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Introduction  

Date fruit (Phoenix dactylifera L.) is one of the oldest known fruit crops and is considered as an important 
component of the diet in many Middle Eastern and North African countries. The fruit of date is nutritious, which 
is incredibly rich in carbohydrates, minerals, dietary fibers and amino acids. Dates are one of the most important 
tropical fruits that play an important role in the country's economy. Among the date palm cultivars in 
Hormozgan province, Piyarom is one of the most commercial cultivars. 

Recent studies by scientists have shown that the use of chemical compounds, in addition to environmental 
hazards, will cause various diseases in consumers due to the residual transfer of toxins to their bodies. Therefore, 
the management orientation of food preservation methods has moved towards reducing and eliminating 
chemicals and determining suitable alternatives, so that a certain time frame was set for the removal of some of 
the most important tobacco toxins. 

In recent years, attention has been paid to aloe vera gel as a coating layer for fruits and vegetables to maintain 
their storage quality, and because it has no smell or taste, eating it does not pose a problem for humans and it is 
even good for health. L-arginine is one of the 20 major amino acids of living cells, which is a semi-essential 
amino acid in the human body. L-arginine and D-arginine are natural forms of common isomers of this type of 
amino acid. 

The aim of the present investigation was the assess the effect of L-Arginine and Aloe vera gel edible coating 
on maintaining the external properties and the quality of semi-dried date fruit cultivars including Piyarom during 
storage. 

 

Material and Method 
 The experiment was conducted as a factorial arrangement in a completely randomized design. The first 

factor was including seven treatments consisting of control, L-Arginine (1, 2, and 8 mM) and Aloe vera gel (25, 
50, and 75%) and the second factor included storing (sampling) time for 9 months. In every measurement, the 
different attributes were evaluated such as weight loss percent; TSS; total acid; total phenol; flavonoid; color 
indexes including L*, a*, and b*; and antioxidant capacity. The level of antioxidant activity was evaluated by 
antioxidant agents by the method described by based on the trapping of free radicals of 2, 2-diphenyl 1-picryl 
hydrazyl (DPPH). DPPH solution was well combined with the methanol extract by means of a vortex and was 
incubated in the dark for 30 min. Then the absorption rate was read at 517 nm using a spectrophotometer.  The 
color was determined using a colorimeter (Minolta, CR-400, Japan) after different months of storage. All 
measurements were done in triplicates. L* (100=white, 0=black), a* (–green, +red) and b* (–blue, +yellow) 
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values were obtained at 400-700 nm range. The assay of the total phenol content was performed by applying the 
Folin–Ciocalteu colorimetric procedure. The total soluble solid (TSS) content of the fruit juice obtained for each 
replicate was determined using a hand-held refractometer Atago (Atago Co. Japan) at 25 °C; the results are 
expressed as % (°Brix). Titratable acidity (TA) was measured by titrating diluted juice with 0.1 N NaOH to a 
phenolphthalein end-point (pH 8.1-8.3). The results are expressed as citric acid %. 

 

Results and Discussion 
 Based on the results, the treatments of Aloe vera gel and L-Arginine had significant effect on the quantitative 

and qualitative traits of Piyarom date fruits during storage. Storing time had significant influence (p<0.01) on the 
all parameters so that by passing storage time, the parameters including L*, a*, b*, a weight loss percent 
significantly increased and the parameters such as phenol, flavonoid and antioxidant significantly decreased. In 
the Piyarom cultivar, the treatments had significant effects on a*, b*, weight loss percent, phenol, flavonoid, and 
antioxidant, but it had no significant influence on TSS and total acid, so that the highest a* and b* color indexes 
was observed in the use of L-Arginine 1 mM, the greatest phenol and flavonoid in the application of L-Arginine 
2 mM, the lowest weight loss percent in the use of Aloe vera gel 25 and 75%, respectively. 

 

Conclusion 
 According to the results, 1 mM L-arginine treatment and 75% Aloe vera gel had a more effective role in 

maintaining the storage quality of Piyarom dates. The use of these treatments requires more extensive research 
on soft and dry dates. 

 
 Keywords: Edible coating, Quantitative attributes, Semi-dried date fruit, Storage 
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 چکیده

کیفظی  شود که بازارپسندی بالایی دارد. حفظ  خصویظیاظ هظا ری و    یکی از ارقام مهم تجاری و اقتصادی خرما در ایران محسوب می‘ پیارم’رقم  
و  حفظ  خصویظیاظ هظا ری   ورا بظر  آرژنین و ژل آلوئظه -الخوراکی  ثیر پوششأمطالعه حاضر، بررسی ت از  دفمیوه طی مدظ انبار ا میت زیادی دارد. 

