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  دهیچک
جایگزین استفاده از و مهم  يراهکارهایکی از  شیمیایی باتیترکهاي موجود در استفاده از  محدودیت با توجه به

ر سطوح یثق تأین تحقیدر ا .هداري محصولات استترکیبات طبیعی و سازگار با گیاه، طبیعت و انسان در تولید و نگ
درصد بر عمر  1و  5/0، 0 يهام در غلظتید کلسیدرصد و سطوح کلر 33و 25، 20 ،0 يهاورا در غلظتمختلف ژل آلوئه

گراد و رطوبت یدرجه سانت 5/0 يماددر  ينگهدارروز  30پس از  زعفرانیهلو رقم  وهیم یفیات کیو خصوص يانبار
 یسفت ته کل،یدیوه، اسیآب م pHتامن ث، مواد جامد محلول، یزان ویم. درصد مورد مطالعه قرارگرفت 95ا ت 90 ینسب

وه یآب م pHها بر ماریر تیثتأ .قرار گرفتند یمورد بررس يان دوره نگهداریدر پادان کل یاکس یل کل و آنتوه، فنیبافت م
سبت به اعمال را ن ير بهتریثتأ یصفات مورد بررسدر اکثر  کلسیمورا و کلرید ژل آلوئه ترکیب تیمارهاي. دار نبودیمعن

م ید کلسیمار کلریت. دندیرددان کل گیاکس ین ث، فنل کل و آنتیتامی، ویسفتداشتند و موجب حفظ بهتر  ییمارها به تنهایت
ورا ده با ژل آلوئهمار شیت يهاوهیم. دیگرد يمدت نگهدار یش مواد جامد محلول طیدرصد موجب کند شدن روند افزاک ی

ورا به عنوان ج نشان داد که استفاده از ژل آلوئهینتا. تر بودندیابل تقته یدیزان اسین میرشتیب يدرصد دارا 33 با غلظت
 حفظ موجب هاهاي متابولیکی و حفظ ساختار سلولبا کاهش سرعت فرآیند مید کلسیهمراه با کلر یعیب طبیک ترکی

 تواندبنابراین استفاده از این ترکیبات می ،یدگردو افزایش مدت نگهداري آن  زعفرانی هلو رقم وهیم یفیک اتیخصوص
   .معرفی شودعنوان راهکار مناسبی در تکنولوژي پس از برداشت این میوه 

  
  هلو ل کل،فن م،یکلس دی، کلروراژل آلوئه ،یفیک اتیخصوص کل، دانیاکس یآنت :يدیکل يها واژه
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Abstract 

Since the use of chemical compounds in postharvest technology of horticultural crops is highly 

limited, one of the most important alternatives is the use of natural environmental friendly 

compounds. Effect of Aloe vera gel at concentrations of 0, 20, 25 and 33 percent and calcium 

chloride at concentrations of 0, 0.5 and 1 percent on storage life and quality attributes of Zaferani 

peach after 30 days storage at 0.5 oC and 90-95% RH was studied. Vitamin C content, total soluble 

solids, pH, total acidity, fruit firmness, total phenolics and total antioxidant capacity were evaluated. 

The effect of treatments on pH wasn’t significant. Combinations of the treatments were effective 

than each treatments  alone on retaining fruit qualities including firmness, vitamin c, phenolics and 

total antioxidant capacity. 1% CaCl2 caused a decrease in total soluble solids elevation rate. Fruit 

treated with 33% Aloe vera gel had the highest acidity. The results showed that applications of Aloe 

vera gel as a natural compound in combination with CaCl2 may be a suitable method in increasing 

storage life and maintaining Zaferani peach fruit quality attributes during storage period. 

 

Key words: Aloe vera gel, Calcium chloride, Quality attributes, Total antioxidant capacity, Total 

phenolics, peach  

 
  مقدمه

 يهاوهیگروه م جزء تنفسی رفتار نظر از هلو میوه
به  یمعمول يدر دما ن خاطریبه همباشد و یفراز گرا م
 همکاران وس یمانگانار(شود یو فاسد مده یسرعت رس

 وه ویه آب می، تهيخور تازه به صورت وهین میا. )2007
). 1388 یلیجل( ردیگیمورد استفاده قرار م کمپوت
 کاملاًکه  زمانیمراحل آخر بلوغ در  هاي هلو باید میوه
د یبا این میوهدن یآغاز رس و اند برداشت شوند دهینرس

 ردیصرف کننده صورت پذبه دست م دنیرسقبل از 
  ).1998میشل کادر و (

ناشی از  وزن کاهش خاطر به هلو ايقفسه عمر
 مانند فیزیولوژیکی هاي ناهنجاري و اتلاف آب محصول

شمن و یف( باشدمی محدود بافت تغییر و شدن اي قهوه
 به و بوده پذیرفساد بسیار وه هلویم .)1993 همکاران
 آبی کپک .باشدمی حساس برداشت از پس هايبیماري
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 ترینشایع از یکی1 ومسناوم اکسپیلیسیپن قارچ از ناشی
کارابولوت و ( باشدمی محصول این هايبیماري
کاهش و  در یجهان دبا توجه به رویکر .)2002 همکاران

بدون  محصولات باغبانی هاي مختلفکنترل بیماري
و تمایل به مصرف محصولات  ییایمیش از مواداستفاده 

افزایش عمر همزمان با فاقد بقایاي شیمیایی  تازه
 ينگهدار يبرا بات سالمیترکاستفاده از  ،ينگهدار

ورا جزء ژل آلوئه .لازم و ضروري استمحصولات 
بوده و داراي خاصیت  يساکارید یهاي پل پوشش

کشسانی است که به راحتی در آب حل شده و در تمام 
به و این ژل  ودش    یماطراف محصول به یک اندازه ایجاد 

یک لایه حفاظتی روي محصول عمل کرده و  صورت
هاي زیر لایه حفاظتی را در مقابل صدمات  سلول

ها آب میوه از اتلاف همچنین مکانیکی محافظت و
این پوشش . )2003چوي و چانگ ( کندجلوگیري می
ها و عدسکها تأثیر گذاشته و در نتیجه روي روزنه

