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 چکیده

 یماندگار بالا و تیفیمحصولات سالم با ک یکننده برامصرف ی. تقاضاباشدیمرکبات م یهاگونه نیترترش از مهم مویل سابقه و هدف:

 شده است. ریپذبیتخر ستیز یخوراک هایپوشش استفاده ازعلاقه به  شیاست که باعث افزا یلیاز دلا یطولان

 تنهایی و در ترکیب با یکدیگر بررسی گردید.به دانه مریم گلی وحشی و زانتانهای صمغ این مطالعه تأثیر پوششدر  ها:مواد و روش

از نظر خصوصیات مختلف فیزیکوشیمیایی مختلف مانند افت وزن،  گراددرجه سانتی 24±2 دمای در نگهداری روز 31 از ها بعدمیوه

 با صادفیت کاملا طرح لبقا در فاکتوریل صورتآزمایش به .گرفتند قرار ارزیابی مواد جامد محلول، ترکیبات ضد اکسیدانی میوه مورد

 سه تکرار انجام شد.

در  وهوزن می افت نقش مؤثری در حفظ کیفیت میوه لیمو ترش داشتند.طور قابل توجهی کار رفته بههای خوراکی بهپوشش :هايافته

غ دانه مریم صمترکیبی  هایپوشش، ویژهطور درصد( کاهش یافت. به8/4شاهد )در مقایسه با  طور قابل توجهیهای تیمار شده بهمیوه

 در مواد جامد محلولمیزان علاوه بر این . را نشان دادند درصد( 7/2وزن )کمترین افت  درصد 2/1زانتان  درصد با صمغ 2/1گلی 

درصد( را طی انبارمانی نشان  44/6این تیمار بیشترین میزان ) تهیدیاس میزاندر رابطه با درصد( و  6/4کمترین میزان )تیمار ترکیبی 

ین نشان نتایج مقایسه میانگاکسیدان در تمام تیمارها نسبت به شاهد در سطح بالاتری قرار داشتند. داد. محتوی فنل، فلاونوئید و ضد

داری عنیطور مبهبر این صمغ دانه مریم گلی  علاوهشد.  ترکیبی مشاهده تیمار در پراکسیداز و کاتالاز آنزیم فعالیت بیشترین داد

(15/1p<)  .بیشترین بازارپسندی را نشان دادند.ترکیبی  ها، پوششطور کلیبهفعالیت آنزیم پلی فنول اکسیداز را کنترل کردند 

زانتان با تنظیم فرآیندهای فیزیولوژیکی و بیوشیمیایی، دانه مریم گلی و  مغصدهد که این مطالعه نشان می طور کلی،به گیري: نتیجه

 .بعد از برداشت دارد لیمونقش مهمی در حفظ کیفیت میوه 

  لیموترش، صمغ دانه مریم گلی، صمغ زانتان، پوشش خوراکی، انبارمانی واژگان كلیدي:

 
 های اصلیپیام

 نشان داد.درصد، بیشترین کیفیت و بازارپسندی را در میان تیمارها  2/1های صمغ دانه مریم گلی و صمغ زانتان با نسبت ترکیب پوشش 

 اکسیداز، نقش مؤثری در حفظ کیفیت لیموترش ایفا کردندهای خوراکی با جلوگیری از کاهش وزن میوه و مهار فعالیت آنزیم پلی فنلپوشش. 

 اکسیدانی، محتوای فنل و فلاونوئید میوه محافظت کردندضداکی به طور مؤثری از فعالیت های خورپوشش.  

 [
 D

O
I:

 1
0.

61
18

6/
ns

ft
.2

0.
1.

45
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 n
sf

t.s
bm

u.
ac

.ir
 o

n 
20

25
-0

6-
27

 ]
 

                             1 / 13

mailto:rastegarhort@gmail.com,s.rastegar@hormozgan.ac.ir
http://dx.doi.org/10.61186/nsft.20.1.45
http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-3893-fa.html


 و همکاران محبوبه محمدی.../   و زانتان یگل میصمغ دانه مر یتأثیر پوشش خوراک یابیارز                                                         46

 

