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 چکیده

هیای ییییووشییایایی و میوروبیی    بر ویژگیی ( منواستئارات و موم کارنوباگلیسریل) های خوراکی لییپیدیپوشش با هدف بررسی تاثیر این پژوهش 
های خوراکی لییپییدی هایراه بیا    بدین منظور، کشاش تهیه شده از انگور رقم عسگری به روش تییابی با پوشش. کشاش طی دوره نگهداری انجام شد
طی مدت نگهداری، مییان رطوبی،، یاالیی، آبیی،    . هفته نگهداری شد 20به مدت  درجه سلسیوس 32و  53، 02اسانس آویشن تیاار شد و در دماهای 

( شاارش کلی، تاداد کل کپی  و ممایر  )های میوروبی زدگی و ویژگی، درصد آی،((زردی) *bو ( قرمیی) *a، (روشنی) *L)های رنگی سفتی، مولفه
هیای ییییووشییایایی و میوروبیی کشیاش     پیدی، دما و مدت زمان نگهداری بر ویژگیهای لینتایج نشان داد که تاثیر پوشش. مورد ارزیابی قرار گریتند

هیای  شاارش کلی، تاداد کل کپ  و ممار طی دوره نگهداری در ناونه. دهی، ای، رطوب،، سفتی، روشنی و قرمیی را کاهش دادپوشش. دار بودمانی
اسانس آویشن نیی باعی   . منواستئارات تاثیر بیشتری بر پایداری کشاش داش،لیسریلموم کارنوبا نسب، به گ. تیاار شده با پوشش خوراکی کاهش یای،

 50/2)و تاداد کل کپ  و ممایر  ( گرم در کلنی تاداد لگاریتم 20/0)، شااش کلی (-0)کاترین مقادیر قرمیی . های میوروبی شدبهبود رنگ و ویژگی
 .اسانس آویشن بودمربوط به پوشش کارنوبا و ( گرم در کلنی تاداد لگاریتم
 

 .کارنوبا موم منواستئارات،خوراکی، کشاش، گلیسریل پوشش اسانس آویشن، :دییهای کلواژه
 

     مقدمه

سیاننه   .باشید میی 00از خانواده ویتاسه (.Vitis vinifera L)انگور 
شود که اییران بیا تولیید    ملیون تن، انگور در جهان تولید می 06حدود 

زدهاین تولیدکننده این میوه در جهان به شاار حدود سه ملیون تن، یا
 و اس، هوتار هیار 522 حدود در ایران انگور کش، زیر سطح .رودمی
 غربیی  آذربایجیان  و شیرقی  آذربایجیان  قییوین،  خراسیان،  های استان

کشاش، خش  شیده   .79هستند محصول این تولیدکنندگان ترین مهم

دانه تازه اس، که بر حسب میوه رسیده ارقام ممتلف انگور بادانه و بی
های ممتلفی ماننید کشیاش   رقم، روش و شرایط خش  کردن به نام
اییران از  (. 2567مقصودی، )شود آیتابی، تییابی و گوگردی نامیده می

بیه   رود، امیا هف، کشور عاده تولیدکننده کشاش در دنیا به شاار می
                                                           

ایی، دانشیوده  آموخته دکترا و دانشیاران گیروه علیوم و صینایذ غی      دانش -4و  0، 2
 .کشاورزی، دانشگاه یردوسی مشهد

دانشیار گروه علوم و صنایذ غ ایی، دانشوده کشاورزی، دانشیگاه منیایذ طبیایی     -5
 گرگان
 دانشوده کشاورزی، دانشگاه یردوسی مشهد گروه زراع،، دانشوده استاد، -3
 ( :sedaghat@um.ac.ir Email                      :نویسنده مسئول -)*

6-Vitaceae 
 (2532آذر  07)، (ایسنا)گیارش خبرگیاری دانشجویان ایران  -7

 پیایین  بسییار  قیاتی دلیل کاهش کیفی،، کشاش تولیدی در ایران با
عوامل قبل از برداش، نظیر میییان محصیول هیر    . رسدبه یروش می

بوته، مییان هیرس، آییات و امیرار، رقیم انگیور و عالییات باید از        
برداش، نظیر خش  کردن، بسته بندی، حال و نقیل و نگهیداری از   

طیی  (. 2564مرنیدی،  جلیلی)باشند عوامل موثر بر کیفی، کشاش می
 روج شیرب، و از دسی، دادن رطوبی،،   مدت نگهیداری، بیه دلییل خی    

 که اس، شده مشمص. کندچسبنده و سم، پیدا می  حالتی کشاش
توانید باعی  ایییایش پاییداری ایین      استفاده از پوشیش خیوراکی میی   

هیایی  پوشش دادن میوه .(2008و هاواران،  زادهقاسم)محصول شود 
ه اند ی  مبح  جدید اس، در حالی ککه به مییان کای یرآوری شده

هیای خشی  از دهیه    های خوراکی در مغیها و میوهاستفاده از پوشش
 خیوراکی  پوشش(. 1995و هاواران،  بالدوین)انجام شده اس،  2342
 کیه  ایمیاده )خیوراکی   مواد از نازك نیه ی  اییودن اس، از عبارت
 و هضیم  قابلیی،  جانبی بیوده و  عوارر بدون، بدن به ورود درصورت
 بیرس  یروبردن، پیچیدن، طریق از که غ ایی ادهم رویبر  (دارد ج ب
 انتمابی سد ی  ترتیب، این به. شودمی تشویل کردن اسپری یا زدن
-لونیا )شیود  میی  ایجاد شده حل مواد و بمارات گازها، انتقال برابر در

 هییایپوشییش بییه خییوراکی هییایپوشییش .(2000گوزمییان و بییارت ،
 بنیدی  تقسییم  آنهیا  زا ترکیبیی  یا و لیپیدی ساکاریدی، پلی پروتئینی،

 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران
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دوس، دارند، به عنوان موانذ ساکاریدها طبیا، آباگرچه پلی. شوندمی
های پروتئینیی میانذ خیوبی در    پوشش. کنندرطوب، بموبی عال نای
-ها و سیبیی هستند، اما در مورد میوه کربن اکسیدبرابر اکسیژن و دی

در برابیر   ها مانذ موثریکنند؛ زیرا این نوع پوششها، خوب عال نای
ترکیبات لیپیدی به دلیل قطبی، کیم،  (. 2564نیازمند )رطوب، نیستند 

 .(2008بورتوم، )انتقال رطوب، دارند  کارایی موثری در جلوگیری از
های با پایه هیدروکلوئیدی، اییون بر نقش کاوی لیپیدها در لفاف

 دبییویرت و )های لیپیدی نییی هسیتند   این ترکیبات قادر به ایجاد لفاف
 یپوشش خوراک (1997)و هاواران  بوستیلس-آونا(. 2002هاواران، 
یله را اسیت  یسریددرصد منوگل 3/2و  یمکلس یناتدرصد کازئ 3/2شامل 

