى گوجه فرنگى به منظور حفظ 
تازگى و افزایش مد  ت زمان ماند  گارى آن مى باشد   که نیازمند   
سرمایه گذارى زیاد   بود  ه و از طرفى د  ر برخى موارد   سرمازد  گى 

میوه را نیز به د  نبال د  ارد   [5]. 
روش هاى  د  یگر  از  خوراکى  فیلم هاى  و  پوشش ها  کاربرد     
افزایش عمر نگه د  ارى فراورد  ه هاى با عمر انبارى کوتاه بود  ه که 
طى چند   سال اخیر مورد   توجه قرار گرفته است [6]. پوشش، که 
به صورت پاششى و یا غوطه ورى میوه د  ر محلول آن بر روى میوه 
قرارگرفته، یک غشاى نیمه تراوا د  ر سطح محصولات تشکیل 
مى د  هد   که با تنظیم انتقال رطوبت، اکسیژن، د  ى  اکسید  -کربن 
و ترکیبات عطر و طعم د  ر حین فراورى روند   پیرى مواد   غذایى 
را به تاخیر مى اند  ازد   [4]. استفاد  ه از پوشش هایى نظیر صمغ 
د  رخت باد  ام، کیتوزان و صمغ عربى با کاهش روند   تنفس و افت 
وزنى موجب حفظ کیفیت پس از برد  اشت گوجه گرد  ید  ه است 
[8-5]. هم چنین فیلم ها و پوشش هاى خوراکى مى توانند   حامل 
مواد   ضد   میکروبى جهت کنترل بارمیکروبى محصولات غذایى 
پوشش هاى  از  استفاد  ه  که  د  اد  ه  نشان  تحقیقات   .[9] باشند   
افزایش  موجب  اسانس ها  همراه  به  هید  روکلوئید  ى  خوراکى 
زمان نگه د  ارى و حفظ کیفیت میوه و سبزیجات مى گرد  د   که 
د  لیل آن مى تواند   آزاد   شد  ن تد  ریجى ترکیبات موثر و به ویژه ضد   
میکروبى اسانس د  ر فیلم مورد   استفاد  ه و قرار گرفتن د  ر سطح 

میکروارگانیسم ها  از رشد    محصول طى نگه د  ارى و ممانعت 
باشد   [10، 11]. د  ر همین راستا د  ر سال هاى اخیر نیز پژوهش-

هایى جهت افزایش زمان ماند  گارى و حفظ خصوصیات کیفى 
و  خوراکى  پوشش هاى  ترکیب  از  استفاد  ه  با  گیلاسى  گوجه 
اسانس هاى گیاهى صورت پذیرفته است. تحقیقات نشان د  اد  ه 
که استفاد  ه از پوشش موسیلاژ د  انه  ریحان و اسانس زیره [12]، 
و  کیتوزان   ،[13] پونه  و  فلفلى  نعناع  اسانس هاى  و  کیتوزان 
 [14] لیمو  علف  اسانس  و  کیتوزان   ،[2] مرزنجوش  اسانس 
گوجه  میکروبى  و  فیزیکوشیمیایى  ویژگى هاى  حفظ  موجب 

گیلاسى طى مد  ت نگه د  ارى گرد  ید  ه است. 
و  هید  روکلوئید  ى  پوشش هاى  ترکیب  بررسى  منظور  به 
اسانس ها بر خصوصیات کیفى گوجه گیلاسى، تحقیق حاضر به 
ارزیابى تاثیر این نوع پوشش با استفاد  ه از ترى هالوز و اسانس 

د  رمنه مى پرد  ازد  .
ترى هالوز د  ى ساکارید  ى بى بو، غیرسمى و سفید  رنگ متشکل 
به هم با پیوند   آلفا 1 و 1 مى باشد    از د  و ملکول گلوکز متصل 
باکترى ها،  از  اعم  زند  ه  موجود  ات  از  گسترد  ه اى  طیف  د  ر  که 
قارچ ها و گیاهان وجود   د  ارد  . ترى هالوز جزو افزود  نى هاى مجاز 
خوراکى بود  ه و حد  ود   45% ساکارز شیرینى د  ارد   و با توجه به 
این که قند  ى غیراحیاءکنند  ه است د  ر واکنش هاى قهوه اى شد  ن 
خاصیت  د  اشتن  به د  لیل  هم چنین  نمى کند  .  شرکت  میلارد   
انعطاف پذیرى مطلوب و قیمت مناسب، د  ر صنعت غذا کاربرد   

فراوانى پید  ا کرد  ه است [15، 16]. 
معطر  بسیار  و  بوته اى  گیاهى   (Artemisia sieberi) د  رمنه 
از خانواد  ه کاسنى ها است که د  ر مناطق خشک و بیابانى ایران 
پراکند  ه مى باشد  . تمام قسمت هاى اند  ام هوایى این گیاه، اعم از 
ساقه، برگ ها، گل، میوه و بذر د  اراى عطرى نافذ بود  ه و د  ر طب 
گیاه  این  بیولوژیکى  فعالیت هاى  د  ارد  .  فراوانى  کاربرد    سنتى 
معطر از جمله ویژگى هاى ضد  میکروبى، د  ورکنند  گى حشرات، 
حضور  واسطه  به  آنتى اکسید  انى  و  سرطانى  ضد    التهاب،  ضد   
به  آن  از  مستخرج  عصاره هاى  و  اسانس  د  ر  موجود    ترکیبات 

اثبات رسید  ه است [17-19]. 
 %1 بار تاثیر پوشش محلول  اولین  د  ر پژوهش حاضر، براي 
ترى هالوز د  ر ترکیب با سه مقد  ار متفاوت اسانس د  رمنه (0/5، 1 
و 1/5%) بر برخى ویژگى هاى فیزیکى و شیمیایى گوجه گیلاسى 
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نگه د  ارى شد  ه د  ر د  ماى یخچال (د  ماى 4 د  رجه سانتى گراد   و 
رطوبت نسبى 85-75%) به مد  ت د  ه روز د  ر مقایسه با نمونه 

شاهد  ى که هیچ پوششى ند  اشت بررسى شد  ه است.

2- مواد   و روش ها
2-1- مواد   

رسید  ه  اند  ازه،  هم  تقریبا  گیلاسى  فرنگى  گوجه  میوه هاى 
شد  ند  .  خرید  ارى  اهواز  شهر  د  ر  واقع  محلى  بازار  از  سالم  و 
شرکت  از   DPPH ژاپن،   Hayashibara شرکت  از  ترى هالوز 
حلال هاى  و  شیمیایى  مواد    سایر  و  آمریکا   Sigma-Aldrich

 Merck مورد   استفاد  ه د  ر این تحقیق با خلوص بالا از شرکت
آلمان تهیه گرد  ید  ند  .

2-2- روش ها
2-2-1- تهیه اسانس  د  رمنه

اند  ام هوایى گیاه د  رمنه از منطقه شوشتر خوزستان جمع آورى 
و پس از شستشو جهت حذف گرد   و غبار، د  ر د  ماى محیط و د  ر 
سایه به مد  ت یک هفته خشک گرد  ید  . اسانس آن ها با د  ستگاه 
کلونجر ساخت شرکت پارسیان تجهیز آد  اك، کرج، ایران، که 
با  و  استخراج  ساعت   3 مد  ت  به  است  آبى  تقطیر  آن  اساس 
د  رجه   4 د  ماى  تا زمان آزمون د  ر  سولفات سد  یم آب گیرى و 

سانتى گراد   نگه د  ارى شد  . 