  مقدمه 

های مرکبات در مساحتی بیش از هومیدر سطح جهانی، 

ها به شوند و تولید آنمیلیون هکتار کشت می 42/11

 .Citrus aurantifolia cv) لیمو ترش .رسدمیلیون تن می171

Mexican lime) ا اهمیت اقتصادی بالا از انواع مرکبات ب یکی

کشت جهان است که در مناطق گرمسیری و نیمه گرمسیری 

ایران بعد از کشورهایی همچون هند، مکزیک،  .(1) .شودمی

ای قچین، ترکیه، برزیل، آرژانتین، اسپانیا، ایالات متحده و آفری

در  .قرار داردلیمو و لیمو ترش جنوبی در جایگاه دهم تولید 

میلیون تن در سال  21حالی که تولید جهانی لیمو ترش تقریباً 

هزار تن یکی  687، ایران با تولید بیش از  (2) شودبرآورد می

ود. شاز تولید کنندگان لیمو در منطقه خاور میانه محسوب می

)استان  جنوبی هایاستان در عمدتاً ایران در ترش لیمو تولید

هرمزگان: شهرستان رودان و میناب، استان فارس: جهرم و 

استان هرمزگان با سطح زیر . گیردمی صورت کشور داراب(

هزار تن یکی از  222هزار هکتار و تولید  12کشت بالغ بر 

 .(3) باشدهای مهم تولید این محصول میاستان

دلیل عوامل مختلفی از جمله لیموترش پس از برداشت، به

 از دست دادن رطوبت، تغییرات متابولیکی، و شرایط نگهداری

 18)رطوبت، دما، مدت زمان( دچار افت وزن قابل توجهی )بین 

بر کیفیت و قابلیت فروش  نهایتشود که در درصد( می 25تا 

این آسیب پذیری ذاتی، ماندگاری لیمو . (4) گذاردآن تأثیر می

علاوه بر این، تجزیه کلروفیل  .کندروز محدود می 1تا  6تنها را به

بین رفتن رنگ سبز آن شده و کاهش موجود در پوست باعث از 

 یفیت،افت ک این با مقابله . برایکندماندگاری میوه را تشدید می

 ویژه هایمراقبت و برداشت از پس نگهداری دقیق هایشیوه

 برای هاییروش یتوسعه بنابراین، رسد.می نظربه ضروری

 عین در میوه، سازیذخیره و برداشت از پس ماندگاری افزایش

 طول در تازه لیموی مداوم تأمین برای آن، کیفیت حفظ حال

. (5)دارد  ایویژه اهمیت صادراتی و داخلی بازارهای برای سال

 خوراکی هایپوشش از استفاده ها،میوه ماندگاری افزایش برای

 با سازگار هاپوشش این. رسدیم نظرامیدوارکننده به روشی

 صرفه،به دسترس، قابل راحتیبه غیرسمی، زیست، محیط

 تماداع قابل ایگزینهبه را هاآن و هستند تجدیدپذیر و کاربردی

 های. پوشش(6)کند می تبدیل کنندگانمصرف برای مطمئن و

 گازها، ها،روغن برابر در محافظ سد یک توانندمی خوراکی

 اهرنگ ها،میکروب ضد ها،اکسیدانضد مانند فعال مواد و بخارها

 تنفس سرعت کاهش باعث سدی اثر این. کنند ایجاد هاطعم و

 . مطالعات(7)شود می پوشش اعمال از پس هامیوه وزن کاهش و

 ذیرتجدیدپ ندهدهپوشش مواد از استفاده که اندداده نشان قبلی

 که است برداشت از پس مؤثر روش یک تازه، مرکبات روی

 بودبه با امر این. دهدمی افزایش را ماندگاری و بهبود را کیفیت

. (8)شود می حاصل برداشت از پس ضایعات کاهش و میوه ظاهر

 ور شدنروش مورد استفاده است. غوطه نیترجیرا یورغوطه

 وهیم یرو ینازک هیلا ایجادباعث  یها در پوشش خوراکوهیم

، بهبود کیفیت بافت باعث کاهش تعرق و تنفس،که با شود یم

 آنهاحفظ رنگ و ترکیبات طعم فرار و کاهش رشد میکروبی 

های طبیعی . برای تهیه پوشش خوراکی، صمغ(1)شوند می

وارکنندهای باشند، زیرا زیست سازگار، توانند جایگزین امیدمی

های صمغ راحتی در دسترس هستند،ارزان، غیرسمی و به

غیرمعمول و تنوع  چسبندگیدلیل خواص طبیعی اخیراً به

اند. هیدروکلوئیدهای قرار گرفته زیادیساختاری مورد توجه 

 ،شوندساکاریدهای صمغ نامیده میصمغ که اغلب پلی

مواد با  ترکیبگاری هستند که برای پلیمرهای رایج و ساز

 .(11)د شونخواص ساختاری و عملکردی متفاوت استفاده می

 (Salvia macrosiphon Boiss) وحشی گلی دانه مریم صمغ

 زین« مروک» ای «یوحشگلی  میمر»به آن  یگاه یکه در فارس

 آن از توانمی که است موسیلاژ از ایلایه د، دارایشویگفته م

 ایجاد سبزیجات، برای و هامیوه برای خوراکی هایپوشش در

 نتیجه، رد اکسیژن و و کربن اکسیددی برابر در تراوانیمه سد یک

یک  صمغ زانتان. (11)میوه استفاده کرد  تنفس کنترل سرعت

 Xanthomonas)اگزوپلی ساکارید که توسط باکتری 

campestris)  شود، توسط رایط نامساعد سنتز میتحت ش

عنوان یک ماده طور گسترده بهبه (FDA) سازمان غذا و دارو

مطالعات متعددی تأثیر  .(FDA) ایمن شناخته شده است

های را روی میوه صمغ زانتان بندی خوراکی مبتنی بربسته

تازه خورده های برشخربزه، (12) مختلف از جمله گلابی، گوآوا

ستفاده از اهمچنین در پژوهشی  اند.بررسی کرده (13)و انگور

 طور موثر رشد میکروبی موز رافیلم مبتنی بر صمغ بهپوشش و 

 هیبر پاپوشش استفاده از . (14) در طول نگهداری کاهش داد

تأخیر انداخت و در را بهانبه سبز  دنیرس ندیصمغ گوار فرآ

 .(15) شدانبه سبز  تیفیک بهتر نتیجه سبب حفظ

صمغ  های مبتنی براند که پوششاین مطالعات نشان داده

توانند با حفظ خواص فیزیکوشیمیایی، حسی، بافتی و می زانتان

دهند. علاوه بر این، نشان داده  ها را افزایشرنگ، ماندگاری میوه
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دهند و سرعت تنفس را کاهش می هاپوشش این شده است که

حفظ کنند که این امر بهتولید اتیلن را در طول نگهداری کم می

های اخیر، محققان به در پژوهش. کندکیفیت میوه کمک می

ی های خوراکاند تا خواص پوششترکیبات کامپوزیتی روی آورده

صمغ مریم گلی، با ایجاد ساختار  .(13، 15) سازی کنندهرا بهین

، این حالهد. با دژلی محکم، پایه اصلی پوشش را تشکیل می

در برخی شرایط، این ساختار ممکن است پایداری کافی نداشته 

ر چنین مواردی، افزودن صمغ زانتان، با ایجاد یک شبکه د. دباش

 پایداری پوشش کمکپلیمری سه بعدی، به افزایش استحکام و 

لاوه بر این، ویسکوزیته بالای صمغ زانتان مانع از . عکندمی

 .نمایدجداشدگی فازها شده و به یکنواختی محلول کمک می

ر نتیجه، ترکیب این دو صمغ، ژلی پایدار و با کیفیت را ایجاد د

کند که خواص رئولوژیکی مطلوب برای کاربرد در می

تحقیقات محدودی روی . باشدیهای خوراکی را دارا مپوشش

ت که در صور ،صورت گرفته است لیمو ترش رقم مکزیکن لایم

بر ارزش اقتصادی آن نیز  توانمی افزایش عمر انبارمانی آن

 خوراکی افزود. بنابراین، هدف از این مطالعه ارزیابی پوشش

مانی انبار برکیفیتدانه مریم گلی وحشی و زانتان صمغ 

 باشد.میلیموترش 

  هامواد و روش 
 Citrus aurantifoliaمیوه لیموترش رقم مکزیکن لایم  

cv. Mexican lime))  از یک باغ تجاری در استان هرمزگان

 57)بخش رودخانه با مختصات جغرافیایی شهرستان رودان 

، و درجه شمالی 51درجه و  27درجه شرقی و  21درجه و 

ر مرحله سبز بالغ با رعایت نکات د( متر 158ارتفاع از سطح دریا 

هایی با اندازه یکنواخت، سالم و بدون فنی برداشت شد. میوه

 شو و و آسیب مکانیکی برای آزمایش انتخاب شدند. شست

/ درصد 15ها با آب و هیپوکلریت سدیم ضدعفونی کردن میوه

  . (16) انجام گرفتمدت یک دقیقه به

دانه مریم گلی وحشی و پوشش صمغ ها: سازی پوششآماده

 31مدت به همزنمغ در آب و از طریق انحلال آرام ص زانتان

ت مدو در نهایت پوشش تهیه شده بهانجام دقیقه در دمای اتاق 

در تست اولیه روی میوه ساعت در یخچال نگهداری شد.  24

دانه صمغ  درصد( 3/1و  2/1، 1/1لیمو، غلظت های مختلف )