دهد و  میوه را کاهش میسرعت عبور گازها از پوست 
داراي مزایاي دیگري نظیر حفظ مواد معطر داخل میوه، 

 وبهبود خصوصیات ساختاري سلول مثل درزگیري 
قابلیت  و نیز باشدمی هاو بریدگی هاپوشش محل زخم

ها به ژل ها و قارچ کش افزودن موادي مثل ویتامین
 دهد وجود دارد و به محصول خاصیت درخشندگی می

ورا داراي ترکیبات ژل آلوئه ).2003وچانگ چوي (
ها،  ها، آنزیم مختلفی است که مهمترین آنها ویتامین

و  3سالیسیلیکاسید ،  2هااسیدها، آنتراکوئیننآمینو
ک یلسالیسیاسید ها و که ساپونینهستند  4هاساپونین

خاصیت ضد قارچی داشته و باعث جلوگیري از رشد و 
 يچو( شوند میگ قارچها نهایت موجب مر در تکثیر و

  ).2003 چانگو
) 2005(و همکاران  نز رومرویبنا به گزارش مارت

ورا در گیلاس باعث کاهش میزان تنفس تیمار ژل آلوئه
                                                 
1-Penicilium expansum 
2-Anthraquinone 
3-Salycilic acid  
4- Saponin 

 روز انبار سرد به اضافه یک روز 16طی % 50به میزان 
ن یهمچن. ه استددماي معمولی اتاق ش در ينگهدار

س انگورهاي ورا در کاهش تنفتأثیر مثبت ژل آلوئه
در روز نگهداري  35 یدر ط %25رومیزي به میزان 

 .)2005و همکاران  والورد( سرد گزارش شده است انبار
هاي تیمار میوه) 2005(طبق گزارش والورد و همکاران 

انگور با ژل آلوئه ورا منجر به حفظ سفتی به میزان 
روز  21بیشتر نسبت به انگورهاي شاهد بعد از % 50

ر سردخانه به اضافه چهار روز نگهداري در نگهداري د
-فعالیت ضد قارچی ژل آلوئه .ه استدماي اتاق گردید

هاي پس از برداشت مانند پنی  ورا در تعدادي از پاتوژن
نسوم، بوتریتیس الیوم اکسپ، پنیسی5سیلیوم دیجیتاتوم

جاسو ( ثابت شده است 7و آلترناریا آلترناتا 6راسین
هاي رقم فرنگی توت ).1995و ساکس  1991 گزیدرودر

، 25 در غلظت هاي وراکردستان تیمار شده با ژل آلوئه
درجه سانتیگراد در پایان  20در دماي  %100و  75، 50

هاي شاهد روز پنجم کیفیت بالاتري نسبت به میوه
هاي کیفی و ماندگاري بالاترین شاخصداشتند و 
و  وحدت( بود وراآلوئه ژل درصد 100غلظت  مربوط به
 ساکاریدي هاي پلیاستفاده از پوشش ).1388همکاران 

ثري مانع از کاهش ؤم به طور یپوشش چربهمراه  به
که علی رغم این ورا آلوئهژل شوند اما  رطوبت میوه می

تواند ساکارید است می و تنها حاوي پلی یچربفاقد 
نز یمارت( ثر در کاهش رطوبت میوه باشدؤعاملی م
ژل در سالهاي اخیر توجه به . )2005و همکاران  رومرو
به عنوان لایه پوششی میوه و سبزیجات براي  وراآلوئه

حفظ کیفیت انبارداري آنها مطرح شده است و چون فاقد 
باشد و خوردن آن براي انسان مشکلی به بو و طعم می

 باشدآورد و حتی براي سلامتی مفید نیز می وجود نمی
اي مناسب براي افزایش به عنوان گزینه از آنتوان یم

 وراآلوئه ژل پوشش. ها استفاده کردمیوه ينگهدارعمر 

                                                 
5- Penicilium digitatum  
6-Botrytis cinerea  
7 -Alternaria alternata 
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تواند اتمسفر درونی را تغییر دهد و شرایطی را  می
براي میوه به وجود  1افتهیر ییاتمسفر تغهمانند شرایط 

د یشروع تولبعد از  .)2005والورد و همکاران ( آورد
را در      ري خودها کیفیت تجامیوه ،اتوکاتالیتیکی اتیلن

جهت حل این . دهندمدت زمان کوتاهی از دست می
در  وبرداشت شوند  باید زود ها معمولاًمشکل میوه

یک راه حل مؤثر براي افزایش . انبار شوندن ییپادماي 
در  .باشدمی ترکیبات سالمماندگاري میوه استفاده از 

اي جهت کلرید کلسیم به طور عمده ،ترکیباتبین این 
 و سیب ،نیریمو شیل نظیر هلو، ییهافزایش سفتی میوها

و  يجاور( ییکدو مسماسرمایی در  کاهش آسیب يبرا
وانگ و  و 1998 همکاران و ، والرو1991همکاران 
 زمیدو مکان. استفاده شده است) 1994و  1993 همکاران

و  پس از برداشت راتییبر تغ میکلس ریثأت هیتوج يبرا
شده  ارائهآن تا کنون  تیفیو ک هویاستحکام بافت م حفظ
بر هم  يگریو د یسلول وارهیاتصال به د یکی .است

است  یسلول يو ساختار غشا فیبا وظا میکنش کلس
هاي بالا با  کلسیم در غلظت .)1994 واسکر و همکاران(

ایجاد صدمه به سطح میوه باعث افزایش سرعت نرمی 
ي کلسیم تواند ناشی از اثرات اسمزشود که این میمی

 در استفاده از کلسیم). 1998سافتنر و همکاران ( باشد
هاي پس از برداشت  قبل و پس از برداشت از نابسامانی

اندازد و می ریتأخها را به جلوگیري کرده، رسیدن میوه
دسوزا و (دهد فساد پس از برداشت را کاهش می

