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 چكيده

 یهای خوراکپوشش دیپژوهشگران به تول ،یهای مصنوعپوششاز کاربرد  یناش مشکلات لیبه دل: یمطالعات نهيزم
 یاهیهای گها صمغنآ یۀاز منابع ته یکیاند و آورده یرو هایها و سبزاز جمله میوه ییمواد غذا ینگهدار یبرا یعیطب

می و کیفی کبر عمر انباری و برخی خواص  بالنگو و ریحان یهاصمغ دانهدهی با در این پژوهش اثر پوشش :هدف است.
ه سطی نگهداری در انبار سرد بررسی شد. بدین منظور یک آزمایش فاکتوریل در قالب طرح کاملاً تصادفی با  هلومیوه 

دقیقه  5هر آزمایش شامل دو فاکتور تیمار و زمان انبارداری بود. تیمارها به صورت  :کار روش تکرار انجام شد.
 بهها گراد اعمال گردید و پس از خشک شدن، میوهانتیدرجه س 25شده صمغ با دمای ها در محلول آمادهوری میوهغوطه

فاکتور دوم زمان  .نگهداری شدند درصد 90و رطوبت نسبی  سلسیوسدرجه  5و در دمای  انتقالظروف پلاستیکی 
 هایزماندر هر یک از  .روز بعد از آن بود 30و  20، 10)شروع انبارداری(،  1سطح شامل  4نگهداری در انبار با 

یزان تنفس، مها از انبار خارج شدند و پارامترهای مواد جامد محلول، اسیدیته قابل تیتراسیون، تولید اتیلن، ذکرشده، میوه

 یهاصمغ دانهستفاده از ترکیب انتایج نشان داد که  :جينتاها مورد بررسی قرار گرفت. در آن ارزیابی حسیفنل کل و 
فات مورد بررسی اثر زمان انبارداری بر تمامی ص .دارد هلوهش میزان تنفس میوه داری بر کااثر معنی بالنگو و ریحان

. یافتاسیون کاهش در پایان انبارداری، مواد جامد محلول و فنل میوه افزایش و اسیدیته قابل تیتر دار بود.معنی هلودر 
یتراسیون، تمواد جامد محلول، اسیدیته قابل ، مانند هلوها در اثر متقابل بین تیمارها و زمان نگهداری در برخی از ویژگی

بالنگو و  یهانهصمغ دادرصد  1/0با توجه به نتایج، استفاده از  :يینهای ريگجهينتدار بود. میزان تنفس معنی و اتیلن
 شود.توصیه می هلونظور حفظ کیفیت و افزایش عمر انباری میوه های خوراکی طبیعی به مبه عنوان پوششریحان 

 

 ، صمغ دانه بالنگو، صمغ دانه ریحانهلوتنفس، اتیلن،  :کليدی واژگان

 

 مقدمه

امروزه استفاده از محصولات با منشأ  طبیعأی بأه جأای 
هأأا و اسأأتفاده از مأأواد شأأیمیایی بأأه منظأأور حفأأظ میوه

هأای گیاهها طی انبارداری اهمیت پیدا کرده اسأت. سبزی
باشأند کأه در ریحان و بالنگو از گیاهان بأومی ایأران می

)طغأرل و هأا وجأود دارد اکثر نقاط دنیا امکان کشأت آن

 Ocimum) 1ریحأاندانه . (9201a؛ صالحی 2004ارسلان 

basilicumبأه راحتأی متأورم  آب در گرفتن قرار ( هنگام
شأأده و مقأأدار زیأأادی موسأأیلاح )صأأمغ محلأأول در آب( 

دارد.  ایکأاربرد گسأترده سنتی طب در کنند کهایجاد می
-صمغ این دانه از جمله هیدروکلوئیدهای بومی ایران مأی

                                                           
1 - Basil seed 
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 و فیبأر بأوده و نیپأروت  درات،یأکربوهی وحأاکأه  باشد
های ها و پوشأأشتأأوان از آن در اکثأأر فرمولاسأأیونمی

 بأأأأا نأأأأام 1بأأأأالنگوگیأأأأاه  غأأأأذایی اسأأأأتفاده نمأأأأود.
دار بأومی از گیأاهی لعأاب Lallemantia royleanaعلمأی

منأأاطم ملتلأأا جهأأان کأأه در  تیأأره نعناعیأأان اسأأت
کنأد. دانأه مأیکشورهای شأر  میانأه رشأد  خصوصبه

باشأد کأه در آسأیا و بیضأی کشأیده میبالنگو به شأکل 
در  شمال اروپا امکان کشت و برداشت آن وجأود دارد و

دانه . شودشربتی یاد می تلم عنوانبهایران عموماً از آن 
مأایع سسأأبناک، کأأدر و  ،بأالنگو اگأأر در آب خأیس شأأود

به علأت تولیأد مقأادیر  .کندای )موسیلاح( ایجاد میمزهبی
یک منبع جدیأد  عنوانبهتواند ه میبالای موسیلاح، این دان

هیدروکلوئید در فرمولاسأیون مأواد غأذایی بأه کأار رود 
صأمغ دانأه (. 2020؛ صأالحی 1394و همکأاران ی ضامن)

 66پأروت ین،  %87/0کربوهیأدرات،  %74/61بالنگو شامل 
هأا نشأان بررسی. خاکستر است %33/8فیبر خام و  29%
شأونده بأا بأر   رقیمصمغ دانه بالنگو رفتار است داده 

 2تأواندارد و شاخص رفتار جریان آن بر اسأاس قأانون 
قأانون تأوان بأرای بررسأی رفتأار  به دست آمده اسأت.