ول شظامل  ا . فظاکتور شظد  تصظادفی ارظرا  در قالب طرح کظامً    یورظ فاکتوریلبه. این آزمایش است انبارداری طولدر ‘ پیارم’خشک نیمهکیفیت خرمای 
 ای مختلف نگهظداری  ماهشامل دوم فاکتور ورا( و درید ژل آلوئه 75و  50، 25 ای آرژنین و غلظت-مولار المیلی 5و  2، 1 ای تیمار ا )شا د، غلظت

(، اسید قابظل تیتظر،   TSS) ا  ر ماه مورد بررسی قرار گرفتند. یفاظ مختلف شامل درید کا ش وزن، درید کل مواد رامد محلول ماه( بودند. نمونه 9)
دست آمده با گذشت زمظان انبارمظانی،   براساس نتایج بهاکسیدانی بررسی شد. و هرفیت آنتی *L*، a* ،b ای رنگ شامل فنول کل، فًونوئید، شاخص

تیمار ظا بظر یظفاظ     افتند.داری یاکسیدان کا ش معنیو درید کا ش وزن افزایش و یفاظ فنول، فًونوئید و آنتی b*، TSSو  *L*، aشاخص رنگ 
داری و اسید قابظل تیتظر اثظر معنظی     TSSداری داشتند اما بر یفاظ اکسیدان اثرمعنیدرید کا ش وزن، فنول، فًونوئید و آنتی ،*bو  *aشاخص رنگ 
مظولار و کظم  میلظی  2آرژنین -د در المولار و فنول و فًونوئیمیلی 1آرژنین -در تیمار ال *bو  *aترین میزان شاخص رنگ طوری که بیشنداشتند؛ به

ورا بظا  مظولار و ژل آلوئظه  میلظی  1آرژنظین  -بطور کلی تیمظار ال  درید مشا ده شد. 75و  25ورا ترتیب در تیمار ژل آلوئهترین میزان درید کا ش وزن به
 درید در حف  کیفیت انبارمانی مناسب بودند.  75غلظت 

 

 مه خشک، پوشش خوراکی، کیفیتانبارمانی، خرمای نیکلیدی:  هایواژه
 

 3 2 1 مقدمه

گیظا ی از خظانواده    Phoneix dactyliferaخرما بظا نظام ملمظی    
Arecaceae ای بظالای آن  دلیل ارزش تغذیها میت خرما به. باشدمی

 ا مانند فروکتوز است. خرما حاوی مقادیر بسیار بالایی از کربو یدراظ

                                                
، گروه ملوم باغبانی، دانشکده کشاورزی دانشیار و کارشناسی ارشدترتیب به -2و  1

 و منابع طبیعی، دانشگاه  رمزگان، بندرمباس، ایران
 ( :s.rastegar@hormozgan.ac.irEmail        نویسنده مسئول:    -)*

 ارسکارشناس مدیریت باغبانی سازمان رهاد کشاورزی ف -3

https://doi.org/10.22067/jhs.2023.76576.1171 

قابلیت انحًل در آب، منبظع  ملت سهولت  ضم و گلوکز است که به و
 .(Biglari et al., 2008شظود ) فوری تظأمین انظرژی محسظوب مظی    

ایران با  ،برطبق آمارنامه سازمان خواروبار کشاورزی سازمان ملل متحد
کتار سطح زیر کشت خرما را   168911تن محصول،  1303716تولید
(. با توره بظه ا میظت ایظن    FAO, 2021خود اختصاص داده است )به

محصول در ارتباط بظا تظأمین مظواد غظذایی و یظنعتی و نقظش آن در       
دلیظظل داشظظتن چنظظین بظظهاقتصظاد کشظظاورزی منظظاطق خرمظظاخیز و  ظم  

یادراظ، توره به مشکًظ و مسائل ا میت  ای مناسب برای ویژگی
یظادر  دریظد   15تا  10ساله  زیادی دارد. خرمای تولیدی در ایران  ر

شود. با ورود این که برخی از ارقام خرمای تولیدی ایران، در رهان می
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نظیر است، اما در زمینه یظادراظ ایظن محصظول، کشظور از رتبظه و      بی
رایگاه مناسبی برخظوردار نیسظت. بظا تورظه بظه محظدودیت کشظت و        

ر بظازار  د و با کیفیت میوه برداشت این محصول در دنیا، مرضه یحیح
 (. Ghasemzade et al., 2008ا میت فراوانی دارد )