 .دهی ساقه کریس و سیب به کار بردندبرای پوشش
از پوشش خوراکی بر پایه ( 2006)در بررسی وارگاس و هاواران 
اسید اولئی  بیه منظیور حفی      کیتوزان با وزن مولوولی بان هاراه با

هیا بیه   موم .یرنگی در طی نگهداری در سرما استفاده شدکیفی، توت
ویژه پارایین مشتق شده از یراکسیون تقطیر شده پترولئوم خام، کارنوبا 

به دس، آمیده از  )، موم کاندلیلا (های درخ، پالمتراوش شده از برگ)
هیای  کارآمدترین پوشیش ( موم سفید)و موم زنبورعسل ( گیاه کاندلیلا

هیا بیه عنیوان    میوم . باشندکننده نسب، به رطوب، میخوراکی ماانا،
رطوبی، و نییی بانظیور بهبیود     ، کننده نسب، به گیاز های ماانا،ییلم

در صورت . گیرندظاهر سطح مواد غ ایی ممتلف مورد استفاده قرار می
از روی  استفاده از موم به صورت نیه ضمیم، موم باید قبل از مصرف

؛ و زمانی که موم به صورت نیه (باضی پنیرها)محصول برداشته شود 
 (.2008بورتوم، )باشد نازك به کار رود، خوراکی می

هیای گییاهی و منوگلیسیریدهای    های مادنی، موم، روغین روغن 
هیای  استیلاته شده برای کاهش کلوخه شدن و چسبندگی در یرآورده

، کوچهیار و  1963لو و هاواران، )اند کشاش مورد استفاده قرار گریته
های گیاهی توسط دبیویرت و ها در ترکیب با روغنموم(. 1982رسل، 

برای پوشش دادن انجیر، کشیاش، خرمیا و بیرش    ( 1998)هاواران 
اثیر دو  ( 1999)بالیدوین و هاویاران   . هلوی خش  شده به کار ریتند
را ( کارنوبیا ساکاریدی و موم پوشش پلی)نوع پوشش خوراکی ممتلف 

بر اتاسفر داخلی و خارجی میوه انبه طی نگهداری در شرایط تجیاری  
سازی شده، بررسی نایوده و مشیاهده ناودنید کیه هیر دو نیوع       شبیه

پوشش مورد استفاده ضان اصلاح اتاسفر، سبب کاهش یساد و بهبود 
بر روی اثر ( 2005)پالاو و گرسو -نتایج بررسی تاندا. ظاهر میوه شدند

یرنگیی نشیان داد   خوراکی بر پایه گلوتن گندم بر کیفی، توتپوشش 
موم زنبور عسیل، اسییدهای   )که پوشش دو نیه گلوتن گندم و چربی 

های ییییووشییایایی و  داری بر ویژگیاثر مانی( استئاری  و پالاتی 
 .حسی میوه داش،

دهید درجیه   شواهد ماتبری در مقانت وجود دارد کیه نشیان میی   
درجیه  . مهای در بروز تغیییرات کیفیی کشیاش دارد    حرارت نیی نقش

های بانی نگهداری عادتا منجر به اییایش ایی، کیفیی ایین    حرارت

 (.1999، ضیاءالحق، 1993کانلاس، )شود محصول می
نظر به اهای، موضوع، پژوهش حاضیر بیا هیدف بررسیی تیاثیر       

م منواسیتئارات و میو  گلیسریل)های خوراکی لیپیدی استفاده از پوشش
های ییییوی، شییایایی و میوروبیی کشیاش    و دما بر ویژگی( کارنوبا
 .هفته نگهداری انجام شد 20طی 
 

 هامواد و روش
 مواد

کشاش خش  شده به روش تییابیی از انگیور رقیم عسیگری از     
دهیی در  شرک، ت  نام شرق ترشیی کاشار تهیه شد و قبل از پوشش

اسیانس  . ی شید درجیه سلسییوس نگهیدار    4 ± 2یمچال و در دمای 
علیی خیانی و هاویاران    )آویشن با روش تقطیر با بمار تهییه گردیید   

منواسیتئارات اسیتیله شیده و    گلیسیرول )منواستئارات گلیسریل(. 2566

وموم کارنوبیا از شیرک،    1از شرک، ساینس لب( منواستئاراتگلیسرول

. نیی از شرک، مرك خریداری شد 629توئین . تهیه شد 8سیگاا آلدریچ

 .بندی از شرک، تحول کانی نوین خریداری شدهای بستهییلم
 
 ها روش

-گلیسییریل)ترکیبییات لیپیییدی مییورد مطالاییه  : دهشش پوششش 

به دلیل ساختاان شیایایی ویژه و کیارایی  ( منواستئارات و موم کارنوبا
دهی کشاش انتماب موثر در جلوگیری از انتقال رطوب، برای پوشش

دهیی بیرای کشیاش میورد     پوشیش  در این پژوهش پنج تیاار. شدند
دهیی میورد اسیتفاده عبیارت     های پوششمحلول .استفاده قرار گری،

 :بودند از 
 ؛62توئین ( وزنی/وزنی)درصد  3/2محلول آبی  -2
منواسیتئارات،  گلیسیریل ( وزنیی /وزنی)درصد  3/2محلول آبی  -0
 ؛(به عنوان امولسیفایر) 62توئین ( وزنی/وزنی)درصد  3/2

منواسیتئارات،  گلیسیریل ( وزنیی /وزنی)درصد  3/2ی محلول آب -5
 ام اسانس آویشن؛پیپی 232،  62توئین ( وزنی/وزنی)درصد  3/2

درصید   3/2موم کارنوبیا،  ( وزنی/وزنی)درصد  3/2محلول آبی  -4
 ؛62توئین ( وزنی/وزنی)

درصید   3/2موم کارنوبیا،  ( وزنی/وزنی)درصد  3/2محلول آبی  -3
 ام اسانس آویشن؛پیپی 232،  62توئین ( وزنی/وزنی)

 73دقیقیه در دمیای    52های آبی سازنده پوشش به مدت محلول
روی هیتر ( دمای ذوب ترکیبات لیپیدی مورد بررسی)درجه سلسیوس 
دور در دقیقه، هم زده شد تا کیاملا یونواخی،    2022شیور با سرع، 

جهی،  . هیا اسیتفاده شید   از آب مقطر برای تهییه تایام محلیول   . شود
                                                           
1 Sciencelab 

2 Sigma-Aldrich 

3Tween 80 



 1931 دی -، آذر5، شماره 11نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران، جلد      794

وری غوطیه . وری اسیتفاده شید  دهیی از روش غوطیه  الیات پوشیش ع
دهی کشاش با سطح غییر یونواخی،   ترین روش برای پوششمناسب