2-2-2- آماد  ه سازى نمونه ها
ویژگى هاى  و  اند  ازه  نظر  از  شد  ه  خرید  ارى  گوجه هاى  ابتد  ا 
ظاهرى بررسى و میوه هاى ناسالم و غیریکنواخت حذف شد  ند  . 
(حجمى-   %0/05 هیپوکلریت  سد  یم  محلول  توسط  سپس 
از آن به مد  ت 10  حجمى) به مد  ت 3 د  قیقه شستشو و پس 
د  قیقه د  ر فضاى آزمایشگاه و بد  ون اعمال هرگونه کارى خشک 
لازم  مقد  ار  (وزنى-حجمى)،   %1 محلول   تهیه  جهت  شد  ند  . 
ترى هالوز به آب مقطرى که توسط هات پلیت مد  ل ولپ ساخت 
ایتالیا تا 70-60 د  رجه سانتى گراد   گرم شد  ه و د  ر حال به هم 
زد  ن بود   اضافه و پس از سرد   شد  ن د  ر د  ماى محیط، به منظور 
تشکیل سیستم هید  روکلوئید  ى به مد  ت یک شبانه روز د  ر د  ماى 
محلول   شد  .  نگه د  ارى  سانتى گراد  )  د  رجه   4 (د  ماى  یخچال 

یخچال  از  آزمون  انجام  از  قبل  ساعت  یک  ترى هالوز  حاوى 
سپس  گرفت.  قرار  آزمایشگاه  محیط  د  ر  و  شد  ه  آورد  ه  بیرون 
بد  ون  د  رمنه  اسانس  (حجمى حجمى)   %1/5 1و   ،0/5 مقاد  یر 
اعمال حرارت و د  ر حالى که  محلول ترى هالوز به  آرامى به هم 
د  رون  به  گوجه ها  بلافاصله  و  اضافه گرد  ید    آن  به  مى شد    زد  ه 
ظروف محلول هاى ترى هالوز حاوى اسانس به مد  ت سه د  قیقه 
از خروج، به مد  ت 20 د  قیقه د  ر د  ماى محیط  غوطه ور و پس 
پلى آمید  ى  ظروف  د  ر  نمونه ها  شوند  .  خشک  تا  گرفتند    قرار 
پلى وینیل کلراید    جنس  از  استرچ  فیلم  رول  با  و  گرفته  قرار 
ساخت شرکت Power Wrap Corporation، کشور کره جنوبى 
پوشاند  ه و د  ر یخچال با د  ماى 4 د  رجه سانتى گراد   به مد  ت د  ه 
روز نگه د  ارى شد  ند  . د  ر این تحقیق یک نمونه که همه مراحل 
فوق را طى کرد  ه بود   و فقط د  ر آب مقطرى که عارى از هرگونه 
مواد   پوششى و اسانس بود   غوطه ور گرد  ید  ه بود   به عنوان نمونه 
شاهد   د  ر کنار سایر نمونه ها نگه د  ارى گرد  ید  . آزمون هاى انجام 
شد  ه روى همه نمونه ها د  ر روز هاى اول، چهارم، هفتم و د  هم 

انجام پذیرفت.

2-3-ارزیابى ویژگى هاى کیفى 
2-3-1- افت وزنى

طریق  از  نگه د  ارى  د  وره  طى  میوه ها  وزنى  افت  د  رصد   
عد  د    د  ه  ثانویه  وزن  و  اولیه  وزن  بین  اختلاف  اند  ازه گیرى 
گوجه گیلاسى د  ر روزهاى نمونه برد  ارى طى د  وره نگه د  ارى و از 

طریق رابطه (1) محاسبه گرد  ید   [20]:

(1)                 100×                             = % افت وزنى               

2-3-2- سفتى بافت
فرنگى  گوجه  نمونه هاى  بافت  اند  ازه گیرى سفتى  منظور  به 
گیلاسى از د  ستگاه بافت سنج مد  ل TA-XT-plus ساخت کشور 
انگلستان د  ر د  ماى اتاق استفاد  ه گرد  ید  . بد  ین منظور از پروب 
استوانه اى مخصوص P-6 با قطر 0/6میلى متر با سرعت نفوذ د  ر 
نیروى لازم  بر ثانیه استفاد  ه گرد  ید   و مقد  ار  بافت 5 میلى متر 
جهت نفوذ کامل پروب د  ر بافت (Fmax) برحسب کیلوگرم نیرو 

وزن ثانویه - وزن اولیه
وزن اولیه 
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و با وزن سل 25 کیلوگرمى اند  ازه گیرى شد  .

2-3-3- اسید  یته قابل تیتراسیون
شماره  آزمون  روش  با  نمونه ها  تیتر  قابل  اسید  یته  میزان 
942/15 انجمن شیمى آمریکا محاسبه شد   [21] بد  ین منظور 
با آب مقطر به حجم 100  5 میلى لیتر آب گوجه صاف شد  ه 
سود    با  فنل فتالئین  معرف  حضور  د  ر  و  شد    رساند  ه  میلى لیتر 
0/1 نرمال تا ظهور رنگ صورتی روشن تیتر و د  ر نهایت مقد  ار 
اسید  یته کل برحسب % اسید   سیتریک با استفاد  ه از رابطه (2) 

بیان گرد  ید  : 

(2)                                                  = % اسید  یته کل         

 :N گرم)،   0/064) سیتریک  اسید    والان  میلى  اکى   :meq

نرمالیته سود   مصرفى، V: حجم سود   مصرفى،  Y: حجم نمونه 
آب گوجه

2-3-4- آسکوربیک اسید   
به منظور اند  ازه گیرى مقد  ار آسکوربیک اسید   (ویتامین ث) 
نمونه ها، 1 میلى لیتراز  آب گوجه با 9 میلى  لیتر آب مقطر به 
حجم 10 میلى لیتر رساند  ه و مقد  ار 10 میلى لیتر ید  ید   پتاسیم 
5 % و سه قطره نشاسته 1% به آن اضافه گرد  ید  ، محلول حاصل 
با استفاد  ه از سولفات مس 0/01 مولار تا ظهور رنگ آبى تیره 
از رابطه (3) میزان آسکوربیک  با استفاد  ه  تیتر گرد  ید  . سپس 
اسید   برحسب میلى گرم د  ر صد   میلى  لیتر آب میوه بیان گرد  ید   

:[22]

(3)                                             = % آسکوربیک اسید  

V: حجم سولفات مس مصرفى، Y: حجم نمونه د  اخل ارلن

2-3-5- فعالیت آنتى اکسید  انى کل
براى اند  ازه گیرى فعالیت آنتى اکسید  انى نمونه ها، مقد  ار 0/1 
 DPPH با 2/9 میلى لیتر فرنگى گیلاسى  میلى لیتر آب گوجه 
(0/1 میلى مولار د  ر متانول) مخلوط و  به مد  ت 30 د  قیقه د  ر 

د  ماى اتاق و مکان تاریک نگه د  ارى شد  . میزان جذب نمونه ها 
با  نانومتر  د  ر مقابل نمونه شاهد   (متانول) د  ر طول موج 515 
د  ستگاه اسپکتروفتومتر WPA، مد  ل 1101، ساخت انگلستان 
 (4) رابطه  از طریق  بازد  ارند  گى  د  رصد    برحسب  اند  ازه گیرى و 

محاسبه گرد  ید   [23]:

(4)                                                    = % بازد  ارند  گى

2-3-6- شاخص هاى رنگى
رنگ پوست گوجه فرنگى هاى گیلاسى د  ر سه نقطه مختلف 
کونیکامینولتا،  رنگ سنج  د  ستگاه  از  استفاد  ه  با  میوه  هر  از 
پارامترهاى  شد  .  بررسى  ژاپن  کشور  ساخت   ،400-CRمد  ل
رنگى مورد   ارزیابى شامل*a* ،L و *b که به ترتیب بیانگر میزان 
روشنایى، قرمزى و زرد  ى نمونه ها بود  ند   که د  ر شرایط استاند  ارد   
اند  ازه گیرى شد  ند  . کالیبره کرد  ن د  ستگاه رنگ سنج  با استفاد  ه 

از صفحه سرامیکى سفید   استاند  ارد   انجام پذیرفت.

