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 چکیده
 

و  پذیري کم نسبت به اکسیژن، فقدان بو و طعم نامطلوب با نفوذ ،هاي نازك، شفاف، مقاومورا با توانایی جهت تشکیل فیلمژل آلوئه
وشش خوراکی پاین وجود ترکیب هاي ضداکسایشی و ضدمیکروبی، گزینه مناسبی براي استفاده به عنوان پوشش خوراکی می باشد. 

آزمون  .شودحفظ طعم می  و منجر به کاهش از دست رفتن رطوبت، محدود کردن جذب اکسیژن، کاهش تنفس، کاهش تولید اتیلن
 8، 4و فعالیت ضد رادیکالی پس از پوشش دهی و به طور متوسط  هاي اندازه گیري آسکوربیک اسید، محتواي ترکیب هاي فنولی

شان ها ننتیجه شود. دما و رطوبت نسبی در طول انبارش کنترل و تنظیم می گردد.روز بر روي نمونه ها انجام می 24و  20، 16، 12،
کی ژل آلوئه ورا توانست روند کاهشی محتواي آسکوربیک اسید، ترکیبات فنولی و فعالیت ضد رادیکالی میوها پوشش خورا داد که

با افزایش غلظت  .ها در مرحله پس از برداشت داردهاي زیست فعال میوهتاثیر به سزایی بر حفظ ترکیب هم چنینرا کنترل نماید. 
ابد. در ینزولی بسیار جزیی را طی نمودند و  میزان اسیدیته قابل تیتراسیون کاهش می ها روند ثابت ونمونه pH ژل آلوئه ورا میزان

هاي انبارداري، با افزایش ورا میزان مواد جامد محلول روند نزولی دارد. هم چنین در زمانزمان انبارداري، با افزایش غلظت ژل آلوئه
ي را طی نمودند. استفاده از پوشش آلوئه ورا موجب کاهش اتـلاف وزن غلظت ژل آلوئه ورا میزان سفتی بافت نمونه ها روند صعود

  .هـا طی دوران انبارداري شدنمونه

 ورا، ماندگاريانبار داري، پوشش، ژل آلوئه هاي کلیدي:کلمه
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  مقدمه
نند. بنابراین کدارنده استفاده میمواد نگههاي طبیعی به عنوان امروزه مصرف کنندگان تمایل به خرید مواد غذایی ارگانیک دارند که از ترکیب

  ).2016و همکاران،  2هاي پس از برداشت مناسب استفاده شود (صمديهاي جدي اقتصادي باید از روشبراي جلوگیري از زیان
بخش  ضایعات محصولات کشاورزي در سه مرحله قبل از برداشت، حین برداشت و پس از برداشت روي می دهد، اما به نظر می رسد

اصلی ضایعات محصولات کشاورزي مربوط به مراحل برداشت و پس از برداشت تا رسیدن به دست مصرف کننده باشد. در این میان، 
، 3(کادر  ها استهاي مناسب جهت کاهش آنهدف متخصصان پس از برداشت شناسایی عامل هاي مؤثر بر ضایعات و استفاده از فناوري

محصولات بسیار فسادپذیري بوده که براي به حداقل رساندن ضایعات نیاز بـه شرایط مناسب جا به جایی و  ها،ها و سبزي). میوه2002
باشند و محصولات باغی به علت داشتن رطوبت بالا به طور طبیعی فساد پذیرترند. آن ها از لحاظ بیولوژیکی فعال هستند و داري مینگه

 ). 2006، 4ي بیوشیمیایی منجر به از دست دادن کیفیت محصول می شود (تومولافرآیندهاي تنفس، تبخیر، تعرق و فعالیت ها

بندي، حمل و نقل هنوز هاي انبارداري، بستهها، فناوريها و سبزيدر کشورهاي در حال توسعه، براي محصولات فسادپذیري مانند میوه
). در هنگـام 2006روند (تومولا، ر طول این مراحل از بین میتوسعه زیادي پیدا نکرده است، بنابراین میزان زیادي از این محصولات د

ا و هحمل و نقـل این محصولات بایستی از ابزارهاي مناسب با دما و رطوبت نسبی کنترل شده استفاده نمود. بسته بندي مناسب میوه
  ).2002ها دارد (کادر، داري در کاهش ضایعات پـس از برداشت آنهاي تازه اثر معنیسبزي

تواند سبب افزایش ضایعات اي در مرحله پس از برداشت و فساد پذیر بودن غالب محصولات کشاورزي میکاهش ارزش کیفی و تغذیه
گردد. لذا جهت غلبه بر چنین مشکلاتی باید عوامل موثر بر این امر در نتیجه تهدیدي براي امنیت غذایی محسوب می .کشاورزي گردد