شظود، بظا   نیز شظناخته مظی   "خرمای شکًتی"رقم پیارم که با نام 
 ظای  ارزش ترین رقم خرمای ایران از نظر تجظاری اسظت و پتانسظیل   
شده بسیاری برای یادراظ و ارزآوری دارد. حف  کیفیت خرمای تولید 

با توره به  از ا میت زیادی در تجارظ داخلی و خارری برخوردار است.
بودن شرایط مناسب برای رشد آفاظ و شرایط نامناسب انباری و فرا م

شود. برای رلوگیری از می افت کیفیت ا، محصول خرما دچار بیماری
دسظت  یدماظ وارده باید شرایطی فرا م شود تا محصول با کیفیت به

 ظای حفظ  و   ترین روشطور کلی شناخته شدهنده برسد. بهکنمصرف
نگهداری مواد غذایی شامل: گرمادرمانی به یورظ پختن، پاستوریزه و 
استریلیزه کردن، سرد کردن به شکل انجمظاد یظا نگهظداری در دمظای     

 ظای  یخچال، مواد شیمیایی مانند کظاربرد سظموم تظدخینی و تکنیظک    
تا  طولانی استفاده از مظواد شظیمیایی   بیولوژیکی است. طی سالیان نسب

تظرین  منظوان مناسظب  بروماید( به)خصویا  ترکیباظ تدخینی نظیر متیل
امظظا  .روش انبارمظظانی و قرنطینظظه محصظظولاظ کشظظاورزی مطظظرح بظظود

 ظای اخیظر دانشظمندان نشظان داد کظه کظاربرد مظواد         ای د هبررسی
ای متعظدد   محیطی، مورب بیماریشیمیایی مًوه بر خطراظ زیست

 ا خوا د کنندگان به دلیل انتقال باقیمانده سموم به بدن آندر مصرف
 (. Homayouni et al., 2015شد )

زیسظت رهظت   اخیرا استفاده از ترکیباظ سالم برای انسان و محیط
بهبود کیفیت و ممر پس از برداشت محصظولاظ، بیشظتر مظورد تورظه     

 بظه  وراآلوئظه  به ژل توره اخیر  ایسال درر گرفته است. محققیق قرا

آن انبظارداری  حف  کیفیت برای سبزیجاظ و میوه پوششی لایه منوان
 خوردن  مچنین و باشدطعم می و بو فاقد چون و است شده مطرح  ا

 مفیظد  سًمتی برای حتی و آوردورود نمی به مشکلی انسان برای آن

میوه نگهداری ممر افزایش برای مناسب اینهمنوان گزیبه باشدمی نیز
پظژو ش در (. Martínez-Romero et al., 2006) مطظرح اسظت    ا

ورا در برابر انتقال رطوبت و گاز ظا،  خواص ممانعتی آلوئه  ای مختلف
 ,.Martínez-Romero et al) مچنظین مملکظرد ضظدمیکروبی آن    

2006; Radi et al., 2017; )ورا گزارش شده است. استفاده از ژل آلوئه
زیسظتی و افظزایش ممظر    به منوان یک پوشش خوراکی به دلیل ایمنی

انباری، تأخیر در پیری، رلوگیری از کا ش رطوبت و کنتظرل سظرمت   
و پاپایظا   تنفس در محصولاظ مختلظف نظیظر انگظور، سظیب، گظیًس     

 Marpudi et al., 2011; Martínez-Romero) گزارش شده است

et al., 2006; Misir et al., 2014; Yaman and Bayoindirli, 

گیری از کظا ش وزن، حفظ  سظفتی    ورا از طریق رلوژل آلوئه(. 2002
بافت و مواد رامد محلول، ممر پس از برداشت میظوه انبظه را افظزایش    

  (. Sophia et al., 2015) داده است

 مچنین با توره به نقش آرژنظین بظه منظوان پظیش مظاده تولیظد       
 ظا  آمین ای سیگنالینگ مانند نیتریک اکسید، پلی بسیاری از مولکول

)پوترسین، اسپرمین و اسظپرمیدین(، گلوتامظاظ، اسظید آمینوبوتریظک و     
پرولین، نقش مثبتی در بهبود کیفیت انباری برخی محصولاظ باغبانی 

خطظر بظرای   منوان افزودنی غذایی بیآرژنین به-Lامروزه داشته است. 
در  (.Shu et al., 2020اسظت )  رسمیت شناخته شدهاستفاده انسان به

طور مظثثر  که آرژنین به ( اههار داشتندWills et al., 2016) تحقیقی
 ای شدن کا و و سیب تازه بریده شده شد و  یچ گونه اثرمانع از قهوه