2-3-7- ارزیابى حسى
به منظور ارزیابى حسى نمونه هاى گوجه فرنگى گیلاسى د  ر 
پایان د  وره نگه د  ارى از تعد  اد   6 ارزیاب آموزش د  ید  ه ( چهار مرد   
31 سال خواسته شد  ،  تا   21 د  اراى محد  ود  ه سنى  و د  و زن) 
بو، بافت، طعم و  پارامترهاى رنگ ظاهرى،  از لحاظ  نمونه ها را 
پذیرش کلى د  ر چهارچوب آزمون هد  ونیک 11 نقطه اى (نمره 
به  و د  ه  بد  ترین  به  نمره صفر  د  ه به طورى که  تا  از صفر  د  هى 

بهترین نمونه د  اد  ه شود  ) مورد   ارزیابى قرار د  هند  . 

2-3-8- تجزیه و تحلیل آمارى
سه  د  ر  و  ساد  ه  تصاد  فى  کامل  طرح  قالب  د  ر  تحقیق  این 
 SPSS تکرار انجام پذیرفت و به منظور آنالیز د  اد  ه ها از نرم افزار
(نسخه23) استفاد  ه شد  .  مقایسه میانگین  د  اد  ه ها توسط آزمون 

د  انکن د  ر سطح 5 % انجام شد  ند  . 

3- نتایج و بحث
3-1- کاهش وزن

همان طور که د  ر جد  ول (1) مشاهد  ه مى گرد  د   با افزایش زمان 



291سعيد جعفری و همکاران                                                                 تاثير پوشش تری هالوز بر گوجه فرنگی گيلاسی

جد  ول (1) تاثیر پوشش ترى هالوز حاوى مقاد  یر مختلف اسانس د  رمنه بر افت وزنى، سفتى بافت، اسید  یته قابل تیتر و فعالیت آنتى اکسید  انى گوجه گیلاسى 
(4 °C) نگه د  ارى شد  ه د  ر یخچال

Table1 Effect of trehalose coating included various amounts of Artemisia essential oil on weight loss, firmness, titratable acidity and antioxi-

dant activity of stored cherry tomato in refrigerator (4°C)

تیمار/ویژگى
Treatment/characteristic

(4 °C) روزهاى نگه د  ارى نمونه ها د  ر د  ماى یخچال
Samples storage days at the refrigerator temperature (4°C)

روز اول
Day 1

روز چهارم
Day 4

روز هفتم
Day 7

روزد  هم
Day 10

افت وزنى (% )
Weight loss (%)

شاهد  
control

0.85±0.12dA1.98±0.42cA3.86±3.0bA5.24±1.01aA

ترى هالوز و %5/0 اسانس
Trehalose & 0.5% essential oil

0.82±0.11dA1.57±0.39cB2.54±0.52bB4.06±0.88aB

ترى هالوز و %1اسانس
Trehalose & 1% essential oil

0.84±0.08dA1.51±0.46cC2.01±0.48bC3.93±0.77aB

ترى هالوز و %5/1 اسانس
Trehalose & 1.5% essential oil

0.69±0.12dB0.92±0.26cD1.98±0.44bD3.60±0.82aC

(N) سفتى بافت
Firmness (N)

شاهد  
control

6.4±0.55aB4.1±0.72bB3.09±0.81cB1.87±0.34dB

ترى هالوز و %5/0 اسانس
Trehalose & 0.5% essential oil

7.77±1.02aA5.25±1.16bA4.67±0.99cA3.09±0.81dA

ترى هالوز و %1اسانس
Trehalose & 1% essential oil

7.42±1.03aA5.2±1.71bA4.40±0.82cA3.21±0.82dA

ترى هالوز و %5/1 اسانس
Trehalose & 1.5% essential oil

7.58±0.82aA5.58±1.43bA4.40±0.32cA3.10±0.65dA

اسید  یته (%)
(%) Acidity

شاهد  
control

1.05±0.08aA0.81±0.04bB0.75±0.09bcB0.68±0.08cB

ترى هالوز و %5/0 اسانس
Trehalose & 0.5% essential oil

1.27±0.06aA1.07±0.30abA0.92±0.04bA0.83±0.06bA

ترى هالوز و %1اسانس
Trehalose & 1% essential oil

1.15±0.07aA1.11±0.11aA0.91±0.04bA0.84±0.11bA

ترى هالوز و %5/1 اسانس
Trehalose & 1.5% essential oil

1.19±0.12aA1.03±0.11abA0.87±0.08bA0.86±0.05bA
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نگه د  ارى میزان افت وزنى همه تیمارها افزایش یافت ولى میزان 
کاهش وزن د  ر نمونه هاى پوشش د  اد  ه شد  ه کم تر از نمونه شاهد   
بود  . نتایج مقایسه میانگین د  رصد   کاهش وزن نمونه هاى گوجه 
فرنگى گیلاسى نشان د  اد   که نمونه شاهد   د  ر طى نگه د  ارى به طور 
معنى د  ارى افت وزنى بیش ترى د  اشت و نمونه هاى پوشش د  اد  ه 
شد  ه میزان افت وزنى کم ترى را د  ر همه روزها د  ر مقایسه با 
نمونه شاهد   د  اشتند   به طورى که د  ر پایان مد  ت زمان نگه د  ارى، 
نمونه هاى پوشش د  اد  ه شد  ه با ترى هالوز و 1/5 % اسانس 3/60 % و 
افزایش  با  هم چنین  د  اشتند  .  وزنى  افت   %  5/24 شاهد    نمونه 

آنتى اکسید  انى  فعالیت  قابل تیتر و  اسید  یته  بافت،  افت وزنى، سفتى  بر  اسانس د  رمنه  تاثیر پوشش ترى هالوز حاوى مقاد  یر مختلف  اد  امه جد  ول (1) 
(4 °C) گوجه گیلاسى نگه د  ارى شد  ه د  ر یخچال

Table1 Effect of trehalose coating included various amounts of Artemisia essential oil on weight loss, firmness, titratable acidity and antioxi-

dant activity of stored cherry tomato in refrigerator (4°C)

تیمار/ویژگى
Treatment/characteristic

(4 °C) روزهاى نگه د  ارى نمونه ها د  ر د  ماى یخچال
Samples storage days at the refrigerator temperature (4°C)

روز اول
Day 1

روز چهارم
Day 4

روز هفتم
Day 7

روزد  هم
Day 10

(mg/100g)   آسکوربیک اسید
Ascorbic acid (mg/100g)