بالیدوین و  )اس، و استفاده از این روش برای کشاورز نیی آسان اسی،  
دهیی اضیایی بیا آبویش کیردن از      محلول پوشش(. 1995هاواران، 

ر شرایط آزمایشیگاه  های پوشش داده شده دکشاش. کشاش جدا شد
هیای سیه   خش  شده و سیپس در بسیته  ( درجه سلسیوس 03دمای )

1PE/PA)نیه 
 
/PE ) ،میورون توسط دستگاه بسیته  62به ضمام-

 .بندی شدندتح، شرایط هوای مااولی بسته 9بندی مدل هنولان

های تیاار شده و شاهد پس کشاش. یاار شاهد یاقد پوشش بودت
درجه سلسیوس نگهداری شده  32و  53، 02 بندی، در دماهایاز بسته
 .هفته پس از نگهداری آزمون شدند 20و  6، 4های صفر، و در زمان
 

های ییییووشیایایی شامل آزمون :های فیزیکو شیمیای آزمون

رطوبی، بیا   . بای، و رنگ بود  گیری رطوب،، یاالی، آبی، سفتیاندازه

اییران   070ملی شیااره   استفاده از آون خلاء و مطابق روش استاندارد
یاالیی، آبیی   . گیری شید اندازه( گیری رطوب، در خشوبار روش اندازه)

گییری  انیدازه   422گیری یاالی، آبی مدل تسیتو  توسط دستگاه اندازه

با  QTS-25سفتی بای، با استفاده از دستگاه سنجش بای، مدل . شد
سیوزنی بیا   متر با سیر  میلی 0ای به قطر استفاده از ی  پروب استوانه

متیر در دقیقیه و عایق    میلیی  02با سرع، حرک، پروب   آزمون نفوذ

گیری متر در ناونه و تاداد هر سیول آزمون ی  بار اندازهمیلی 0نفوذ 
نیروی نزم برای نفوذ بر حسب نیوتن به عنوان سیفتی بایی، در   . شد

 (. 2011رول و هاواران، )نظر گریته شد 
 صینایذ غی ایی از یضیای رنگیی    هیای  در اکثر موارد در پیژوهش 

L*a*b*  ین سیستم رنگی، عالورد مشیابه چشیم   ا. شوداستفاده می
-انسان دارد و بر خلاف سایر یضاهای رنگی متیاثر از وسییله عویس   

که بیین صیفر،   اس، ماادل روشنایی تصویر  *Lمولفه . برداری نیس،
مقیادیر  . باشید میی  مایادل اناویاس کامیل نیور     222ماادل مشوی و 

نامحدود اس، و مقادیر مثب،، مایادل رنیگ قرمیی و مقیادیر      *aهمولف
نامحدود اس، و مقادیر مثبی،   *bمقادیر. منفی، ماادل رنگ سبی اس،

در ایین  . ماادل رنگ  زرد و مقیادیر منفیی مایادل رنیگ آبیی اسی،      
های رنگی از تونیی  پیردازش تصیویر    پژوهش، برای استمراج مولفه

ای به رنگ مشوی قیرار  ها در محفظهناونه، بدین منظور. استفاده شد
گریتند کیه بیرای نیورپردازی یضیا در آن از سیه نمیو یلوئورسین،        

                                                           
1 Polyethylene 

2 Polyamid 

3Henkelman 
4Hardness 

5Testo-400 
6 Puncture test 

دل می  Canonتصیویرگیری بیا اسیتفاده از دوربیین     . استفاده شده بود
EOS 1000D  انجام گری، که از طریق پورتUSB  به رایانه متصل

ا آنها بر روی ها و موازی بمتری ناونهسانتی 02دوربین در یاصله . بود
 ZoomBrowser EX پایه ثاب، بود و جه، تصویرگیری از نرم اییار

پیس از بیه دسی،     برای تایین پارامترهیای رنگیی    .استفاده شد 5.0
و در  JPEGآوردن تصییاویر بییا انییدازه پیوسییل و رزولوشیین و یرمیی، 

هیای تحی،   ، تصاویر گریته شده به وسیله برنامیه RGBیضای رنگی 
Image J
 .تبدیل شدند *L*a*bویر به تصا  
 

های محل تغ یه حشرات و زدگی به صورت حفرهآی،: زدگ آفت
ها و یضونت و نظیایر آنهیا در کشیاش بیا چشیم      ها، وجود تنیدهکنه

این ویژگی مطیابق روش اسیتاندارد ملیی    . غیرمسلح قابل روی، اس،
 .آزمون شد( ها و روش آزمون کشاشویژگی) 27ایران شااره 

 
های میوروبی شامل شاارش کلی، آزمون :ی میکروب هاآزمون

آماده کردن ناونیه غی ایی و   ) 530مطابق روش استاندارد ملی شااره 
و تاداد کل کپ  و ممایر، مطیابق روش   ( هاشاارش میوروارگانیسم

انجیام  ( های قارچیشناسایی آلودگی) 337استاندارد ملی ایران شااره 
 .شد
 

های بدسی، آمیده در قالیب طیرح     هداد :ها تجریه و تحلیل داده
با آرایش یاکتوریل، و به کای  نیرم ایییار    تورار  5در کاملا تصادیی 

Mstat-C ها با آزمیون دانوین   مقایسه میانگین. تجییه و تحلیل شدند
 .درصد انجام شد 3در سطح 
 

 نتایج و بحث

اثر پوش  خوراک ، دما و مدت زمشان نهدشداری بشر رتوبشت     

 کشم 
-اریانس نشان داد که پوشش خوراکی به طور مانیی نتایج آنالیی و

بطور کلیی از  (. P≤0.01)ها تاثیر گ اش، داری بر مقدار رطوب، ناونه
وری در محلول آبی پوشیش  دهی به روش غوطهآنجا که تیاار پوشش

در طیی مراحیل   . انجام شد، سبب اییایش رطوب، اولیه کشیاش شید  
وشیش خیوراکی لیپییدی    های پوشش داده شده بیا پ آزمون، نیی ناونه

رطوب، بیشتری نسب، به شیاهد داشیتند و بیانترین مقیدار رطوبی،      
هیای حیاوی میوم    های پوشش داده شیده بیا پوشیش   مربوط به ناونه
 .کارنوبا بود
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 اثر پوش  خوراک  و دمای نهدداری بر رتوبت کشم  -  شکل 
P1 ) ،شاهدP2 ) 62ناونه پیش تیاار شده در آب و توئین  ،P3 )منواستئارات،پوشش گلیسریل P4 )منواستئارات و اسانس آویشن، پوشش گلیسریلP5 ) ، پوشش کارنوباP6 )

 .(داری ندارندهای دارای حروف مشترك به لحاظ آماری اختلاف مانیمیانگین)پوشش کارنوبا و اسانس آویشن 
 

بر روی استفاده از سه ( 2008)زاده و هاواران نتایج بررسی قاسم
دهنده خوراکی ممتلیف شیامل پوتیین، صیاا گییاهی و      اده پوششم