مریم گلی وحشی و زانتان بررسی گردید و در نهایت غلظت 

 دانه مریمصمغ استفاده گردید. پوشش مناسب در این پژوهش 

 .درصد تهیه شد 2/1هر دو در غلظت  گلی وحشی و زانتان 

ه بدهی ابتدا گلیسرول پوشش تیمارهای مختلفبرای تهیه 

 81درصد وزنی/ حجمی( و سپس توئین  5/1)عنوان امولسیفایر 

 ترتیب در دمایهب) به میزان چند قطره( سورفکتانت به عنوان 

تیمارهای  .تهیه شده اضافه گردید هایپوششحلول اتاق به م

درصد،  2/1غ  دانه مریم گلی وحشیصم)شاهد، آزمایش شامل 

غ  دانه مریم گلی صمترکیب  ودرصد  2/1 زانتان صمغ

دار . پوششبودند (درصد 2/1زانتان  درصد با صمغ 2/1وحشی

 24محیط )وری در دمای روش غوطههای لیمو بهکردن میوه

دقیقه انجام شد و پس از خشک  11مدت به گراد(سانتیدرجه 

 هاپوشش سطحی میوه در محیط آزمایشگاه شدن کامل

روز در  31مدت به ظروف یکبارمصرف پلاستیکی منتقل شد وبه

درصد  61-51گراد و رطوبت نسبی درجه سانتی 24±2 یدما

مورد نظر نگهداری و در نهایت فاکتورهای در شرایط محیطی 

 .  (17)روز ارزیابی شدند  31از بعد 

ها با استفاده از ترازوی دیجیتالی وزن میوه: کاهش وزندرصد 

( 1)گیری شد و با استفاده از فرمول گرم اندازه 11/1 با دقت

 .(18) درصد کاهش وزن محاسبه گردید
(1 )                                                                                                              

(1) *100/w2w-1WL (%) = (w 

 (WL   ،صد کاهش وزن سب گرم،   lWدر وزن ثانویه بر   2Wوزن اولیه بر ح

 حسب گرم است(

 ونیتراسیقابل ت تهیدیاس، محلول کلشاخص مواد جامد 

ا بمیوه در نمونه آب (TSS) کل  جامد محلولمواد : pHو 

 ،ATAGO PAL-1) تالیجید یرفرکتومتر دست کاستفاده از ی

 .گزارش شد Brixعنوان % شد و به نییتع ژاپن( و،یتوک
 آب دستی تیتراسیون با  (TA) تیتراسیون قابل اسیدیته

 پایانی نقطه. شد انجام نرمال  1/1NaOH محلول با لیمو

 pH در (HANA, Romani)  متر pH از استفاده با تیتراسیون

 داسی معادل درصد صورتبه نهایی نتیجه. گردید تعیین 2/8

 .شد بیان سیتریک

گیری از میوه لیموترش انجام ابتدا آبpH  گیریبرای اندازه

 ,HANA)  متر pH میوه با استفاده از دستگاهآب pH شد و

Romani) های بافردستگاه ابتدا با محلول. گیری گردیداندازه 

pH=1  و pH=5  کالیبره شد. سپس نمونه آزمایشی با آب مقطر

متر  pH دوبار تقطیر مخلوط شده و پس از صاف کردن، الکترود

در بشر حاوی عصاره صاف شده قرار گرفت. پس از ثابت شدن 

 .(11)د قرائت ش  pHعدد روی نمایشگر، 

 :کلاکسیدانیفعالیت ضدو  فلاونوئیدکل، فنل محتوای 
 معرف از استفاده با میوه آب فنل محتوای گیریاندازه برای

 لیترمیلی 3 با لیمو آب لیترمیلی نیم ابتدا سیوکالتو،-فولین

 یخچال در ساعت 24 مدتبه و ترکیب درصد 85 متانول

 میکرولیتر 151 سپس. شود تهیه متانولی عصاره تا شد نگهداری

 ترکیب درصد 11 فولین معرف از میکرولیتر 751 با عصاره این از

 سدیم کربنات محلول میکرولیتر 611 دقیقه، 5 از پس. گردید
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 در ساعت دو مدتبه نمونه. شد اضافه مخلوطبه درصد 5/7

 با آن نوری جذب سپس و گرفت قرار شیکر روی و تاریکی

 751 موج طول در (انگلستان ,CECIL-2511اسپکتروفتومتر)

 .(21)شد گیریاندازه نانومتر

عصاره  از میکرولیتر 111 فلاونوئید، گیریاندازه برای

 21 درصد، 85 متانول میکرولیتر 271 با لیمو آب متانولی

 پتاسیم میکرولیتر 21 درصد، 11 کلرید آلومینیوم میکرولیتر

 نیم از پس. شد مخلوط مقطر آب میکرولیتر 561 و استات

 نوری جذب محیط، دمای روی شیکر در دادن قرار ساعت

 ,CECIL- 2511) اسپکتروفتومتر از استفاده با مخلوط

 . (21) شد گیریاندازه نانومتر 415 موج طول ( درانگلستان

اکسیدانی آب میوه با استفاده از روش مهار رادیکال ضدفعالیت 

-dipheny-1-2 2 هیدرازیلپیکریل -1دی فنیل  2و2 آزاد

picrylhydrazyl (DPPH)    طور خلاصه، به  .گیری شداندازه

 میکرولیتر محلول 611میکرولیتر از عصاره متانولی میوه با  31

DPPH  دقیقه  31میکرومولار( مخلوط و به مدت  151)با غلظت

ها پس، جذب نوری نمونه .در تاریکی و روی شیکر قرار گرفت

 نانومتر با استفاده از اسپکتروفتومتر 515در طول موج 

 CECIL-2501 رصد مهار . دگیری شد)ساخت انگلستان( اندازه

ا باکسیدانی ضدبه عنوان شاخص فعالیت  DPPH رادیکال آزاد

 .(22) محاسبه گردید 2استفاده از فرمول 

 

DPPH % = (Acontrol- Asample / Acontrol) × 100     (2 ) 
 

ز و کاتالا زاکسیدافنل پلی، زاکسیداآنزیم پرفعالیت 

 پوست لیمو ترش، عصاره استخراج جهت عصاره پوست میوه:

  (pH: 4/7) میبا بافر پتاس لیمو وهیم گرم از بافت پوست5/1

( در ی/حجمیدرصد )وزن PVP 1مولار،  کی EDTAشامل 

 آمده دستبه مخلوط. شدند همگن گرادیدرجه سانت 4 یدما

 قهیدق 11 مدتبه گرادیسانت درجه 4 در دور 13111 در

 بررسی یبرا ییرو عیما و شد ایران(، C/HPN-24) وژیفیسانتر

 موردو کاتالاز  دازیاکسفنل یپل، داریپراکس میآنز یهاتیفعال

گیری فعالیت آنزیم پراکسیداز جهت اندازه .گرفت قرار استفاده

 و همکاران با اندکی تغییرات Maehly از روشپوست میوه 

میکرولیتر از عصاره استخراج  81در این روش. (23) استفاده شد

 گایاکولمول میلی 11لیتر محلول پراکسیداز )حاوی میلی با یک

مول بافر فسفات میلی 51مول پراکسید هیدروژن و یلیم 5و 

 471موج ریخته و میزان جذب آن در طول سلپتاسیم( درون 

دقیقه خوانده شد. ضریب خاموشی استفاده  دو دتمبهنانومتر 

 Cm1-mM6/26-1 شده برای محاسبه واحد آنزیمی معادل

 لیترواحد بر میلیباشد. فعالیت آنزیمی پراکسیداز برحسب می

م ماده آنزیعنوان پیشدر این روش از پیروگالل به. محاسبه شد

پتاسیم لیتر بافر میلی 5/2استفاده شد. مخلوط واکنش شامل 

مولار  12/1میکرولیتر پیروگالل  81(، pH 7مولار و میلی 51)