شاهد  
control

22.09±3.12aB17.90±2.03bC14.91±1.66cC12.35±1.75cC

ترى هالوز و %5/0اسانس
Trehalose & 0.5% essential oil

24.14±2.22aA20.74±2.55bB18.14±1.98cB15.07±2.02dB

ترى هالوز و %1اسانس
Trehalose & 1% essential oil

23.94±2.76aA20.86±1.89bB18.62±2.23cAB15.72±2.47dB

ترى هالوز و %5/1اسانس
Trehalose & 1.5% essential oil

24.55±1.98aA23.14±2.07aA19.52±2.06bA16.94±1.93cA

فعالیت آنتى اکسید  انى (%)
(%) Antioxidant activity

شاهد  
control

78.03±4.66aC67.89±5.89bC57.32±4.80cD45.34±4.98dD

ترى هالوز و %5/0اسانس
Trehalose & 0.5% essential oil

84.81±6.31aB80.15±3.33aB69.80±2.77bC60.37±6.01cC

ترى هالوز و %1اسانس
Trehalose & 1% essential oil

85.55±6.44aB79.98±5.91bB78.71±4.87bB70.89±3.23cB

ترى هالوز و %5/1اسانس
Trehalose & 1.5% essential oil

94.21±4.37aA93.26±5.92aA92.58±5.52abA90.28±4.04bA

گرد  ید    مشاهد  ه  کم ترى  وزنى  افت  پوشش،  د  ر  اسانس  مقد  ار 
اسانس   %1 و   0/5 حاوى  نمونه هاى  بین  د  هم  روز  د  ر  اگرچه 
و  پور  صاد  قى   .(p<0/05) نشد    مشاهد  ه  معنى د  ارى  اختلاف 
همکاران گزارش کرد  ند   که استفاد  ه از پوشش هاى فعال حاوى 
متیل سلولز حد  ود   2/5 برابر مانع از افت وزنى گوجه فرنگى ها 
طى 21 روز نگه د  ارى گرد  ید   [9]. نتایج تحقیقات مفهود  هى و 
از  ممانعت  عربى جهت  پوشش صمغ  از  د  ر استفاد  ه  همکاران 
افت وزنى گوجه فرنگى نیز منطبق با مشاهد  ات تحقیق حاضر 
بود   [6]. هم چنین ژانگ و همکاران گزارش کرد  ند   که استفاد  ه از 
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پوشش  موم سبوس برنج به طور معنى د  ارى موجب کاهش افت 
وزنى نمونه هاى گوجه فرنگى گیلاسى د  ر طى د  وره نگه د  ارى 
شد  ه است [ 3]. گوئرا و همکاران  و بارتو و همکاران  به ترتیب 
از پوشش کیتوزانى به  با استفاد  ه  افت وزنى گوجه گیلاسى را 
همراه اسانس نعنا و مرزنجوش د  ر شرایط د  مایى و مد  ت زمان 
نگه د  ارى مشابه بررسى و مشاهد  ه کرد  ند   که استفاد  ه از ترکیب 
ماد  ه پوششى حاوى اسانس تاثیر معنى د  ارى بر کاهش افت وزنى 
نمونه ها د  اشته و هم چنین استفاد  ه از غلظت هاى بالاتر اسانس 
نعنا، افت وزنى کم ترى را به همراه د  اشته که با نتایج پژوهش 
حاضر مطابقت د  ارد   [2، 13]. به طور کلى پس از برد  اشت و د  ر 
اثر فعل و انفعالاتى مانند   تعرق و تبخیر، از مقد  ار آب موجود   د  ر 
گوجه فرنگى به تد  ریج کاسته مى شود   [9]. کاهش وزن میوه ها 
و سبزیجات تازه د  ر طى د  وره نگه د  ارى  مى تواند   ناشى از تنفس 
و هم چنین انتقال رطوبت از د  رون به سطح بر اثر وجود   منافذ 
طبیعى باشد   [6]. از این رو، پوشش مى تواند   به عنوان یک غشاء 
د  ى- و  اکسیژن  گازهاى  تباد  ل  و  رطوبت  انتقال  تراوا،  نیمه 
نتیجه میزان  د  ر  را کاهش د  اد  ه و  مواد   محلول  اکسید   کربن و 
تنفس، افت وزنى و اکسید  اسیون د  ر طى د  وره انبارد  ارى کاسته 
روى  نازك  لایه  یک  تشکیل  با  ترى هالوز  این رو  از   .[8] شود   
سطح گوجه ها موجب کاهش افت وزنى نمونه ها گرد  ید  ه است. 
موجب  د  ارد    که  آبگریزى  د  لیل خاصیت  به  اسانس  از طرفى، 
بهبود   ویژگى هاى غشاى نیمه تراواى پوشش هم چون ممانعت 
از عبور آب و گازهاى اکسیژن و د  ى اکسید  کربن گرد  ید  ه و د  ر 

نتیجه افت وزنى کم تر نمونه ها را به د   نبال د  ارد   [24، 25].  

3-2- سفتى بافت
محسوب  آن  کیفى  مهم  ویژگى هاى  از  گوجه فرنگى  سفتى 
مى شود  . نرم شد  ن بافت میوه ها د  ر طى فرایند   رسید  گى مى تواند   
هید  رولیز  شامل  سلولى  د  اخل  مواد    و  د  یواره  تجزیه  از  ناشى 
پلى گالاکتوروناز،  آنزیم  هایى هم چون  توسط  نشاسته  و  پکتین 
پکتین  متیل  استراز، گالاکتوزید  از، گلوکوناز و ماناز باشد   [20]. 
به  منجر  میوه  رسید  ن  فرایند    طى  آنزیم ها  فعالیت   افزایش 
شکستن یا کوتاه شد  ن طول زنجیره مواد   پکتینى و د  ر نتیجه 
نرم شد  ن بافت میوه مى شود   [ 5]. هم چنین د  ر مد  ت نگه د  ارى 
میوه، کاهش مقد  ار آب باعث کاهش فشار تورژسانس سلولى و 

کاهش سفتى بافت میوه مى شود   [26 ]. د  ر جد  ول (1) تغییرات 
سفتى بافت گوجه گیلاسى با پوشش ترى هالوز و مقاد  یر مختلف 
اسانس د  رمنه و میوة بد  ون پوشش د  ر مد  ت د  ه روز نگه د  ارى 
د  ر د  ماى یخچال نشان د  اد  ه شد  ه است. نتایج نشان د  اد   که با 
افزایش زمان نگه د  ارى، سفتى بافت همه نمونه ها کاهش یافته 
است. به طور کلى میزان سفتى د  ر نمونه هاى پوشش د  اد  ه شد  ه 
د  ر همه روزها بیش تر از نمونه شاهد   بود   به طورى که د  ر پایان 
بود    نیوتن   1/87 شاهد    نمونه  سفتى  میزان  نگه د  ارى،  زمان 
که نسبت به هر سه نمونه پوشش د  اد  ه شد  ه از سفتى کم ترى 
این تحقیق نشان د  هند  ه تاثیر  نتایج  به عبارتى  برخورد  ار بود  . 
معنى د  ار پوشش د  اد  ن گوجه ها د  ر کاهش روند   نرمى آن ها طى 
و  پارك  توسط  ارائه شد  ه  تحقیقات  با  که  بود    نگه د  ارى  مد  ت 
همکاران  و  مفهود  هى   ،[5] همکاران  و  على   ،[27] همکاران 
[6]، گارسیا و همکاران [7] و ژانگ و همکاران [3] که به ترتیب 
از زئین ذرت، صمغ عربى، صمغ د  رخت باد  ام، کیتوزان و موم 
سبوس برنج جهت پوشش گوجه و حفظ سفتى آن ها استفاد  ه 
گوجه فرنگى  پوشش  احتمالا  د  اشت.  مطابقت  بود  ند    کرد  ه 
موجب کاهش میزان اکسیژن و د  رنتیجه کاهش شد  ت تنفس 
کاهش  هم چنین  و  پکتین  تخریب  کنند  ه  آنزیم هاى  فعالیت  و 
تبخیر و چروکید  گى میوه مى گرد  د   [8]. هم چنین نتایج نشان 
د  اد   که میزان سفتى نمونه هاى پوشش د  اد  ه شد  ه با هم اختلاف 
رفته  به کار  اسانس هاى  میزان  به عبارتى  ند  اشتند  ،  معنى د  ارى 
نتایج  با  که  ند  اشت  گوجه ها  بافت  بر  تاثیرى  تحقیق  این  د  ر 
شهیرى طبرستانى و همکاران [12] و گوئرا و همکاران [13]
و  زیره  د  انه ریحان -  اسانس  موسیلاژ  ترکیب  از  به ترتیب  که 
کیتوزان -  اسانس نعنا فلفلى و پونه جهت پوشش گوجه گیلاسى 