 ,.Hossinimolla et al) در پژو شظی  .اشظت آن ند طعظم بظر   منفظی 

نقش موثری در حف  فنل و  آرژنین-ال( نشان دادند که کاربرد 2022
اکسیدانی میظوه انظار در مظدظ انبظار و  مچنظین کظا ش       هرفیت آنتی

  ای تیمار شده داشت.اکسیداز در میوهفعالیت آنزیم پلی فنل
کیفیت ها ری میوه پیارم از نظر رنگ و میظزان رطوبظت میظوه از    

خظوراکی   ای استفاده از پوششاست. ا میت تجاری بالایی برخوردار 
 ای و ارگانولپتیظظکخصویظظیاظ تغذیظظه در حفظظ  و ترکیبظظاظ طبیعظظی

رود تظا بظا اسظتفاده از    محصول بسیار مهم است. بنظابراین انتظظار مظی   
روی سظطح محصظول، کیفیظت    آرژنین -الورا و آلوئهخوراکی  پوشش

 میظوه و خشظکیدگی پوسظت   د ظی  از دستمحصول حف  و میزان آب 
 کا ش یابد از طرفی شفافیت رنگ میوه نیز حف  شود.

، تحقیقاظ اندک بظر روی رقظم پیظارم   و تجاری ت یتوره به ا م با
 ظای  بررسی اثر ترکیباظ و پوشظش به منظور  ایی پژو شلازم است 
 شود.  انجامکیفیت خرما در مدظ انبارمانی حف  خوراکی بر 

 
 هامواد و روش 

کامً  تصادفی بظا  طرح قالب  ریل دراین آزمایش به یورظ فاکتو
متشظکل از   دو فاکتور )تیمار و زمان( فظاکتور اول شظامل  فظت تیمظار    

ورا و سظه  دریظد آلوئظه   75و  50، 25شا د )بدون تیمار(، سه غلظظت  
 ظای  زمانآرژنین و فاکتور دوم شامل -مولار المیلی 5و  2، 1غلظت 
 ا  ر ماه انجام ی نمونهارزیاب انجام شد. ماه( 9طی نگهداری )مختلف 

 بظا بظرش طظولی     ظا، پس از شستن برگبرای تهیه ژل آلوئه ورا،  شد.
کظن مظولنیکس سظاخت ژاپظن      ا رداسازی شد و بظا مخلظوط  ژل برگ

در یخچال نگهداری شد. برای تهیظه دریظد ای مظورد     میکس شد و
 75و  50، 25ترتیظظب دریظظد( بظظه  75و  50، 25ورا )نظظظر ژل آلوئظظه 

د رسظانده شظ   100ورا را در بشر ریخته و بظه حجظم   ژل آلوئه لیترمیلی
(., 2021al et Hajebi Seyed.) 

آبظاد  از باغی در روستای تزرج از توابظع شهرسظتان حظاری    ا میوه
ساله در اواسط مهرماه در مرحله خرمظا   15استان  رمزگان از درختان 

  ا شسته شده وابتدا میوهمنتقل گردید.  به آزمایشگاه)تمار( برداشت و 
 5و  2، 1آرژنظین را در سظه غلظظت    -پوشظش ال ، پس ازخشک شدن

 75و  50، 25ورا نیز درسظه غلظظت   مولار و پوشش خوراکی آلوئهمیلی
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بظا   خرمظا اسظپری شظد. خرما ظای تیمارشظده     میوه روی  درید تهیه و
دار درب صرفهروف یکبار م استفاده از پنکه دستی خشک گردید و در

 ,R100 laboratory Refrigeratorدر یخچظظال آزمایشظظگا ی  

FaraaTech) ) نسظبی   گظراد و رطوبظت  درره سانتی 18±  1در دمای
.  ظر تیمظار شظامل سظه     ماه نگهداری شظد  9مدظ  درید طی 75-65

 مدد میوه بود.   20تکرار و  ر تکرار شامل 
شروع آزمایش  گیری وزن بسته در زمانکا ش وزن میوه با اندازه

)وزن اولیه( و وزن  مان بسته پس از اممال تیمار ظا )وزن ثانویظه( در   
 شد. محاسبه گرم 01/0 ر مرحله توسط ترازوی دیجیتالی با دقت 

 درید کا ش وزن از فرمول زیر محاسبه گردید:
 = درید کا ش وزن) وزن اولیه -وزن ثانویه (وزن اولیه/ (×100      (   1رابطه )

 

 7تهیه مصاره متانولی یک گظرم از گوشظت میظوه وزن و بظا     برای 
 سظامت نگهظداری   24و بعد از لیتر متانول در  اون چینی ساییده میلی

شظناور ایظن    مظدظ ده دقیقظه سظانتریفیوژ گردیظد. از رو    ، به در یخچال
 اکسیدان استفاده شد.مصاره برای آزمایشاظ فنول، فًونویید و آنتی

ای فنول کظل از معظرف فظولین سظیوکالتو     گیری محتوبرای اندازه
میکرولیترمعظرف فظولین    1500میکرولیتر مصاره،  300 استفاده گردید.