ج موها در طولمیکرولیتر عصاره آنزیمی بود. جذب نمونه 111و 

شی خامو شد. ضریب گیریاندازهنانومتر و بعد از سه دقیقه  421

 Cm1-mM2/6-1 استفاده شده برای محاسبه واحد آنزیمی معادل

 اکسیداز برحسبفنل فعالیت آنزیم پلی. (24)ه شد نظرگرفت در

 1511مخلوط واکنش شامل  شد. محاسبه لیتربر میلیواحد 

 21 (،pH 7.0)مولار میلی 51میکرولیتر بافر فسفات پتاسیم 

میکرولیتر عصاره آنزیمی  111میکرولیتر پراکسید هیدروژن و 

 دقیقه سه از بعد و نانومتر 241 موجطول در هانمونه بود. جذب

کالیبراسیون اسپکتروفتومتر با استفاده از . شد گیریاندازه

  خاموشی محلول شاهد )بدون عصاره آنزیمی( انجام شد. ضریب

 واحد برحسب آن فعالیت و بود  mM-1 cm-1 4/39 آنزیم کاتالاز

 شد. بیان تازه وزن گرم بر

 ها با توجه بهپسندی میوهارزیابی بازار شاخص بازارپسندی:

دهی استفاده انجام و از روش نمرهها خصوصیات ظاهری میوه

 بو، یکنواختی رنگ، و دهی شامل عطرشد. معیارهای نمره

 5تا  1وضعیت ظاهری میوه بود و نمرات شفافیت پوسیدگی و 

 -4خوب،  -3متوسط،  -2ضعیف،  -1ها اختصاص داده شد.به آن

 .(25) عالی -5خیلی خوب، 

صورت فاکتوریل در قالب طرح کاملاً آزمایش به آنالیز آماری:

با  هاتجزیه و تحلیل آماری دادهتصادفی با سه تکرار انجام شد. 

انجام گرفت. مقایسه  4/1نسخه  SAS افزارنرم استفاده از

درصد  5در سطح آماری  LSDها توسط آزمون میانگین داده

  مورد ارزیابی قرار گرفت.

 هايافته 
 اثر که داد نشان واریانس تجزیه نتایج  :وزن کاهش درصد

 درصد یک احتمال سطح در میوه وزن کاهش بر تیمارها

 تیمارهای که داد نشان میانگین مقایسه نتایج. بود دارمعنی

 یوهم وزن کاهش از جلوگیری بر داری معنی تأثیر شده استفاده

. بیشترین تأثیر در داشتند( روز 31) انبارمانی طی لیمو ترش

حفظ کیفیت میوه در شرایط محیطی انبارداری در تیمار صمغ 

بی ترکی و همچنین تیمار درصد 2/1دانه مریم گلی وحشی 

 2/1درصد با صمغ زانتان  2/1صمغ دانه مریم گلی وحشی 

درصدی افت وزن  78/2درصد مشاهده شد که منجر به کاهش 

اگرچه تیمار  .درصد( گردید 82/4نسبت به گروه کنترل )

شان داری نترکیبی با تیمار صمغ دانه مریم گلی تفاوت معنی

 (.1 شکل) نداد
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 خوراکیمقایسه میانگین پوشش های . 1شکل 

(Control،شاهد : WS 0.2%درصد، 2/1وحشی گلی مریم دانه  : صمغ XG 

  صمغ : ترکیبWS 0.2%+XG 0.2% و درصد 2/1 زانتان : صمغ0.2%

بر کاهش وزن  (درصد 2/1 زانتان صمغ با درصد 2/1وحشی گلی مریم دانه

داری در های یکسان دارای تفاوت معنی(. حروفMexican limeلیموترش )

 با یکدیگر ندارند. >15/1Pاحتمال سطح 

 
شاخص مواد جامد محلول کل، اسیدیته قابل تیتراسیون 

 هک داد نشان واریانس تجزیه نتایج از حاصل هاییافته pH:و 

 یک احتمال سطح در محلول جامد مواد میزان بر تیمارها اثر

 مترینک که داد نشان میانگین مقایسه نتایج. بود دارمعنی درصد

ترکیبی صمغ دانه مریم گلی  تیمار در محلول جامد مواد میزان

 نسبت( درصد 6/4) درصد 2/1 زانتان درصد با صمغ 2/1وحشی 

شد. بنابراین با افزایش  مشاهده( درصد 5/ 15)گروه کنترل به

تدریج افزایش یافت محلول به جامد زمان انبارمانی میزان مواد

 اختصاص یافت های گروه شاهدمیوهکه بیشترین مقدار به

 (.الف  2شکل)
 سطح در تیمارها اثر هاداده واریانس تجزیه نتایج براساس

. بود دارنیز معنی اسیدیته قابل تیتراسیون بر درصد یک احتمال

 هب نسبت تیمارها که داد نشان هاداده میانگین مقایسه نتایج

ادند. د نشان بالاتری تیتراسیون قابل اسیدیته محتوی شاهد

انه ترکیبی صمغ دتیمار  که داد نشان میانگین مقایسه نتایج

 44/6) درصد 2/1 زانتان درصد با صمغ 2/1مریم گلی وحشی 

( درصد 85/4)شاهد به نسبت اسیدیته بالاتری دارای( درصد

 (.ب 2شکل) بود روز 31 انبارمانی طی

 طول در pH که تغییرات داد نشان میانگین مقایسه نتایج

دار بود میزان معنی درصد یک احتمال سطح در سازی ذخیره

pH  در این مطالعه روندی افزایشی را نشان داد که تیمار صمغ

در پایان ( درصد51/2)درصد و شاهد حداکثر میزان  2/1زانتان 

 (.ج 2شکل)زمان نگهداری ثبت کردند 

 

 
 و درصد 2/1 زانتان : صمغXG 0.2% درصد، 2/1وحشی گلی مریم دانه  : صمغWS 0.2% : شاهد،Control)مقایسه میانگین ترکیبات تیماری . 2شکل 

WS 0.2%+XG 0.2%بر الف(  (درصد 2/1 زانتان صمغ با درصد 2/1وحشی گلی مریم دانه  صمغ : ترکیب( میزان مواد جامد محلولTSS) ب( اسیدیته ،