تواند سهم هاي پس از برداشت میداري استفاده از فناوريعلاوه بر انتخاب صحیح دماي نگه .صرف کنترل گرددها در مسیر تولید تا مآن
هاي خوراکی که به هاي اخیر پوشش). در سال1401، نکشاورزي ایفا نماید (منجم و همکارا مهمی در کاهش بروز ضایعات محصولات 

مان دار محیط زیست براي افزایش زگیرند، به عنوان یک فناوري دوستو لیپیدها شکل می هاساکاریدها، پروتئینطور عمده بر پایه پلی
هایی بر پایه کیتوزان تاکنون از پوشش .)2014و همکاران،  5(فاگوندس اندهاي پس از برداشت معرفی شدهها و حفظ ویژگیماندگاري میوه

 هالوز تري و )2018و همکاران،  8(جعفري  )، موسیالژ پروپیل هیدروکسی2013و همکاران،  7)، ریحان دانه (شهیري2013، 6(گوئرا

  ها استفاده شده است.ها و سبزيهاي پس از برداشت بعضی از میوه)، براي حفظ ویژگی2015(فاکوندس و همکاران،  متیل سلولز
ر شامل تکار برده شده است و بیشهاي باغی به ی محصولهاي زیادي به صورت پیش و پس از برداشت به منظور کنترل پوسیدگروش
هاي سالم ها ممنوع شده است. امروزه خیلی از کشورها متقاضی محصولها بوده است که امروزه مصرف آنکشهاي شیمیایی و قارچماده

هاي خوراکی داراي پوشش). 2004کاران، و هم 9(ویل ککباشند ها میکشها و حشرهکشهاي شیمیایی، آفتو ارگانیک بدون کاربرد ماده
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ها مانند حفظ رنگ و ظاهر میوه، تاخیر در کاهش وزن، افزایش عمر انباري و حفاظت در مقابل ها و سبزياثرهاي سودمندي بر میوه
  ).2015، 11؛ حسینی فرهی2008و همکاران،  10(دنگباشند پوسیدگی میکروبی می

هاي گیاهی را به عنوان عامل ضد میکروبی در فرمولاسـیون پوشش میوه جایگزین قارچ اسانس هاي مفیدي نظیرتوان ترکیبامروزه می
مطالعات زیادي در صد سال گذشته روي   خطر باشدکننده بیبندي فعال نمود و هم براي مصرفهاي شیمیایی نمود که هم تولید بستهکـش

کـه نتایج به دست آمده حاکی از اثرهاي ضد میکروبـی رضایت بخـش هاي گیاهی متداول انجام شده هاي ضد قارچی اسانسویژگی
). فعالیت ضد 1999، 12هاي طبیعی از دیرباز شناخته شده است (مارجوريباشد. آثار محافظت کنندگی بعضی اسانسهاي گیاهی میاسانس

هاي قـشهاي هوازي نغیرفعال کردن میکروارگانسیمهاي فنلی موجود در محصولات بوده و این مواد در میکروبی اسانس در ارتباط با ترکیب
هاي ). تأثیر ضد میکروبی اسانس2000و همکاران،  13توانند نقش داشته باشند (هورمنزاي داشته و بدین شکل در سلامت انسان میواسطه

 ).1994و همکاران،  14ست (جوونها وابسته اها در غشاء سیتوپلاسمی میکروارگانیسمپذیري آنگریزي و انحلالگیاهی به خاصیت آب

هاي نازك، شفاف، مقاوم به روغن با نفوذپذیري کم نسبت به اکسیژن، فقدان بو و طعم ورا با توانایی مطلوب جهت تشکیل فیلمژل آلوئه
و  15(وال ورده  باشدعنوان پوشش خوراکی مینامطلوب و وجود ترکیبات ضداکسایشی و ضدمیکروبی گزینه مناسبی براي استفاده به

و  16تی نظیر هلو(پیرحیاتیلاهاي پس از برداشت محصوآمیزي براي حفظ ویژگی طور موفقیت ورا بهاز ژل آلوئه .)2005همکاران، 
ورا با کاهش نرخ افزایش مواد جامد محلول کل، استفاده شده است. استفاده از ژل آلوئه )2019و همکاران،  17؛ خلیک2019همکاران، 

زایش داري، سبب به تاخیر افتادن فرایند رسیدگی و در نتیجه افافت اسیدیته قابل تیتر و کاهش نرم شدگی بافت حین دوره نگهکاهش نرخ 
   ).2020و همکاران،  18(گنجلو  گرددزمان ماندگاري محصلات می

داري هورا براي نگیشین استفاده از ژل آلوئههاي پباشد. در سالهاي ارگانیک میداري میوهورا یک پوشش جدید خوراکی براي نگهژل آلوئه
 .)1396هاي باغبانی مورد استفاده قرار گرفته است (حسینی فرهی و حقانی فرد، برخی محصول