 90درید و 7میکرولیتر کربناظ سدیم  1200دقیقه  5( بعد از 10به 1)
دقیقه رذب در طول موج  90دقیقه در دمای اتاق نگهداری شد بعد از 

، سظاخت  2501ر )سسظیل  نانومتر بوسیله دسظتگاه اسظپکتروفتومت   750
 (. مقادیر ترکیبظاظ بظر  Waterhouse, 2002انگلستان( قرائت گردید )

گیری گرم در  ر گرم مصاره اندازهاساس اسیدگالیک و بر حسب میلی
 .و منحنی استاندارد با استفاده از استاندارد اسیدگالیک آماده شد

( بظا کمظی   Chang et al., 1995)میزان فًونوئید میوه از روش 
سنجی کلریدآلومینیوم تعیین شد. برای این پروتکل تغییر براساس رنگ

 1/0، 85/0لیتر متظانول  میلی 1/ 5از مصاره میوه،  لیترمیلی 5/0میزان 
 1لیتظر اسظتاظ سظدیم    میلظی  1/0درید،  10لیتر کلریدآلومینیوم میلی

لیتر آب دوبار تقطیظر بظا سظمپلر برداشظته و در لولظه      میلی 8/2مولار و 
دقیقظه در دمظای محظیط     30 ظا بظه مظدظ    آزمایشی ریخته شد. نمونه

نگهداری و پس از رذب توسط دستگاه اسپکتروفتومتر در طظول مظوج   
ت گردید. برای رسم منحنی اسظتاندارد از کوئرسظتین   ئنانومتر قرا 415

گرم کوئرستین در  ظر گظرم   ب میلیاستفاده شد و نتایج حایل بر حس
 مصاره بیان شد.
کنندگی رادیکال آزاد  ا، از طریق خنثیاکسیدانی میوههرفیت آنتی

-Brand( تعیین شظد ) DPPHپیکریل  یدرازیل )-1دی فنیل  2و  2

William et al., 1995 .) برای تهیه محلولDPPH ،0024/0   گظرم
بظرای انظدازه  رسانده شد.  100درید به حجم  85انول با مت DPPHاز 

 950میکرولیتر از روشناور مصاره را با  50اکسیدانی گیری فعالیت آنتی
دقیقه  30بعد از  با ورتکس  مگن کرده و (DPPHمیکرولیتر محلول )

با دستگاه اسپکتروفتومتر در طظول مظوج    ،شرایط تاریکی نگهداری در

دریظظد رائظظت گردیظد. نتظظایج برحسظظب  قرظظذب محلظظول نظانومتر   517
 بازدارندگی محاسبه گردید.

و اسظظید قابظظل  (TSS) گیظظری مظظواد رامظظد محلظظولرهظظت انظظدازه
 لیتظر آب دو بظار  میلظی  30ده گرم از گوشت میوه با  ،(TAتیتراسیون )

 4دمظای   ، درسامت 24به مدظ بعد از نگهداری تقطیر مخلوط گردید، 
 (.Mortazavi, 2006) گراد سانتریفیوژ شددرره سانتی
دسظتگاه  از  (TSSگیظری مظواد رامظد محلظول کظل )     اندازهرهت 

شظد و  استفاده  ساخت ژاپن( ATCIE-ATAGOرفرکتوفتومتر مدل )
 میزان مواد رامد محلول برحسب درره بریکس قرائت گردید.