ی برشأأی ملتلأأا هاسأأرعتسأأیالات در برابأأر اعمأأال 
ضریب قأوام و شأاخص رفتأار شود. سرعت یماستفاده 

و  npa.s 84/8وزنی بأه ترتیأب  -وزنی %1جریان محلول 
 %1ویسأأکوزیته ظأأاهری محلأأول  اند.دهشأأگزار  36/0

گراد و درجأه درجه سانتی 25صمغ دانه بالنگو در دمای 
و ی ضأامن) بوده است Pa.s 76/0برابر با  s16/46-1  بر

 نایأن گیاهأا .(2014 ؛ صالحی و همکأاران1394 همکاران
شأده و مأورد اسأتفاده به عنوان گیاهان دارویأی شناخته

 یهاصأمغ دانأههأای با توجأه بأه ویژگأیگیرند. قرار می
هأأا بأأه عنأأوان پوشأأش تأأوان از آنمأأیبأأالنگو ریحأأان و 

 استفاده کرد.
( در Perunus persicaمیلیون تأن هلأو ) 20سالانه حدود 
هأزار تأن آن توسأی ایأران  500شود که جهان تولید می

ولید شده و ایران دارای مقام هشتم در تولید ایأن میأوه ت
و  باشأدمیمدت ای با ماندگارى کوتاه میوه باشد. هلومی

مقأأدار ضأأایعات آن در هنگأأام نگهأأداری در انبأأار بأأالا 

                                                           
1 - Balangu seed 

2 - Power law 

 تیأأرطوبأت و فعال تأأنفس، لیأبأه دل وهیأأم نیأاباشأد. می
 یکروبیم هایپوسیدگی به تیحساس زیبالا و ن یکیمتابول
، هااز قارچ حاصل به خصوص کپک خاکستری ،یو قارس

از مرحله برداشت تا  هلو عاتیاست. ضا ریفسادپذ اریبس
درصد بأرآورد  30 حدود به دست مصرف کننده دنیرس

هأای ویژگی بیأتلر کأاهش سأرعت نیشده است، بنابرا
گأأردد. م  هأأای مهأأم محسأأوباز سالش کأأ یآن،  فأأ یک

و  شیپأ ثر،مأ  مارهأاىیمطالعات فراوان  در خصوص ت
 صأورتهلأو ماندگارى  شیپس از برداشت، با هدف افزا

هأای افأزایش زمأان مانأدگاری است. یکی از رو  گرفته
ی خوراکی برای حفظ هاپوششاین محصول، استفاده از 

؛ 2000 باشد )لی و یوکیفیت و افزایش عمر انباری آن می
 (.1391 اجنوردی و همکاران؛ 2005 گیرادی و همکاران

 یحأاو ریأآب پن نیپأروت  هیأبأر پا یپوشأش خأوراکاثر 
هلأو )رقأم  وهیأم یبأر مانأدگار یرازیش شنیعصاره آو

ی بررسأ (1391توسأی اجنأوردی و همکأاران ) (یریانج
بأا  یهمزمأان پوشأش دهأ ریتأاث ،شده است. این محققان

هلو  تیفیک بر یرازیش شنیوعصارة آو ریآب پن نیپروت 
 یابیأموردارزرا  لچالی ییشده درشرا ینگهدار یریانج
غلظأت  شینشان داد با افأزااین محققان  جی. نتادادند قرار

در پوشأش،  ریأآب پن نیپروت  و یرازیش شنیعصاره آو
و موجأب حفأظ  هافتأیکاهش  وهیم یکروبیفساد م زانیم

و درصد مأواد جامأد محلأول و کأاهش  وهیبافت م یسفت
 یهأارنگ در پوسأت میوه ریی. تغدگردمی وهیافت وزن م

و نمونأه هأا  همشأاهده شأد یکمتر زانیپوشش دار به م
هلأو بأا  یبودند. پوشش ده یرنگ شفاف و روشن یدارا
شأد و  وهیأم یعأیطب دنیباعأ  رسأ یپوشش خوراک نیا

بأدون پوشأش،  یهأاپوشش دار نسبت به میوه یهامیوه
، افأزایش طأول 2004در سأال  د.یگردنرم تر و آب دارتر 

مفیأأد میأأوه هلأأو و گلابأأی بأأا اسأأتفاده از صأأمغ عمأأر 
( 2004کربوکسی متیل سلولز توسأی طغأرل و ارسألان )