استفاد  ه کرد  ه بود  ند   مطابقت د  اشت.

3-3- اسید  یته قابل تیتراسیون 
ویژگى هاى  از  گوجه فرنگى  تیتراسیون  قابل  اسید  یته 
و  شد  ه  محسوب  طعم  د  ر  موثر  عوامل  از  که  است  آن  کیفى 
اگزالیک،  هم چون  گوجه  د  ر  موجود    آلى  اسید  هاى  مقد  ار  به 
مالیک، پیروئیک و سیتریک اسید   بستگى د  ارد   که مقد  ار این 
به میزان رسید  گى گوجه متفاوت مى باشد   و  توجه  با  اسید  ها 
بیش تر  اسید  ها  این  رسید  گى کامل،  به  میوه  شد  ن  نزد  یک  با 
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مى یابد    کاهش  میوه  اسید  یته  میزان  د  رنتیجه  و  شد  ه  تجزیه 
نمونه هاى  تیتراسیون  قابل  اسید  یته  میانگین  مقایسه   .[2]
است.  شد  ه  د  اد  ه  نشان   (1) جد  ول  د  ر  گوجه فرنگى گیلاسى 
همان طور که مشاهد  ه مى گرد  د   با افزایش زمان نگه د  ارى میزان 
نمونه  اسید  یته  میزان  یافت.  کاهش  نمونه ها  همه  اسید  یته 
شاهد   د  ر روز اول 1/05% بود   که پس از پایان زمان نگه د  ارى 
د  اد  ه  پوشش  نمونه هاى  با  مقایسه  د  ر  که  رسید     %0/68 به 
نمونه هاى  اسید  یته  بود  .  برخورد  ار  معنى د  ارى  کاهش  از  شد  ه 
د  هم  روز  د  ر  د  رمنه  اسانس  مختلف  مقاد  یر  حاوى  پوشش  د  ار 
تاثیر معنى د  ار  که نشان د  هند  ه  بود     0%/86 تا   0/83 انبارد  ارى 
پوشش بر میزان کاهش اسید  یته نمونه ها طى مد  ت نگه د  ارى 
بود  . على و همکاران [5]، مفهود  هى و همکاران [6] و ژانگ و 
همکاران [3] به ترتیب با به کار برد  ن پوشش حاوى صمغ عربى، 
کاهشى  روند    کند  ى  برنج  سبوس  موم  و  باد  ام  د  رخت  صمغ 
مشاهد  ه  انبارد  ارى  زمان  مد  ت  طى  را  گوجه فرنگى  اسید  یته 
کرد  ند   که با نتایج تحقیق حاضر مطابقت د  ارد  . د  اس و همکاران 
از پوشش برپایه نشاسته برنج را با ترکیبات آنتى-اکسید  انى و 
ضد  میکروبى جهت افزایش ماند  گارى گوجه  استفاد  ه و مشاهد  ه 
کرد  ند   که میزان اسید  یته همه نمونه ها به تد  ریج کاهش یافت و 
کاهش اسید  یته د  ر گوجه هاى بد  ون پوشش نسبت به نمونه هاى 
پوشش د  اد  ه شد  ه از شد  ت بیش ترى برخورد  ار بود  . آن ها معتقد   
به  اتیلن  اثر تولید    بود  ند   که این کاهش تد  ریجى اسید  یته د  ر 
آلى  اسید  هاى   .[25] است  گوجه  تنفس  و  رسید  گى  هنگام 
فرایند    اصلى ATP طى  تنها منبع  نه  د  ر گوجه فرنگى  موجود   
از  بلکه منشا متابولیت هاى حد   واسط بسیارى  تنفس هستند   
طى  د  لیل  همین  به  و  مى باشند    نیز  بیوشیمیایى  واکنش هاى 
مى یابد    کاهش  اسید  یته  میزان  و  شد  ه  تجزیه  گوجه  رسید  ن 
[28]. پوشش با به تاخیر اند  اختن تنفس از طریق ایجاد   یک 
به کاهش شد  ت تنفس  میوه منجر  اطراف  نیمه تراوا د  ر  لایه 
متابولیسم  کاهش  نهایت  د  ر  و  گوجه  رسید  گى  روند    تاخیر  و 
اسید  هاى آلى طى نگه د  ارى مى شود   [5، 28]. نتایج نشان د  اد   
پوششى  نمونه هاى  اسید  یته  میزان  د  ر  معنى د  ارى  تفاوت  که 
گوئرا  نتایج  با  که  نبود    د  رمنه  اسانس  مختلف  مقاد  یر  حاوى 
نعنا فلفلى و  از د  و غلظت متفاوت اسانس هاى  و همکاران که 
پونه د  ر ترکیب با کیتوزان جهت پوشش گوجه گیلاسى استفاد  ه 

کرد  ه بود  ند   مطابقت د  اشت [13]. 

3-4- آسکوربیک اسید  
یا  اسید    آسکوربیک  مهم  منبع  یک  به عنوان  گوجه فرنگى 
ویتامین ث مطرح مى باشد  ، اما این ویتامین ناپاید  ار بود  ه و د  ر 
طول مد  ت نگه د  ارى یا رسید  گى میوه بر اثر فعالیت آنزیم هاى 
فنل اکسید  از و آسکوربیک اکسید  از تجزیه شد  ه و از میزان آن 
کاسته مى شود   [ 9]. نتایج مقایسه میانگین آسکوربیک اسید   
نمونه هاى گوجه گیلاسى شاهد   و پوشش د  اد  ه شد  ه با ترى هالوز 
و اسانس د  رمنه د  ر جد  ول (1) نشان د  اد  ه شد  ه است. مشاهد  ه 
نگه د  ارى  نمونه هاى  همه  اسید    آسکوربیک  میزان  که  گرد  ید   
د  ر  این کاهش  ولى  است.  یافته  کاهش  زمان  گذشت  با  شد  ه 
تیمار شاهد   (بد  ون پوشش) بیش تر از سایر تیمارها بود  . پوشش 
د  اد  ن موجب از بین رفتن کم تر آسکوربیک اسید   تیمارها طى 
نگه د  ارى شد  . هم چنین مقاد  یر بیش تر اسانس تاثیر معنى د  ارى 
 .(p<0/05) د  اشت  ویتامین ث  تخریب  اند  اختن  تاخیر  به  د  ر 
د  وره  پایان  د  ر  مى گرد  د    مشاهد  ه   (1) همان طور که د  ر جد  ول 
نگه د  ارى، کم ترین و بیش ترین میزان آسکوربیک اسید   به ترتیب 
با مقاد  یر 12/35 و 16/94 میلى گرم د  ر 100 گرم د  ر نمونه هاى 
شاهد   و نمونه پوشش د  اد  ه شد  ه با ترى هالوز و 1/5 % اسانس 
مقاد  یر  حفظ  موجب  گوجه فرنگى گیلاسى  د  اد  ن  پوشش  بود  . 
بیش ترى از ویتامین  ث طى مد  ت انبارمانى گرد  ید   که با نتایج 
و   [20] آلوئه ورا  ژل   ،[9] متیل سلولز  از  که  محققین  برخى 
صمغ د  رخت باد  ام [6] جهت پوشش گوجه استفاد  ه کرد  ه بود  ند   
به  شد  ت  به  اسید    آسکوربیک  میزان  کاهش  د  اشت.  مطابقت 
مقد  ار اکسیژن موجود   د  ر بافت بستگى د  ارد   و پوشش نمونه ها 
از نفوذ اکسیژن به بافت میوه و د  ر نتیجه اکسایش و تخریب 
ویتامین ث ممانعت به عمل مى آورد   [10].  از آن جایى که اغلب 
موجب   [19] مى باشند    ضد  اکسایشى  خاصى  د  اراى  اسانس ها 
ویتامین ث  بیش تر  حفظ  نهایت  د  ر  و  اکسید  اسیون  د  ر  تاخیر 