-دهد که محلولگزارشات نشان می .)1999 همکاران

 کاهش در رسیدن و ریتأخید کلسیم سبب ا کلرب پاشی
کلسیم  يها ونیشود زیرا  کپک در توت فرنگی می رشد

پکتینی  ساکاریدهاي پلی نیب سبب ایجاد پیوند عرضی
که این  شوندموجود در دیواره سلولی و تیغه میانی می

به یکدیگر  ها و اتصال آنهااستحکام سلول امر سبب
 را هاي قارچیآنزیم شود و مقاومت بافت به فعالیتمی

انجام  يهایبررس ).1991 ور و همکارانیچ( بردبالا می
 30از  شیب ییشناسا منجر بهشده توسط محققان 

                                                 
1Modified Atmosphere(MAP) 

در محصولات مختلف  میکلس کمبود عارضه مربوط به
 یکه در ط ییها ندیاز جمله فرآ. ها شده استوهیدر م
 دیلتنفس، تو ،باشدیم تیحائز اهم ها وهیدر م يدارانبار

با  میکلس. است وهیو فساد م ینرم ،یسرمازدگ لن،یات
د ینفس و تولو کاهش ت هادهیپد نیگذاشتن بر ا ریثأت
و  وهیم تیفیباعث حفظ ک یسلوللن و حفظ ساختار یات

ن یهدف از ا .)1986اه یپوو( گرددیمش عمر آن یافزا
به  مید کلسیکلر ورا ور ژل آلوئهیثتأ یق بررسیتحق
ات یخصوص حفظدر  گریب با همدیترکو در  ییتنها

 رقم وه هلویاز برداشت م پس عمر شیو افزا یفیک
  .بود زعفرانی

  
  هامواد و روش

  ییایمیمواد ش
، 2کید گالیمربوطه اس يهايریاندازه گ يبرا    

، 3نیازیل اس تریدیریپ يتر6 و4 و2 ،2و کالتوین سیفول
ل محصو 5میکربنات سد و4ندو فنلیکلروفنل ا يد 6و 2

محصول شرکت 6کید متافسفریشرکت مرك آلمان و اس
 .گما به کار برده شدندیس

  
  وراتهیه ژل آلوئه
ــرگ ــاب ــالغ و شــاداب گ يه ــب ــه اهی از  وراآلوئ

-بـر گ  یسـطح  یو پس از ضد عفـون  دندیگرد هیبازارته

ها حذف شده و بافـت  برگ ییبالا درمیمورد نظر، اپ يها
 درمی ـاپ نیمورد نظـر کـه بـه صـورت ژل در ب ـ    ی گوشت

و بـه صـورت    یبرگ وجود دارد به آرام ـ يریو ز ییرو
 اسـتخراج  بصـورت دسـتی   به شکل ژلـه ماننـد   هیلا هیلا

  .)2005و هکاران  يآگار( دیگرد
  مواد گیاهی

                                                 
1Gallic acid 
2Folin-Ciocalteau 
3 2,4,6, Tripyridyl-S-Triazin(TPTZ) 
42,6-Dichlorophenol indophenols 
5Sodium carbonate 
6Metaphosphoric acid 
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مرداد  10تاریخ  در زعفرانیهاي هلو رقم میوه      
دانشگاه  کینزد يباغ در روستا کیاز  1390سال
در مرحله رسیدن  ي هم اندازهها میوه. شدند هیته هیاروم

درصد رنگ گرفته بودند  80تا  50تجاري هنگامی که 
زمان ممکن و البته با  نیسپس در کمتر. برداشت شدند

به  یدگید ضرباز هر گونه  يریلازم جهت جلوگ اطیاحت
ها از نظر اندازه و  وهیم .دندیمنتقل گرد شگاهیآزما

و  دهید بیآس هاي نرم،و میوه دندیگرد کیتفک یکنواختی
اندازه  سالم، هم يها وهیو م دندیحذف گرد کنواختی ریغ

مورد استفاده قرار  هاماریاعمال ت يرنگ برا و هم
  .گرفتند

  
  ورا و کلرید کلسیمژل آلوئه يها ها با محلولتیمار میوه

ــوه ــروه  می ــو در گ ــاي هل ــاي  ه ــا   6ه ــایی ب ت
 33و  25، 20هــاي ورا در غلظــتهــاي ژل آلوئــه محلــول

ــدت   رصــدد ــه م ــهیدق 5ب ــد کلســیم در   ،ق ــول کلری محل
به ) شاهد(درصد و همچنین آب مقطر  1و  5/0غلظتهاي 

کـه دمـاي    وري تیمار شـدند دقیقه با روش غوطه 3مدت 
هـت  ج .گـراد بـود  درجه سانتی 20هاي بکار رفته محلول
هـا در محلـول   وهی ـابتـدا م  زی ـن یب ـیترک يهـا ماریانجام ت

بارعایـت   وراحلـول ژل آلوئـه  و سپس در م مید کلسیکلر
پـس از اعمـال    .قـرار گرفتنـد  وري قبلـی   هاي غوطهزمان

قـه در هـواي آزاد اتـاق    یدق 20ها بـه مـدت   ها میوهماریت
خشک شدند و سپس در ظروف پلاستیکی قرار گرفتـه و  

گـراد و رطوبـت   درجه سانتی 0±5/0دماي (به سردخانه 
هـت تهیـه   ج. داده شـدند  انتقـال ) درصـد  95تا  90 ینسب

هاي ذکر شده پـس از  ورا در غلظتهاي ژل آلوئهمحلول
در لیتــر بــراي  گــرم 330(ورا تــوزین ژل خــالص آلوئــه

 25لیتــر بــراي غلظــت  گــرم در 250درصــد،  33غلظــت 
در  ایـن ژل ) درصـد  20گرم براي غلظـت   200درصد و 

تهیه محلـول   به منظور و شدب مقطر به طور کامل حل آ
 5/0غلظت  گرم براي 5(کلرید کلسیم پودر  کلرید کلسیم،

