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Introduction 
While grapes are considered as non-climacteric fruits, during the post-harvest stages, due to the softening of 

the tissue, it is very prone to decay, which shortens its post-harvest life. Today, due to the desire of consumers to 
use high quality food, the use of biodegradable films and coatings with antimicrobial properties, is a suitable 
alternative to synthetic preservatives, in order to maintain food security and prevent wastage of significant 
capital. Edible coatings are edible thin layers that are used to increase the shelf life and quality of fruits. This 
material increases the quality and health of the product by creating a semi-permeable barrier to water vapor and 
oxygen and carbon dioxide gases between the product and the environment, and to prevent anaerobic respiration, 
it absorbs a certain amount of gases and to this Sequence increases product shelf life. One of the most important 
ways to increase the shelf life and maintain the quality of agricultural products, especially fruits, is the use of 
edible coatings on the crop surface. Chitosan is one of the most important natural derivatives of chitin, of which 
about 50% of its acetyl’s groups have been removed. Due to the fact that Aloe vera gel has no taste and odor, can 
be considered a good option as a cover for fruits after harvest and due to its elasticity and strength solution in 
water, as a suitable layer on the product. Located and protects the fruit from mechanical damage and moisture 

loss. 
 

Material and Methods 
 In this study, 12-year-old mature grape trees of ‘Asgari’ cultivar in the scaffolding garden of Abestan region 

of Khorramabad city in 1398 were studied. In the pre-harvest stage, chitosan was sprayed on the tree and in the 
post-harvest stage, Aloe vera gel was applied by dipping the fruit in Aloe vera gel in the laboratory. After 
treatment, the fruits were stored in the refrigerator at a temperature of 4 ± 0.5 ° C and were examined at different 
time stages for quantitative and qualitative characteristics of the fruit. 20 identical grape trees (in terms of fruit 
size and load, with 50 to 70 annual branches in 8-14 buds) selected and grape clusters with different 
concentrations of chitosan (control (distilled water), 2 and 3 Percentage of chitosan) at different stages of growth 
(fruit set), 35 and 50 days later) were sprayed directly with 4 liters per vine, by hand sprayer (2 ml Tween 80% 
was added as the active surfactant). For this stage, immediately after harvesting the grapes, take them to the 
laboratory and immerse them in concentrations (zero, 25 and 33%) of Aloe vera gel for 10 to 20 seconds and 
then in the air. They dried. Then, grape fruits weighing about 360-300 g in each experimental unit were stored 
for 28 days at 4 ° C and examined. This study was performed as a factorial experiment (2 factors) in a 
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completely randomized design with three replications. The first factor is the effect of the treatments studied in 
seven levels including: control, 2% chitosan (CTS 2%), 3% chitosan (CTS 3%), chitosan 2% + Aloe vera gel 
25% (AVG 25% + CTS 2%), chitosan 3% + Aloe vera gel 25% (AVG 25% + CTS 3%), 2% chitosan + 33% 
Aloe vera gel (AVG 33% + CTS 2%), chitosan 3% + Aloe vera gel 33% (AVG 33% + CTS 3%) and the second 
factor was storage time at five levels (zero, 7, 14, 21 and 28 days after harvest). Data analysis was performed 
using SAS software and a significant difference between treatments for each trait with a minimum significant 
difference at the probability level = 0.05 α was determined. 

 

Results and Discussion 
 The results of analysis of variance showed that the effect of treatment and storage time on the desired traits 

was significant at the level of one percent. Fruits treated with chitosan and Aloe vera gel had higher texture 
firmness, taste index, phenolic content, antioxidant activity and titratable acids and caries index and pH were 
lower than the control. The highest content of phenol, antioxidant, flavor index and titratable acidity in all five 
measurement times belonged to 2% chitosan treatments with both concentrations of Aloe vera gel (25 and 33%) 
and the lowest amount belonged to the control treatment. In control treatment, the percentage of caries index 
increased during storage and in grapes treated with chitosan and Aloe vera gel, the caries process was slower and 
the lowest rate of caries was observed in 2% chitosan treatment with aloe vera gel on the 14th day. In general, it 
was observed that pre-harvest application of chitosan and post-harvest Aloe vera gel increase the post-harvest 
life of ‘Asgari’ grapes and improve its quality traits. Chitosan creates a barrier with selective permeability to 
oxygen and carbon dioxide gases, and by placing carbon dioxide at a higher level and reducing oxygen, it creates 
a modified atmosphere around the fruit, which reduces respiration and ethylene production. As a result, it 
reduces the aging process and reduces the consumption of organic acids and sugars and prevents the increase of 
pH. Low pH prevents browning of the fruit due to the activity of catechins and chlorogenic acid enzymes. Aloe 
vera gel coating maintains and increases the antioxidant capacity of the whole fruit by reducing fruit juice loss, 
reducing respiration, reducing ethylene production and delaying aging. 

 

Conclusion 
 The combined treatment of chitosan 2% and Aloe vera gel (25 and 33%) increased fruit firmness, titratable 

acidity, taste index, total phenol content and antioxidant activity of grapes and reduced pH and caries index. 
Application of these treatments increased the post-harvest life of ‘Asgari’ grapes by 14 days, so it can be stated 
that the use of chitosan in the pre-harvest stage and the use of Aloe vera gel in the post-harvest stage as 
biodegradable and natural compounds to increase Shelf life of ‘Asgari’ grape fruit is recommended.  

 
Keywords: Antioxidant, Decay index, Natural coating, Total phenol content 
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 چکیده

کنرد.  باشد که همین امر عمرر پرس از برداشرت رن را کو راه مری     نرم شدن بافت، بسیار فسادپذیر می میوه انگور در مراحل پس از برداشت، به دلیل
 واننرد  و  غییر ا مسفر درونری بافرت، مری    های مکانیکیبا ایجاد ساختار محافظت کننده در برابر رسیبورا مانند کیتوسان و ژل رلوئههای خوراکی پوشش

در،رد  بلرل از برداشرت و ژل     3و  2پاشی کیتوسران ددر سره ظلظرت ،رفر،     همین منظور، در این بررسی اثر محلول . بهها را افزایش دهندکیفیت میوه
روز پرس از   28و  21، 14، 7در،د  بعد از برداشت، بر کیفیت و ماندگاری میوه انگور ربم عسگری در پنج زمان مختلر  د،رفر،    33و  25ورا د،فر، رلوئه