، از دو نأوع 2008بررسی شد. در پژوهش دیگر در سأال 
پوشأأش خأأوراکی متیأأل سأألولز و آلژینأأات سأأدیم بأأرای 

زاد و آ افزایش زمان ماندگاری میوه هلأو توسأی مفتأون
یج حأاکی از افأزایش ( استفاده گردید. نتا2008همکاران )

بنأابراین در  زمان ماندگاری هلو پوشش داده شأده بأود.
ریحأان و  یهاصأمغ دانأهدهی بأا اثأر پوشأش مقالهاین 
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انباری و کیفیت میأوه هلأو مأورد بررسأی  بالنگو بر عمر
 قرار گرفت.

 

 هامواد و روش

 تازه هلو تهيه -

با قطر متوسی )اندازه  کیو  دهیهاى هلو تازه، رسنمونه
و به  هیباغ در استان گلستان ته کیاز متر( سانتی 5

تا زمان اجراى  وسیدرجه سلس 5سردخانه با دماى 
 ند.شد ده  منتقلپوشش ماریت

ی بالنگو و ریحان مورد استفاده در این آزمایش هادانه
شدند. جهت استلراج موسیلاح تهیه آزاد شهر از بازار 

ی بالنگو و هادانهریحان، ابتدا  ی بالنگو وهادانهبذر 
 20به  1دقیقه و با نسبت  20ریحان به مدت 

درجه  60درون آب مقطر با دمای )وزنی/وزنی( 
جدا قرار داده شدند. سپس جهت  pH=7و  سلسیوس

از دانه، از دستگاه  شدهخارجموسیلاح بذر  کردن
جهت  شدهاستلراجاستفاده شد. موسیلاح  1اکستراکتور

به  سلسیوسدرجه  65خشک شدن درون آون با دمای 
ساعت قرار گرفت. بعد از خروج از آون،  24مدت 

، آسیاب شد. سپس برای تهیه غلظت شدهخشکموسیلاح 
درصد( با  1/0ی بالنگو و ریحان )هادانهمورد نظر صمغ 

درون آب مقطر به  شدهخشکحل کردن پودر موسیلاح 
همچنین برای تهیه غلظت . (2017)صالحی دست آمد 

درصد از هر صمغ را  05/0ترکیبی از هر دو صمغ، 
مللوط و سپس با آب مقطر به حجم رسانده شد. محلول 

ساعت  24 ،به دست آمده جهت آبگیری کامل موسیلاح
ی شد. پس از دارنگه( سلسیوسدرجه  25در دمای اتا  )

 ورغوطهدقیقه در آن  5ها به مدت یوهمساعت  24
(. کلیه صفات مورد نظر قبل از 1393فر وند )امامیشمی

روز یکبار و به  10ی انبارداری )هر هادورهانبار و در 
 5 یدماروز(، در سردخانه آزمایشگاهی با  30مدت 

گیری اندازهدرصد  90 یو رطوبت نسب وسیدرجه سلس
 (.2012شدند )تارن و همکاران 

 
 

                                                           
1- Exteractor 

 مواد جامد محلول -
مواد جامد محلول با استفاده از دستگاه رفراکتومتر 

. گردید( تعیین سلسیوسدرجه  25دستی در دمای اتا  )
ها آبگیری شدند، سپس سند قطره یوهمبه این منظور 

ای دستگاه ریلته و سپس یشهشمیوه روی صفحه آب
)پروانه،  شددرجه بریکس بیان  بر حسبمقدار آن 

1371). 

 راسيوناسيديته قابل تيت -
میزان اسید کل میوه با استفاده از رو  تیتراسیون با 

تعیین  pH 1/0± 1/8نرمال تا رسیدن به  1/0سود 
میوه داخل بشر لیتر آبیلیم 5گردید. برای این منظور، 

لیتر آب مقطر به آن اضافه گردید و یلیم 20ریلته شد و 
 pHنرمال تا رسیدن به  1/0پس از همگن شدن، با سود 

شود. حجم سود مصرفی یادداشت و تیتر می 1/8 1/0±
زاد آ مفتون)د یبرای محاسبه مقدار اسیدیته استفاده گرد

 .(1371پروانه  ؛2005و راماسوامی 

 يری فنل کلگاندازه -
همکاران یری فنل کل براساس رو  سینگلتون و گاندازه

 . فت( انجام گر1999)

 يری اتيلن و تنفسگاندازه -
ی کمپان زریآنالا لنیات دستگاهمیزان اتیلن با استفاده از 

Macview گاز زریآنالاو میزان تنفس با استفاده از  هلند 
شد )تونوتی گیری اندازه Kimo-Kigaz 300 مدل احترا 

 (.1991و همکاران 

 درصد کاهش وزن -
های هر تکرار قبل از یوهمبرای محاسبه کاهش وزن، 

ی خروج هادورهورود به انبار )شروع انبارداری( و در 
از انبار توسی ترازوی دیجیتال توزین شده و درصد 

 کاهش وزن محاسبه گردید.