حل  مقطر در آب) درصد 1گرم براي غلظت  10درصد و
   ).1378بابالار و همکاران ( گردید

  آب میوه pHگیري  اندازه
pH          آب میوه با دستگاهpH  متر دیجیتالی مدل

)CG 24 (گیري  اندازه 7و  4 يشده با بافرها برهیکال
  .شد

  
  مد محلولمواد جا يریاندازه گ

اتاق  يبراي این منظور چند قطره از آب میوه در دما
قرار  )Atago Manual( مدلروي رفراکتومتر دستی 

 .گرفت و عدد مربوطه از روي ستون مدرج قرائت شد
 یلیجل( گردید ادداشتی کسیبردرصد حسب  ها بر داده

1383.(   
  
  ته کلیدیاس يریاندازه گ 

ون با یتراسیروش تته کل از یدیاس يریگ جهت اندازه
استفاده  pH= 2/8دن بهینرمال تا رس 1/0 سودمحلول 

 95وه با یتر از آب میلیلیم 5ن منظور یکه بد .دیگرد
ج ید و نتایتر گردیتر آب مقطر مخلوط و سپس تیل یلیم

گرم  100در ) د غالب هلویاس(1کید مالیبر حسب گرم اس
  .)2007 نزوالا و همکارا - ایالا( ان شدیب

  
  ن ثیتامیو يریزه گاندا

تیتراسیون با استفاده از  مقدار ویتامین ث از روش
زان یمو  دین گردییتعایندوفنل  دي کلروفنل - 6و2محلول

گرم  100اسکوربیک در  گرم اسیدبر حسب میلی آن
  ).1369 حسینی( شدنمونه بیان 

  
  دان کلیاکس یآنتزان ین مییتع

 ل روشک دانیاکس یمیزان آنت نییتع جهت          
FRAP و بدین ) 1996 نیو استر يبنز( بکار برده شد
آهن سولفات از  محلول استاندارد تهیه برايمنظور 

 اسپکتروفتومتردر  رکا ییمحلول نها .استفاده گردید
قرار گرفته  )pharmacia LKB. Novaspec II( مدل

                                                 
1 -Malic acid 
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در  .قرائت شدنانومتر  593میزان جذب در طول موج و

کل  دانیاکس یآنت زانیم استاندارد یبا رسم منحن تینها
 انیب لیترمول آهن در  یلیو بر حسب معادل م محاسبه

  .دیگرد
  
  ل کلزان فنین مییتع

 - نیل کل از روش فولزان فنیم يریگ اندازهجهت 
استاندارد  ین مورد منحنیدر ا .شدو کالتو استفاده یس

 یید و محلول نهایه گردیک تهید گالیبا استفاده از اس
 pharmacia( مدل دستگاه اسپکتروفتومتر درکار 

LKB. Novaspec II ( قرار نانومتر  765با طول موج
  ).2002واتر هاوس (جذب آن قرائت شد عدد و گرفته 

  
  يل آماریه و تحلیتجز

 کاملاًه طرح یل بر پایش به صورت فاکتوریآزما
 سطحورا در چهار شامل ژل آلوئه ماریت 12با  یتصادف

 ،0(0سطح 3و کلرید کلسیم در ) درصد 33و  25، 20، 0(
جهت . رفتیپذ انجامتکرار  5 در و )درصد 1و  5/0

و  گردید استفادهSAS افزار از نرم  يآمار هیتجز
 يابا استفاده از آزمون چند دامنه هانیانگیم هسیمقا

  .گرفتصورت  درصد 5در سطح احتمال  دانکن
  

  و بحث  جینتا
اثرات ر رفته کاه ب يمارهایت 1 بر طبق جدول

 تهیدیث، اس نیتامیمواد جامد محلول، و بر يدار یمعن
 يروز انباردار 30 یکل ط دانیاکس یل کل و آنتکل، فن

 وهیآب م pH بررفته  به کار يهاماریت ریثأداشتند اما ت
 اتصف یتمام بر زین مارهایمتقابل ت اثرات .دار نبودیمعن
در مورد  نیبرادار بود، بنایکل معن تهیدیاز اس ریبه غ

دار شده یها بر آنها معنماریت اثرات متقابل که یصفات
  .رفتیاثرات متقابل صورت پذ نیانگیم هسیمقا بود فقط

  
  مواد جامد محلول

هـا افـزایش   در کلیـه تیمـار   1با توجه به شـکل  
مواد جامد محلول مشاهده گردید و بیشترین میزان ایـن  

. درصـد بـود   5/0افزایش مربوط به تیمار کلرید کلسـیم  
کلریـد  درصد همـراه بـا    33ورا در غلظت آلوئه ژل تیمار

درصد نسبت به بقیه تیمارها باعث حفـظ بهتـر    1کلسیم 
روز  30ایـن تیمـار در طـی    . محلـول گردیـد   مواد جامـد 

شدن رونـد افـزایش مـواد     نگهداري موجب کاهش و کند
افزایش مواد جامـد محلـول مربـوط    . جامد محلول گردید

میوه است که به نوبه خـود باعـث افـزایش     هش آببه کا
و پیري  شود همچنین تنفسمحلول می غلظت مواد جامد

ها و تبدیل آنها بـه  ساکارید میوه باعث شکسته شدن پلی
شـود   تر و افزایش مواد جامد محلـول مـی  ترکیبات ساده

نسبت مواد جامد محلول بـه  ). 1974سالوخا و همکاران (
درصـد   40هـاي گـیلاس شـاهد    ههاي آلـی در میـو   اسید

 16ورا در طی هاي تیمار شده با ژل آلوئه بیشتر از میوه
درجه سانتیگراد و به دنبال آن  1روز نگهداري در دماي 

درجـه سـانتیگراد    20یک روز نگهداري در دماي اتاق با 
 ).2005رومرو و همکـاران   -مارتینز(گزارش شده است 

 ــ  ــول در انگوره ــد محل ــواد جام ــزان م ــه  می اي شــاهد ب
داري افــزایش یافــت ایــن افــزایش وقتــی کــه  طــورمعنی