 با یکدیگر ندارند. >15/1pداری در سطح احتمال های یکسان دارای تفاوت معنی(. حروفMexican limeلیمو ترش ) pHو ج( قابل تیتراسیون 
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 کل:اکسیدانیضد فعالیت و فلاونوئید فنل کل، محتوای

 سطح در تیمارها اثر هاداده واریانس تجزیه نتایج براساس

 قایسهم نتایج. بود دارمعنی میوه لیمو فنل بر درصد یک احتمال

 ترکیبی صمغ دانه مریم گلی وحشیتیمار  که داد نشان میانگین

 گرممیلی 14/4)میزان به درصد 2/1 زانتان درصد با صمغ 2/1

 61/2)شاهدبه نسبت بالاتری فنل محتوی دارای (گرم بر

ذکر است در طی ذخیره سازی بود لازم به ( گرم بر گرممیلی

 3 شکل)طی زمان نگهداری در تیمارها کاهش یافت  مقدار فنل

 (.الف
 ونوئیدفلا میزان بر تیمارها اثر واریانس تجزیه نتایج برطبق

 ادد نشان نتایج .بود دارمعنی درصد یک احتمال سطح در لیمو

 یحال در یافته؛ کاهش میوه فلاونوئید میزان آزمایش پایان در

 .دندش میوه فلاونوئید میزان دارمعنی افزایش سبب تیمارها که

 ونوئیدفلا بالاتر محتوای داد نشان هاداده میانگین مقایسه نتایج

 میزانبه درصد 2/1صمغ دانه مریم گلی وحشی  تیماربه مربوط

 بر گرممیلی 54/1) شاهد با مقایسه در( گرم بر گرممیلی 82/1)

بود و این میزان در طی زمان روندی کاهشی را نشان داد ( گرم

 (.ب3شکل)

 یمارهات متقابل اثر که داد نشان هاداده واریانس تجزیه نتایج

 درصد یک احتمال سطح در لیمو ترش اکسیدانضد میزان بر

 میزان که شد مشاهده زمان گذشت با. باشدمی دارمعنی

 شده تیمار هایمیوه که حالی در یافته؛ کاهش اکسیدانضد

در دادند.  نشان شاهد به نسبت اکسیدانضد از بالاتری سطح

 اکسیدانضد میزان کمترین و انبارمانی میوه بیشترین 31روز 

ترکیبی صمغ دانه مریم گلی وحشی  تیمار به مربوط ترتیببه

شاهد  و درصد 55میزان به درصد 2/1 زانتان درصد با صمغ 2/1

 (.ج 3 شکل)شد  درصد( مشاهده 42به میزان )

اتالاز: ک و اکسیداز فنلپلی پراکسیداز، آنزیم فعالیت

 هاییمآنز فعالیت که داد نشان مطالعه این واریانس تجزیه نتایج

 رصدد پنج احتمال سطح در لیمو اکسیدارفنل پلی پراکسیداز،

جز شاهد طی زمان روند افزایشی تمام تیمارها به .بود دارمعنی

 ترینکم و بیشترین مختلف تیمارهای مقایسه در را نشان دادند.

غ دانه ترکیبی صم تیمار در ترتیببه پراکسیداز آنزیم فعالیت

 میزانبه درصد 2/1 زانتان درصد با صمغ 2/1مریم گلی وحشی 

 در واحد 52/ 18)شاهد و( گرم وزن ترمیلی در واحد 81/112)

 (. الف4 شکل)شد  مشاهده( گرم وزن تر میلی
 ترتیببه اکسیدارفنلپلی آنزیم فعالیت بیشترین و کمترین

 واحد 88/51)درصد  2/1صمغ دانه مریم گلی وحشی  تیمار در

میلی گرم وزن  در واحد 61/51) شاهد و( گرم وزن ترمیلی در

 میزان همچنین بالاترین و کمترین (.ب4 شکل) شد مشاهده( تر

مریم  ترکیبی صمغ دانه تیمار در ترتیببه کاتالاز آنزیم فعالیت

 11/415) درصد 2/1 زانتان درصد با صمغ 2/1 گلی وحشی

 میلی در واحد 43/264) شاهد و( گرم وزن تر میلی در واحد

 (.ج4 شکل) شد مشاهده( گرم وزن تر

 

 
 WS و درصد 2/1 زانتان : صمغXG 0.2% درصد، 2/1وحشی گلی مریم دانه  : صمغWS 0.2% : شاهد،Control)مقایسه میانگین ترکیبات تیماری  .3شکل

0.2%+XG 0.2%اکسیدان لیمو ترش بر تغییرات بر الف( فنل، ب( فلاونوئید و ج( ضد (درصد 2/1 زانتان صمغ با درصد 2/1وحشی گلی مریم دانه  صمغ : ترکیب

(Mexican limeحروف .)15/1داری در سطح احتمال های یکسان دارای تفاوت معنیp<  .با یکدیگر ندارند 
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 و درصد 2/1 زانتان : صمغXG 0.2% درصد، 2/1وحشی گلی مریم دانه  : صمغWS 0.2% : شاهد،Control)مقایسه میانگین ترکیبات تیماری . 4شکل 

WS 0.2%+XG 0.2%کاتالازو ج(  اکسیدازفنلپلیو ب(  پراکسیدازبر الف(  (درصد 2/1 زانتان صمغ با درصد 2/1وحشی گلی مریم دانه  صمغ : ترکیب 

 با یکدیگر ندارند.  >15/1pداری در سطح احتمال های یکسان دارای تفاوت معنی(. حروفMexican limeلیمو ترش )

 

 و ارزیابی کیفیت شاخص ترینمهمبازارپسندی:  شاخص

بی ترکی تیمار. باشدمی آن ظاهری وضعیت محصول بازارپسندی

 2/1 زانتان درصد با صمغ 2/1صمغ دانه مریم گلی وحشی 

 رسای با مقایسه در بازارپسندی از درجه بالاترین دارای درصد

 نتریپایین در بازارپسندی نظر از شاهد هایمیوه .بود تیمارها

 همیم نقش پوسیدگی عدم و هامیوه کیفیت. داشتند قرار سطح

 .دارد دست را دور بازارهایبه  صادرات امکان و کیفیت حفظ در

 داده نشان انبه میوه انبارمانی روز 31 در تیمارها اثر 5 شکل در

 .است شده

: WS 0.2% : شاهد، Control)مقایسه میانگین ترکیبات تیماری  . 7شکل  

شی  گلی مریم دانه  صمغ  صد،  2/1وح صمغ XG 0.2% در  2/1 زانتان : 

 2/1وحشی  گلی مریم دانه  صمغ  : ترکیبWS 0.2%+XG 0.2% و درصد 

 بر میزان بازارپسندی (درصد 2/1 زانتان صمغ با درصد
 

  بحث 
 ترش مولی برداشت میوه از پس کیفیت بررسیبه مطالعه این

 تایجن. پردازدمی تحت تأثیر پوشش های خوراکی مکزیکن لایم

 و صادرکنندگان تولیدکنندگان، برای تواندمی مطالعه این

میزان کاهش وزن، عامل  .باشد مفید ترش لیمو کنندگان مصرف

مهمی در ارزیابی کیفیت میوه لیمو و پذیرش آن توسط مصرف 

دلیل تبخیر و تعرق ناشی در طول نگهداری، به کنندگان است.