موجود   د  ر گوجه مى شوند   [2].

3-5- فعالیت آنتى اکسید  انى کل
عمد  ه  فنولیک  ترکیبات  و  آسکوربیک  اسید    کاروتنوئید  ها، 
البته  و  مى باشند    فرنگى   گوجه  د  ر  موجود    آنتى اکسید  ان هاى 
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روش هاى  محیطى،  زیست  شرایط  ژنتیک،  مانند    عواملى 
اند  ازه گیرى، زمان برد  اشت و شرایط پس از برد  اشت نیز مى توانند   
نتایج   .[8] د  هند    قرار  تاثیر  تحت  را  اکسید  انى  آنتى  ظرفیت 
مقایسه میانگین فعالیت آنتى اکسید  انى نمونه هاى گوجه فرنگى 
گیلاسى شاهد   و پوشش د  اد  ه شد  ه با ترى هالوز و اسانس د  رمنه 
د  ر جد  ول (1) نشان د  اد  ه شد  ه است. با افزایش زمان نگه د  ارى 
اما  شد  ،  کاسته  نمونه ها  تمام  آنتى اکسید  انى  فعالیت  میزان  از 
یافت  کاهش  معنى د  ارى  به طور  نمونه ها  همه  د  ر  کاهش  این 
به-طورى که د  ر پایان د  وره نگه د  ارى فعالیت آنتى اکسید  انى د  ر 
با  شد  ه  پوشش د  اد  ه  نمونه هاى  د  ر  و   %45/34 به  شاهد    نمونه 
به ترتیب  د  رمنه  اسانس   %  1/5 و   1  ،0/5 مقاد  یر  و  ترى هالوز 
60/37، 70/89 و 90/28 % رسید   که نشان از تاثیر معنى د  ار 
پوشش ترى هالوز د  ر میزان فعالیت آنتى اکسید  انى گوجه گیلاسى 
بود  . همان طور که مشاهد  ه مى گرد  د   با افزایش مقد  ار اسانس د  ر 
فعالیت آنتى اکسید  انى نمونه ها کاهش کم ترى  پوشش، میزان 
مى باشد    شاخص  این  بر  اسانس  مقد  ار  اثر  بیانگر  که  د  اشت 
اگرچه د  ر برخى موارد   این تاثیر معنى د  ار نبود   (p<0/05). على 
به  موفق  عربى  % صمغ   10 پوشش  از  استفاد  ه  با  همکاران  و 
حفظ فعالیت آنتى  اکسید  انى گوجه فرنگى د  ر طى د  وره نگه د  ارى 
شد  ند   [8]. رود  ریگزگارسیا و همکاران نیز با استفاد  ه از پوشش 
فعالیت  میزان  د  ر  کم ترى  افت  پونه  اسانس  حاوى  پکتینى 
آنتى اکسید  انى گوجه فرنگى طى مد  ت نگه د  ارى مشاهد  ه کرد  ند   
که با نتایج تحقیق حاضر مطابقت د  اشت [29]. با افزایش زمان 
نگه د  ارى میوه ها از قد  رت آنتى  اکسید  انى آن ها کاسته مى شود   
آسیب هاى  برابر  د  ر  سلول  محافظت  از  ناشى  روند    این  که 
محتواى  کاهش  طرفى،  از  و  است  آزاد    راد  یکال هاى  از  ناشى 
آسکوربیک اسید   نیز مى تواند   یکى د  یگر از د  لایل کاهش فعالیت 
آنتى  اکسید  انى باشد  ، زیرا این ترکیب خاصیت آنتى اکسید  انى 
د  اشته و با گذشت زمان و روند   رسید  گى و تنفس، میزان آن د  ر 
طى د  وره نگه د  ارى کاهش یافته و د  ر نتیجه میزان فعالیت آنتى 

اکسید  انى میوه نیز کاهش خواهد   یافت [30].

3-6- شاخص هاى رنگى
رنگ قرمز گوجه فرنگى گیلاسى از فاکتور هاى مهم کیفى د  ر 
تغییرات  مى باشد  .  آن  خرید    د  ر  مشترى  جلب  و  بازارپسند  ى 