دار بودن اثر  یمار و زمان انلارمانی بر ،فات مورد گراد مورد ارزیابی برار گرفت. نتایج  جزیه واریانس نشان دهنده معنیانتیدرجه س 4برداشت  در دمای 
اکسریدانی و  ورا دارای سفتی بافت، شاخص طعم، محتروای فنلری، فعالیرت رنتری    های  یمار شده با کیتوسان و ژل رلوئهنظر در سطح یک در،د بود. میوه

اکسیدان، شاخص طعم و اسریدیته   ر از شاهد بودند. بالا رین میزان محتوای فنل، رنتیای بابل  یتراسیون بالا ر و شاخص پوسیدگی و اسیدیته کماسیده
 ررین  کرم در،رد  و   33و  25ورا ددر،د به همراه هرر دو ظلظرت ژل رلوئره    2بابل  یتراسیون در هر پنج زمان اندازه گیری متعلق به  یمارهای کیتوسان 

کیتوسران و  میزان مربوط به  یمار شاهد بود. در  یمار شاهد، در مدت زمان انلارمانی در،د شاخص پوسیدگی افزایش یافت و در انگورهای  یمار شده برا  
ام مشاهده شد. به طور کلی، 14ورا در روز در،د به همراه ژل رلوئه 2 رین میزان پوسیدگی در  یمار کیتوسان ورا روند پوسیدگی کند ر بود و کمژل رلوئه

را  ‘عسرگری ’ورا، عمرر پرس از برداشرت انگرور     بر اساس نتایج به دست رمده مشاهده شد که کاربرد بلل از برداشت کیتوسان و پس از برداشت ژل رلوئه
 افزایش داد و موجب بهلود ،فات کیفی در رن شد.

 

 گی، محتوای فنل کلاکسیدان، پوشش طلیعی، شاخص پوسیدرنتیکلیدی:  هایواژه
 

  3  2 1 مقدمه

کره  ولیرد   باشرد  می رین محصولات باظی در ایران از مهم 4انگور
 ررین محصرولات   رن رو به افزایش اسرت و در حرال حا،رر، از مهرم    
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4- Vitis vinifera L. 

 ;Ercisli and Orhan, 2007د رودمنراطق معتدلره بره شرمار مری     

Sogvar et al., 2016;.   انگور، علاوه بر ارزش ابتصادی بالا، حاوی
اکسریدانی،  اکسیدانی است که این مواد رنتری رنتی موادطی  وسیعی از 
هرا را در برابرر   سرلول  ورلی هسرتند   موادها و ها، رنزیمشامل ویتامین

هرا،  اکسیدان . رنتیOrak, 2007کنند دهای رزاد محافظت میرادیکال
در  عیین کیفیت انگور دعطرر،   هاپلی فنولی هستند، که این فنول مواد

کنند، بره همرین علرت مقردار و     طعم،  لخی و ...  نقش مهمی ایفا می
کره انگرور   درحالی ها در میوه انگور بسیار حائز اهمیت است.فعالیت رن
ا در مراحل پس از برداشت، رود، امهای نافرازگرا به شمار میجزء میوه

باشد که همین امرر عمرر   به دلیل نرم شدن بافت، بسیار فسادپذیر می
کشرورهای در حرال  وسرعه،    کنرد. در  پس از برداشت رن را کو اه می

 رین مشکلات باظداری ت محصولات، یکی از مهماسطح بالای ،ایع
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کره هرر سراله بریش از یرک پرنجم        طروری ه شرود، بر  محسوب مری 
روند و این ربم در کشورهای ت به ،ورت ،ایعات از بین میمحصولا

رسد. برر اسراس رمرار، حردود     در،د نیز می 50جهان سوم به بیش از 
میلیون  ن از محصولات کشاورزی ایران به ،ورت ،رایعات   20-15

ایرل   . امروزه با  وجره بره  م  Nejatian et al., 2013رود داز بین می
مصرف کنندگان به استفاده از مرواد خروراکی برا کیفیرت، اسرتفاده از      

ویژگی ،د میکروبی، به  باپذیر و های زیست  خریبها و پوششفیلم
های مصنوعی، برا هردف   عنوان یک جایگزین مناسب برای نگهدارنده

حفظ امنیت ظذایی و جلوگیری از هردر رفرت سررمایه حرائز اهمیرت      
نراز    های خروراکی، لایره   . پوششCorbo et al., 2010باشد دمی

ها مورد خوراکی هستند که جهت افزایش عمر انلارمانی و کیفیت میوه
گیرند. این ماده، کیفیت و سلامت محصول را با ایجاد استفاده برار می

یک مانع نیمه  راوا نسلت به بخار رب و گازهای اکسیژن و دی اکسید 
افزایش داده و برای جلروگیری از   ،ربن بین محصول و محیط اطرافک

دهرد و بره ایرن    می رهوازی، مقدار مشخصی از گازها را علو نفس بی
 Ehtesham nia etد دهرد  ر یب، ماندگاری محصول را افزایش مری 

al., 2020; Karimi et al., 2018.   هرا بره   استفاده از این پوشرش
دلیل دارا بودن مواد طلیعی و عدم ایجراد مشرکلات محریط زیسرتی،     

ها، موجرب کراهش از دسرت    مورد  وجه برار گرفته است. این پوشش
معطر، کاهش  نفس، جلوگیری از  غییر  مواددادن رب محصول، حفظ 

 ,.Asadi et alشروند د مری  ظراهری میروه   هایویژگیرنگ و بهلود 

 وانند با ایجاد ساختار محافظت کننده های خوراکی می . پوشش2020
هررای مکررانیکی، اکسیداسرریون،  خریررب لی یرردها و  در برابررر رسرریب

هرا را افرزایش دهنرد    های شیمیایی درون سلول، کیفیت میروه واکنش
  . Han et al., 2014د

های افزایش مانردگاری و حفرظ کیفیرت     رین روشز جمله مهما
هرای  ها، اسرتفاده از پوشرش  محصولات کشاورزی و به خصوص میوه

 ررین مشرتقات   از مهرم  1خوراکی در سطح محصول اسرت. کیتوسران  

های استیل رن حرذف شرده   در،د از گروه 50طلیعی کیتین که حدود 
استیل  -N . گلوکز رمین و Sarvaiya and Agrawal, 2015است د

-ان هستند دبا پیوند بتاسوتگلوکز رمین از واحدهای  شکیل دهنده کی
 . کیتوسان، کاربردهای فراوانی در ،نایع ظذایی 4و  1گلیکوزیدی بتا 
یعری    و یرک پوشرش طل  Feliziani et al., 2015و کشاورزی دارد د

پرذیر و  فعال، ظیر سمی، دارای فعالیت ،د اکسایشی، زیست  خریرب 
  . McHugh and Senesi, 2000سازگار با محیط زیست است د