. برای (26)دهد از افزایش فعالیت متابولیکی، کاهش وزن رخ می

های پس از برداشت مانند استفاده از رفع این مشکل، روش

ییر فیزیولوژی میوه و کاهش تنفس های خاص برای تغپوشش

و از دست دادن رطوبت مورد بررسی قرار گرفته است. کاهش 

تشکیل توان بهدار را میهای پوششمشاهده شده در وزن میوه

یک لایه محافظ توسط پوشش روی پوست میوه نسبت داد که 

ور طعنوان یک سد نیمه تراوا برای انتقال آب عمل کرده و بهبه

 پوشش. (27) اندازدتأخیر میدست دادن آب را به مؤثری از

 لندب زنجیره پلیمری ماده یک زانتان صمغ بر مبتنی خوراکی

 تحت که باشدمی مریپلی عاملی هایگروه حاوی که است

 و دهدمی نشان خود از فردیبه منحصر خواص خاص شرایط

 صمغ .بخشد بهبود را پذیر تجزیه مواد مکانیکی خواص تواندمی

 اهشک بدون را اینشاسته هایلایه کششی رفتار تواندمی زانتان

. )28بخشد ) بهبود آنها آب بخار نفوذپذیری و آب جذب ظرفیت

 در اهمیوه وزن کاهش افتبه توانندمی زانتان بنابراین پوشش

پوشش زانتان یک  .کند کمک برداشت از پس نگهداری طول
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نوان عکند که بهلایه نازک و نیمه تراوا روی سطح میوه ایجاد می

و از هدر رفتن رطوبت از طریق  کردهیک سد فیزیکی عمل 

میوه امر به حفظ تازگی و شادابی  این .کندتبخیر جلوگیری می

 که مشابهی . مطالعاتکندو در نتیجه کاهش وزن آن کمک می

 و همکاران Kumar و همکاران Minh و همکاران،  Daisy توسط

 هایمیوه در برداشت از پس وزن کاهش ترتیببه شد، انجام

 هاییپوشش از استفاده طریق از را فرنگی گوجه و رامبوتان انبه،

(. 21-31داد ) نشان کیتوزان و زانتان صمغ عربی، صمغ مانند

 و کرده جلوگیری آب دادن از دست مؤثر طوربه هاپوشش این

 در پژوهشی دیگر نیز استفاده .کنندمی تنظیم را تنفس سرعت

همراه نشاسته نخود بر سطح از پوشش خوراکی صمغ گوار به

 . نتایج(32)د پرتقال والنسیا از کاهش وزن میوه جلوگیری کر

 دستهمکاران بهو Kumar توسط  شده انجام مطالعه در مشابهی

 غصم از متشکل دولایه خوراکی پوشش که دریافتند آنها. آمد

کاهش وزن،  باعث فرنگی گوجه روی عسل زنبور موم و زانتان

 دهش آب بخار انتقال برابر در مقاومت بهبود و ماندگاری افزایش

استفاده از پوشش صمغ ای . همچنین در مطالعه(31)است 

در دمای محیط  (34)و موز  (33)های گواوا عربی روی میوه

موجب حفظ وزن میوه شد. همچنین، گزارش شده است که 

کاهش وزن  طور موثری ازاستفاده از صمغ فارسی در پرتقال به

دیگر روی  ایمطالعه علاوه در. به(35) کندمیوه جلوگیری می

 حاوی شیرازی صمغ از استفاده (11)ای میوه خیار گلخانه

 که با نتایج شد، میوه وزن کاهش از مانع فلفلی نعناع اسانس

 .تحقیق ما همسو می باشد

ها در میوه (TSS) طور معمول، میزان مواد جامد محلولبه

دلیل فرآیندهایی مانند کاهش آب، تغییرات بهدر طول نگهداری 

ساکارید و پکتین و تجزیه نشاسته، که منجر در مواد پلی

ود، شساکاریدها میتشکیل انواع قندها، مونوساکاریدها و دیبه

دلیل تخریب دیواره . میزان مواد جامد محلول بهیابدافزایش می

زان آب سلولی و افزایش در غلظت ماده خشک و کاهش در می

در لیمو، . (36)یابد میوه در طول دوره انبارمانی افزایش می

دهند رقم تشکیل میرا بسته به TSSدرصد از  11تا  81قندها 

اشد بو بقیه آن اسیدیته است که عمده آن سیتریک اسید می

 رجهد افزایش ترپایین سرعتآلی اصلی مرکبات است.  که اسید

(TSS) کاهشبه توانمی را دار شدهپوشش هایمیوه در 

 تاثرا از ناشی فیزیولوژیکی رسیدن و تنفسی هایفعالیت

 کند ار رسیدن روند ها. پوشش(37) داد نسبت هاپوشش

 افزایش نتیجه در و قندها تدریجی تجمع که سبب کنندمی

 .دارد دنبالبه را زمان طول در میزان مواد جامد محلول کندتر

و لیموترش  (38)افزایش میزان مواد جامد محلول در پرتقال 

طور مشابه، در تحقیقات قبلی نشان به. مشاهده شده است (31)

دیر توانند مقامیهای مبتنی بر موم کارنوبا داده است که پوشش

TSS نارنگی (41)های مختلف مانند زالزالک هندی را در میوه ،

 حفظ کنند. (41) و انار (36)کینو 

 دلیلبه زمان طول در معمول طوربه میوه اسیدیته

 کاهش رسیدن فرآیند طول در آلی اسیدهای اکسیداسیون

 هشد اصلاح فضای یک توانندمی خوراکی هایپوشش. یابدمی

 ید بالاتر سطوح به منجر که کنند ایجاد میوه پوست اطراف در

 کاهش طریق از (TA) کل اسید کاهش نتیجه در و کربن اکسید

 اسیدیته در هیمشاب کاهش. (42) شود اتیلن تولید و تنفس

است  شده مشاهده رسیدن طول در انبه در تیتراسیون قابل

(43) .  