روز انبارداري سرد به اضافه یک روز دماي معمولی اتاق  16طـی  % 50تیمار ژل آلوئه ورا در گـیلاس باعث کاهش میزان تنفس به میزان 
هاي خوراکی نظیر ژل آلوئه ورا در کاهش تـنفس بـه دلیل خاصیت ). تأثیر مثبت پوشش2005(مارتینز رومرو و همکاران، شده است 

ها اسـت کـه بـه عنوان سد و مانعی بین میوه و محیط عمل کرده و سرعت نفوذ گازها و تبخیر آب را به میزان قابل هیگروسکوپی آن
ورا مربوط به کند شدن سرعت اتلاف آب و در نتیجه ). دلیل حفظ سفتی میوه در تیمار با ژل آلوئه2002، 19توجهی کند می کنند (بوچات

اند گـزارش شده است (یامان و روند کاهش وزن میوه می باشد که در توت فرنگی، سیب و گیلاس که با پوشش هاي مختلف تیمار شده
  ).2003، 21مالی و گروسمن؛ 2002، 20بایندیر
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ورا ترکیب شده با هاي تیمار شده انگور عسکري با ژل آلوئهگزارش دادند که خوشه)، 2014( 22اه کوماهالی و رمضانیانش در پژوهشی، 
و اسید کل را نشان داد. هم  C هاي جامد محلول و هم چنین افزایش ویتامینتاخیر در کاهش وزن و ماده %1و سیتریک اسید  %2کلسیم 

ها، ترك خوردگی و مقدار باکتري و قارچ را اي شدن، ریزش حبهترین مقدار کاهش وزن، قهوه)، کم2014و همکاران (  23چنین، چاوهان
هاي تیمار نشده گزارش دادند. هم چنین افزایش سفتی در مقایسه با حبه  10%و  5ورا در غلظت هاي انگور تیمار شده با ژل آلوئهدر حبه

و   24آرو ورا ورا توسطآلوئه % 100هاي پرتقال والنسیا تیمار شده با ژل هش وزن در میوههاي جامد محلول و کابافت میوه، افزایش ماده
)، در پژوهشی، گزارش دادند که میوه توت فرنگی رقم کردستان تیمار 1391) گزارش شده است. وحدت و همکاران (2013همکاران (

هاي تیمار نشده نشان دادند. هم چنین سفتی تري در مقایسه با میوهمداري کاهش وزن کبه طور معنی % 100ورا با غلظت شده با ژل آلوئه
ه، به هاي تیمار نشدهاي توت فرنگی تیمار شده نسبت به میوهو ظرفیت آنتی اکسیدانی میوه C هاي جامد محلول، ویتامینبافت میوه، ماده

 .داري بهتر حفظ گردیدطور معنی

هاي زیست فعال محصولات کشاورزي در مرحله پس از برداشت، پژوهش حاضر با هدف ارزیابی با توجه به اهمیت مطالعه تغییرات ترکیب
یلاسی هاي زیست فعال گوجه فرنگی گتاثیر غلظت هاي مختلف از ژل تازه آلوئه ورا به عنوان یک پوشش خوراکی طبیعی بر حفظ ترکیب

جام داري در دماهاي مختلف انفعالیت ضد رادیکالی حین دوره نگه از جمله آسکوربیک اسید، ترکیب هاي فنولی کل، لیکوپن و هم چنین
  .)1401شد (منجم و همکاران، 

 .مطالعه با هدف بررسی تأثیر پوشـش فعال تولیدي با ژل آلوئـه ورا و اسـانس گلپـر در افـزایش عمـر انبارداري هلو زعفرانی انجام شد
  ).2019(پیرحیاتی و همکاران، 
نفش بی، ورا و تیمار فیزیکی پرتوتابی با پرتو فرابهاي خوراکی طبیعی مانند استیک اسید، ژل آلوئهاستفاده از پوششاین پژوهش با هدف 

  ).1397(حسینی فرهی و همکاران،  .بر بهبود کیفیت و کاهش دورریز پس از برداشت میوه توت فرنگی رقم سلوا انجام گرفت
  هامواد و روش

  هاسازي نمونهآماده
ا هشوند. پس از انتقال به آزمایشگاه میوهدار خریداري میهاي مورد استفاده در پژوهش، به طور معمول  از بازار و یا از باغا و سبزيهمیوه

ز محلول ها، اشوند. در این تحقیقها جدا میسان، بدون لک، فاقد هرگونه آسیب فیزیکی و فساد قارچی از سایر نمونهبا اندازه تقریبا یک
پس از  دارها تهیه وخانهورا از بازار  و یا گلهاي تازه آلوئهوکلریت سدیم به مدت پنج دقیقه جهت ضدعفونی استفاده شده است. برگهیپ