ورا برای افزایش ماندگاری و های اخیر استفاده از ژل رلوئهدر سال
گرفته اسرت،  پس از برداشت مورد  وجه برار مرحله ها در کیفیت میوه

هرای رن  ، یک گیاه چندساله است که برگ2لیلیاسه ورا از خانوادهرلوئه

                                                
1- Chitosan 
2- Liliaceous 

ورا با ایجاد  غییرات مثلت دهی با ژل رلوئهپوشش ارزش دارویی دارند،
 Dalia etو استانداردسازی محصولات بسیار مهم و بابل  وجه است د

al., 2017لع ظنی از ویتامین، پررو ئین و بنرد اسرت    ورا من . ژل رلوئه
ورا، برا  غییرر    . پوشرش خروراکی ژل رلوئره   Guillen et al., 2013د

ا مسررفر درونرری میرروه، کرراهش از دسررت دادن وزن و جلرروگیری از   
 Bill etدشود ها میگسترش ریزجانداران سلب افزایش ماندگاری میوه

al., 2014  .200مراده مغرذی و حردود     75ورا حراوی بریش از   رلوئه 
 رکیب فعال از جملره ویترامین، رنرزیم، مرواد معردنی، بنرد، لیگنرین،        

. برا  باشدرنتراکوئینون، ساپونین، سالیسیلیک اسید و اسیدهای رمینه می
رن، باشرد، لرذا کراربرد    ورا فابد طعم و بو مری  وجه به اینکه، ژل رلوئه

هرا پرس از برداشرت محسروب     گزینه مناسلی به عنوان پوشش میروه 
در رب،  نشود و به علت دارا بودن خا،یت کشسانی و محلول شرد می

از دسرت مانع به ،ورت یک لایه مناسب روی محصول برار گرفته و 
هرا  پژوهش . Choi and Chung, 2003د شودمیمیوه دهی رطوبت 

ورا موجرب افرزایش سرفتی    ان داده که کاربرد کیتوسان و ژل رلوئهنش
بافت میوه، اسیدیته بابل  یتراسریون، محتروای فنرول کرل و کراهش      
پوسیدگی و  اخیر در روند رسیدن میوه در محصولا ی مانند عروسرک  

 ,.Asadi et al ، کیروی د Heidar nejad et al., 2020پشت پرده د

 Lustrianeموز د ، Ghasi Mogadam et al., 2020 ، سیب د2020

et al., 2018 زیترون د ، Moradi Ganjeh et al., 2020 ،   بلروبری
 ,.Ehtesham Nia et alو انگرور یرابو ی د    Xing et al., 2021د

 وان اظهرار نمرود   در خصوص  وجیه کاربرد این مواد، می شد.  2021
که امروزه استفاده از موادی که منشا طلیعی دارند، در دسترس و ارزان 

ها اثلرات شرده باشرد بطعرا     یی رنهای علمی، کاراباشند و در پژوهش
های مرسوم در نگهرداری مرواد خروراکی مثرل میروه      نسلت به روش

داستفاده از سموم شیمیایی  در اولویت پذیرش  وسط عموم هستند. در 
این مطالعه هم از کیتوسان حا،ل از کیتین که از ،ایعات و مواد دور 

ور ریرز  ریختنی ،نعت شیلات دپوسرته میگرو و خرچنرگ و ... کره د    
برا  وجره بره     ،نعت شیلات در این بخش است  استفاده شده است و

ورا، پژوهش حا،ر با هدف بررسی اثر نقش مثلت کیتوسان و ژل رلوئه
ورا پاشی بلل از برداشت کیتوسان و بعرد از برداشرت ژل رلوئره   محلول

 های کمی و کیفی انگور ربم عسگری انجام شد.برخی ویژگی

 

 هامواد و روش

در برا   عسگری ساله انگور ربم  12این پژوهش، درختان بالغ در 
مورد  1398رباد در سال داربستی منطقه ربستان از  وابع شهرستان خرم

،رورت  بررسی برار گرفتند. در مرحله بلل از برداشرت، کیتوسران بره   
-ورا بره پاشی روی درخت و در مرحله بعد از برداشت، ژل رلوئهمحلول

ورا در رزمایشرگاه، اعمرال گردیرد    ه در ژل رلوئه،ورت ظوطه وری میو
ها در یخچرال برا    . پس از اعمال  یمار، میوهSogvar et al., 2016د
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گراد نگهداری شدند و در مراحرل زمرانی   درجه سانتی 4 ± 5/0دمای 
های کمری و کیفری میروه مرورد بررسری بررار       مختل  از نظر ویژگی

 گرفتند.

 

 پاشی با کیتوسان قبل از برداشت محلول

 70 را   50 برا  میروه،  برار  و اندازه نظر یکسان داز انگور درخت 20
 برا  انگور هایو خوشه انتخاب ای جوانه 8-14،ورت شاخه یکساله به

در،رد   3و  2رب مقطرر یرا شراهد،    د کیتوسران  مختلر   هرای ظلظت

روز بعرد از   50و  35 ،1مراحل مختل  رشد د شکیل میوه در  کیتوسان

پراش  سرم  دسرتگاه  طریق از  ا ، هر در لیتر 4 با مستقیم طوررن  به
عنروان مراده   در،د به 80لیتر  وئین میلی 2پاشی شدند دمحلول دستی

   .Puvvada et al., 2012سطحی فعال ا،افه شد  د

 
 ورا پس از برداشت وری در ژل آلوئهغوطه

هرای انگرور بلافا،رله بره     ی این مرحله، پس از برداشت میوهبرا
،رفر،  د هایظلظت در ثانیه 20  ا 10به مدت  رزمایشگاه منتقل شده و

در مجراورت هروا    پرس از رن،  ور وورا ظوطهژل رلوئه  در،د 33و  25
 در گررم  300-360 حدود وزن با انگور هایمیوه س س، خشک شدند.