 آلی، اسیدهای ذاتی سطوح میوه، رسیدن مانند املیعو

 ترپایین تنفس سرعت و میوه درون بیوشیمیایی تغییرات

 و اسیدیته کاهش شود. این pH در تغییرات به منجر تواندمی

 طول در طبیعی رویداد یک دهنده نشان بعدی pH تغییر

از آنجایی که اسید آلی در طی فرآیندهای . است میوه رسیدن

آب میوه معمولاً با زمان نگهداری  pHشود، متابولیک مصرف می

 کاهش اسیدیته کمکیابد. همچنین، پیری سریع بهافزایش می

 بیانگر درجه اسیدی آب میوه است. میزان pHکند. شاخص می

 اسیدهای آلی طور مستقیمی به غلظتاسید قابل تیتراسیون به

عامل مهم در حفظ کیفیت  موجود در میوه بستگی دارد که یک

اند که استفاده از مطالعات نشان داده. (44) باشدها میمیوه

طور قابل توجهی میزان تغییرات در مواد پوشش موم زیستی به

ش آب لیمو را کاه pH جامد محلول، اسیدیته قابل تیتراسیون و 

 طول در pH افزایش آن در که مشابهی، های. یافته(5) دهدمی

 ومم با شده پوشش دار پاپایای و انار برای شد، مشاهده نگهداری

 فظح به تواندمی هاپوشش از استفاده. است شده گزارش کارنوبا

 نتیجه در و کند کمک هامیوه این در ترثباتبا  pH سطوح

 این. شود ایجاد نگهداری دوره طول در pH در ناچیزی تغییرات

 هاپوشش از ناشی محافظتی سد دلیلبه است ممکن pH ثبات

 اییبیوشیمی تغییرات سایر یا اسید سریع تجزیه از که باشد

 در اآنه از استفاده و قندهابه اسیدها تبدیل .کندمی جلوگیری

 یراتتغیبه تواندمی میوه رسیدن طول در متابولیک فرآیندهای

مطالعه حاضر از این فرضیه را حمایت . کند کمک اسیدیته

توانند تأثیر مثبتی بر های خوراکی میکند که پوششمی

ها در طول نگهداری داشته های فیزیکوشیمیایی میوهویژگی

کمک  TAو  TSSحفظ پارامترهای کلیدی مانند باشند و به

 کندعنوان یک سد محافظ، بهها با عمل بهکنند. این پوشش

ی فیزیولوژیکی و کاهش تلفات آب و املاح کمک کردن فرآیندها

بهبود ماندگاری و کیفیت کلی کنند که در نتیجه منجر بهمی

 شود.میوه می
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 مواد اکسیدانیضد فعالیت در کلیدی نقش فنلی ترکیبات

 بلهمقا برای آنها توانایی در این ترکیبات اهمیت و دارند غذایی

 تهنهف پیری فرآیند طول در شده ایجاد آزاد هایرادیکال اثرات با

 مؤثر ورطبه زیرا هستند ضروری اکسیدانضد ترکیبات این. است

 رآیندف از طبیعی پیامد یک عنوانبه که را آزاد هایرادیکال تأثیر

 توایمح کل ارزیابی رسانند.می حداقلبه شوند،می تولید پیری

 ظرفیت سنجش برای حیاتی معیاری عنوانبه فنول

 محتوای کاهش. (45) کندمی عمل نمونه یک اکسیدانیضد

 با نگهداری، پایان در شاهد هایمیوه در شده مشاهده فنلی

 مطابقت پیری فرآیند طول در فنلی محتوای طبیعی کاهش

 ادهاستف از ناشی فنلی محتوای کل در توجه قابل افزایش دارد.

 تراوای نیمه سد خاصیتبه توانمی را خوراکی هایپوشش از

 تبادل کردن محدود با هاپوشش این. داد نسبت هاپوشش این

2CO 2 وO، گازهای محتوای تغییر و آب کاهش از جلوگیری 

 دارند را نرسید فرآیندهای تغییر پتانسیل اتیلن، تولید و درونی

و   Khaliq توسط شده انجام مطالعات مشابه، طوربه . (46)

 کل از بالاتری سطوح (48)و همکاران  Anjum ،(47)همکاران  

 خوراکی هایپوشش با شده تیمار هایمیوه در را فنلی محتوای

 هک کنندمی تأیید را مفهوماین  هایافته این. اندکرده گزارش

 ار پیری موثری طوربه تواندمی هامیوه روی پوشش از استفاده

 حفظ را فنلی ترکیبات کل از بالاتری غلظت و بیندازد تأخیر به

 Yang همکاران و و  Khaliq کار با مطابق اخیر نتایج .کند

 سخپا در نیز کل فنل آنها هاییافته در که همکاران بود همانطور

 شده غنی عربی صمغ هایپوشش و ورا آلوئه ژل از استفاده به

 ترتیببه اخته زغال میوه و چیکو میوه روی گیاهی عصاره با

 تواندمی هامیوه مدت طولانی نگهداری حال، این با .بود بالاتر

 غلظت و شود فنلی ترکیبات آنزیمی و شیمیایی تخریب باعث

 .(41) دهد کاهش را ترکیبات این

 نقش و اکسیدانیضد خواص دلیلبه که فلاونوئیدها

 رد سبزیجات و هامیوه در اکسیداتیو آسیب برابر در محافظتی

 فلاونوئیدها کاهش.  اندشده شناخته برداشت از پس دوره طول

 ثانویه فنلی ترکیباتبه آن تبدیل دلیلبه است ممکن هامیوه در

 الایب متابولیکی فعالیت دلیلبه یا رسیدن فرآیند طول در

 رد اکسیژن جریان خوراکی، پوشش از استفاده باشد. هاآنزیم

 هایآنزیم فعالیت که کندمی محدود را میوه خارج و داخل

 تغییرات نتیجه در و دهدمی کاهش را فنل کننده تجزیه

 های. یافته(51) کندمی ایجاد فلاونوئید محتوای در محدودی

Jati خوراکی پوشش از استفاده که دهدمی نشان همکاران و 

 موترشلی فلاونوئید محتوای مؤثر طوربه  زانتان صمغ بر مبتنی

 فعالیت و کندمی حفظ برداشت از پس دوره طول در را

 و POD مانند شدن ایقهوه هایواکنش در دخیل هایآنزیم

PPO که داد نشان قبلی نتایج مطالعات. (51)کند می مهار را 

با  (51)اسانس  با ترکیب در عربی صمغ با داده پوشش گواوا

 های مطالعه اخیر همسو بود.افتهی

 با پوشش بدون میوه در اکسیدانیضد ظرفیت کاهش نتایج

 روی خوراکی هایپوشش کاربرد مورد در مختلف تحقیقات

 میوه رد بالاتر اکسیدانیضد ظرفیت. شودمی پشتیبانی هامیوه

وه می رسیدن فرآیند در تأخیربه است ممکن شده داده پوشش

 دتوانمی که باشد مرتبط با پوشش خوراکی گواوا تیمار شده

 تنسب اتیلن تولید کاهش نتیجه در رسیدن سرعت کاهشبه

 ددا نشان که شد انجام گواوا میوه روی تحقیقی. (52) شود داده

 عصاره با همراه یا تنهاییبه عربی، صمغ %11 با آن دادن پوشش

 فظح را میوه کل اکسیدانیضد فعالیت موثری طوربه مورینگا،

و همکاران  Kumarمشابه،  گزارشی همچنین در. (53)کند می

 و زانتان صمغ بر مبتنی خوراکی پوشش که کردند گزارش

 ری،پذیانعطاف افزایش دلیلبه انبه میوه روی انار پوست عصاره

ت اس بخشیده بهبود را میوه اکسیدانیضد و فیزیکی خواص

(54). 