 ارزيابی کيفيت خوراکی ميوه -
میوه، سفتی در انتهای آزمایش جهت بررسی مقدار آب

بافت، میزان شیرینی، کیفیت ظاهری و طعم کلی میوه از 
یک گروه ارزیاب خصوصیات حسی میوه استفاده 

نفر  14طراحی و در اختیار  فرمیگردید. به این منظور 
)زن و مرد( قرار گرفت تا به ارزیاب آموز  دیده 
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و  ی)اجنوردنمره دهند  5ا ت 1شده بین مطرح س الات
 .(1391همکاران 

 آناليز آماری -
گروه علوم و  یتلصص یهاشگاهیدر آزما هاشیآزما

واحد  یدانشگاه آزاد اسلام ییغذا عیصنا یمهندس
در در سه تکرار و ها آزمایش .دیآزادشهر انجام گرد

قالب فاکتوریل بر پایه طرح کاملاً تصادفی موردبررسی 
 Excel( 2007. برای رسم نمودارها از برنامه )گرفتقرار 
در سطح  Minitab 16افزار آماری از نرم یهتجز یراو ب

 .شداستفاده  %5 داریمعنی
 
 
 
 
 

 نتايج و بحث 

 مواد جامد محلول -
نتایج تجزیه واریانس نشان داد که اثر تیمار، زمان و اثر 
متقابل تیمار و زمان بر میزان مواد جامد محلول میوه 
هلو در طول دوره انبارداری در سطح یک درصد 

 (.1دار است )جدول معنی
، میزان مواد جامد 1 براساس نتایج گزار  شده در شکل

اری روند محلول در میوه هلو با گذشت یک ماه انبارد
افزایشی داشته و این افزایش در میزان مواد جامد 
محلول در تیمار شاهد نسبت به سایر تیمارها بیشتر 

و  30ترین میزان مواد جامد محلول در روز بیش بود.
مربوط به تیمار شاهد و کمترین میزان مواد جامد محلول 

 در روز شروع انبارداری مشاهده شد.
 

 هلومواد جامد محلول اثر تيمارهای مختلف و دوره انبارداری بر  انسيوار ليتحل و هيتجز -1جدول 

Table 1- Analysis of variance of effect of different treatments and storage period on soluble solids of peach  

P F-value 
Mean 

squares 

Sum of 

squares 

Degree of 

freedom 
Sources of variation 

0.000 49.58 3.99 11.97 3 Storage period 

0.000 18.72 1.50 4.52 3 Treatment 

0.001 4.47 0.36 3.24 9 Storage period * Treatment 

  0.08 2.58 32 Error 

   22.32 47 Total 

 

 
 هلومواد جامد محلول اثر تيمارهای مختلف و دوره انبارداری بر  -1شكل 

Figure 1- Effect of different treatments and storage period on soluble solids of peach 
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 اسيديته قابل تيتراسيون -
براساس نتایج به دست آمده از جدول تجزیه واریانس، 
اثر تیمار، زمان و اثر متقابل تیمار و زمان بر میزان 
اسیدیته قابل تیتراسیون میوه هلو در طول یک ماه 

(. 2دار شد )جدول انبارداری در سطح یک درصد معنی
نتایج مقایسه میانگین اثر زمان نشان داد که تغییرات 

های یتراسیون میوه هلو در طول دورهاسیدیته قابل ت
ترین میزان ملتلا انبارداری روند کاهشی دارد. بیش

اسیدیته در روز شروع انبارداری و کمترین میزان آن در 
 (.2شکل شد )( مشاهده 30دوره سوم )روز 

نتایج مقایسه میانگین اثر تیمار نشان داد که کمترین 
و مربوط به تیمار میزان اسیدیته قابل تیتراسیون میوه هل

ترین میزان اسیدیته را تیمار صمغ دانه شاهد و بیش
صمغ بالنگو، صمغ ریحان و ترکیب بالنگو داشت. تیمار 

نظر میزان اسیدیته قابل تیتراسیون باهم  دو صمغ از
دار نداشتند اما با تیمار شاهد اختلاف اختلاف معنی

بل تیمار و دار دارند. نتایج مقایسه میانگین اثر متقامعنی

زمان حاکی از آن بود که میزان اسیدیته قابل تیتراسیون 
داری با سایر میوه هلو در تیمار شاهد اختلاف معنی

و در  30تیمارها داشت. کمترین میزان اسیدیته در روز 
تیمار شاهد و بالاترین میزان اسیدیته در روز شروع 

 زین( 2006انبارداری مشاهده شد. وارگاس و همکاران )
روند مشابه   توزانیک فرنگی توسیدهی توتبا پوشش

 .نمودند گزار  در ط  انباردارى تهیدیرا از کاهش اس
این آزمایش اسیدیته قابل تیتراسیون در میوه هلو در  در