 گرراد سرانتی  درجره  4 دمرای  در روز 28 مردت  بره  رزمایشی واحد هر
  . Sogvar et al., 2016شدند و مورد بررسی برار گرفتند د نگهداری

 

 وراسازی ژل آلوئهآماده

ورا بلافا،رله پرس از برداشرت، برا رب مقطرر      های  ازه رلوئهبرگ
تی استریل شستشو داده شد. س س برا اسرتفاده از یرک چرابوی دسر     

هرا از گوشرت وسرط    بسمت میانی برگ برش داده شده و پوست برگ
باشرد، جردا شرد. پارانشریم پرس از      برگ دپارانشیم  که حاوی ژل مری 
دبیقره خررد شرد و ژل     5کن بره مردت   جداسازی  وسط یک مخلوط

روری گردیرد. بره   ای جمرع خالص، پس از علور مخلوط از ،افی پارچه
گرراد بره   درجه سانتی 75در دمای منظور پاستوریزه کردن، ژل خالص 

 33و  25های مورد نظرر د دبیقه برار گرفت و در نهایت ظلظت 5مدت 
وزنری  برا ا،رافه کرردن رب مقطرر بره ژل  هیره شرد         -در،د وزنری 

  .Sogvar et al., 2016د

 

 ‘عسگری’های بیوشیمیایی انگور گیری ویژگیاندازه

 و مقدار اسید تارتاریک اسیدیته، مواد جامد محلول

دست شد و رب میوه بهانجام ها ربگیری میوهبرای این منظور ابتدا 
اسریدیته، شراخص طعرم    های مواد جامد محلول، رمده در اندازه گیری

مرورد   مقردار اسرید  ار اریرک   و  دنسلت مواد جامد محلول بره اسرید   

                                                
1- Fruit set 

برررای .  Ehtesham Nia et al., 2021د اسررتفاده برررار گرفررت
  از دسرتگاه رفراکترومتر دسرتی    TSSمواد جامد محلرول د گیری اندازه
درجره   25  در دمرای  ATAGO Company, Fukuoka, Japanد

 بریکس بیان شد رجهبر حسب د بندگردید و مقدار استفاده  گرادسانتی
رب میروه برا اسرتفاده از     اسریدیته .  Ehtesham Nia et al., 2021د

  انردازه Hanna Instruments Inc., Romaniaسنج د pHدستگاه 
در هرر  به این منظرور،  .  Ehtesham Nia et al., 2021د گیری شد
س س الکترود  ،کالیلره شد 7و  4گیری دستگاه با بافرهای نوبت اندازه
و پس از ثابت شدن عردد نمرایش   گرفت اخل رب میوه برار دستگاه د

میوه   ار اریک اسید مقدارثلت شد. رب میوه  اسیدیتهداده شده، میزان 
-میلری  2 در این روش،گیری شد. با استفاده از روش  یتراسیون اندازه

لیتر رسانده شرد و پرس از   میلی 20لیتر رب میوه با رب مقطر به حجم 
نهرایی   اسریدیته نرمرال  را رسریدن بره      1/0همگن شردن، برا سرود    

محاسرله و    1دبا اسرتفاده از فرمرول    اسیدیته کل یتر شد.  1/0±1/8
 داسید  ار اریک  بیان شد. انگور مقدار عددی رن بر حسب اسید ظالب

 د1             
:V لیتر، حجم سود مصرفی برای  یتراسیون بر حسب میلی 
:N نرمال ،   1/0رمالیته سود مصرفی دن 

t:meq. W 05/75والان اسید  ار اریک دمیلی اکی ،  
:v لیترحجم نمونه رب میوه بر حسب میلی 

 

 سفتی بافت میوه

 Lutronد مدل سنجسفتی بافت میوه با دستگاه سفتیاندازه گیری 

FG5020, Taiwanمترر  میلی 2کننده با بطر   با یکلار نفوذ میله نفوذ
 5هرر  کررار    در برای این پرارامتر . شددر نیمه استوایی هر حله انجام 

سفتی بافت میوه بر اسراس بیشرینه نیرروی لازم بررای      وحله بررسی 
 .شدبیان   Kgfدبر حسب کیلوگرم نیرو  ،نفوذ میله در گوشت حله

 
 گیری محتوای کل فنل اندازه

در،رد   85 لیترر مترانول  میلری  3گرم نمونه برا   5/0 به این منظور
 مخلروط داخل هاون کوبیده شرد.    مولار سدیم فلورایدمیلی 2حاوی د
گرراد  درجره سرانتی   25دبیقره در دمرای    5دسرت رمرده بره مردت     به

میکرولیتر از عصراره   300. س س  دور در دبیقه 5000دسانتریفیوژ شد 
میکرولیترر   1500های رزمایش جداگانه ریختره و  در لولهحا،ل الکلی 

 1200دبیقرره  10. پررس از شررد  ا،ررافه در،ررد 10د معرررف فررولین
و روی دسرتگاه  شرد  ا،افه به رن   در،د 7دمیکرولیتر کربنات سدیم 

در و بررار گرفرت   دور در دبیقره در دمرای ا را      90شیکر با سررعت  
 765در شرایط  راریکی، جرذب نروری نمونره در طرول مرو        نهایت، 

یرین و مقردار      عUV1100 ،Mapadaسرنج د نانومتر با دستگاه طی 
-فنل کل با استفاده از منحنی استاندارد اسید گالیک، بر اسراس میلری  
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 ,.Singleton et alد بیان شد میوهگرم اسید گالیک در گرم وزن  ازه 

1999  . 

 
 اکسیدانیظرفیت آنتی

در،رد   004/0لیترر محلرول   میلی 2های مختل  عصاره با ظلظت
DPPH لیترر  میلری  2محلول شاهد شامل گردید. خلوط مDPPH  2و 
دبیقره در  راریکی در دمرای     30به مدت  عصاره. بود لیتر متانولمیلی

نرانومتر در مقابرل شراهد     517هرا در  جذب نمونه و ا ا  نگهداری شد
  هرر عصراره بره کمرک     %Iدر،د مهار رادیکال رزاد د برائت ومتانول 
 محاسله شد:  2دفرمول 

 د2              
50IC لیترر گرم بر میلری ظلظتی از سوبسترا بر حسب میلی، عصاره 
در،د اولیره نیراز    50به میزان  DPPHکه برای احیای رادیکال  است
هرای  از منحنری در،رد مهرار در مقابرل ظلظرت     ، عصاره 50IC .است

برای رسرکوربیک اسرید،    50ICدست رمد. با محاسله مختل  عصاره به
اکسرریدانی معررادل ه عنرروان اسررتاندارد و بررر اسرراس فعالیررت رنترری برر

. بره ایرن    Miliauskas et al., 2004د گردیدرسکوربیک اسید بیان 
های مختلفی از رسکوربیک اسید بره عنروان اسرتاندارد    منظور، ظلظت

در سره   ا،افه و عصاره میوه هرم  DPPHها محلول  هیه شد و به رن
ا،افه گردید و پس از به دست روردن  DPPH کرار  هیه و به رن هم 

عصراره و رسرکوربیک اسرید نیرز      IC50، مقدار DPPHدر،د فعالیت 
 عیین شد و در نهایت از روی معادله خط بره دسرت رمرده، ظلظتری از     