ر از لیتظ میلظی  10( TAگیری میظزان اسظیدیته میظوه )   رهت اندازه
نرمظال تظا    1/0فتالئین و بظا اسظتفاده از سظود    دو قطره فنل باروشناور 

و میزان سود مصظرفی ثبظت    تیتراسیون انجام شد pH 2/8رسیدن به 
محاسبه و بر حسب درید بیظان   2گردید. اسیدیته با استفاده از فرمول 

  (.Mostofi and Najafi, 2008)شد 
 (2)رابطه 

نرمالیتظظه ×حجظظم مصظظاره تیتظظر شظظده(/)وزن اکظظی والان   ×100)
(0/0ون )میزان سود مصرفی( = میزان اسیدیته قابل تیتراسی×سود  

067/0وزن اکی والان اسید مالیک =   

شظود کظه در   اسید قابل تیتر به یورظ اسید غالب میوه بیظان مظی  
 باشد.خرما اسید غالب اسید مالیک می

ی میوه با اسظتفاده از رنظگ سظنج مینولتظا     گیری رنگ ها راندازه
نقطه در روی میوه انجام  چند ا از بررسی شد. قرائت  CR-400مدل 
سیاه( بیانگر روشنایی و شظفافیت میظوه،   -)سفید  ای و شاخص شد
 al etPek ,.د )گیظری شظ  آبظی( انظدازه  -)زرد سظبز( و  -)قرمز 

2010.) 
افظزار  آمظده بظا اسظتفاده از نظرم    دست ای بهدر پایان آزمایش داده

SAS 9.1   ظا بظا آزمظون    تجزیه و مقایسظه میظانگین LSD   در سظطح
افظزار اکسظل یظورظ    انجام شد. رسم نمودار ا با نرمدرید  5احتمال 
 .گرفت
 

 نتایج 

 تجزیه واریانس

 ا، زمظان انبارمظانی بظر  مظه     دهبر اساس نتایج تجزیه واریانس دا
دریظد داشظت. تیمار ظا بظر یظفاظ       1داری در سطح یفاظ اثر معنی
دریظد و بظر    1و درید کا ش وزن در سظطح   *bو  *aشاخص رنگ 

داری معنی درید اثر 5اکسیدان در سطح یفاظ فنل، فًونوئید و آنتی
 ده مشظا  داریو اسید قابل تیتر اثظر معنظی   TSSداشتند اما بر یفاظ 

 ای رنظگ و دریظد   . در  مه یفاظ مورد بررسی، به رز شاخصنشد
ردول دار بین تیمار و زمان ورود داشت )کا ش وزن، اثر متقابل معنی

1.) 
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 آرژنین بر صفات کمی و کیفی خرمای پیارم در طول انبارمانیورا و الاثر ژل آلوئه تجزیه واریانس  -1جدول 

Table 1- ANOVA for the effect of Aloe vera gel and L-arginine on quantitative and qualitative traits of Piarom dates during 

storage 

 صفات
Characteristics 

 منابع تغییر 
S.O.V 

 ضریب تغییرات
C.V% 

 زمان
Time 
D.F=8 

 تیمار
Treatment  

D.F=6 

 تیمار× زمان 

Time× Treatment 
D.F=48 

 خطا
Error 

D.F=126 
 درید کا ش وزن

Weight loss percentage 
37.36** 5.24** 0.22 ns 0.37 21 

 فنول
Phenol 

5812** 29.9* 21.1** 11.5 9.1 

 فًونوئید
Flavonoids 

178.8** 7.6* 4.3** 2.8 15.9 

 اکسیدانآنتی
Antioxidants 

2407.7** 23.3* 15.1* 9.7 3.7 

TSS 43.4** 3.4ns 2.8** 1.6 9.8 

 اسید قابل تیتر
Titulable acid 

0.0188** 0.0002 ns 0.0004* 0.0003 18.6 

L* 258.0** 9.3ns 5.8 ns 7.8 13.8 

a* 3.61** 6.73** 0.81 ns 0.083 16.5 

b* 4.15** 5.52** 0.61 ns 0.93 20.5 
 ns ،**  درید. 5و  1ل داری در سطح احتماداری، معنیترتیب مدم معنیبه *و 

ns, ** and *: non-significant, significant at p≤0.01 and p≤0.05, respectively. 

 

 درصد کاهش وزن

مقایسه میانگین اثر زمان بظر دریظد کظا ش وزن خرمظای پیظارم      
داری میوه به طظور معنظی  نشان داد که با گذشت زمان تا ماه نهم وزن 

رید کظا ش وزن در مظاه نهظم    ترین دکه بیشطوریبهکا ش یافت. 
شکل ( مشا ده شد )35/1ترین آن در ماه اول )( و کم92/4انبارمانی )

(. مقایسه میانگین اثر تیمار بر درید کا ش وزن نشان داد کظه  الف-1
( 39/6)دریظد   25ورا آلوئظه ژل بیشترین درید کا ش وزن در تیمظار  

داری با شا د و تیمظار  حاظ آماری تفاوظ معنیمشا ده شد؛ اگرچه از ل
دریظد  ورا ژل آلوئهنداشت. با افزایش غلظت  مولارمیلی 2آرژنین -ال