 شدند یمدرجه سانتیگراد نگهداري  20انگورها در دماي 
ي تیمار شـده  انگورهابارزتر بود ولی در شرایط مشابه 
مواد جامـد   زانیدر مبا ژل آلوئه ورا افزایش چشمگیري 

 .)2005والورد و همکاران (محلول نداشتند 
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  نتایج تجزیه واریانس صفات کیفی میوه هلو زعفرانی -1جدول

ns ،** باشند می 5% و معنی دار در سطح احتمال% 1نشان دهنده عدم وجود اختلاف معنی دار، معنی دار در سطح احتمال به ترتیب *و  
  

  

  
  

دار بودن اختلاف یحروف متفاوت نشان دهنده معن. زعفرانیوه هلو رقم یزان مواد جامد محلول میم بر مید کلسیورا و کلرر ژل آلوئهیتاث -1شکل
ژل  :A1 درصد، 1م ید کلسیکلر: C2درصد،  5/0مید کلسیکلر: C1.باشدیدانکن م يادرصد با آزمون چند دامنه 5مال ها در سطح احتنیانگیم

ژل  :A2درصد، 1م ید کلسیدرصد و کلر20ورا ژل آلوئه : A1C2درصد، 5/0مید کلسیدرصد و کلر 20ورا ژل آلوئه :A1C1 درصد، 20ورا آلوئه
 : A3درصد، 1مید کلسیدرصد و کلر 25آلوئه ورا  لژ: A2C2درصد،  5/0مید کلسیدرصد و کلر 25وئه ورا ژل آل :A2C1 درصد، 25آلوئه ورا 

  درصد1م ید کلسیو کلر درصد33ورا آلوئه لژ: A3C2 درصد، 5/0م ید کلسیدرصد و کلر 33آلوئه ورا  لژ: A3C1 درصد، 33ژل آلوئه ورا 
  

هش م در کاید کلسیو کلر 1توزانیک یاثر پوشش خوراک
ل کند ساختن روند یزان مواد جامد محلول به دلیم

مواد جامد  که يطوره ب ،ش شده استگزار یدگیرس

                                                 
1 -chitosan 

 يهاها به قند دراتیل کربوهیدر اثر تبد يمحلول کمتر
 ).1997و همکاران  یحانور( شودیمحلول حاصل م

 زانیباعث کاهش م يداریبه طور معن توزانیک ماریت
در  میکلس دیکلر ماریبا ت سهیجامد محلول در مقامواد 

همراه  توزانیک یپوشش خوراک ریثأت .دیگرد ایپاپا وهیم

  میانگین مربعات
   موادجامد pH  درجه آزادي  منابع تغییرات

  محلول
  ویتامین  اسیدیته کل

  ث 
  آنتی اکسیدان  فنل کل  سفتی

  ns009/0  *12/1  **02/0  *64/9  ** 81/3  ns 46/200  ** 64/35965  3  وراژل آلوئه
  ns 007/0  *92/1  ns0008/0  ** 5/25  ns 68/0  * 3/377  ** 15/32361  2  کلرید کلسیم

کلرید *ورا ژل آلوئه
  کلسیم

6  ns003/0  *03/1  ns 004/0  **5/63  * 55/0  **7/759  **4/58999  

  33/5365  7/112  22/0  12/3  002/0  4/0  004/0  47  خطا
  62/12  02/18  8/12  14/7  19/8  51/6  57/1    ضریب تغییرات

  58  کل
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مورد با  نیکه در ا افتی شیافزا میکلس دیبا کاربرد کلر
مواد جامد  زانیدرصد م 5/3و  5/2 میکلس دیافزودن کلر
 .)2009 بیقر  -یرانیا( افتیکاهش  شتریمحلول ب
 SSC زانیکند م شیمتعدد نشان دهنده افزا هاي گزارش

 عیسر شیو افزا توزانیکشده با  ماریت ي، موزهاانبهدر 
 و همکاران توریک( اندشده را نشان داده ماریت يدر هلوها

 ).2001 ویو  یو ل 2001

  
 وهیبافت م یسفت

ورا آلوئه ژل ماریدرصد و ت 33ورا آلوئه ژل ماریت       
ن به عنوا میکلس دیکلر درصد 5/0درصد همراه با  33

ان یشدند و در پا شناخته یدر حفظ سفت ماریت نیبهتر
مار یمربوط به ت یزان سفتین میکمتر يروز نگهدار 30

 جهیدر نت وهیبافت م ینرم. )2شکل( بود% 20ورا  ژل آلوئه
شامل کاهش  یسلول وارهیدر ساختار د راتییغت

شدن  زهیمریسلولز، گالاکتوز و حل شدن و دپل یهم
و از  .)1983کانوي و همکاران ( ردیگ یم صورت نیپکت

 يها میآنز تیفعال جهیدر نت وهیبافت م ینرم گریطرف د
 ،2نازگالاکترویپل رینظ یسلول وارهیکننده د زیدرولیه

که  افتداتفاق می4دازیو بتاگلوکوز 3استراز لیمت نیپکت
 دهند یرا مورد هدف قرار م نیها پکتمیآنز نیا همه

رومرو و همکاران  - ز مارتین ).1980 پترسن - وانگ(
همانند یک پوشش  ورانشان دادند که ژل آلوئه) 2005(

میوه  اتلاف وزن کند و باعث کاهشخوراکی عمل می
باعث حفظ بیشتر سفتی بافت در نتیجه  شود وگیلاس می

هاي تجزیه فعالیت آنزیم وراآلوئهژل همچنین  .شودمی
 متیل استراز ، پکتیننازپلی گالاکترو(کننده دیواره سلولی 

نز و همکاران وم - هرناندز .دهدیرا کاهش م) 5و زیلوناز
ور ساختن مشابهی در مورد اثر غوطه نتایج )2006(

سفتی  کلسیم برمحلول  و توزانیفرنگی در ک میوه توت
به ورا ژل آلوئه. فرنگی گزارش کردند توت بافت میوه

                                                 
2 -Poloygalacturonase 
3 -Pectinmethylesterase 
4 -Betaglucosidase 
5-Xylonase  

 اتلاف آب میوهیک پوشش خوراکی مانع از  عنوان
و همچنین به دلیل ایجاد اتمسفر تغییر یافته  دشو می