های در،د از رادیکال 50عصاره یا رسکوربیک اسید که  وانایی روبش 
 بودند به دست رمد.رزاد را دارا 

 
 شاخص پوسیدگی

طول دوره انلارمانی با استفاده  در میوه سطح شاخص پوسیدگی در
 گرفت، این شاخص برا اسرتفاده از   برار بررسی مورد از علایم ظاهری

 رسریب  مقیاس با میکروبی اندازه گیری و نتایج پوسیدگی علائم شدت
 از اسرتفاده  در،د پوسیدگی برا  ،ورت به تایجن شد و گزارش 1جدول 
 : Meng et al., 2010دشد  بیان  3د فرمول

 

 نتایج مقیاس آسیب حبه -1جدول 
Table 1- Result of damage scale of berry 

 درصد پوسیدگی

Decay percentage 
 علایم پوسیدگی

Symptoms of decay 

 بدون پوسیدگی  0

No decay 

1 
 متر بطرمیلی 2پوسیدگی با کمتر از 

Decay less than 2 mm in diameter 

 متر بطرمیلی 5پوسیدگی با کمتر از  2

Decay less than 5 mm in diameter 

 در،د رلودگی سطح حله 25  3

25% decay of the berry surface 

 در،د سطح حله 26بیشتر از  رلودگی 4

Decay more than 26% of the berry surface 
 

  3د                                  
 

 تجزیه و تحلیل آماری
طررح  فاکتور  در بالب  2،ورت رزمایش فاکتوریل داین مطالعه به

کاملا  صادفی در سه  کرار انجام شد. فاکتور اول، اثر  یمارهای مرورد  
 :بررسی در هفت سطح شامل

T1 =د شاهدControl  
T2 در،د د 2=کیتوسانCTS 2%  
T3 در،د د 3=کیتوسانCTS 3%  
T4 در،ررد د 25ورا در،رردژ ژل رلوئرره  2=کیتوسررانAVG 

  CTS 2%ژ25%
T5 در،ررد د 25ورا در،رردژ ژل رلوئرره  3=کیتوسررانAVG 

  CTS 3%ژ25%
T6 در،ررد د 33ورا در،رردژ ژل رلوئرره  2=کیتوسررانAVG 

  CTS 2%ژ33%
T7 ددر،ررد  33ورا ل رلوئررهدر،رردژ ژ 3=کیتوسررانAVG 

  CTS 3%ژ33%
 28و  21، 14، 7د،رفر،  فاکتور دوم زمان انلارمانی در پنج سطح  

 SASافرزار  ها برا اسرتفاده از نررم   بود.  جزیه دادهروز بعد از برداشت  
و اختلاف بین  یمارها برای    انجامPROC GLM in SAS v. 9.2د

  در سطح احتمرال  LSDد دارهر ،فت با رزمون حدابل اختلاف معنی
 مشخص شد. در،د 5
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 بحثو  نتایج

بر اساس نتایج  جزیه واریانس، اثر متقابل نوع  یمار و مدت زمان 
انلارمانی بر  مام ،فات مورد بررسی در این مطالعره بره ظیرر از مرواد     

  .2جردول  دار برود د جامد محلول در سطح احتمال یک در،رد معنری  
ورا پاشی کیتوسان در مرحله بلل از برداشت و کاربرد ژل رلوئره محلول

در مرحله پس از برداشت، موجب  راخیر در فررینرد پیرری و رسریدن     
 انگور در مرحله پس از برداشت شد. 

 

، اسیدیته، مواد جامد محلولورا بر اثر کیتوسان و ژل آلوئه

 اسید تارتاریک و شاخص طعم

نشان داد که  یمارهای  رکیلی کیتوسران و   نتایج  جزیه واریانس
داری در سطح احتمال یک در،د بر میزان مرواد  ورا اثر معنیژل رلوئه

.  2جدول   داشتند د28گیری د ا روز جامد محلول در پنج مرحله اندازه
 در،د میرزان  2مقایسه میانگین  یمارها نشان داد که کاربرد کیتوسان 

مواد جامد محلول را نسلت به سایر  یمارها به جز شراهد افرزایش داد.   
درجه برریکس    78/18 رین مواد جامد محلول دبر همین اساس، بیش
ام بعد از انلارمانی نسلت به  یمار 28در،د در روز  2در  یمار کیتوسان 
مرواد جامرد محلرول     ررین میرزان    . کم3جدول شاهد به دست رمد د

در،د بره همرراه    3درجه بریکس  در  یمار  رکیلی کیتوسان  21/15د
ورا در زمان اول انلارمانی مشاهده شد. در پژوهشری کره روی   ژل رلوئه

 ,.Xing et al  و میروه بلروبری د  Karimi et al., 2018میوه مروز د 

انجام شد نتایج مشابهی در رابطه با اثر کیتوسان مشاهده شده   2021
است. نتایج  جزیه واریانس نشان داد که اثر متقابل  یمارها بر میرزان  
دار اسیدیته در هر پنج دوره انلارمانی در سطح احتمال یک در،د معنی

 رین میرزان اسریدیته   در،د، بیش 2 . در  یمار کیتوسان 2جدول بود د
ام نسلت به سایر  یمارها به جز شاهد وجود داشت 21  در روز 003/3د

 25ورا در،رد بره همرراه ژل رلوئره    2و در  یمارهای  رکیلی کیتوسان 
  بره دسرت رمرد و برین  یمرار      14/2 رین میزان اسریدیته د در،د کم
مرار  در،رد  و  ی  33و  25ورا ددر،د بره همرراه ژل رلوئره    2کیتوسان 
در،رد  اخرتلاف    33و  25ورا ددر،د به همرراه ژل رلوئره   3کیتوسان 
. کاهش اسیدیته در میوه  وت سیاه  3جدول داری مشاهده نشد دمعنی
  گرزارش شرده کره    Parvizi et al., 2021دار برا کیتوسران د  پوشش

حا،ر است.  جزیه واریرانس نشران داد کره     منطلق بر نتایج پژوهش
داری برر میرزان اسرید  ار اریرک در مردت       یمار کیتوسان اثرر معنری  

 ررین میرزان اسرید    ، بیش 3جدول های بعد از انلارمانی داشتند دزمان
لیتر  نسلت به سایر  یمارها به جز شراهد، در  میلی 100گرم بر  87/2د

گیری به دست رمد در،د در روز یکم اندازه 3و  2ی کیتوسان  یمارها
لیتر  متعلرق بره  یمارهرای    میلی 100گرم بر  12/1 رین میزان دو کم