دانه تامپسون و نشاسته گندم برای پوشش دادن دو واریته کشاش بی
شاهانی نشان دادکه پوشش خوراکی از دس، ریتن رطوب، را کیاهش  

گیارش ناودند که حضیور یی  نییه    ( 1963)و هاواران لو . دهدمی
. ای، رطوب، را در کشاش کم کنید  تواندنازك از ترکیبات لیپیدی می
ها در برابر نفوذ آب، به سیاختاان مولویولی   خاصی، مقاوم، زیاد موم
های نفوذپ یری شاخص (.2008بورتوم، )شود این ترکیبات مربوط می

هیای  تیر از یییلم  برابیر ضیایف   22رطوب، برای ییلم موم زنبور عسل 
هیای متیداول  و   غین تیر از رو برابر ضایف 03لستین یا استواستئارین، 

هیای پوتیین ییا کیازئین بیوده      تیر از یییلم  برابر ضیایف  022تا  222
هیای سیبوس در تقریبیا    های پوشش داده شده با پوستهکشاش.اس،

های پوشش داده شده با موم ی  چهارم زمان مورد نیاز برای کشاش
نتیایج بررسیی   (. 1986مسلوسی، )زنبور عسل، سم، و خش  شدند 

بر تاثیر دو نوع پوشش خیوراکی ممتلیف   ( 1999)اران بالدوین و هاو
بر اتاسفر داخلی و خارجی میوه ( ساکاریدی و موم کارنوباپوشش پلی)

انبه طی مدت نگهداری نشان داد که پوشش موم کارنوبیا در مقایسیه   
داری از دسی،  ساکاریدی و ناونه شاهد بیه طیور مانیی   با پوشش پلی

 . ریتن رطوب، را کاهش داد
ها شد دار رطوب، ناونهش دمای نگهداری سبب کاهش مانیاییای

(P≤0.01 .)های نگهداری شده بیشترین مقدار رطوب، مربوط به ناونه
درجه سلسییوس و کاتیرین مقیدار رطوبی، مربیوط بیه        02در دمای 
 2 شیول  .درجه سلسیوس بیود  32های نگهداری شده در دمای ناونه
نتیایج   .دهید می نشان شاشک رطوب، را بر دما و خوراکی پوشش اثر

نشان داد که اییایش دمای نگهداری، باع  ( 2564)بررسی تاج الدین 
نیی نشان داد کیه  ( 1999)ضیاءالحق . شودکاهش رطوب، کشاش می

درجیه سلسییوس ایی، رطوبی،      52های نگهیداری شیده در   کشاش

 .درجه سلسیوس داشتند 23بیشتری نسب، به 
ا بیر رطوبی، کشیاش نشیان     اثر مدت زمان نگهداری ر 2جدول 

ها بیه طیور   با اییایش مدت زمان نگهداری نیی رطوب، ناونه. دهدمی
هفتیه   20هیا در زمیان   و ناونیه ( P≤0.01)داری کیاهش یایی،   مانی

هاچنیین نتیایج نشیان داد کیه     . نگهداری کاترین رطوب، را داشیتند 
. اسی، دار بیوده اثرات متقابل یاکتورهای مورد مطالاه بر رطوب، مانیی 

نییی بیر کیاهش تیدریجی     ( 2008)زاده و هاواران نتایج بررسی قاسم
 . مقدار رطوب، کشاش طی مدت نگهداری دنل، داش،

 
 اثر مدت زمان نهدداری بر رتوبت کشم  – جدول 

 (درصد)رتوبت  (هفته)زمان نهدداری 

 a32/20 صفر

4 b 33/22 

6 c 42/3 

20 d 20/6 

 .داری ندارندبه لحاظ آماری اختلاف مانیهای دارای حروف مشترك میانگین
 

اثر پوش  خوراک ، دما و مدت زمان نهدداری بر فعالیت آبش   

 کشم 
-داری را بین یاالی، آبی ناونهنتایج آنالیی واریانس اختلاف مانی

های پوشش داده شده و شاهد نشان نداد، امیا یاالیی، آبیی بیه طیور      
دت زمیان نگهیداری قیرار    داری تح، تاثیر یاکتورهای دمیا و می  مانی
با اییایش دما و مدت زمان نگهداری یاالیی، آبیی   (. P≤0.01)گری، 
 (.0جدول)ها کاهش یای، ناونه

با توجه به اینوه اییایش دما و مدت زمیان نگهیداری بیا کیاهش     
به اسیتثنای  . باشداس،، این نتایج دور از انتظار نایرطوب، هاراه بوده

خوراکی و مدت زمان نگهیداری، سیایر   اثر متقابل یاکتورهای پوشش 
. دار بیود اثرات متقابل یاکتورهای مورد بررسی بر یاالیی، آبیی مانیی   
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نیی کاهش یاالیی، آبیی را طیی میدت     ( 2008)زاده و هاواران قاسم
-نگهداری کشاش بیان ناودند که با نتایج این تحقیق مطابق، داشته

 .اس،
 الیت آب  کشم اثر دما و مدت زمان نهدداری بر فع -2جدول 

 فعالیت آب  سطح فاکتور

 (درجه سلسیوس)دما 

02 a  40/2 

53 a 45/2 

32 b 53/2 

 (هفته)مدت زمان نگهداری 

 a 33/2 صفر

4 b 45/2 

6 c 53/2 

20 c 50/2 

 .داری ندارندهای دارای حروف مشترك به لحاظ آماری اختلاف مانیمیانگین

 

زمان نهدداری بر سفت  بافت  اثر پوش  خوراک ، دما و مدت

 کشم 
داری تحی، تیاثیر یاکتورهیای    ها به طور مانیی سفتی بای، ناونه

پوشش خوراکی، دما و میدت زمیان نگهیداری و اثیرات متقابیل ایین       
دهیی، سیفتی   استفاده از تیاار پوشش(. P≤0.01)یاکتورها قرار گری، 

ها سه میانگیناگرچه نتایج مقای(. 5جدول )ها را کاهش داد بای، ناونه
دهی شده بیا  های پوششداری را بین سفتی بای، ناونهاختلاف مانی

های حاوی ترکیبات لیپیدی مورد بررسی با یودیگر نشان نیداد  پوشش
دهی شده با های پوششاما کاترین مقدار سفتی بای، مربوط به ناونه

 .های دارای موم کارنوبا بودپوشش
داد که بای، کشاش بیه شیدت    نشان( 2335)های کانلاس یایته

رسید کیه سیفتی کاتیر     به نظر میی . گیردتح، تاثیر رطوب، قرار می
های خیوراکی لیپییدی بیه بیانتر     دهی شده با پوششکشاش پوشش

پیالاو و  -نتایج بررسیی تانیدا  . باشدبودن مقدار رطوب، آنها مربوط می
وم م)نشان داد که پوشش دو نیه گلوتن گندم و چربی ( 0223)گرسو 