باعث حفظ  در نتیجه و دهدمیزان تنفس را کاهش می
مارتینز رومرو و ( شودها میبیشتر سفتی بافت میوه

ورا انگورهاي تیمار شده با ژل آلوئه). 2005همکاران 
درصد بیشتر از انگورهاي  50 زانسفتی خود را به می

به اضافه یک  هداري در سردخانهنگ روز 21شاهد بعد از 
والورد و ( دماي اتاق حفظ کردند نگهداري در روز

 یسلول وارهیدر د نبا قرار گرفت میکلس). 2005 همکاران
نقش  لنیات دیکاهش تول زیبه آن و ن دنیو استحکام بخش

واز و (کند یم فایا هاوهیم یخود را در حفظ سفت
راکی به کاربرد توأم پوشش خو )1984ریچاردسون 

همراه کلسیم باعث جلوگیري از اتلاف آب میوه، کاهش 
هاي هضم کننده دیواره تنفس و کاهش فعالیت آنزیم

شود  سلولی و در نتیجه باعث حفظ ذخایر سلول می
   ).2009 رقیب - ایرانی(

  
  ویتامین ث

هاي به کار رفته به غیر از تیمار ژل تمامی تیمار         
 5/0درصد به اضافه کلرید کلسیم  20ورا در غلظت  آلوئه

درصد موجب حفظ مطلوب میزان ویتامین ث گردیدند و 
در تیمار ذکر شده میزان ویتامین ث نسبت به تیمار 

 25 در غلظت ورالوئهآژل  ماریت. شاهد کاهش نشان داد
را بر  ریثأت نیدرصد بهتر 1 میکلس دیدرصد به همراه کلر

مار یداشتند و ت ينگهدارروز  30 یث ط نیتامیحفظ و
باعث حفظ خوب  ییبه تنها زیدرصد ن 5/0 میکلس دیکلر
 وراآلوئهژل  گریسطوح دبین و  دیث گرد نیتامیو زانیم

 ).3شکل(دیده نشد  یتفاوت میکلس کلرید با سطوح مختلف
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دار بودن اختلاف میانگینمتفاوت نشان دهنده معنیحروف . زعفرانی هلو رقموه یبافت م یزان سفتیم بر مید کلسیورا و کلرر ژل آلوئهیتاث -2شکل

ورا ژل آلوئه: A1درصد،  1کلرید کلسیم : C2درصد،  5/0کلرید کلسیم: C1.باشداي دانکن میدرصد با آزمون چند دامنه 5ها در سطح احتمال 
ژل آلوئه ورا : A2درصد، 1د و کلرید کلسیم درص20ورا ژل آلوئه:  A1C2درصد، 5/0درصد و کلرید کلسیم 20ورا ژل آلوئه: A1C1درصد،  20
ژل آلوئه :  A3درصد، 1درصد و کلرید کلسیم 25آلوئه ورا  لژ: A2C2درصد،  5/0درصد و کلرید کلسیم 25ژل آلوئه ورا : A2C1درصد،  25

  درصد1د کلسیم درصد و کلری33ورا آلوئه لژ: A3C2درصد،  5/0درصد و کلرید کلسیم  33آلوئه ورا  لژ: A3C1درصد،  33ورا 
 

 ياهیتغذ یفیپارامتر ک کی) ث نیتامیو( کیسکوربآ دیاس
با  سهیباشد و در مقایم جاتیها و سبزوهیمهم در م

ن یزودتر از ب يدوره انباردار یدر ط ییمواد غذا ریسا
کردنانسی و همکاران ). 2003 بوور و همکاران( رودیم
هبود بافت ورا با بآلوئه ژل اظهار داشتند پوشش) 2004(

میوه و حفظ سفتی آن منجر به کاهش زخم و سایر 
مصرف  زانیجه میو در نتشود صدمات فیزیکی می

کاهش ها ویتامین ث براي رفع تنش و ترمیم سلول
هاي نتیجه آن تجمع ویتامین ث در سلول که ابدی یم

در  اسید آسکوربیکسطح  ن بودنییپا .گیاهی است
عمومی ژل  دار ممکن است به دلیل اثري پوششها میوه
کاهش تولید اتیلن و کاهش میزان تنفس  درورا  آلوئه

همچنین  .شودیم یدگیدر رس ریتأخباشد که باعث 
هاي تیمار شده میوه در کیآسکورب کاهش سطح اسید

اکسیداز سکوربات آتواند به دلیل فعالیت بیشتر آنزیم می
فلفل تأیید شده است فرنگی و  باشد که این امر در گوجه

 دیکلر+  %1 توزانیک ماریت .)2001و همکاران  ییحی(
باعث حفظ  یلنیات یدرصد همراه با پوشش پل 5/0 میکلس

هلو  وهیم يروز انباردار 50 یث ط نیتامیسطوح و
که  گزارش کرد )1986(اه یپوو .)2003یو کانگ و ( دیگرد

 نزایم شیباعث افزا میکلس دیکلر ماریاستفاده از ت
ث  نیتامیو حفظ بهتر .شودیم بیث در س نیتامیو

 افتهی لیتشک يهااز پوشش ژنیمربوط به نفوذ کمتر اکس
به  ژنیاز نفوذ اکس يریجلوگ .باشدیها موهیبر سطح م

 یبیتخر ونیداسیدر واکنش اکس ریتأخباعث  وهیم
اثر  ).2004و تونک  یرانسیآ( گرددیث م نیتامیو
و در  یتنفس يهار غلظت گازییبه تغ رفته کار به يها ماریت
و  يریلن و کاهش سرعت پید اتیجه کاهش تنفس و تولینت

  .ب سلول ها ارتباط داده شدیتخر
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دار حروف متفاوت نشان دهنده معنی .زعفرانی رقم وه هلوین ث میتامیزان ویم بر مید کلسیر ژل آلوئه ورا و کلریتاث  -3شکل