ترین میظزان آن  طوری که کمداری یافت؛ بهکا ش وزن کا ش معنی
 ( مشظا ده شظد  41/2و  20/2)درید  75و  50 ای ترتیب در غلظتبه
 (.ب-1شکل )

براساس نتایج این تحقیق، درید کظا ش وزن در رقظم پیظارم بظا     
داری یافظت. کظا ش وزن میظوه    افزایش زمان نگهداری افزایش معنی

دلیل از دست دادن آب از طریق تنفس، تعرق و اختًف فشار ممدتا  به
 Radi etد )باشظ  وای محیط اطراف آن می بخار آب بین میوه تازه و

al., 2017 .)  د، بظه رنتایج این تحقیق با تحقیقاظ پیشظین مطابقظت دا
که افزایش درید کا ش وزن در خرمای رقم برحی با افظزایش  طوری

 کنترل (.Abd-Elwahab et al., 2019د )دوره نگهداری مشا ده ش

ف تظرین ا ظدا  از مهظم  یکظ   تظازه   ظا  سظبز   و  امیوه وزن کا ش

د ی است. براساس نتایج این پظژو ش، اسظتفاده از تیمار ظای    پوشش
داری پوششی توانست درید کظا ش وزن در خرمظا را کظا ش معنظی    

 50ورا ژل آلوئظه در تیمار  ترین درید کا ش وزنکه کمطورید د؛ به
ورا ممکن است به دلیل خاییت مشا ده شد. اثر ژل آلوئهدرید  75و 

بامث ایجاد مانع در انتشظار گاز ظا و بخظار آب     یدروسکوپی باشد که 
(. Abd-Elwahab et al., 2019د )شظظومحظظیط مظظی بظظین میظظوه و

 ایجظاد  ملظت  به وراپوشش آلوئه در کمتر کا ش وزن درید  مچنین

 رطوبت انتقال از که است سطح محصول در وراآلوئه ژل متراکم شبکه

نتظایج  (. Martínez-Romero et al., 2006) کنظد رلظوگیری مظی  
کظه  طظوری بظه  داشت، مطابقت پیشین مطالعاظ با نتایج حاضر پژو ش
 حظاوی  ورای ظای آلوئظه  پوشظش  بظا  مضظافتی  د ظی خرمظای  پوشش

( و پلظی Hosseini et al., 2019) سظبز  چظای  و اسظید سالیسظیلیک 
 کظا ش  نیظز سظبب  ( Ayoubi, 2017) پکتین( و )نشاسته اکاریدیس

شد. کا ش وزن  شا د نمونه با مقایسه دار درید کا ش وزن درمعنی
یک پارامتر مهم است زیرا در حال تبدیل به یظک کظا ش اقتصظادی    

 از آنجا که تیمار با آرژنین با کا ش سرمت تنفس، پیظری  .واقعی است
بخشظد بنظابراین   اندازد و نفوذپذیری سلولی را بهبود میرا به تأخیر می
شظود. مشظا داظ مشظابهی    طور قابل تورهی مهظار مظی  کا ش وزن به

 (.Sghaier et al., 2009)گزارش شده است خرما نیز  برای
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 ‘پیارم’صد کاهش وزن خرمای بر در)ب(  )الف( و تیمار اثر زمان نگهداری -1شکل 

Figure 1- The effect of storage time (a) and treatment (b) on the percentage of weight loss of date palm ‘Piarom’ 
 (LSD, p≤0.05). 

 

 فنول 
خرمای پیارم تحت تاثیر اثرمتقابل زمظان و  فنول مقایسه میانگین 

 5و  1آرژنظین  -النظول در تیمظار   نشان داد که بیشترین میزان ف تیمار
اسید در گرم گالیکمیلی 67و  5/69ترتیب )در زمان اول به مولارمیلی

 50داری بظا غلظظت   ( مشا ده شد  ر چند تفاوظ معنظی گرم وزن تازه
(. مقایسظه میظانگین   2ردول در  مین زمان نشان نداد )ورا درید آلوئه

ارم تحت تاثیر تیمار ا در  ر زمظان نشظان داد کظه در    فنول خرمای پی
نسبت از ماه سوم انبارمانی به بعد مجموع میزان فنول در  مه تیمار ا 

 ظای  داری نشظان داد. در مجمظوع در زمظان   به ماه اول، کا ش معنظی 
داری بظین تیمار ظا مشظا ده    ششم،  فتم،  شتم و نهم تفاوظ معنظی 