 33و  25ورا ددر،ررد  بره همررراه ژل رلوئرره  3و  2 رکیلری کیتوسرران د 
محققران نیرز    . سایر 3جدول ام بعد از انلارمانی بود د28در،د  در روز 

 Parvizi etنتایج مشابهی در رابطه با کاهش اسید در میوه  وت سیاه د

al., 2021 و  وت فرنگری د  Nguyen and Nguyen, 2020  ارائره  
اند. برر اسراس نترایج  جزیره واریرانس  رکیرب کیتوسران و ژل        کرده
داری در سطح احتمال یک در،د برر شراخص طعرم    ثر معنیورا ارلوئه

  در  یمرار  رکیلری   46/16 ررین مقردار د  میوه انگرور داشرت و بریش   
ام بعرد از  28در،د در روز  25ورا در،د به همراه ژل رلوئه 2کیتوسان 

 3داری با  یمار کیتوسان انلارمانی مشاهده شد که، اللته اختلاف معنی
 ررین میرزان شراخص طعرم     ورا نداشت، کرم در،د به همراه ژل رلوئه

در،د به دست رمد که با  یمار شراهد در   3  در  یمار کیتوسان 85/5د
  که با نتایج بره دسرت   3جدول دار بود دزمان ،فر فابد اختلاف معنی

ورا بر میوه سیب رمده  وسط سایر محققان در رابطه با اثر پوشش رلوئه
افزایش مواد جامد  . Ghasi Mogadam et al., 2020است د منطلق

محلول دبند  در اثر  لدیل نشاسته به بنرد، افرزایش سررعت  رنفس،     
و افرزایش وزن   ، کراهش اسرید   جزیه پلی ساکاریدهای دیواره سلولی
در   .Shiri et al., 2016د باشرد خشک در اثرر کراهش رطوبرت مری    

به علرت  غییرر در   ورا، و ژل رلوئهان سبا کیتو هدار شدهای پوششمیوه
میزان گازهای اکسیژن و دی اکسید کربن و ا یلن، میزان  نفس بافت 

و به دنلال این فرریند میزان مواد جامد محلرول کراهش    یافتهکاهش 
 اسریدیته برین  ن است، اما یابد. اسیدیته بیانگر اسیدی و بلیایی بودمی

میوه و میزان اسیدهای رلی ار لاط مستقیمی وجود ندارد، با اینکه طری  
 اسریدیته مدت زمان انلارمانی، کاهش اسیدهای رلی منجر به افرزایش  

هرای مختلر  متفراوت اسرت، چرون      شود، اما این افزایش در میوهمی
د بود. به نخواه  اثیرگذار اسیدیتهدیگری بر میزان  موادعلاوه بر اسید، 

 اسریدیته میرزان   داریطور کلی در اکثر محصولات در مدت زمان انلار
یابد، که این افزایش را به کراهش اسریدهای رلری در اثرر     یافزایش م

 Perkins-Veazieدانند دها به بند مر لط می نفس و  لدیل شدن رن

et al., 2008لی طی مدت زمان انلارمرانی میروه،    . میزان اسیدهای ر
به علت مصرف در فرریندهای  نفس و  لدیل شدن بره بنرد، کراهش    

نشران دهنرده فعالیرت مترابولیکی بافرت       هاو مقدار این اسرید  یابدمی
، سررعت  رنفس   هرای خروراکی   . پوششMarandi, 2003باشد دمی

موجررب حفررظ اسرریدهای رلرری و  بافررت را کرراهش داده و در نتیجرره 
هرای برا پوشرش    در نتیجه در میوه .شودها میجلوگیری از کاهش رن

 Dingان، روند کاهش مقدار اسیدهای رلی کند ر خواهد شرد د سکیتو

et al., 2002.   شاخص طعم میوه، بستگی به  غییر مواد جامد محلول
رف اسیدهای رلی و  لدیل شردن بره   و میزان اسیدهای رلی دارد و مص

 Razzaq etشرود د شاخص طعم میمقدار عددی بند موجب افزایش 

al., 2014  به طور معمول میزان اسیدهای بابل  یتراسیون با میرزان . 
اسیدهای رلی میوه در ار لاط است و در اثر افزایش فعالیت مترابولیکی  

اسیدهای رلی افزایش یافته و در نهایرت شراخص   میوه، میزان مصرف 
   .Gol et al., 2013د یابدمیطعم افزایش 
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انگور  های بیوشیمیاییبر ویژگیهای مختلف انبارمانی زمان×ورا ژل آلوئه از برداشتو پس  کیتوسانتیمارهای قبل از برداشت متقابل اثر - 3جدول 

 ‘عسگری’
Table 3- The interaction effect of CTS (chitosan) pre-harvest and AVG (Aloe vera L.) gel postharvest treatments ×different 

storage times on the biochemical characteristics of Vitis vinifera L. cv. ‘Asgari’  

 سازیتعداد روز بعد از ذخیره

Days after storage (DAS) 
  

28 21 14 7 0 
 تیمار

Treatment 
 ویژگی بیوشیمیایی

Biochemical trait 
a19.59 abc18.63 bcdefgh18.06 ghijklmn16.89 p14.66 Control 

 مواد جامد محلول
Total Soluble Solid (TSS) 

ab18.78 bcdefghi17.95 defghijk17.28 hjklmn16.85 ijklmn16.73 CTS 2% 
abcd18.52 defghijbc17.79 fghijklm17.01 ijklmn16.78 nop15.66 CTS 3% 
abcde18.41 bcdef18.26 bcdefghij17.78 cdefghijk17.39 klmno16.33 CTS 2%+AVG 25% 
bfgh18.10 bcdefg17.74 defghijk17.30 klmno16.46 lmno15.96 CTS 3%+AVG 25% 
bfg18.12 bcdefg17.86 ijklmn16.70 jklmn16.65 nopm15.89 CTS 2%+AVG 33% 

bfghij17.77 cdefghijk17.43 efghijkl17.18 jklmn16.63 op15.21 CTS 3%+AVG 33% 
abc3.06 a3.18 a3.15 ab3.12 cd2.95 Control 

 اسیدیته
PH 

e2.80 bc3.00 cd2.97 de2.86 hi2.28 CTS 2% 
e2.47 f2.62 fg2.57 fg2.53 hi2.19 CTS 3% 
hi2.18 hi2.19 hi2.17 hi2.16 i2.14 CTS 2%+AVG 25% 
hi2.18 hi2.20 hi2.19 hi2.17 hi2.15 CTS 3%+AVG 25% 
hi2.25 h2.28 hi2.27 hi2.24 hi2.23 CTS 2%+AVG 33% 

ih2.22 hi2.23 hi2.22 hi2.20 hi2.19 CTS 3%+AVG 33% 
ijk2.02 fgh2.16 bc2.74 bc2.74 a3.30 Control 