: C2درصد،  5/0کلرید کلسیم: C1.باشداي دانکن میدرصد با آزمون چند دامنه 5طح احتمال ها در سبودن اختلاف میانگین
ژل :  A1C2درصد، 5/0درصد و کلرید کلسیم 20ورا ژل آلوئه: A1C1درصد،  20ورا ژل آلوئه: A1درصد،  1کلرید کلسیم 

 5/0درصد و کلرید کلسیم 25ژل آلوئه ورا  :A2C1درصد،  25ژل آلوئه ورا : A2درصد، 1درصد و کلرید کلسیم 20ورا آلوئه
درصد  33آلوئه ورا  لژ: A3C1درصد،  33ژل آلوئه ورا :  A3درصد، 1درصد و کلرید کلسیم 25آلوئه ورا  لژ: A2C2درصد، 

  درصد1درصد و کلرید کلسیم 33ورا آلوئه لژ: A3C2درصد،  5/0و کلرید کلسیم 
  
  ته کلیدیاس

ژل  ماریدر ت یآل يهادیاس زانیم نیشتریب
شاهد  ماریت. درصد به دست آمد 33ورا با غلظت آلوئه
لحاظ  زو البته ا بود یلآ يهادیاس زانیم نیکمتر يدارا
 ورالوئهآژل درصد  25درصد و 33 ماریت نیب يآمار
انگورهاي تیمار شده با ژل  .)4شکل( ده نشدید یتفاوت
ت به داري نسبورا اسیدهاي آلی کل را به طور معنیآلوئه

 تر دهیرسهاي شاهد نمونه. انگورهاي شاهد حفظ کردند
که این عامل به تنفس بالاتر  بودندشده  هاي تیماراز میوه
والورد و ( ارتباط داده شدهاي بدون پوشش در میوه
  ).2005 همکاران

  
  

  
  دار بودن یتفاوت نشان دهنده معنحروف م. زعفرانی هلو رقموه یزان مواد جامد محلول میورا بر مر ژل آلوئهیتاث -4شکل 

  ،درصد20ورا آلوئه ژل: A1. باشدیدانکن م يادرصد با آزمون چند دامنه 5ها در سطح احتمال نیانگیاختلاف م
:A2 درصد، 25ورا آلوئه لژ A3: درصد 33ورا آلوئه لژ  
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هاي شاهد در میوه یآل يهادیکاهش اس يسرعت بالا
ل بالا بودن سرعت یبه دل رهاي پوشش دانسبت به میوه
منجر به ها است که وهین میلن در اید اتیتنفس و تول

 به عنوانها این اسید وشود هاي آلی میاسید مصرف
شوند همچنین تنفس مصرف می در جریانسوبسترا 
 هاي پوشش دار به دلیلهاي آلی در میوهحفظ اسید

و هاي تنفسی و در نتیجه کاهش تنفس تغییر غلظت گاز
 یامن( باشدهاي آلی میکاهش اکسیداسیون اسید

هاي اثر کلرید کلسیم نیز در حفظ اسید ).2002 باییندیرح
ورا و به دلیل حفظ غشا و آلی شبیه اثر ژل آلوئه

باشد  هاي سلولی و کاهش سرعت پیري می دیواره
  ).2006 و همکارانآگوآیو (
  

   فنل کل
 يهالولمحلول غالبا در واکوئل س یت فنلبایترک

 يا قهوه). 2002 کانتوس و همکاران( ابندییتجمع م وهیم
شود یم يریغشا منجر به پ بیبافت همراه با تخر شدن

 باشدیغشا م يهادیپیل ونیداسیکه آن هم مربوط به اکس

درصد به  33ورا آلوئه ژل ماریت .)2000 گیل و همکاران(
ا در تأثیر ر نیدرصد بهتر 1 میکلس دیکلر ماریهمراه ت

حفظ محتواي فنل کل و افزایش آن طی دوره نگهداري 
 33ورا داشت و کمترین میزان فنل کل در تیمار ژل آلوئه

هاي به کار درصد به دست آمد ولی در کل اغلب تیمار
رفته موجب حفظ میزان فنل کل و جلوگیري از کاهش 

   ).5شکل (میزان آن گردیدند 
  

  
-حروف متفاوت نشان دهنده معنی. زعفرانی رقم وه هلویفنل کل م يم بر محتواید کلسیلرر ژل آلوئه ورا و کیتاث -5شکل 

درصد،  5/0کلرید کلسیم: C1.باشداي دانکن میدرصد با آزمون چند دامنه 5ها در سطح احتمال  دار بودن اختلاف میانگین
C2 : درصد،  1کلرید کلسیمA1 :درصد،  20ورا ژل آلوئهA1C1 :5/0درصد و کلرید کلسیم 20ورا ژل آلوئه 

 25ژل آلوئه ورا : A2C1درصد،  25ژل آلوئه ورا : A2درصد، 1درصد و کلرید کلسیم 20ورا ژل آلوئه:  A1C2درصد،
درصد،  33ژل آلوئه ورا :  A3درصد، 1درصد و کلرید کلسیم 25آلوئه ورا  لژ: A2C2درصد،  5/0درصد و کلرید کلسیم

A3C1 :درصد،  5/0کلرید کلسیم  درصد و 33آلوئه ورا  لژA3C2 :درصد1درصد و کلرید کلسیم 33ورا آلوئه لژ  
 

جه یدر نتاست که  ياهیاول ندیفرا ویداتیاکس بیآس
صورت گرفته  1دازیل اکسفن یپل مانند ییهامیآنز تیفعال
 شودیم ياجاد رنگ قهوهیها و اد شدن فنلیاکس باعث و

                                                 
1-Polyphenoloxidase  

را  یحفاظ یکخورا يهاپوشش ).2007 و و همکارانی(
منجر به کاهش که کنند یم جادیا سطح محصول يرو
شده  د کربنیاکس يش دیاطراف محصول و افزا ژنیاکس

کاهش  جهیو در نت دنیدر رس ریتأخباعث  جهیو در نت
وه یم ژن اطرافی، کاهش اکسگردندیم يریپ سرعت
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ژن را یداز به اکسیل اکسفن یم پلیآنز یزان دسترسیم