ه منظور حذف شدند. بکشی میور و دوباره آبانتقال به آزمایشگاه با آب شستشو و به مدت پانزده دقیقه در محلول هیپوکلریت سدیم غوطه
دقیقه در آب مقطر قرار داده  55ها برش و حداقل به مدت مزه ژل (آلوئن)، با استفاده از یک چاقوي دستی قسمت انتهایی برگماده تلخ 

ر اي دنواخت و پس از عبور از صافی پارچهشوند. ژل تازه به دست آمده از قسمت میانی با استفاده از یک مخلوط کن خانگی، یکمی
  ). 2005شوند (والورده، ت پنج دقیقه پاستوریزه میدرجه سلسیوس به مد 52دماي 

ورا از بازار تهیه و پس از پوست گیري با استفاده از مخلوط کن خانگی تا رسیدن به محلول هاي گیاه آلوئهورا برگجهت تهیه ژل آلوئه
هاي مختلف / وزنی) حاوي نسبتدرصد (وزنی 15و  5/7، 0هاي هایی با غلظتسپس با استفاده از آب، محلول هموژن مخلوط شد. 
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-95دهی در یخچال با دماي پنج درجه سلسیوس و  رطوبت ها پس از پوششهاي هلو تهیه شد. میوهدهی میوهاسانس گلپر جهت پوشش

  .روز مورد ارزیابی کیفی قرار گرفتند 30و  15، 0هاي زمانی داري شدند و در فاصلهدرصد نگه  85
 

ا از هم هورا از یک تولید کننده معتبر خریداري و سپس در آزمایشگاه با استفاده از یک چاقوي تیز پوشش برگلوئهابتدا تعدادي برگ گیاه آ
زن برقی همگن شده و سپس عصاره ژلی هاي ژل با استفاده از همها استخراج گردید. قطعهورا از بین برگهاي ژل آلوئهجدا و سپس قطعه

).سپس، میوه توت فرنگی درون عصاره 1396مانده ژل جداسازي شد (حسینی فرهی و حقانی فرد، اي باقیهاي از قطعهتوسط صافی پارچه
هاي پلاستیکی درب دار توزین و ور و سپس زیر جریان باد پنکه خشک و پس از قرارگیري در جعبهدقیقه غوطه 10ورا به مدت ژل آلوئه

داري شد (در هر دیواره جعبه به منظور تبادل روز نگه 12به مدت  % 80ی درون یخچال در دماي پنج درجه سلسیوس و رطوبت نسب
  .متر ایجاد شد)گازهاي تنفسی یک سوراخ با قطر سه میلی

 وراها با ژل آلوئهدار کردن میوهپوشش

ج برگ گیاه آلوئه ورا استخرا آلوئه ورا متعلـق بـه تیـره سوسـن و جــنس آلوئــه مــی باشــد. ژل آلوئــه ورا کــه از قسمت هاي داخلی
 5/4آن حـدوداً  pH می شود، شـفاف، بی بو، بدون چسبندگی و داراي قدرت جذب بالا است. این ژل کاملاً سالم و سازگار با محیط و

جزء  . ژل آلوئه ورا)2001، 25(چوي و چانگ اسـت کـه می تواند جایگزین پوشش هاي مختلف میوه در تکنولوژي پـس از برداشت باشد
پوشش هاي پلی ساکارید بوده و داراي خاصیت کشسانی است که به راحتی در آب حـل شده و در تمام اطراف محصول به یک اندازه 
قـرار مـی گیـرد و این ژل به صورت یک لایه حفاظتی روي محصول عمل کرده و سلول هاي زیر لایـه حفـاظتی را در مقابـل صـدمه 

هم چنین این پوشش روي روزنه ها و عدسک ها تأثیر  . ند و از اتلاف آب میـوه هـا جلـوگیري مـی کنـدهاي مکـانیکی محافظت می ک
گذاشـته و در نتیجه سرعت عبور گازها از پوست میوه را کاهش می دهد و داراي مزیت هاي دیگري نظیر حفظ مواد معطر داخل میوه، 

حل زخم و بریـدگی مـی باشـد. هم چنـین قابلیـت افـزودن مـوادي مثـل بهبـود خصوصیات ساختاري سلول مثل درزگیري، پوشش م
در سال  .)2001و همکاران،  26(چوي  ویتامین ها و قـارچ کـش هـا بـه ژل وجـود دارد و بـه محصـول خاصیت درخشندگی می دهد

ت انبارداري آن ها مطرح شده است و چون فاقد هاي اخیر توجه بـه ژل آلوئه ورا به عنوان لایه پوششی میوه و سبزي ها براي حفظ کیفی
  بو و طعم می باشد و هم چنین خوردن آن براي انسان مشـکلی بـه وجـود نمی آورد و حتی براي سلامتی مفید نیـز مـی باشـد