 اسید  ار اریک
Tartaric acid 

lm1.85 hijk2.03 ghij2.12 de2.55 b2.87 CTS 2% 
mn1.76 kl1.97 fghi2.14 e2.44 b2.80 CTS 3% 
q1.12 no1.64 ijk2.02 f2.26 cd2.62 CTS 2%+AVG 25% 
q1.16 op1.60 ghijk2.10 f2.27 cd2.62 CTS 3%+AVG 25% 
q1.19 p1.48 m1.82 fghi2.15 cd2.63 CTS 2%+AVG 33% 
q1.20 op1.61 jk2.01 fg2.17 d2.59 CTS 3%+AVG 33% 

efg9.66 ghi8.60 lmn6.60 op5.26 p4.45 Control 

 شاخص طعم
TSS/TA 

def10.16 ghi8.83 hij8.14 lmn6.60 no.835 CTS 2% 
de10.51 fgh9.04 hijk7.92 klmn6.86 nop5.60 CTS 3% 
a16.64 cd11.20 ghi8.78 ijkl7.67 mno6.23 CTS 2%+AVG 25% 

ab15.78 cd11.27 hij8.24 jklm7.23 mno6.08 CTS 3%+AVG 25% 
b15.14 c12.02 fgh9.14 ijkl7.74 mno6.02 CTS 2%+AVG 33% 
b14.73 cde10.77 ghi48.5 ijkl7.64 no5.85 CTS 3%+AVG 33% 

 
یک مانع با نفوذپرذیری انتخرابی در برابرر    ورا و ژل رلوئهکیتوسان 

کند و با بررار دادن دی  گازهای اکسیژن و دی اکسید کربن ایجاد می
ای اکسید کربن در سطح بالا ر و کاهش اکسیژن، ا مسفر  غییر یافتره 

کند که این امر، میزان  نفس و  ولید ا یلن را در اطراف میوه ایجاد می
شود و مصرف  هش داده و در نتیجه باعث کاهش فرریند پیری میرا کا

جلروگیری   اسریدیته اسیدهای رلی و بند کراهش یافتره و از افرزایش    
  .Cheung et al., 2015شود دمی

 

 شاخص پوسیدگیورا بر اثر کیتوسان و ژل آلوئه

هرای بره   م ظلظرت ورا در  مرا کاربرد  یمار کیتوسران و ژل رلوئره  
کاربرده شده موجب کاهش پوسیدگی بافت میوه انگور عسگری شدند 

در،د  متعلق بره  یمرار  رکیلری     3 رین میزان پوسیدگی بافت دو کم
ام بعرد از انلارمرانی   14ورا در روز در،د به همراه ژل رلوئه 2کیتوسان 
در،رد  در  یمرار شراهد در روز     32 رین میزان پوسریدگی د بود، بیش

هرای  یمرار شرده برا     ، در  روت فرنگری   1شرکل  ام مشاهده شد د28

  Wang et al., 2021کیتوسان نیز میزان پوسیدگی کراهش یافرت د  
 که با نتایج پژوهش حا،ر مطابقت دارد. 

 

 محتوای کل فنلورا بر اثر کیتوسان و ژل آلوئه

 جزیرره واریررانس اثررر متقابررل  یمارهررا،  رکیررب  براسراس نتررایج 
داری در سطح احتمال یک در،د برر  ورا اثر معنیکیتوسان و ژل رلوئه
گرم  13/161 رین میزان فنل کل دکه بیشطوریمیزان فنل داشت به

در،د به همرراه   3بر کیلوگرم گالیک اسید  در  یمار  رکیلی کیتوسان 
ام بعرد از انلارمرانی مشراهده شرد و     14در،رد در روز   25ورا ژل رلوئه
گرم بر کیلوگرم گالیک اسید  متعلق به  یمرار   3/115 رین میزان دکم

 . افزایش محتوای فنل کرل در زظرال   2شکل ام بود د28شاهد در روز 
  Xing et al., 2020  و انلره د Esmaeeli et al., 2019اختره د 

فنلری در بافرت    گزارش شده که با نتایج پژوهش مطابقرت دارد. مرواد  
 رین  رکیلرات متابولیرت ثانویره    ها وجود دارند و جزء فراوانهمه میوه

باشد. فاکتورهرای  برار دارند. فنیل رلانین، پیش ساز  رکیلات فنلی می
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یدن در پرس از برداشرت، فصرل    مختلفی از جمله ژنو یپ، مرحله رسر 
رشد، نوع ربم و شرایط انلار بر  غییر در میزان  رکیلات فنلی در طرول  

به عنوان یک مهار کننده بروی   موادباشد. این دوره انلارمانی موثر می
های های اکسایشی هستند و موجب حذف رادیکالبرای مقابله با  نش

و  . پوشش کیتروزان  Bautista-Banos et al., 2003شوند درزاد می
با  غییر ا مسفر اطراف میوه، موجب  اخیر در فعالیت رنزیم ورا ژل رلوئه

  .Diaz-Mula et al., 2011شود دفنیل رلانین رمونیالیاز می

 

 
 عسگریمیوه انگور رقم شاخص پوسیدگی بر  (پس از برداشت)ورا و پوشش ژل آلوئه (قبل از برداشتپاشی محلولکیتوسان )کاربرد  اثر -1شکل 

Figure 1- The application effect of chitosan (pre-harvest) and Aloe vera gel coating (postharvest) on decay index of Vitis 

vinifera cv. Asgari  
(LSD, p≤0.05) 

 

 
 عسگریانگور رقم  فنول کل میوه محتوای بر (پس از برداشت)ورا و پوشش ژل آلوئه (قبل از برداشتپاشی کاربرد کیتوسان )محلول اثر -2شکل 

Figure 2- The application effect of chitosan (pre-harvest) and Aloe vera gel coating (postharvest) on total phenol content of 

Vitis vinifera cv. Asgari  
(LSD, p≤0.05) 

 

 ورا بر سفتی بافت میوهاثر کیتوسان و ژل آلوئه

داری در سرطح احتمرال   ورا اثرر معنری  کاربرد کیتوسان و ژل رلوئه
یک در،د بر میزان سرفتی بافرت میروه انگرور داشرت و بررهمکنش       

میوه طی مدت زمان بعد از انلارمرانی   یمارها نشان داد که سفتی بافت 
ورا، میرزان  کاهش یافت، اما در  یمارهای  رکیلی کیتوسان و ژل رلوئه