داری بیر حفی    اثر مانیی ( زنبور عسل، اسیدهای استئاری  و پالاتی 

 .یرنگی داش،سفتی توت
 

 اثر پوش  خوراک  بر سفت  بافت کشم  -3جدول 

 (نیوتن)سفت   پوش  خوراک 

P1 
a 32/2 

P2 
a 72/2 

P3 
b 45/2 

P4 
b 40/2 

P5 
b 53/2 

P6 
b 56/2 

P1 ) ،شاهدP2 ) 62آب و توئین ناونه پیش تیاار شده در  ،P3 )پوشش گلیسریل-

پوشش ( P5منواستئارات و اسانس آویشن، پوشش گلیسریل( P4 منواستئارات،
های دارای حروف مشترك به میانگین)پوشش کارنوبا و اسانس آویشن ( P6کارنوبا، 

 .(داری ندارندلحاظ آماری اختلاف مانی

، کشیاش  اثر دما و مدت زمان نگهداری را بر سفتی بای 0شول 
ها را اییایش اییایش دمای نگهداری، سفتی بای، ناونه. دهدنشان می

داد، هاچنین با اییایش مدت زمان نگهیداری سیفتی بایی، کشیاش     
درجه  32اییایش یای،؛ به طوری که بیشترین سفتی مربوط به دمای 

با توجه به اینوه با ایییایش  . هفته نگهداری بود 20سلسیوس و باد از 
تیوان  هیا کیاهش یایی، میی    زمان نگهداری رطوب، ناونه دما و مدت

( 2564)تیاج الیدین   . اییایش سفتی را به کیاهش رطوبی، نسیب، داد   
درجیه سلسییوس بهتیر از     3گیارش ناود که بای، کشاش در دمای 

درجیه سلسییوس بهتیر از     03درجه سلسییوس و در دمیای    03دمای 
 . شوددرجه سلسیوس حف  می 56دمای 
 

اک ، دمشا و مشدت زمشان نهدشداری بشر رنش        اثر پوش  خور

 کشم ((زردی) *bو ( قرمزی) *a، (روشن ) *Lای ه مولفه)
اثر پوشش خوراکی، دما و میدت زمیان نگهیداری را بیر      4جدول 
های ناونه(( زردی) *bو ( قرمیی) *a، (روشنی) *Lهای مولفه)رنگ 

 .دهدکشاش نشان می

 
 اثر دما و مدت زمان نهدداری بر سفت  بافت کشم  - 2شکل 

 .(داری ندارندهای دارای حروف مشترك به لحاظ آماری اختلاف مانیمیانگین)
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های حسی مهیم میوثر بیر تقاضیای     رنگ کشاش یوی از ویژگی
هیای  رنیگ مییوه  (. 1997ازیلگین و هاویاران،   )کننده اسی،  مصرف

ت بیه علی، برخیی    خش ، طی خش  کردن و نگهداری طوننی مد
ترین رنگ بیا  روشن. کندهای شیایایی و بیوشیایایی تغییر میواکنش

کاترین ارزش نسب، قرمیی به زردی، ناایانگر بهترین رنیگ انگیور   
در این بررسی اگرچه (. 1993کانلاس و هاواران، )خش  شده اس، 

داری دهی شده به طور مانیهای پوششکشاش (*Lپارامتر )روشنی 
 داری بیین روشینی  ، امیا اخیتلاف مانیی   (P≤0.01)شاهد بود  کاتر از

های دارای پوشش خوراکی لیپیدی و ناونه تیاار شده با محلول ناونه
مطالاات . دهی یاقد ترکیبات لیپیدی مورد مطالاه مشاهده نشدپوشش

یرنگی بیا  دهی توتنشان داد که پوشش( 2006)وارگاس و هاواران 
ایین محققیین بییان    . میوه را کیاهش داد  *Lکیتوزان و اولئی  اسید 

هیای  شیود تغیییرات در ویژگیی   دهی میکه میوه پوششناودند زمانی
یاکتورهای دما و مدت . شود *Lتواند سبب کاهش اناواسی سطح می

؛ (P≤0.01)تیاثیر گ اشیتند     *Lداری بر زمان نگهداری به طور مانی
کشاش کیاهش   *Lبطوری که با اییایش دما و مدت زمان نگهداری 

ای شدن و کیدر شیدن رنیگ    های قهوهبا توجه به بروز واکنش. یای،
اثرات متقابل تاام یاکتورهای . کشاش این نتیجه دور از انتظار نیس،

 .دار بودمانی  *Lمورد بررسی نیی بر 
نتایج آنالیی واریانس نشان داد که اثر یاکتورهای پوشش خوراکی، 

می اثیرات متقابیل آنهیا بیر قرمییی      دما ، مدت زمان نگهداری و تایا 
در خصییوف یییاکتور (. P≤0.01)مانییی دار بییود  (*aپییارامتر رنگییی )

و کاتیرین   P2دهی بانترین مقدار قرمیی مربیوط بیه تیایار    پوشش
رسد که تیایار  به نظر می. اس،بوده P6مربوط به تیاار  مقدار قرمیی
سبب ( وسدرجه سلسی 73)دهی به دلیل هاراه بودن با حرارت پوشش

دهیی  ای شدن و اییایش قرمیی پس از پوششهای قهوهبروز واکنش
اس، و استفاده از ترکیبات لیپییدی طیی میدت زمیان نگهیداری      شده

کنندگی در برابر نفوذ اکسیژن، شیدت  اس، به دلیل اثر ماانا،توانسته
از آنجیا کیه   . را کاهش دهید   *aای شدن و اییایشهای قهوهواکنش

-دهی شده بیا پوشیش  های پوششمربوط به ناونه *aکاترین مقدار 

رسد که اسانس آویشن در های حاوی اسانس آویشن اس، به نظر می
کننیدگی از بیروز   اکسیدانی و ماانا،غلظ، به کار ریته دارای اثر آنتی

( 2566)خیانی و هاویاران   علیی . اس،ای شدن بودههای قهوهواکنش
 موسیلاژ خوراکی پوششن به اسانس آویشگیارش ناودند که اییودن 

آنییم پراکسییداز و در نهایی،   یاالی، موجب کاهش گلابی ، در پنیرك
و  *aاییایش دما با اییایش . ای شدن آنییای گردیدجلوگیری از قهوه

رسید  به نظر می. هاراه بود *aاییایش مدت زمان نگهداری با کاهش 
آنییایی بیا   ای شدن آنییای و غیرهای قهوهکه اییایش شدت واکنش

از . بیا ایییایش دمیا باشید     *aاییایش دما، دلیل اییایش مولفه رنگیی  
ای شیدن آنییایی و غیرآنییایی در    هیای قهیوه  طریی سرع، واکنش