 سیستمبه ،PODو CAT جمله از آنزیمی، هایاکسیدانضد

 مکک غیرزیستی و زیستی زاىتنش عوامل برابر در گیاه دفاعی

 آسیب و کرده خنثی را آزاد هایرادیکال مؤثر طوربه و کنندمی

 برعکس،. دهندمی کاهش سبزیجات و هامیوه در را اکسیداتیو

 هایواکنش طریق از است ممکن PPO مانند هاییآنزیم فعالیت

 اتسبزیج و هامیوه در ناخواسته رنگ تغییربه منجر شیمیایی

 فعالیت حفظ برای خوراکی هایپوشش. (55)شود  مختلف

 برابر در میوه بافت از محافظت و اکسیدانضد هایآنزیم

 در که است شده داده نشان(ROS) اکسیژن  فعال هایگونه

. دهدیم افزایش را آنها برداشت از پس نگهداری پتانسیل نتیجه

 رب خوراکی هایپوشش مثبت تأثیر نیز دیگر مطالعه چندین

 طول در را هامیوه در اکسیدانضد هایآنزیم فعالیت حفظ

 ات،آلژین و عربی صمغ مانند هاییپوشش. اندداده نشان نگهداری

 در آن گرفتن قرار میوه، اطراف در محافظ سد یک ایجاد با

 را شود آنزیم تجزیهبه منجر تواندمی که خارجی عوامل معرض

 روی همکاران و Ali توسط که ای. مطالعه(46) کندمی محدود

 هایپوشش مثبت تأثیر از ریبیشت شواهد شد، انجام زردآلو

 ایهتغذی کیفیت و ضداکسیدان هایآنزیم فعالیت بر خوراکی

 داد نشان آنها هاییافته . دهدمی ارائه نگهداری طول در میوه

 توجهی قابل طوربه عربی صمغ با شده پوشش دار هایمیوه که

 جمله زا کلیدی، اکسیدانضد هایآنزیم از میزان فعالیت بالاتری

 سموتاز،د سوپراکسید و پراکسیداز کاتالاز، پراکسیداز، آسکوربات

تواند پوشش زانتان می. (36)دادند  نشان کنترل گروهبه نسبت

ها را افزایش کسیدانی موجود در میوهضداهای فعالیت آنزیم
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ها مانند پراکسیداز، کاتالاز و سوپراکسید آنزیم این .دهد

های آزاد و دیسموتاز، نقش کلیدی در خنثی سازی رادیکال

 پوشش. ها در برابر آسیب اکسیداتیو دارندمحافظت از سلول

ها های مسئول تولید این آنزیمتواند با افزایش بیان ژنزانتان می

کسیدانی آنها را اضدیا با فعال کردن مستقیم آنها، فعالیت 

توانند فعالیت های خوراکی میبرخی از صمغ. تقویت کند

ها این آنزیم. ها افزایش دهندهای اکسیداتیو را در میوهآنزیم

ا آنها اشکال غیرفعال تبدیل کنند یتوانند ترکیبات فنلی را بهمی

 . طور کامل تجزیه کنندرا به

ور طستفاده بههای مورد انتایج پژوهش نشان داد که پوشش

محافظت کرده و در  لیموهامؤثری از تازگی و رنگ طبیعی 

 .ها را به میزان قابل توجهی بهبود بخشیدنتیجه، بازارپسندی آن

های شاهد به دلیل خشکیدگی پوست و تغییر در مقابل، میوه

رنگ، کیفیت اولیه خود را از دست داده و از نظر بازارپسندی 

 هایپوشش از استفاده مورد در ایمطالعه در. کاهش یافتند

 گرن هاپوشش این که شد مشخص فرنگی، توت روی کیتوزان

 لیک پذیرشبه منجر نتیجه در و کنندمی حفظ را میوه بافت و

 شوندمی پوشش بدون هایفرنگی توتبه نسبت بالاتری بصری

 داد نشان خرمالو هایمیوه روی ایمطالعه مشابه، طور. به(56)

 تیسف و عطر طعم، کتیرا صمغ با شده پوشش دار هاینمونه که

 پوشش بدون هایمیوهبه نسبت نگهداری طول در را بهتری

 که را توجهی لقاب تأثیر هایافته . این(57)دهند می نشان

 بصری کلی پذیرش روی بر توانندمی خوراکی هایپوشش

 بلیتقا و کننده مصرف رضایت نتیجه در و باشند، داشته هامیوه

 .کندمی برجسته دهند، افزایش را فروش

 گیرینتیجه

 2/1با توجه به تحقیق انجام شده ترکیب صمغ زانتان )

تواند نقش مؤثری میدرصد( 2/1درصد( و صمغ دانه مریم گلی )

در حفظ کیفیت میوه لیمو ترش در مدت نگهداری در محیط 

داشته باشد. استفاده از پوشش های مذکور در تحقیقات برای 

 .گرددسایر مرکبات نیز پیشنهاد می
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Background and Objectives: Lime is one of the most important citrus species. Consumer demands for high-quality, 

long-shelf-life and healthy products have increased interests in using biodegradable edible coatings. 

Materials and Methods: In this study, effects of sage seed gum and xanthan gum coatings were investigated alone and 

in combination. Fruits were assessed for various physicochemical characteristics such as weight loss, soluble solid content 

and antioxidant compounds after 30 d of storage at 24 °C ±2. The experiment was carried out as a factorial design in a 

completely randomized design with three replications. 

Results: The edible coatings included a significant effect on preserving quality of lime fruits. Weight loss in treated fruits 

significantly decreased, compared to the control (4.8%). Particularly, the combined coating of 0.2% sage seed gum with 

0.2% xanthan gum showed the lowest weight loss (2.7%). Additionally, the combined treatment included the lowest total 

soluble solids content (4.6%) and the highest acidity (TA) (6.44%) during storage. The contents of phenols, flavonoids, 

and antioxidants were higher in all treatments, compared to the control. The results of the mean comparison showed that 

the highest activity of peroxidase and catalase enzymes was in the combined treatment. Furthermore, sage seed gum 

significantly (p < 0.05) controlled the activity of polyphenol oxidase. Overall, the combined coatings showed the highest 

marketability. 

Conclusion: Overall, this study shows that sage seed gum and xanthan gum, by regulating physiological and biochemical 

processes, play an important role in preserving the postharvest quality of lime fruits. 

Keywords: Lime, Sage seed gum, Xanthan gum, Edible coating, Storage 
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