های تیمارشده بالاتر از طول مدت انبارداری در میوه
 گزار  شدههای بدون پوشش بود که با نتایج میوه

هایوارد ( بر روی کیوی 2013توسی بنیتز و همکاران )
. با توجه به شتبا آلوئه ورا مطابقت دا شدهدادهپوشش 

دهی با رسد که پوششنتایج به دست آمده، به نظر می
با کند کردن فرایندهای صمغ ریحان و  صمغ بالنگو

مرتبی با رسیدن میوه، سرعت تلریب اسیدهای آلی را 
 شاهد کاهش داده است. هاینسبت به میوه

 

 هلو تهيدياساثر تيمارهای مختلف و دوره انبارداری بر  انسيوار ليتحل و هيتجز -2جدول 

Table 2- Analysis of variance of effect of different treatments and storage period on acidity of peach  

P F-value 
Mean 

squares 

Sum of 

squares 

Degree of 

freedom 
Sources of variation 

0.000 66.72 0.0133 0.040 3 Storage period 

0.000 37.84 0.0075 0.022 3 Treatment 

0.000 4.47 0.0009 0.0086 9 Storage period * Treatment 

  0.0002 0.0064 32 Error 

   0.078 47 Total 

 

 
 هلو اثر تيمارهای مختلف و دوره انبارداری بر اسيديته -2شكل 

Figure 2- Effect of different treatments and storage period on acidity of peach 
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 فنل کل -
براساس نتایج تجزیه واریانس، اثر تیمار، زمان و اثر 
متقابل تیمار و زمان بر میزان فنل میوه هلو در سطح یک 

 (. با توجه به نتایج مقایسه3جدول شد )دار درصد معنی
میانگین اثر زمان، روند تغییرات میزان فنل در میوه هلو 

های ملتلا انبارداری به صورت افزایشی در طول دوره
 (.3د )شکل بو

ترین با توجه به نتایج مقایسه میانگین اثر تیمار، بیش
میزان فنل میوه هلو در تیمار صمغ ترکیبی و کمترین 
میزان فنل در تیمار شاهد مشاهده شد. نتایج نمودار اثر 

فنل  میزان متقابل تیمار و زمان نشان داد که بیشترین
و تیمار صمغ ترکیبی بود و کمترین  30روز مربوط به

 و تیمار شاهد بود. 20روز میزان فنل مربوط به

رسد که با توجه به نتایج ما در این آزمایش به نظر می
پوشش صمغ ترکیبی از دانه بالنگو و صمغ دانه ریحان 

های شاهد، باع  تر از نمونهدر سطح پایین pHبا حفظ 
های تیمار شده و افزایش میزان آن در نمونه حفظ فنل ها

با  همراستا های شاهد، شده است کهنسبت به نمونه
مبنی بر حفظ محتوای فنل کل و  سایر محققاننتایج 

 .بودداری نگهزمان افزایش آن طی 
 

 هلو اثر تيمارهای مختلف و دوره انبارداری بر فنل کل انسيوار ليتحل و هيتجز -3جدول 

Table 3- Analysis of variance of effect of different treatments and storage period on total phenol of peach  

P F-value 
Mean 

squares 

Sum of 

squares 

Degree of 

freedom 
Sources of variation 

0.000 59.67 156.298 468.895 3 Storage period 

0.000 58.49 153.200 459.599 3 Treatment 

0.000 9.68 25.357 228.209 9 Storage period * Treatment 

  2.619 83.817 32 Error 

   1240.520 47 Total 
 

 
 هلو اثر تيمارهای مختلف و دوره انبارداری بر فنل کل -3شكل 

Figure 3- Effect of different treatments and storage period on total phenol of peach 
 

 اتيلن -
از جدول تجزیه واریانس،  آمدهدستبهنتایج  بر اساس

 اثر تیمار و زمان و برهمکنش بین این دو تیمار و زمان
دار میزان اتیلن میوه هلو در سطح یک درصد معنی بر

 نشان (. همچنین مقایسه میانگین اثر زمان4جدول شد )
های داد که میزان اتیلن در میوه هلو در طول دوره

(. کمترین 4 یافته است )شکلملتلا انبارداری افزایش
میزان اتیلن در تیمار صمغ ترکیبی مشاهده شد و 

میوه هلو در تیمار شاهد مشاهده ترین میزان اتیلن بیش
شد. کمترین میزان اتیلن در میوه هلو شاهد مربوط 

ترین میزان اتیلن در روز شروع انبارداری بود و بیشبه
هلو در طی دوره انبارداری  مشاهده شد. میوه 30روز 
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ها کند. از آنجا که صمغپس از برداشت اتیلن تولید می
، خصوصیات اندشدهشکیل ساکارید تعمده از پلی طوربه

تواند منجر به تشکیل ها میمانع بودن آن با ترکیب سربی
یک پوشش با اثربلشی بالاتر شود )موریلون و همکاران 

تواند ایجاد می بهتری ( در نتیجه اصلاح جو داخلی2002
 اصلاح شود.کند و به نوبه خود باع  مهار اتیلن می