ار مشخصی درصد (حجمی/ حجمی) با افزودن مقد100و  75، 50، 25هاي مختلف شامل ورا با غلظتمحلول پوششی بر پایه ژل آلوئه
هاي پوشش دهنده به مدت دو ها به طور جداگانه در محلولشوند. سپس تعداد مشخصی از میوهورا تهیه میآب مقطر به ژل خالص آلوئه

 دارهاي پوشششدند. میوهدهی، درون محلول چرخانده میبار به منظور افزایش کارآیی پوشششدند و هر دقیقه یکدقیقه غوطه ور می
گرفتند و پوشش سطحی در معرض جریان طبیعی هوا در دماي ظور جدا شدن محلول اضافی روي یک صفحه توري قرار میشده به من

   .شدندهاي تیمار شده با آب مقطر به عنوان نمونه شاهد در نظر گرفته می).  میوه2020شود (گنجلو و همکاران، اتاق خشک می
  هاگیرياندازه

ها وزن نمونه    گردید. درصد کاهشز دستگاه نفوذ سنج و بر حسب کیلوگرم بر سانتی متر مربع محاسبه میها با استفاده اسفتی نمونه
(WL) محاسبه گردید: 1ها قبل و بعد از انبارداري با استفاده از رابطه از طریق اختلاف وزن نمونه 

                                                        
25 Choi and Chung 
26 Choi 
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)1(                                                                                            
گیري مواد جامد محلول کل به باشد. اندازهها قبل و بعد از مدت زمان انبارداري میبه ترتیب وزن اولیه و وزن ثانویه میوه W2 و W1 که

از کالیبره کردن متر دیجیتال بعد  pHمیوه با دستگاه  pH گیري گردید. میزانوسیله رفراکتومتر دیجیتال و برحسب درجه بریکس اندازه
 نرمال و به روش پتانسیومتري با استفاده از دستگاه 1/0چنین میزان اسید قابل تیتر از طریق تیتراسیون با سود گیري شد. همدستگاه اندازه

pH  بیان گردید: 2متر تعیین و به صورت درصد اسید مالیک به عنوان اسید غالب از طریق رابطه 

)2(                                                               
مقدار   C فاکتور سود،  Fسـود، نرمالیته  N، (ml)مقدار سود مصرفی   S،  (g/100 ml)مقدار اسیدهاي آلی موجود در عصاره میوه  TA که

 ).2015و همکاران،  27اکی والان اسـید مورد نظر (اسید مالیک) است (شهدادي E ،)(ml عصـاره میـو

هاي فنولی با استفاده از روش رنگ سنجی فولین سیوکالتو مورد بررسی قرار گرفت هاي فنولی کل: میزان کل ترکیبگیري ترکیباندازه
هاي فنولی بـر اساس یک ترکیب فنولی انتخاب شده به عنوان استاندارد (به ). در این روش مقدار کل ترکیب2015(شهدادي و همکاران، 

  . گـرم وزن خشک نمونه محاسبه شد 100گیري و نتایج بر حسب میلی گـرم اسید گالیک در اندازهطور معمول اسید گالیک) 
هاي هلو زعفرانی قبل و بعد از مدت زمان انبارداري با استفاده از روش ها با استفاده از پردازش تصویر: رنـگ نمونهارزیابی رنگ نمونه

ا با استفاده از دوربین دیجیتال صورت گرفت و تجزیه و تحلیل پارامترهاي رنگی با هبرداري از نمونهعکس .پردازش تصویر انجام شد
نمونه با  (E∆) افزار فتوشاپ تعیین و سپس اختلاف رنگ کلی، توسط نرم L ،a ،b افزار فتوشاپ انجام شد. پارامترهاي رنگیاستفاده از نرم

  شد:محاسبه  3هاي شاهد (قبل از انبارداري) از رابطه نمونه

)3(                                                        
 گیري شدههاي مورد آزمایش و نمونه شاهد بود. مختصات رنگی اندازهبـه ترتیب مربوط بـه نمونه b و S ، زیر اندیس هـاي3که در رابطه 

زردي) بـود . بـراي رنگ سنجی سه قرائت از سه ( b+ آبی) تـا(  b-قرمزي) و a+((سبزي) تا a-، (سفید) L=100تـا  (سیاه) L=0شامل 
مشکور .و ؛  2014ها ثبت شد (هاشمی شهرکی و همکاران، هاي گرفته شده صورت گرفت و میانگین قرائتنقطه مختلف از عکـس