رنگ گوجه فرنگى طى فرایند   رسید  ن با تجزیه رنگد  انه هاى سبز 
کلروفیلى و تجمع کاروتنوئید  هاى قرمز رنگ، به ویژه لیکوپن ها، 
رنگى  پارامترهاى  میانگین  مقایسه  نتایج   .[27] مى د  هد    رخ 
(*L*a*b) نمونه هاى گوجه فرنگى گیلاسى شاهد   و پوشش د  اد  ه 
شد  ه با ترى هالوز و اسانس د  رمنه د  ر جد  ول (2) نشان د  اد  ه شد  ه 
است. میزان شفافیت (*L) د  ر همه نمونه هاى مورد   مطالعه طى 
نمونه  شفافیت  میزان  د  اشت.  کاهش  مرور  به  نگه د  ارى  مد  ت 
به  روز نگه د  ارى  بود   که د  ر آخرین   36/20 اول  روز  شاهد   د  ر 
د  اد  ه  پوشش  نمونه هاى  با  مقایسه  د  ر  که  رسید     30/76 مقد  ار 
بود    برخورد  ار  کم ترى  شفافیت  از  معنى د  ارى  به طور  شد  ه 
(p<0/05). مقایسه میانگین میزان شفافیت نمونه ها د  ر جد  ول 
 %  1/5 د  اد  ه شد  ه حاوى  پوشش  نمونه  مى د  هد   که  (2) نشان 
به سایر  نسبت  را   (34/02) اسانس بیش ترین میزان شفافیت 
نمونه ها د  ر روز آخر نگه د  ارى از خود   نشان د  اد  ، ولى نتایج نشان 
د  اد   که مقد  ار اسانس د  رمنه تاثیر معنى د  ارى بر میزان شفافیت 
رنگ گوجه فرنگى هاى پوشش د  ار طى مد  ت نگه د  ارى ند  اشت. 
میزان قرمزى (*a) نمونه ها طى مد  ت نگه د  ارى افزایش د  اشت. 
میزان قرمزى اولیه د  ر نمونه شاهد   12/32 بود   که این مقد  ار د  ر 
پایان انبارد  ارى به 18/23رسید  . تغییرات شد  ت قرمزى نمونه ها 
د  ر هر نمونه طى روزهاى مختلف نگه د  ارى افزایش معنى د  ارى 
د  اد  ه  پوشش  نمونه هاى  د  ر  قرمزى  شد  ت  بیش ترین  و  د  اشت 
د  رمنه مشاهد  ه  اسانس   %1/5 1 و  و مقاد  یر  ترى هالوز  با  شد  ه 
گرد  ید  . نتایج نشان د  اد   که گوجه پوشش د  اد  ه شد  ه پس از د  ه 
روز نگه د  ارى از شد  ت رنگ قرمزى خوبى برخورد  ار بود   و علاوه بر 
پوشش، مقد  ار اسانس هم بر رنگ قرمز گوجه ها تاثیرگذار بود  ه 
افزایش  با  (*b) نمونه ها  (p<0/05). میزان شد  ت زرد  ى  است 
د  اشتند    اول  روز  به  نسبت  معنى د  ارى  کاهش  نگه د  ارى  زمان 
به  نسبت  بیش ترى  شد  ت  از  شاهد    نمونه  د  ر  کاهش  این  که 
د  ر  که  همان طور  بود  .  برخورد  ار  شد  ه  د  اد  ه  پوشش  نمونه هاى 
زرد  ى  شاخص  میزان  میانگین  مى گرد  د    مشاهد  ه   (2) جد  ول 
پوشش  نمونه هاى  د  ر  و   21/68 شاهد    نمونه   د  ر  اول  روز  د  ر 
د  ر  روز  د  ه  از گذشت  پس  بود   که   21/32-21/94 د  اد  ه شد  ه 
نمونه شاهد   به 11/44 رسید   د  ر حالى که د  ر نمونه هاى پوشش 
د  اد  ه شد  ه به طور معنى د  ارى بیش تر (15/51-15/29) بود  ، ولى 
میزان زرد  ى گوجه هاى پوشش د  اد  ه  بر  مقد  ار اسانس تاثیرى 
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(4 °C)  گوجه گیلاسى نگه د  ارى شد  ه د  ر یخچال (L*a*b*) جد  ول (2) تاثیر پوشش ترى هالوز حاوى مقاد  یر مختلف اسانس د  رمنه بر شاخص هاى رنگى
Table2 Effect of trehalose coating included various amounts of Artemisia essential oil on color indexes (L*a*b*) of stored cherry tomato in 

refrigerator (4°C)

تیمار/ویژگى
Treatment/characteristic

(4 °C) روزهاى نگه د  ارى نمونه ها د  ر د  ماى یخچال
Samples storage days at the refrigerator temperature (4°C)

روز اول
Day 1

روز چهارم
Day 4

روز هفتم
Day 7

روزد  هم
Day 10

(L*) روشنایى
Lightness (L*)

شاهد  
control

36.23±2.12aA34.67±2.42aB32.63±1.63bB30.76±1.01cB

ترى هالوز و %5/0 اسانس
Trehalose & 0.5% essential oil

35.89±2.04aA35.56±1.92aA34.56±1.52bA33.45±1.65cA

ترى هالوز و %1اسانس
Trehalose & 1% essential oil

35.80±2.28aA35.46±1.40aA32.01±2.73bB33.40±2.55bA

ترى هالوز و %5/1 اسانس
Trehalose & 1.5% essential oil

35.89±2.57aA35.07±2.08bAB34.41±2.71cA34.02±2.34cA

(a*) قرمزى
Redness (a*) 

شاهد  
control

12.32±0.82cC14.81±1.03bC17.18±1.44aC18.23±1.57aB

ترى هالوز و %5/0 اسانس
Trehalose & 0.5% essential oil

13.47±1.05cB16.54±1.97bB17.90±2.02aB18.37±1.83aB

ترى هالوز و %1اسانس
Trehalose & 1% essential oil

14.13±1.53cA17.26±1.65bAB17.21±2.17bBC19.78±1.09aAB

ترى هالوز و %5/1 اسانس
Trehalose & 1.5% essential oil

14.32±1.09dA17.66±1.73cA18.80±1.79bA20.38±2.36aA

(b*) زرد  ى
Yellowness (b*)

شاهد  
control

21.68±2.05aA16.14±1.72bB15.01±1.65cB11.44±1.52dB

ترى هالوز و %5/0 اسانس
Trehalose & 0.5% essential oil

21.32±1.87aA18.04±1.83bA17.68±1.99bA15.29±1.77cA

ترى هالوز و %1اسانس
Trehalose & 1% essential oil

21.94±2.08aA18.21±1.66bA17.41±1.84cA15.45±2.45dA

ترى هالوز و %5/1 اسانس
Trehalose & 1.5% essential oil

21.87±2.12aA18.03±1.95bA17.54±2.01bA15.51±1.59cA

حروف بزرگ و کوچک یکسان به ترتیب د  ر هر ستون و سطر نشان د  هند  ه عد  م وجود   اختلاف معنى د  ار ( د  ر سطح 5 %) مى باشند  .
Similar capital and small letters at each column and row show no significant difference in 95% of confidence level.
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شد  ه ند  اشت. براساس یافته هاى این تحقیق استفاد  ه از پوشش 
گوجه فرنگى  زرد  ى  شاخص  کاهش  د  ر  اسانس  و  ترى هالوز 
طى مد  ت نگه د  ارى تاثیرگذار بود  . نتایج این تحقیق با گزارش 
[21] که  آتماسلوى و همکاران  و   [9] صاد  قى پور و همکاران 
براى  آلوئه ورا  ژل  و  سلولز  متیل  حاوى  پوشش  از  به ترتیب 
شاخص هاى  افزایش  و  کرد  ند    استفاد  ه  گوجه فرنگى  نگه د  ارى 
طى  را  نمونه ها  زرد  ى  شد  ت  کاهش  و  قرمزى  و  روشنایى 
و  على  هم چنین  د  اشت.  مطابقت  کرد  ند    مشاهد  ه  انبارد  ارى 
همکاران [5] و مفهود  هى و همکاران [6 ] به ترتیب با استفاد  ه 
از پوشش صمغ عربى و صمغ د  رخت باد  ام توانستند   از شد  ت 
(*L) د  ر گوجه گیلاسى طى مد  ت نگه د  ارى  کاهش روشنایى 
تولید    از  مانع  گوجه فرنگى  میوه  روى  پوشش  وجود    بکاهند  . 
بین  تباد  ل گازهایى نظیر د  ى اکسید  کربن و اکسیژن  اتیلن و 
رسید  گى  نتیجه  د  ر  و  شد  ه  میوه  بیرونى  و  د  اخلى  لایه هاى 
افزایش غلظت  این امر به علت  میوه را به تاخیر مى اند  ازد   که 
تاخیر  نهایت  د  ر  و  اتیلن  نمود  ن سنتز  د  ى اکسید  کربن و کند   
به عنوان  از طرفى لیکوپن  تغییر رنگ گوجه مى باشد   [5].  د  ر 
واکنش  اثر  د  ر  گوجه فرنگى  رنگ  قرمز  کاروتنوئید    مهم ترین 
تخریب  میوه، اکسید  ه و  تنفس  از  ناشى  اکسیژنى  ترکیبات  با 
به  اکسیژن  نفوذ  از  مانع  پوششى  مواد    وجود     .[31] مى شود   
د  رون میوه شد  ه و هم چنین حضور اسانس د  رمنه به عنوان یک 

ماد  ه ضد  اکسایند  ه [19]. نیز د  ر جذب اکسیژن محیط و کاهش 
تخریب لیکوپن موثر مى باشد   [14] و به همین د  لیل ترکیبات 
بر  معنى د  ارى  تاثیر  مى توانند    د  رمنه  اسانس  حاوى  پوششى 
افزایش شد  ت قرمزى رنگ گوجه گیلاسى طى مد  ت انبارد  ارى 

د  اشته باشند  . 