اثر استفاده از  در ژنیاکس و کربن دیاکسید جذب و دفع
 با وهیم یمانتازه و ظاهر حفظ به تواندیم هاپوشش

 یهاپوشش. کندیم کمک لنیات دیتول و تنفس نرخ کاهش
 محدود رطوبت، رفتن دست از کاهش به منجر یخوراک
 لن،یات دیتول کاهش تنفس، کاهش ژن،یاکس جذب کردن
 نیا بر علاوه. شوندیم معطر یهافراورده در طعم حفظ
 مواد مانند گرید یهایافزودن برای بستریعنوان به
 و رنگ رییتغ که یکروبیم ضد باتیترک و دانیاکسیآنت

)فیسک و  کندیم عمل کند،یم متوقا را یکروبیم رشد
 (.2010؛ زینگ و همکاران 2008همکاران 

 

 هلو اتيلناثر تيمارهای مختلف و دوره انبارداری بر  انسيوار ليتحل و هيتجز -4جدول 

Table 4- Analysis of variance of effect of different treatments and storage period on ethylene of peach  

P F-value 
Mean 

squares 

Sum of 

squares 

Degree of 

freedom 
Sources of variation 

0.000 44.93 0.408 1.225 3 Storage period 

0.000 57.46 0.522 1.566 3 Treatment 

0.000 7.41 0.067 0.606 9 Storage period * Treatment 

  0.009 0.290 32 Error 

   3.688 47 Total 
 

 
 ميوه هلواتيلن اثر تيمارهای مختلف و دوره انبارداری بر  -4شكل 

Figure 4- Effect of different treatments and storage period on ethylene of peach 
 

 تنفس -
نتایج تجزیه واریانس نشان داد که اثر تیمار، زمان و اثر 

سطح  در میزان تنفس میوه هلو بر متقابل تیمار و زمان
(. براساس نتایج 5جدول دار شد )یک درصد معنی
میزان تنفس در میوه هلو در طول  ،مقایسه میانگین

 (.5 )شکل یافتافزایش  های ملتلا انبارداریدوره

ترین میزان تنفس را نتایج نشان داد که در میوه هلو بیش
تیمار شاهد داشته و کمترین میزان تنفس را تیمار 
ترکیبی داشت. مقایسه میانگین اثر متقابل تیمار و زمان 

ترین میزان تنفس در میوه هلو د که بیشحاکی از آن بو
و در تیمار شاهد بود و کمترین میزان  30روز مربوط به

 شد. مشاهدهو در تیمار ترکیبی  10تنفس در روز 
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 اثر تيمارهای مختلف و دوره انبارداری بر دی اکسيد کربن توليدی هلو انسيوار ليتحل و هيتجز  -5جدول 

Table 5- Analysis of variance of effect of different treatments and storage period on CO2 production of peach  

P F-value 
Mean 

squares 

Sum of 

squares 

Degree of 

freedom 
Sources of variation 

0.000 17.92 555.30 1665.89 3 Storage period 

0.000 66.48 2059.94 6179.82 3 Treatment 

0.000 8.63 267.45 240.08 9 Storage period * Treatment 

  30.98 991.51 32 Error 

   11244.30 47 Total 

 

 
 هلو توليدیاثر تيمارهای مختلف و دوره انبارداری بر دی اکسيد کربن  -5شكل 

Figure 5- Effect of different treatments and storage period on CO2 production of peach 
 

 کاهش وزن -
براساس نتایج تجزیه واریانس، اثر تیمار و زمان بر 
کاهش وزن میوه هلو در طول دوره انبارداری در سطح 

اثر متقابل تیمار و  کهیدرحال ،شد داریمعنیک درصد 
براساس  (.6نشد )جدول  داریمعنزمان بر این صفت 

نتایج مقایسه میانگین اثر زمان، روند تغییرات کاهش 
وزن میوه هلو در طول سه دوره انبارداری در طی یک 
 1ماه، به صورت افزایشی بوده و در سطح احتمال 

براساس  (.6دار داشتند )شکل درصد باهم اختلاف معنی
نتایج مقایسه میانگین اثر تیمار، کمترین درصد کاهش 
وزن مربوط به تیمار صمغ ریحان بود. تیمارهای صمغ 
بالنگو، صمغ ریحان و ترکیب دو صمغ در سطح احتمال 

که با دار نداشتند؛ درحالیدرصد باهم اختلاف معنی 1
دار داشتند. تیمار شاهد نسبت تیمار شاهد اختلاف معنی

 کاهش وزن را داشت. ترین درصدایر تیمارها بیشبه س

 

 هلو وزن کاهشاثر تيمارهای مختلف و دوره انبارداری بر  انسيوار ليتحل و هيتجز -6جدول 

Table 6- Analysis of variance of effect of different treatments and storage period on wheight loss of peach  