  ).2014همکاران، 
   طرح آزمایش و تیمارهاي هاي مورد استفاده

عدد میوه در هر تکرار صورت گرفت.  15تیمار، چهار زمان نمونه برداري، سه تکرار و این آزمایش به صورت طرح کاملا تصادفی با هشت 
  .نشان داده شده است 1تیمارهاي مورد استفاده در جدول 

 درصد 100و  75 ،50 ،25ورا (صفر،متغیر مستقل شامل غلظت ژل آلوئه ژوهش حاضر در قالب طرح کاملا تصادفی با درنظر گرفتن سهپ
روز) انجام شد. تاثیر هر  24و 20 ،16،12 ،8 ،4داري (صفر،نگه درجه سلسیوس) و زمان 25 12 ،5داري (دماي نگهحجمی/حجمی)، 

ها با استفاده از آزمون مورد بررسی قرار گرفت و مقایسه میانگین (ANOVA)از طریق تجزیه و تحلیل واریانس  از متغیرهاي مستقل یک
 ها حداقل در سه تکرار انجام و نتایج به صورتآزمون انجام شد. Minitab افزارفاده از نرمدرصد با است 95 در سطح اطمینان توکی

  .انحراف معیار گزارش شدند±میانگین

                                                        
27 Shahdadi 
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  نتایج
 طی ،وراپوشش دهی شده با ژل آلوئه هاي هلوي زعفرانیو اسیدیته نمونه pH روند تغییرات میزان هاي سه بعدي و دو بعديمنحنی

 ترین تأثیر را بر میزانزمان انبارداري بیش ،شودکه مشاهده می همان طور .الف و ب ارائه شده است1در شکلدوره انبارداري 

pH ورا میزانژل آلوئه با افزایش با افزایش غلظت.چنین هم .ها داشتنمونه pH را طی نمودند ها روند ثابت و نزولی بسیار جزیینمونه(P> 

میزان اسیدیته قابل تیتراسیون  ،وراژل آلوئه با افزایش غلظت ،شودمشاهده می1سمت چپ بخش ب شکل  طور که از شکل همان . (0.05
  .شودبرعکس می) 30روز (این روند در انتهاي دوره انبارداري یابد کهکاهش می

ورا طی زمان انبارداري هاي مختلف ژل آلوئههلو زعفرانی تحت تأثیرغلظت )بریکس( بخش ج روند تغییرات مواد جامد محلول کل1شکل
در غلظت ثابت ژل . دارد ورامیزان مواد جامد محلول کل روند نزولیغلظت ژل آلوئه در زمان ثابت انبارداري با افزایش .دهدرا نشان می

با افزایش  ،انبارداريهاي ثابت زمان چنین در هم .(P<0.05) یابدها کاهش میسفتی بافت نمونه با افزایش زمان انبارداري میزان ،وراآلوئه
 .ها روند صعودي را طی نمودندمیزان سفتی بافت نمونه ،وراغلظت ژل آلوئه
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هاي هلوي سفتی بافت نمونه-د، )بریکس(مواد جامد محلول کل-اسیدیته ج-، بpHنمودار سه بعدي تغییرات میزان الف .1 شکل

 %5/7آلوئه ورا غلظت ژل ( زمان انبارداري ،، شکل وسطريانباردا ورا و زمانغلظت ژل آلوئه،سمت چپ شکل:زعفرانی تحت تأثیر
  ).1397) (پیرحیاتی و همکاران، روز 15 زمان انبارداري( وراغلظت ژل آلوئه،وشکل سمت راستدرصد) 

ارائه   2 در شکلطی دوره انبارداري  وراهاي هلوي زعفرانی تحت تأثیر ژل آلوئهنمونه میزان کاهش وزن تغییراتهاي سه بعدي منحنی
 درحالی، یابدمی کاهش ها وزن نمونه ،زمان انبارداري افزایشبا ورا در غلظت ثابت ژل آلوئه ،شودکه مشاهده می همان طور .شده است

-آلوئه حقیقت پوشش دهی با ژل در .روند ثابت و توأم با افزایش کمی دارد ،هاکاهش وزن نمونه میزان ،وراکه با افزایش غلظت ژل آلوئه

  .طی انبارداري شده است هاها و جلوگیري از کاهش وزن نمونهکاهش اتلاف آب نمونه ورا منجر به

 
 ورا وغلظت ژل آلوئه-شکل سمت چپ :هاي هلوي زعفرانی تحت تأثیرنمودار سه بعدي میزان اتلاف وزن نمونه .2 شکل

 غلظت ژل، و شکل سمت راست )%5/7ورا آلوئهغلظت ژل ( زمان انبارداري،، ، شکل وسطي)زمان انباردار