از آنجا که با اییایش مدت . کشاش به مقدار یاالی، آبی وابسته اس،
اس، کاهش مولفه زمان نگهداری یاالی، آبی در کشاش کاهش یایته

توان به کاهش یاالی، اییایش مدت زمان نگهداری را میبا  *aرنگی 
اثر . ای شدن نسب، دادهای قهوهآبی و در نتیجه کاهش شدت واکنش

دار نبود اما یاکتورهای دما مانی (*bمولفه)دهی بر زردی تیاار پوشش
بیا  (. P≤0.01)داری بر زردی داشی،  ومدت زمان نگهداری تاثیر مانی

ی،، اگرچه نتایج مقایسیه مییانگین اخیتلاف    کاهش یا *bاییایش دما 
بیا  . درجه سلسیوس نشان نیداد  53و  02دمای   *bداری را بین مانی

کیاهش یایی، بیه طیوری کیه        *bاییایش مدت زمان نگهداری نیی 
 . هفته نگهداری بود 20مربوط به زمان   *bکاترین مقدار 

 *bتنها اثر متقابل پوشش خوراکی و میدت زمیان نگهیداری بیر     

نشان داد که طی ( 2009)و هاواران  1های گول یایته. دار نشدمانی

های رنگی مدت زمان نگهداری کشاش در دمای محیط، مقادیر مولفه
L ،a  وb ،نییی گییارش نایود کیه بیا      ( 2564)تاج الدین . کاهش یای

دهنده شفایی، و خلیوف رنیگ   اییایش دمای نگهداری شاخص نشان
 . یابدکاهش می( کروما)

 
زدگش   اثر پوش  خوراک ، دما و مدت زمان نهدداری بر آفشت 

 کشم 
زدگی در ناونه شاهد صفر بود و در طول میدت زمیان   درصد آی،
هیای  ها و انجام مراحل تحقیق در هیچ یی  از ناونیه  نگهداری ناونه
بندی شده آی، زنیده و بقاییای آن مشیاهده نشید، امیا      کشاش بسته
بندی و در محییط آزمایشیگاه بیه    بسته ها در شرایط یاقدتاامی ناونه

آی، آلوده شدند، نتایج ایین تحقییق نشیان داد کیه نگهیداری ناونیه       
بندی، مانذ از نفیوذ آییات و حشیرات و آلیوده شیدن      کشاش در بسته
 .اس،کشاش شده

 
اثر پوش  خوراک ، دما و مدت زمان نهدشداری بشر ششمارش    

 کل  کشم 
زمیان نگهیداری را بیر    اثر پوشش خوراکی، دما و میدت   3جدول 

دهی بیه طیور   پوشش. دهدهای کشاش نشان میشاارش کلی ناونه
بانترین (. P≤0.01)ها تاثیر گ اش، داری بر شاارش کلی ناونهمانی

شاارش کلی مربوط به شیاهد و کاتیرین شیاارش کلیی مربیوط بیه       
هیای لیپییدی حیاوی اسیانس     های پوشش داده شده با پوشیش ناونه

نشیان داد ایییودن   ( 2006)لاات وارگاس و هاواران مطا. آویشن بود
یرنگیی یاالیی،   اسید اولئی  به پوشش خوراکی کیتوزان در میوه توت

 .کندضدمیوروبی آن را تشدید می
 

                                                           
1Gulec 
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 کشم ((  زردی) *bو ( قرمزی) *a، (روشن ) *Lهای مولفه)اثر پوش  خوراک ، دما و مدت زمان نهدداری بر رن   –4جدول 

 (زردی) *b (قرمزی) *a (روشن ) *L سطح فاکتور

 پوشش خوراکی

P1 
a02/66 bc37/2- a 30/5 

P2 
b30/63 a05/2- a 62/5 

P3 
b43/64 ab62/2- a 22/4 

P4 
b27/63 bc67/2- a 62/5 

P5 
b07/63 bc60/2- a 22/4 

P6 
b04/64 c0- a 23/4 

 (درجه سلسیوس)دما 

02 a05/66 c03/0- a75/3 

53 a23/60 b76/2- a20/3 

32 b20/60 a26/2- b20/2 

 (هفته)مدت زمان نگهداری 

 a 22/35 c 07/0- a 30/0 صفر

4 b 02/63 a 50/2- b 07/5 

6 b 37/65 b 03/2- b 43/5 

20 c 02/62 c 20/0- c 65/2 

P1 ) ،شاهدP2 ) 62ناونه پیش تیاار شده در آب و توئین  ،P3 )منواستئارات،پوشش گلیسریل P4 )منواستئارات و اسانس آویشن، پوشش گلیسریلP5 ) ،پوشش کارنوباP6 )
 .(داری ندارندهای دارای حروف مشترك به لحاظ آماری اختلاف مانیمیانگین)پوشش کارنوبا و اسانس آویشن 

 

با توجه به اینوه اسانس آویشن حاوی ترکیبات ضدمیوروبی نظیر 
بهاسیواردی  )باشد میلینالول  تیاول، و به مییان کاتری کارواکرول و

های پوشیش داده  ، پایین بودن بار میوروبی ناونه(1998و هاواران، 
توان به حضیور  های لیپیدی حاوی اسانس آویشن را میشده با پوشش

اییایش دمیای نگهیداری سیبب    . این ترکیبات ضدمیوروبی نسب، داد
نتیایج  ؛ اگرچیه  (P≤0.01)ها شید  دار شاارش کلی ناونهکاهش مانی
 02داری را در شاارش کلی دماهیای  ها اختلاف مانیمقایسه میانگین

اییایش میدت زمیان نگهیداری نییی     . درجه سلسیوس نشان نداد 53و 
، البتیه اخیتلاف   (P≤0.01)دار شیاارش کلیی شید    سبب کاهش مانی

 20و  6، 4هییای هییا در هفتییهداری بییین شییاارش کلییی ناونییهمانییی
ج تحقییق نشیان داد کیه تایامی اثیرات      نتیای . نگهداری مشاهده نشد

. دار بیوده اسی،  متقابل یاکتورهای مورد بررسی بر شاارش کلی مانی
کشاش و ترکیبیات آن یاالیی، ضیدمیوروبی مشمصیی را در برابیر      

اند و تاکنون های انسانی نشان دادههای عامل یساد و پاتوژنارگانیسم
ش نشیده  هیچ گونه بیااری غ ایی مربوط به مصیرف کشیاش گییار   

رشد میوروبی در کشاش طی مدت نگهداری به وسیله عواملی . اس،
نظیر اسیدیته، یاالی، آبی و ترکیبات بازدارنده از جاله ترکیبات ینلی و 

ای شدن غیرآنییای میلارد ماانای،  برخی از محصونت واکنش قهوه
 pHنگهداری کشاش در دماهای بانتر به دلیل تشیدید اثیر   . شودمی