P F-value 
Mean 

squares 

Sum of 

squares 

Degree of 

freedom 
Sources of variation 

0.000 15.58 21.374 42.748 2 Storage period 

0.000 16.72 19.237 57.710 3 Treatment 

0.159 1.72 1.981 11.884 6 Storage period * Treatment 

  1.150 27.608 24 Error 

   139.949 35 Total 
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 اثر تيمارهای مختلف و دوره انبارداری بر کاهش وزن ميوه هلو -6شكل 

Figure 6- Effect of different treatments and storage period on wheight loss of peach 
 

 ارزيابی کيفيت خوراکی -
ترین میزان ، بیش7براساس نتایج گزار  شده در جدول 

میوه مربوط به تیمار ترکیبی دو صمغ و کمترین آب
که که تیمار ؛ درحالیبود مقدار آن مربوط به تیمار شاهد

از  داریصمغ دانه ریحان و تیمار ترکیبی اختلاف معنی
میوه نداشتند؛ اما با تیمار شاهد و تیمار نظر میزان آب

داری داشتند. اعضای صمغ دانه بالنگو اختلاف معنی
ترین میزان سفتی بافت میوه را ارزیاب بالاترین و پایین

به ترتیب در تیمار صمغ ترکیبی و تیمار شاهد عنوان 
کردند. از نظر میزان شیرینی میوه، تیمار شاهد کمترین 

 تیمار ترین میزان شیرینی را داشتند.و تیمار ترکیبی بیش

ترین امتیاز را صمغ ترکیبی بالاترین و تیمار شاهد پایین
از نظر کیفیت ظاهری میوه از اعضای ارزیاب دریافت 

داری درصد باهم اختلاف معنی 5کردند که در سطح 
ترین داشتند. از نظر میزان طعم کلی، تیمار ترکیبی بیش

 از و تیمار شاهد کمترین امتیاز را دریافت کردند.امتی
دهی پوشش ماریت( گزار  کرد که 1393فر )امامی
آلوئه ورا، علاوه بر  حل درصد 40فرنگی با غلظت توت

 کروب ،یو م  یایمیکوشیزیمطلوب بودن از نظر خواص ف
با شاهد  سهیمقا تیمارها و در ریاز سا زیاز نظر حس  ن

 .بوده استتر به نظر مطلوب

 

 هلو خوراکی کيفی یهایژگيو بر انبارداری دوره و مختلف تيمارهای اثر -7جدول 

Table 7- Effect of different treatments and storage period on edible quality of peach  

The amount 

of juice 
Firmness Sweetness Appearance 

The overall 

taste 
Treatment 

3.19 c 2.86 c 3.13 b 3.24 b 3.72 b Control sample 

3.66 b 3.68 b 3.35 ab 4.28 a 4.03 a Balangu 

4.16 a 3.75 b 3.53 a 4.30 a 4.06 a Basil 

4.40 a 4.20 a 3.59 a 4.32 a 4.15 a 
Balangu & Basil 

(mixed gum) 

 

 گيرینتيجه
بالنگو و  یهادهی با صمغ دانهاین پژوهش اثر پوششدر 

ریحان بر عمر انباری و برخی خواص کمی و کیفی میوه 
در بیشتر هلو طی نگهداری در انبار سرد بررسی شد. 

داری گیری شده میوه هلو، اختلاف معنیصفات اندازه
با تیمار  بالنگو و صمغ دانه ریحانصمغ دانه بین تیمار 

صمغ شاهد مشاهده شد. به طور کلی پوشش ترکیبی 
 برو ریحان به صورت نسبی ت ثیر بهتری  بالنگوهای دانه
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 شکل. از نظر دادنشان نگهداری شده هلو  هایویژگی
صمغ با پوشش  دهی شدهپوششهای ظاهری میوه

و ریحان وضعیت مطلوبی داشتند و از  بالنگوهای دانه
های کیفی مانند کاهش تولید اتیلن، تنفس و لحاظ ویژگی

میوه، بهتر از آب از دست رفتنجلوگیری از کاهش 
های شاهد بودند و نقش مهمی در کیفیت پس از میوه

 برداشت میوه هلو داشتند.

 

 مورد استفاده  منابع
 شنیعصاره آو یحاو ریآب پن نیپروت  هیبر پا یاثر پوشش خوراک یبررس. 1391 .سی و اسدالله ،م جوانمرد ،سی اجنورد
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Introduction 
Hydrocolloids are high-molecular weight hydrophilic biopolymers used in food systems for various 

purposes, for example as thickeners, gelling agents, texture modifiers, and stabilizers. Balangu seed 

(Lallemantia royleana) is mucilaginous endemic plant which is grown in different regions of Asia, 

Europe, and Middle East, especially in various regions of Iran. The extracted Balangu seed gum has 

a high molecular weight and rather flexible chain. There has been some research into the effect of 