 ).1397) (پیرحیاتی و همکاران، روز 15 زمان انبارداري( وراآلوئه

بـه عنـوان گزینه اي مناسب براي افزایش عمـر نگه داري میـوه هـا مطـرح است. پوشش ژل آلوئه ورا می تواند اتمسفر ژل آلوئه ورا 
 ي میـوه بـه وجـود آورد بدون این که خطر تخمیر و تنفس بی هوازي وجـود داشـته باشددرونی میوه را تغییر دهد و شرایطی را برا

 .)2009و همکاران،  29؛ محمد2005؛ والورده و همکاران، 2009و همکاران،  28(مارتینز رومرو

وبی و از رشد میکر جلوگیري هاي حسی، بهبود ایمنی محصول،هاي خوراکی به حفظ کیفیت محصول، افزودن ویژگیاستفاده از پوشش
خوراکی نفوذ پذیري کمی نسبت به اکسیژن و رطوبت  هايکند. از سوي دیگر پوششغذایی کمک می هايمحصول افزایش عمر ماندگاري

و ال  (سینو ویکیشود باشند که این خود موجب حفظ کیفیت محصول میمی دارند. بنابراین مانع بسیارخوبی براي گازها و بخار آب

                                                        
28 Martinez-Romero 
29 Muhammad 
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طور  ورا به رقم محلی کردستان و سلوا تیمارشده با ژل آلوئه فرنگی توت هاي. این پژوهشگران گزارش نمودند که میوه)0032، 30کاتب
ترین کم )، 2014( همکاران چاوهان و ها در سردخانه نشان دادند.در پژوهشی،داري میوهطول نگه تري را درداري کاهش وزن کممعنی

مارتینز رومرو  چنین، هاي تیمار نشده گزارش دادند.همورا در مقایسه با حبههاي انگور تیمار شده با ژل آلوئهوزن را در حبه مقدار کاهش
تر میوه گیلاس می باعث کاهش وزن کم کند وورا همانند یک پوشش خوراکی عمل میگزارش دادند که ژل آلوئه )،2005(و همکاران 

که ژل ند نشان داد  )، 2004و همکاران( 31زاوالا هاي پژوهشنتیجه شود.تر سفتی بافت میتر باعث حفظ بیشکم شود و این کاهش وزن
 کاهش سفتی، تاخیر در کاهش وزن، تغییر رنگ، با وراژل آلوئه کند.تنفس را کم می  ورا کاهش وزن را به تاخیر می اندازد و سرعتآلوئه

 چنین .همگرددمی هلو و گیلاس میوه تاخیر درفرایند رسیدن پس از برداشت ببس کاهش اسید قابل تیتر و هاي جامد محلولافزایش ماده
رطوبت  طورعمده در ارتباط با خروج به هاکاهش وزن میوه )، 2010، 32( والرو و سرانوگرددورا باعث کاهش تولید اتیلن و تنفس میآلوئه

دن که نتیجه آن خشک ش سازدمی مستعد از دست دادن سریع آب به فرنگی آن را باشد. پوست نازك میوه توتها میاز سطح پوست میوه
نند و کآب از پوست میوه به عنوان یک محافظ عمل می هاي خوراکی به جلوگیري از انتقال و تبخیرپوشش باشد.سطح پوست میوه می

 ).2008و همکاران،  33(هرناندز مونوزشوند باعث تاخیر در از دست دادن آب می

  
و همکاران،  (حسینی فرهی در انبار سرد فرنگی توت برسفتی بافت میوه، پرتوفرابنفش بی اسید و ورا، استیکآلوئه یر ژلتاث. 3 شکل

1397(  
رابنفش ف پرتو اسید + ورا + استیکل آلوئه(ژ تیمار ترکیبی، دهد که با گذشت زمان انباردارينشان می 3 در شکل آمده دست به هاينتیجه

  نماید. تر حفظهاي تیمار نشده بیشمیوه روز در مقایسه با 12 از پس توانست سفتی بافت میوه را )بی
ورا وئههاي مختلف ژل آلغلظت تیمار شده با (توت فرنگی) هايمیانگین نتایج مربوط به میزان افت وزن نمونهدر یک تحقیق انجام شده، 

مثبتی بر میزان افت وزن نسبت به نمونه شاهد  ورا و تیمول اثرها با ژل آلوئهکردن نمونهتیمار . شده است نشان داده 1 و تیمول در جدول
هاي پوشش تري نسبت به نمونهافت وزن کم ،شده بودند ورا پوشش دادهآلوئه ٪100 هایی که با غلظت، نمونه21روز درپایان .داشت

  ). 1400و شیخلوئی،  پور فرج ( (P>0.05) د بوندار معنی هاآن داشتند که اختلاف میان وراژل آلوئه ٪50 شده با غلظت داده
                                                        