هیا را تشیدید   های باکتری، غیر یاال شدن میویروب سلول اسیدی بر
، 1993، استسیچینی و هاویاران،   2000کارادنیی و هاواران، )کند می

 (.2006، وی، 2003و هاواران،  ، بوور2008زائو و هال، 
هیای  گونیه )هیا  غیر یایال شیدن کپی    ( 2009)وی و هاواران 

Aspergillus وPenecillium)  و باکتری( گونهBacillus ) به وسیله
های مایذ و نیان  اییودن ترکیبات استمراج شده از کشاش در سیستم

نیی نشان داد که ایییودن  ( 1980)های زیا  یایته. را گیارش ناودند
درصد کنسیاتنتره کشیاش بیه     25درصد کشاش له شده و  27تا  20

گیارش ناودند ( 2003)بوور و هاواران . ها را کند ناودنان رشد کپ 
درصد عصاره و پوره کشاش بیه گوشی، گیاو، بیدون      23اییودن که 

 Staphylococcus aureus)هیا  داشتن اثرات حسی نامطلوب، پاتوژن

،Listeria monocytogenes و E. coli O157:H7 ) را غیریاییال
 . کندمی
 

اثر پوش  خوراک ، دما و مدت زمان نهدداری بر تعشداد کشل   

 کپک و مخمر کشم 
کپی  و ممایر    کیل  رییانس نشیان داد کیه تایداد    نتایج آنالیی وا

داری تح، تاثیر یاکتورهیای پوشیش خیوراکی،    کشاش به طور مانی
-دما و مدت زمان نگهداری و هاچنین اثرات متقابل آنها قرار گریتیه 

در خصوف یاکتور پوشش خوراکی، استفاده از تیاار (. P≤0.01)اس، 
شید،  کپی  و ممایر کشیاش     کیل  تایداد  دهی سبب کاهشپوشش

 کل کپ  و ممار مربوط به شاهد و کاترین تاداد کل بانترین تاداد
کپ  و ممار مربوط به کشاش پوشش داده شیده بیا پوشیش میوم     

وجود اسیانس آویشین در پوشیش    . بود(  P6)کارنوبا و اسانس آویشن 
کل کپی  و   تاداد نیی سبب کاهش( P4)منواستئارات حاوی گلیسریل
 . ممار کشاش شد
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 اثر پوش  خوراک ، دما و مدت زمان نهدداری بر شمارش کل  کشم  -5جدول 

 (لهاریتم تعداد کلن  در گرم)شمارش کل   سطح فاکتور

 پوشش خوراکی

P1 
a 22/5 

P2 
b 57/0 

P3 
b 42/0 

P4 
bc 00/0 

P5 
b 50/0 

P6 
c 20/0 

 (درجه سلسیوس)دما 

02 a 03/0 

53 a 32/0 

32 b 22/0 

 (هفته)نگهداری مدت زمان 

 a 70/0 صفر

4 b 50/0 

6 b 52/0 

20 b 07/0 

P1 ) ،شاهدP2 ) 62ناونه پیش تیاار شده در آب و توئین  ،P3 )منواستئارات،پوشش گلیسریل P4 )منواستئارات و اسانس آویشن، پوشش گلیسریلP5 ) ،پوشش کارنوباP6 )
 .(داری ندارندحروف مشترك به لحاظ آماری اختلاف مانیهای دارای میانگین)پوشش کارنوبا و اسانس آویشن 

 

 کپک و مخمر کشم  کل اثر پوش  خوراک ، دما و مدت زمان نهدداری بر تعداد –6جدول 
 (لهاریتم تعداد کلن  در گرم)کپک و مخمر  کل تعداد سطح فاکتور

 P1 پوشش خوراکی
a 04/5 

 

P2 
b 0 

P3 
b 36/2 

P4 
b 76/2 

P5 
b 37/2 

P6 
c 50/2 

 (درجه سلسیوس)دما 

02 a 43/0 

53 a 03/0 

32 b 57/2 

 (هفته)مدت زمان نگهداری 

 a 03/0 صفر

4 b 66/2 

6 b 73/2 

20 b 63/2 

P1 ) ،شاهدP2 ) 62ناونه پیش تیاار شده در آب و توئین  ،P3 )منواستئارات،پوشش گلیسریل P4 )ویشن، منواستئارات و اسانس آپوشش گلیسریلP5 ) ،پوشش کارنوباP6 )
 .(داری ندارندهای دارای حروف مشترك به لحاظ آماری اختلاف مانیمیانگین)پوشش کارنوبا و اسانس آویشن

 
و  یشین آو یهااسانس در مورد تاثیر( 2560)مطالاه مهربان  یجنتا
در پسته رقم ( Aspergillus parasiticus)قارچ بر کنترل رشد  یانزن
ها سبب کاهش رشد قیارچ  اسانس ینن داد که استفاده از انشا یاوحد

 کیل  با اییایش دما و مدت زمان نگهداری، تایداد  .ه اس،در پسته شد
البته نتیایج  (. P≤0.01)داری کاهش یای، کپ  و ممار به طور مانی
کپی  و ممایر    کیل  داری را بین تادادمقایسه میانگین اختلاف مانی

هفتییه  20و  6، 4هییای و زمییان درجییه سلسیییوس 53و  02دماهییای 

 تاامی اثرات متقابل یاکتورهای مورد بررسی بیر . نگهداری نشان نداد
اثر پوشیش   0جدول (. P≤0.01)دار بود کل کپ  و ممار مانی تاداد

کپی  و ممایر    کیل  خوراکی ، دما و مدت زمان نگهداری را بر تاداد
شیاش  گیارش ناود کیه ک ( 2564)تاج الدین . دهدکشاش نشان می

درجیه سلسییوس کاتیرین و کشیاش      56نگهداری شیده در دمیای   
درجه سلسییوس بیشیترین تایداد کپی  و      3نگهداری شده در دمای 

زاده و هاویاران  ارزییابی میوروبیی دربررسیی قاسیم    . ممار را داش،
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بر روی استفاده از پوشش خوراکی برای کشاش بیر کیاهش   ( 2008)
 Rhizopus، Aspergillusگونیییه هیییای )دار رشییید کپییی  مانیییی

ایین محققیین   . در طی دوره نگهداری دنل، داشی، (Penecilliumو
کاهش رطوب،، کاهش یاالی، آبیی و کیاهش اکسییژن بسیته را بیه      

 .عنوان دلیل کاهش کپ  در طی نگهداری بیان ناودند
 

 گیری نتیجه
کنید و  پوشش خوراکی به عنوان بازدارنده رطوب، و گاز عال می

ناایید و بیه طیور    ل و رنگ و بای، را حف  میی رشد میوروبی را کنتر
نتیایج بدسی،   . تواند عار انباری محصول را ایییایش دهید  موثری می