Balangu seed gum on the properties of ice cream, desserts and emulsions. Also, there are many 

valuable studies that investigate the effect of Balangu seed gum on quantitative and qualitative of 

sorghum gluten free bread (Salehi et al 2014). Basil plant (Ocimum basilicum) comes from the 

genus Ocimum of Lamiaceae family consisting of 50 to 150 herbs and shrubs. It is popular aromatic 

and white-purple flowering herbs grown in India and Iran. It is also cultivated in the warmer regions 

of Africa, Central and South America. Aside from its culinary use, basil extract has been used in 

food flavoring and in fragrances. Basil contains essential oil, rich in linalool and methylchavicol 

compounds, which are responsible for its aromatic properties. The outer layer of basil seed contains 

a pectinous matrix, which readily swells when soaked in water. The seed has been used in 

traditional medicine for the treatment of coughs, sore throats, diarrhea, indigestion and kidney 

malfunctions (Zameni et al 2015). Today, due to the non-degradability of synthetic packaging 

materials, there have been growing study interests toward natural resources to making 

biodegradable edible packaging films and coatings. These research mainly focused on developing 

edible coatings and improving their properties to exert the main desired features of usual synthetic 

materials, such as high mechanical strength, lightness, softness, water resistance and transparency. 

The one of the alternatives to plastics, are edible biopolymers including proteins, polysaccharides 

and lipids. Biopolymers are biodegradable and environmentally friendly compounds and they can 

reduce the amount of chemical hazards and home wastes. Various polysaccharides have been used 

for the making of edible films including starch, tapioca, corn, cellulose and cellulose derivatives 

such as HPMC, CMC (carboxymethylcellulose), and MC (methylcellulose), quince seed mucilage, 

Pullulan, alginate, carrageenan, and policaju gum (Salehi 2019b). Due to problems caused by the 

use of artificial coatings, researchers have begun to produce natural edible coatings for the 

preservation of food, including fruits and vegetables, and one of the sources of their preparation is 

plant gum.  

Material and methods: This research was carried out to investigate the effects of Balangu and 

Basil seeds gum coating on storage life and some quantitative and qualitative properties of peach 

during cold storage. For this purpose, a factorial experiment in a completely randomized design 
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with three replications was conducted. Balangu ana Basil seeds were purchased from a local market. 

The cleaned seeds were soaked in distilled water (water/seed ratio 20:1) at 60°C, pH=7, for 20 min. 

Separation of the hydrocolloid from the swollen seeds was achieved by passing the seeds through 

an extractor equipped with a rotating plate that scraped the gum layer on the seed surface. The 

extracted solution was then filtered and dried in an air forced oven at 65°C and finally the powder 

was milled, packed and kept at cool and dry condition. Each experiment consisted two factors 

including treatments and storage time. Treatments were applied with dipping of fruits for 5 minutes 

in prepared solution at 25˚C. After drying, the fruits were moved to plastic containers and stored in 

cold storage at 5˚C and 90% RH. Second factor was storage time with 4 levels including 1 

(beginning of storage), 10, 20 and 30 days after storage. In each of the mentioned dates the fruits 

were removed from storage and the following quantitative and qualitative parameters were 

evaluated: soluble solids, titratable acidity, ethylene production, respiration rate, total phenols and 

sensorial evaluation. The hedonic test was used to determine the degree of overall liking for the 

peaches. For this study, trained consumers were recruited from the students, staff and faculty. All 

consumers were interested volunteers and informed that they would be evaluating the peaches. For 

the apple cake manufacturing study, 15 consumers received five samples and were asked to rate 

them based on degree of liking on a five-point hedonic scale (1 = dislike extremely, 3 = neither like 

nor dislike, 5 = like extremely). Samples were placed on plates and identified with random three-

digit numbers. Each measurement was conducted in triplicate. The experimental data were 

subjected to an analysis of variance (ANOVA) for a completely random design using a statistical 

analysis system (Minitab 16). Duncan’s multiple range tests were used to determine the difference 

among means at the level of 0.05. 

Results and discussion: The results showed that application of Balangu and Basil seeds gums had a 

significant effect on reducing respiration rate of peach. The effect of storage time on all evaluated 

traits in peaches were significant. At the end of storage, the soluble solids and phenols in fruit were 

increased, and titratable acidity decreased. The interaction between treatments and storage time was 

significant on some of the characteristics in peaches, such as soluble solids, titratable acidity, 

ethylene production and respiration rate. Analysis of variance showed that the effect of treatment, 

time and treatment interaction and time on respiration of peach fruit were significant at 1% level. 

The respiration rate of peach fruit increased during different storage periods. The lowest percentage 

of weight loss was related to Basil gum treatment. Treatments of Balangu gum, Basil gum and the 

combination of two gums were not significantly different at 1% probability level, while they were 

not significantly different from the control treatment. The control treatment had the highest 

percentage of weight loss compared to the other treatments. The level of titratable acidity of peach 

fruit in control treatment was significantly different from other treatments. The lowest acidity was 

observed on day 30 in control treatment and the highest acidity was observed on the day of storage. 

Conclusion: According to the results, the use of 0.1% Balangu and Basil seeds gums is 

recommendable as a natural edible coating to preserving quality and extending storage life of 

peaches. 
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