 رین داری نسلت به شاهد افزایش نشان داد. بیشسفتی به طور معنی
در،د بره همرراه    2میزان سفتی بافت میوه در  یمار  رکیلی کیتوسان 

 رین زه گیری مشاهده شد و کمدر،د در روز ،فر اندا 25ورا ژل رلوئه
، مشابه نترایج بره دسرت     3شکل میزان در  یمار شاهد به دست رمد د

رمده از سایر محققان، کیتوسان موجب افرزایش میرزان سرفتی بافرت     

 ,.Ehtesham Nia et al ، انگور دWang et al., 2021 وت فرنگی د

  و Sardarian and Arian Far, 2018 ، انگور دم خروسری د 2021
سفتی بافت میوه با ساختار دیرواره    شد. Parsa et al., 2019زردرلو د

امحلول نر  هرای کربوهیردرات سلول در ار لاط است، همچنین  لردیل  
محلول دگلروکز و فروکتروز  برر میرزان      هایکربوهیدراتدنشاسته  به 

سلولز، گالاکتوز، پکتین و افزایش سفتی بافت موثر است. کاهش همی
های هیدرولیز کننده موجب نرم شدن بافت میوه خواهرد  فعالیت رنزیم

میروه در اثرر  جزیره    نرم شردن بافرت     .Karimi et al., 2018شد د
ها به اسید پکتیک و پکتین محلرول و  پرو وپکتین نامحلول،  لدیل رن
گالاکترونراز و پکترین اسرتراز    های پلری نیز  جزیه پکتین  وسط رنزیم
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یابرد  افتد و فعالیت این دو رنزیم  حت  اثیر ا یلن افزایش میا فا  می
ا،رلی   ورا دارای مواد . پوشش رلوئهValero and Serrano, 2010د

کند پلی ساکارید است و به عنوان مانعی برای جذب اکسیژن عمل می

شرود را  و در نتیجه سنتز ا یلن که موجب  سرریع فررینرد پیرری مری    
  .Valero and Serrano, 2010دهد دکاهش می

 
 عسگریمیوه انگور رقم سفتی بافت بر  (پس از برداشت)ورا و پوشش ژل آلوئه (قبل از برداشتکیتوسان )کاربرد  اثر -3شکل 

Figure 3- The application effect of chitosan (pre-harvest) and Aloe vera gel coating (postharvest) on firmness of Vitis vinifera 

cv. Asgari  
(LSD, p≤ 0.05) 

 
 اکسیدانیآنتیبر فعالیت  وراآلوئهاثر کیتوسان و ژل 

رنتیورا موجب افزایش فعالیت کاربرد  رکیب کیتوسان و ژل رلوئه
. با افزایش مردت زمران انلارمرانی،     4شکل میوه انگور شد د اکسیدانی

 3و  2رهرای کیتوسران   بافت میوه در  یما اکسیدانیرنتیمیزان فعالیت 
ام 14در،د   را روز   33و  25ورا ددر،د و  رکیب کیتوسان و ژل رلوئه

بعد از انلارمانی افزایش یافت و پرس از رن بره  ردریج رونرد کاهشری      
در  رکیب کیتوسران   اکسیدانیرنتی رین میزان فعالیت نشان داد. بیش

اهده شرد و  ام مشر 14در،د در روز  25ورا در،د به همراه ژل رلوئه 2
ام وجود داشت 28در  یمار شاهد در روز  اکسیدانیرنتی رین فعالیت کم
 ,.Parsa et alدر زردرلرو د  اکسریدانی رنتری . میزان فعالیرت   4شکل د

   حرت  یمارهرای   Esmaeeli et al., 2019  و زظرال اختره د  2019
ورا افزایش یافت که با نتایج پژوهش حا،ر مطابقرت  کیتوسان و رلوئه

، ظرفیرت همرم   اکسیدانیرنتیفنولی و  موادان با افزایش سکیتودارد. 

 ,.Jongsri et alدهد دهای فعال اکسیژن را افزایش میکنندگی گونه

کره ار لراط مثلتری برین     اسرت  داده شرده   نشانها در بررسی . 2016
وجررود دارد. از طرفرری،  اکسرریدانیرنترریمحترروای فنررول و ظرفیررت  

هرا را  حرت   میوه اکسیدانیرنتید ظرفیت ن وانفاکتورهای محیطی می
زدایری و حرذف   برا سرم   اکسریدانی رنتری د و سیسرتم  نر  اثیر بررار ده 

اعرث افرزایش   های میوه را رفع کررده و ب های رزاد، ناهنجاریرادیکال
پایین برودن    .Sayyari et al., 2011شود دای میوه میکیفیت  غذیه

هرای کرا کین و   ای شدن میوه ناشی از فعالیت رنرزیم اسیدیته، از بهوه
ورا با کاهش ا لاف کند. پوشش ژل رلوئهاسیدکلروژنیک، جلوگیری می

د ا یلن و  اخیر در پیرری موجرب   رب میوه، کاهش  نفس، کاهش  ولی
 Yahia etشرود د کل میوه می اکسیدانیرنتیحفظ و افزایش ظرفیت 

al., 2001.  

 

 
 عسگریمیوه انگور رقم ی اکسیدانفعالیت آنتیبر  (پس از برداشت)ورا و پوشش ژل آلوئه (قبل از برداشتکیتوسان ) اثر کاربرد –4شکل 

Figure 4- The application effect of chitosan (pre-harvest) and Aloe vera gel coating (postharvest) on antioxidant activity of 

Vitis vinifera cv. ‘Asgari’  
(LSD, p≤ 0.05) 
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 گیری  نتیجه

 25ورا دوئهدر،د و ژل رل 2در این  حقیق،  یمار  رکیلی کیتوسان 
در،د ، موجرب افرزایش سرفتی بافرت میروه، اسرید  ار اریرک،         33و 

انگرور   اکسریدانی رنتری شاخص طعرم، محتروای فنرل کرل و فعالیرت      
عسگری شد و میرزان اسریدیته و شراخص پوسریدگی را کراهش داد.      

روز  14کاربرد این  یمارها عمرر پرس از برداشرت انگرور عسرگری را      
وان اظهار نمود که کاربرد کیتوسان در مرحله  افزایش داد، بنابراین می

ورا در مرحله پس از برداشت بلل از برداشت میوه و استفاده از ژل رلوئه
هایی زیست  خریب پذیر و طلیعری، جهرت افرزایش    به عنوان پوشش

 باشد.عمر انلارمانی میوه انگور عسگری بابل  و،یه می
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