30 Synowiecki and Al-Khateeb 
31 Zavala 
32 Valero and Serrano 
33 Hernandez-Munoz 
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  ).400و شیخلوئی،  پور فرج (داري هاي توت فرنگی، در طول نگهبر کاهش وزن نمونه )ورا و تیمولژل آلوئهتأثیر تیمارها ( .1جدول 

 
  .استدرصد  95حروف مختلف در هر ستون نشان دهنده تفاوت معنی داري در سطح اطمینان  

 جامد مقدار مواد ترینکم انبارمانی، هفته چهار از بعد درصد یک خوراکی گوار پوشش با شده تیمار هايمیوه 2 جدول هاياساس داده بر
 .نبود دارمعنی تفاوت اما نشان داد، شاهد به نسبت تريکم محلول جامد مواد نیز درصد 20ورا آلوئه تیمار اگرچه  .دادند نشان را محلول

  .کردند حفظ شاهد هايانبه به نسبت داريمعنی طور را به آلی اسیدهاي بودند، شده تیمار وراآلوئه و گوار پوشش ترکیبی با که هاییانبه
 جمله از میوه درونی تغییر اتمسفر تنفس، کاهش دلیل به خوراکی پوشش با تیمار شده هايمیوه در محلول جامد مواد افزایش از جلوگیري

به  انبارمانی دوره طول در محلول جامد مواد مقدار افزایش ).34،2018وانگ و دانگ (است  دي اکسیدکربن و افزایش اتیلن اکسیژن، کاهش
 ).2013، 35و گائو وانگ (باشدمی قند به نشاسته کردن هیدرولیز علت

 سلسیوسدرجه  12 در دماي مختلف انبه در طول انبارمانی هايتبر صف پوشش گوار و آلوئه ورا تأثیر میانگین مقایسه. 2 جدول

  
گوار و  که حالی درصد و گوار یک درصد مشاهده شد. در 20 ورا تیمار آلوئه ترین میزان سفتی بافت میوه به ترتیب در،ترین و کمبیش

ب میوه آ تحت تاثیر از دست دادن ش سفتی میوهداري با شاهد نشان نداد. کاهتفاوت معنی آماري ورا از لحاظتیمار ترکیبی گوار و آلوئه
تیمار شده  هايدلیل حفظ سفتی میوه). 2005وهمکاران،  36وال شود (دلپارامتر مهمی در تغییر بافت در نظر گرفته می است که به عنوان

  ).2005و همکاران، باشد (والوردکاهش وزن میوه می نتیجه با آلوئه ورا مربوط به کاهش اتلاف آب و در

                                                        
34 Dong and Wang 
35 Wang and  Gao 
36 Del-Valle 
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  .سلسیوسدرجه  12 در دماي بر سفتی میوه انبه در طول انبارمانی تأثیرپوشش گوار و آلوئه ورا مقایسه میانگین .4شکل

  .دار ندارنددرصد تفاوت معنی 5 احتمال در سطح LSDداراي حروف مشترك، براساس آزمون هايمیانگین
  
 و اسید آسکوربیک سفتی، مقدار حفظ با درصد 20 وراآلوئه چنین هم و درصد یک گوار پوشش آمده به دست هاي نتیجه اساس بر

 این بودن اقتصادي و ارگانیک به توجه با .دادند نشان انبه میوه کیفیت حفظ در موثري ،نقش بالاتر طعم شاخص و فلاونوئیدي هايترکیب
  ).1398 دد (ابراهیمی و همکاران،گرمی پیشنهاد کشاورزان به هاآن از استفاده تیمارها،

ها  در ال میوههاي زیست فعورا تاثیر به سزایی بر حفظ ترکیبتوان نتیجه گرفت که استفاده از روش پوشش دهی با ژل آلوئهدرنهایت می
  .ها داردمرحله پس از برداشت آن

  مراجع 
انبه.  میوه انبارمانی کیفیت بر وراآلوئه ژل و گوار صمغ خوراکی پوشش . تأثیر1398زاده، ح. ابراهیمی، ف.، رستگار، س. و مفتاحی

  .82تا  73): 2(4کاري. میوه هايپژوهش
اي هورا، اسیدسالیسیلیک و تیمار آب گرم بر کاهش پوسیدگی و بهبود ویژگی). تاثیر ژل آلوئه1396حسینی فرهی، م. و ز. حقانی فرد. (
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  .95تا  81): 18(112. ایران مجله علوم و صنایع غذایی. فرنگی داري توتنگه عمر

ورا بر ترکیبات زیست فعال گوجه فرنگی گیلاسی حین ژل آلوئهتاثیر پوشش خوراکی )، 1401منجم، س.، گنجلو، ع. و بی مکر، م. (
  .39تا  21): 1(18هاي علوم و صنایع غذایی ایران. داري در دماهاي مختلف. نشریه پژوهشنگه
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