هیای خیوراکی   آمده در این پژوهش نشان داد که اسیتفاده از پوشیش  
های کیفیی کشیاش طیی انبیارداری     تواند در حف  ویژگیلیپیدی می
رسی، موم کارنوبا بیه  در بین دو نوع ترکیب لیپیدی مورد بر. موثر باشد

دلیل ساختاان شیایایی خاف خود به ویژه زمانی که هاراه با اسانس 
آویشن مورد استفاده قرار گری، تاثیر بیشتری بر حف  کیفی، کشاش 

بدس، آمده نشان داد که درجه حرارت نقیش   به علاوه نتایج. گ اش،
 رطوبی،، )هیای ییییووشییایایی   مهای را در ایجیاد تغیییرات ویژگیی   
کل  شاارش کلی و تاداد)و میوروبی ( یاالی، آبی، سفتی بای،، رنگ

آگاهی از اثرات شرایط ییرآوری و  . کندکشاش ایفا می( کپ  و ممار
توانید تولیدکننیدگان را در طراحیی    نگهداری  بر کیفی، محصول میی 

های کنترل کیفی، و برنامه ریییی صیحیح در جهی، تولیید و     سیستم
یفی، مطلوب و قابل قبول در زمان مصرف عرضه محصولی سالم با ک

 .یاری نااید
 

 قدردان 

از مااون، محترم پژوهش و یناوری دانشیگاه یردوسیی مشیهد و    
هیای میالی و   های صناتی خراسان رضوی برای کا شرک، شهرك

 . شودیراهم ناودن اموانات انجام تحقیق قدردانی می
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Introduction: Raisin is a principal traditional export product of Iran and has a special position in the foreign 
trade of the country.During storage, the product turns sticky and hard due to exudates syrup and moisture loss. 
To solve this problem, the application of edible coating would be an appropriatesolution. Edible coating may 
enhance the boundary layer resistance resulting to the enhanced shelf life of the product. Edible coatings are thin 
layers of edible materials applied to the product surface in addition to or as a replacement for natural protective 
waxy coatings and provide a barrier to oxygen, water and solute movement. They are also applied in foods to 
minimize the migration of components within the food systems or between the foods and their surrounding 
environment. They are used directly on the food surface by spraying, dipping or brushing to create a modified 
atmosphere. There are different kinds of films which are used such as polysaccharide, protein, lipid and 
composites. Lipid based coatings are primarily used for their hydrophobic properties which make them good 
barriers to water loss. In addition to preventing water loss, lipid coatings have been used to improve appearance 
by generating a shiny coverin fruits and vegetables, and to decrease respiration, thereby extending shelf life. The 
moisture barrier properties of hydrophilic coatings can sometimes be improved by addition of lipid materials The 
purpose of this research was to study the effect of lipid based edible coating (glycerylmonoestearate and 
carnauba wax) on physicochemical and microbial properties of raisin. 

Material and methods:  Raisin samples (cvAskari)were dried usingsoda oil method and treated with coating 
materials based on lipid with essential oil of thyme (thymus vulgaris).Glycerylmonoestearate, carnauba wax and 
tween 80 were purchased from Sciencelab, Sigma-Aldrich and Merck Co. respectively. 

Raisinswerecoated with the following coating solutions: 
-Aqueous solution of tween 80 (0.5% w/w) 
-Aqueous solution of glycerylmonoestearate (0.5% w/w), tween 80 (0.5% w/w) 
-Aqueous solution of glycerylmonoestearate (0.5% w/w), tween 80 (0.5% w/w), 150 ppm essential oil of 

thyme  
-Aqueous solution of carnauba wax (0.5% w/w), tween 80 (0.5% w/w) 
-Aqueous solution of carnauba wax (0.5% w/w), tween 80 (0.5% w/w), 150 ppm essential oil of thyme 
Control sample was treated with aqueous solution of tween 80 (0.5% w/w).Distilled water was used for 

preparing all of coating solutions. Coating solutions were stirred and heated to 75
o
C (melting point of coating 

materials) for 30 min on a hotplate with a magnetic stirred to obtain uniform solutions. Dipping technique was 
used for coating of raisins. The coated raisins were placed on a basket to drip off residual coating solution and 
were dried in 25

o
C. The raisin smples were packaged in a 3 laminatedlayer bags (PE/PA/PE) with thickness of 

80µ by Henkelman packaging machine and were stored at20, 35 and 50
o
C for 12 weeks. During the storage 

period, moisture content, water activity, hardness, color parameters (L*(lightness), a*(redness) and 
b*(yellowness)), percent of pestilence and microbial properties (total count, mold and yeast) were evaluated. 
Hardness of raisins was determined in apuncture test using a QTS texture analyzer (CNS Farnelll, Essex, UK) 
equipped with a needle probe (stainless steel cylinder of 2 mm of diameter with a conical needle bit) and a test 
speed of 60 mm. min

−1
 during the test. Hardness was defined as maximum force to puncture raisin from the top 

to a 2mm depth (Rolleet al. 2011).For colormeasurement, raisins were placed in to a black wooden box (interior 
size of 0.5 (width) × 0.5 (length) × 0.8 (height) m

3
 and were illuminated using 3 fluorescent tube lights (10W, 

6500K; 40cm in length). A digital camera (Canoon EOS 1000D, Powershot, Taiwan) was located vertically at a 
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distance of 20cm from the raisin surface. The images were preprocessed by Adobe Photoshop software, version 
5.5. The Color properties were analyzed using ImageJ software, version 1.44o. The experiments were factorial 
with a completely randomized design. The coating material, temperature and storage time were the independent 
variables. Analysis of variance (ANOVA) was conducted for data using MSTAT-C software, version 1.42 
(Michigan State University). Differences among the mean values were also determined using Duncan’s Multiple 
Range test. A significant level was defined as a probability of 0.05. The experiments were carried out on 4, 8 and 
12 weeks after storage with three replications. 

Results and discussion: Results showed that coating, temperature and storage time would have considerable 
effect on the physicochemical and microbial properties of raisin. Coating caused decreasein  moisture loss, 
hardness, lightness and redness. Increasing temperature and storage time increasedmoisture loss and hardness. 
Minimum hardness values were measured for 20 

o
C and 4 weeks storage and maximum hardness values were 

related to 50 
o
C and 12 weeks storage. Also it seems that increasing temperature and storage time influences 

thehardness by increasing moisture loss. Increasing temperature and storage time significantly decreased L
*
 

(p≤0.01). Increased enzymatic browning in raisins with increasing temperature was accompanied by an increase 
in a

* 
value, and a decrease in b

*
 value and caused to presenting dull colors. Total count, mold and yeast of coated 

samples decreased during storage period. Carnauba wax was more effective than glycerylmonoestearate on 
stability of raisin. Essential oil of thyme also caused improving color and microbial properties. Least values of 
redness (-2), total count (2.06 log cfu/g) and mold and yeast (1.32 log cfu/g) were related to carnauba wax 
coating with essential oil of thyme. 
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