3-7- ویژگى هاى حسى
نتایج مقایسه میانگین ویژگى هاى مختلف حسى نمونه هاى 
اسانس  و  ترى هالوز  با  د  اد  ه شد  ه  پوشش  گوجه فرنگى گیلاسى 
د  رمنه د  ر مقایسه با نمونه شاهد   د  ر شکل (1) نشان د  اد  ه شد  ه 
بافت نمونه هاى پوشش د  اد  ه  ارزیاب ها رنگ ظاهرى و  است.  
د  اد  ند    تشخیص  سایرین  از  بهتر  را  اسانس   %1/5 حاوى  شد  ه 
آن را  د  لیل  د  اد  ند  . شاید    نمونه شاهد    به  را  امتیازها  و کم ترین 
بتوان به کاهش شد  ت تنفس و د  ر نتیجه کاهش تخریب سلولى 
نیز  را  بهترین طعم  ارزیاب ها  و رنگد  انه هاى گوجه نسبت د  اد  . 
به نمونه  پوشش د  اد  ه شد  ه حاوى 1% اسانس نسبت د  اد  ند   د  ر 
حاوى  پوشش د  ار  نمونه  به  بو  و  امتیاز طعم  کم ترین  حالى که 
1/5% اسانس تعلق د  اشت که علت آن را مى توان اثرات ناشى از 
بوى نافذ اسانس د  رمنه د  انست. گوئرا و همکاران که از ترکیب 
کیتوزان و اسانس نعنا  فلفلى د  ر پوشش گوجه گیلاسى استفاد  ه 
مختلف  ویژگى هاى  د  ر  معنى د  ارى  اختلاف  هیچ  بود  ند  ،  کرد  ه 

شکل (1) تاثیر پوشش ترى هالوز حاوى مقاد  یر مختلف اسانس د  رمنه بر ویژگى هاى حسى گوجه گیلاسى نگه د  ارى شد  ه د  ر یخچال (C° 4). ترى هالوز 
:EO اسانس :TH ,

 Fig. 1 Effect of trehalose coating included various amounts of Artemisia essential oil on sensory characteristics of stored cherry tomato in

refrigerator (4°C). TH: trehalose , EO: essential oil
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حسى نمونه ها پس از 24 روز نگه د  ارى مشاهد  ه نکرد  ند   [13]. 
بارتو و همکاران اثر پوشش کیتوزان حاوى اسانس مرزنجوش را 
بر بو، پس مزه، بافت و پذیرش کلى بى تاثیر ولى بر ظاهر، طعم 
و  آتاید  ه   .[2] کرد  ند    گزارش  تاثیرگذار  گوجه گیلاسى  رنگ  و 
همکاران اگرچه بهترین میزان رنگ و کم ترین امتیاز بو را د  ر 
لیمو  علف  و  کیتوزان  پوشش  با  شد  ه  د  اد  ه  پوشش  نمونه هاى 
بافت،  پذیرش کلى،  د  ر  معنى د  ارى  تاثیر  ولى  کرد  ند    مشاهد  ه 

پس مزه، طعم و ظاهر گوجه ها مشاهد  ه نکرد  ند  [21]. 
 

4-نتیجه گیرى
د  ر  آن  مصرف  که  بود  ه  گوجه فرنگى  انواع  از  گوجه گیلاسى 
سراسر جهان رو به افزایش است ولى از عمر انبارد  ارى کوتاهى 
از  استفاد  ه  نظیر  نوین  فناورى هاى  از  استفاد  ه  است.  برخورد  ار 
زمان  افزایش  راه هاى  از  یکى  مى تواند    خوراکى  پوشش هاى 
که  د  اد    نشان  تحقیق  این  نتایج  باشد  .  میوه  این  ماند  گارى 
از ترکیب ترى هالوز و اسانس د  رمنه به عنوان پوشش  استفاد  ه 
مى تواند   ویژگى هاى کیفى گوجه گیلاسى را طى مد  ت نگه د  ارى 
بهبود   بخشد  . پوشش تهیه شد  ه روى پوست میوه  د  ر یخچال 
و  رطوبت  تباد  ل  از  ممانعت  با  و  گرفته  قرار  گوجه-گیلاسى 
گازهاى اکسیژن و د  ى اکسید  کربن بین میوه و محیط اطراف،  
کاهش شد  ت تنفس و تاخیر د  ر روند   پیرى را موجب مى گرد  د  . 
نتایج نشان د  اد   که د  ر پایان زمان نگه د  ارى، نمونه هاى پوشش 
مقایسه  د  ر  بیش ترى  سفتى  و  کم تر  وزنى  افت  از  شد  ه  د  اد  ه 

هم چنین  بود  ند  .  برخورد  ار  پوشش  بد  ون  گوجه گیلاسى هاى  با 
تخریب  و  اسید  یته  کاهش  شد  ه  د  اد  ه  پوشش  نمونه هاى  د  ر 
آسکوربیک اسید   کند  تر صورت گرفت و فعالیت آنتى اکسید  انى 
کم تر  نگه د  ارى،  زمان  پایان  د  ر  به طورى که  د  اشتند    بیش ترى 
از 10% فعالیت آنتى اکسید  انى نمونه پوشش د  اد  ه شد  ه حاوى 
بود   د  ر حالى که گوجه بد  ون  1/5% اسانس د  رمنه کاسته شد  ه 
انبارد  ارى  طى  را  خود    خاصیت  این  از  نیمى  از  بیش  پوشش 
د  رمنه  اسانس  حاوى  ترى هالوزى  پوشش  بود  .  د  اد  ه  د  ست  از 
مد  ت  طى  گوجه ها  قرمزى  افزایش  و  شفافیت  حفظ  موجب 
د  رمنه  اسانس  و  ترى هالوز  پوشش  گرد  ید  . هم چنین  نگه د  ارى 
شد     گوجه  ظاهرى  و  حسى  ویژگى هاى  برخى  بهبود    موجب 
پوشش د  اد  ه شد  ه  نگه د  ارى، نمونه  روز  د  ه  از  به طورى که پس 
برخورد  ار  پسند  ترى  مشترى  و  مطلوب تر  ظاهر  و  سفتى  از 
و  ترى هالوز  ترکیب  مى توان  تحقیق  این  نتایج  براساس  بود  . 
اسانس د  رمنه را به عنوان یک پوشش جد  ید    به منظور حفظ 
ویژگى هاى فیزیکو شیمیایى و بهبود   خصوصیات کیفى پس از 

برد  اشت گوجه گیلاسى معرفى نمود  . 

تشکر و قد  رد  انى
علوم  د  انشگاه  فناورى  و  پژوهشى  معاونت  از  نویسند  گان 
کشاورزى و منابع طبیعى خوزستان به د  لیل حمایت مالى این 

تحقیق تشکر و قد  رد  انى مى نمایند  .
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