ون کاهش یداسیزان اکسیجه مینت دهد و دریکاهش م
ژل . )2001 و همکارانو سو  2001یانگ و لیج( ابدی  یم

ورا علاوه بر اینکه موجب کاهش سطوح اکسیژن آلوئه
 ییهامیاثرات آنز تواند منجر به جلوگیري از می گردد می

 و دازیاکس لفن یپل ،2دازیآسکوربات پراکسمانند 
اي شدن مانع از قهوهو در نتیجه  گردد زین 3دازیپراکس

 تواندنیز می میکلس دیافزودن کلر و بافت میوه بشود
 تیو کاهش حساس یسلول وارهید يداریباعث حفظ پا

کانگ و ( گردد صدمات حاصل از تنش و پیري به  وهیم
تنش  طیاز شرا يریباعث جلوگ میکلس .)2005 همکاران

 ،گرددیحفظ استحکام غشا م لهیبه وس يریالقا کننده پ
 یواره سلولیم در غشاء و دیجه حضور کلسینت در

بات یجه آزاد شدن ترکیاستحکام سلول حفظ شده و در نت
  .)1999 گروساك و لستر( افتد یم ریتأخبه  یفنل
  
 دان کل یاکس یآنت

اند که مصرف نشان داده یکیولوژیدمیمطالعات اپ
 شیبه افزا جاتیتازه و سبز يهاوهیاز م یغن ییغذا میرژ
کمک کرده و باعث کاهش خطرات  ها دانیاکس یآنت زانیم
مرگ آور  يهاو سرطان يو مغز یقلب يهايماریب
 يروز نگهدار 30 یط .)2000 ل و همکارانیگ(شود  یم
 5/0 میکلس دیکلر ماریدرصد و ت 25ورا آلوئه ژل ماریت

 یدانیاکس یآنت يرا در حفظ محتوا ریتاث نیدرصد بهتر
   ).6شکل (  وه داشتندیم

هاي گزارش کردند که میوه) 2009(محمد و همکاران 
هاي هلوي تیمار شده با ژل هلوي شاهد نسبت به میوه

درصد اسید  17 نگهداري،ورا در روز هشتم آلوئه
هاي تیمار شده همچنین میوه .داشتندآسکوربیک بالاتري 

نسبت رسیدگی کامل آنتی اکسیدان کمتري  ي در مرحله
 .اشتندهاي شاهد دمیوه به

                                                 
2-Ascorbate oxidase 
3 -Peroxidase 

ها شامل يها و سبزوهیم یدانیاکس یآنت تیظرف
کاتالاز، آسکوربات  يهامیمثل آنز یمیآنز باتیترک

 باتیترک نیو همچن سموتازید دیسوپر اکس داز،یپراکس
 ی وفنل باتیث، ترک نیتامیشامل و یمیآنز ریغ

باعث  یدانیاکس یآنت ستمیباشد و سیمها دیکارتنوئ
 ژائو( دشویآزاد م يهاکالیادر سوء از اثرات يریجلوگ

ها و پیري عواملی مانند تنش ).1998 همکاران و لیانگ
هاي شوند که سلولهاي آزاد میرادیکال باعث تولید

ها هاي آزاد از آنتی اکسیدان میوه براي حذف رادیکال
در  ریتأخهایی که باعث گیرند بنابراین تیمارکمک می

شوند باعث حفظ ها میپیري و کاهش تنفس و تنش
اصغري و ( گردندها میمحتواي آنتی اکسیدانی سلول

ورا و کلرید کلسیم در تاثیر ژل آلوئه  ).2010بابالار 
حفظ و افزایش ظرفیت آنتی اکسیدانی کل میوه به کاهش 
-اتلاف آب میوه، تنفس، تولید اتیلن و پیري مربوط می

 .)1999 و لستر وگروساك 2001یحیی و همکاران (شود 
هاي با توجه به نتایج این تحقیق و اثرات مثبت تیمار

توان اظهار داشت -بر خصوصیات کیفی می کاررفته به
استفاده از ژل آلوئه ورا منجر به تشکیل پوشش و ایجاد 
شرایط اتمسفر تغییر یافته روي محصول شده و در 
نتیجه باعث کاهش تنفس محصول، کاهش اتلاف آب، 

ظ خواص کیفی محصول و تأخیر کاهش تولید اتیلن، حف
شود، کلرید کلسیم نیز با استحکام بخشی  در پیري آن می

هاي سلولی، کاهش تنفس و تولید اتیلن، حفظ  دیواره
ها باعث کاهش سرعت فرآیند پیري شده و  ساختار سلول

توانند به این دو تیمار با همدیگر اثر افزایشی داشته و می
گهداري میوه هلو رقم عنوان ترکیبات سالم در حفظ ون

  . زعفرانی به کار بروند
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دار بودن اختلاف حروف متفاوت نشان دهنده معنی. زعفرانیرقم  وه هلویدان کل میاکس یزان آنتیم بر مید کلسیر ژل آلوئه ورا و کلریتاث -6شکل 

ژل : A1درصد،  1کلرید کلسیم : C2درصد،  5/0کلسیمکلرید : C1.باشداي دانکن میدرصد با آزمون چند دامنه 5ها در سطح احتمال میانگین
ژل : A2درصد، 1درصد و کلرید کلسیم 20ورا ژل آلوئه:  A1C2درصد، 5/0درصد و کلرید کلسیم 20ورا ژل آلوئه: A1C1درصد،  20ورا آلوئه

:  A3درصد، 1درصد و کلرید کلسیم 25 آلوئه ورا لژ: A2C2درصد،  5/0درصد و کلرید کلسیم 25ژل آلوئه ورا : A2C1درصد،  25آلوئه ورا 
  درصد1درصد و کلرید کلسیم 33ورا آلوئه لژ: A3C2درصد،  5/0درصد و کلرید کلسیم  33آلوئه ورا  لژ: A3C1درصد،  33ژل آلوئه ورا 
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