دریظد ژل   75 رظز پظنجم تیمار ظا )بظه    ای اول، دوم و نشد. در زمان
 (.    2ردول ) د( با شا د تفاوتی نداشتنوراآلوئه

طظور  براساس نتایج این تحقیق، میظزان فنظول در رقظم پیظارم بظه     
داری تحت تأثیر نوع پوشش و زمان نگهداری قرار گرفت. میزان معنی

داری یافظت. در طظول   عنظی فنول، با افزایش زمان نگهداری کظا ش م 
 ا ممکن است به دلیل تجزیظه  مدظ نگهداری، کا ش سطح کل فنل
(. Ghasemzade et al., 2008)ساختار سلولی در مرحله پیری باشد 

آرژنین بر حفظ  کظل   ورا و الفرض بر این بود که تأثیر تیمار ای آلوئه
ر روند پیری نسبت داد. فعالیت بظالای پلظی   توان به تاخیر دفنل را می

تواند در اکسیداسظیون ترکیبظاظ فنلظی و تشظکیل     فنول پراکسیداز می
(. Mortaza et al., 2015ای تیظره دخیظل باشظد )    ای قهظوه رنگدانه

 ا بدیهی است که کلیه تیمار ای پس از برداشت کمترین کا ش فنل
 ای شا د داشتند. مًوه بر این، تیمار ظای پظس   ا میوهرا در مقایسه ب

د ظد کظه    ا را کا ش مظی ورا تلفاظ کل فنولاز برداشت به ویژه آلوئه
ممکن است به دلیل تأخیر در اکسیداسیون مواد فنلی از طریق فعالیت 

، این را (Yamaguchi et al., 2003( باشد )PPOپلی فنول اکسیداز )
اسظترس اکسظیداتیو   که مظواد فنلظی   توانایی نسبت داد  این توان بهمی

 ظای   ای مورظود در میظوه  زیرا کل فنول د د؛می)رسیدن( را کا ش 
کننظد  اکسظیدانی ایفظا مظی    ظای آنتظی  خرما نقظش مهمظی در فعالیظت   

(Kosanic et al., 2011   و سپس منجر بظه بهبظود ممظ )  ر نگهظداری
 محققین شود. این نتایج با نتایج بدست آمده توسط ای خرما میمیوه
(Abd-Elwahab et al., 2019; Marpudi et al., 2011; 

Martínez-Romero et al., 2006)  .مطابقت دارد 
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  ی مختلفتحت تاثیر تیمارها ‘پیارم’خرمای گرم در گرم وزن تر( در میوه )میلیفنول غییرات ت -2جدول 

Table 2- The phenol of date palm ‘Piarom’ under the influence of treatments  
 زمان

Time (month) 

 

 شاهد
Control 

آرژنین -ال  

L-Argenine (mM) 

ورا آلوئه  

Aloe vera (%) 

1 2 5 25 50 75 

1 a59.3BC a69.5A a57.6C a67.0A a59.3BC a64.3AB a58.7BC 
2 a55.8BC b60.3AB a59.2AB b55.5A a55.3BC b52.1C a61.4A 
3 b43.3BC cd42.4C b48.5AB e43.2A b42.5C c45.7ABC b49.6A 
4 b43.0BC c44.4A b47.9B c44.4BC b41.1C b53.5A bc47.0B 
5 b36.6B d38.3A c41.1AB c41.4AB b39.9AB c42.8A c43.5A 

6 d24.9A e24.9A d24.9A d25.5A c23.6A d24.5A d25.0A 
7 de22.3A de22.2A d23.1A de23.4A cd21.8A e22.1A de21.3A 
8 de19.8A ef19.7A de19.8A e18.0A d17.4A e18.4A e19.4BC 
9 e19.2A f18.5A e18.7A e19.2A cd19.5A e18.7A e18.6A 

حروف بزرگ برای مقایسه ردیفی  داری با  م ندارند.اختًف معنی LSDآزمون  درید با استفاده از 5احتمال که حداقل دارای یک حرف مشترک  ستند، در سطح ی  ایمیانگین
  ا در  ر تیمار( به کار رفته است.)مقایسه تیمار ا در  ر زمان( و حروف کوچک برای مقایسه ستونی )مقایسه زمان

Means that have at least one letter in common do not differ significantly at the 5% level of the LSD test. Uppercase letters are used to 

compare rows (compare treatments at any time) and lowercase letters are used to compare columns (compare times per treatment(. 

 

 فلاونوئید 

خرمای پیظارم تحظت تظاثیر اثرمتقابظل     فًونوئید مقایسه میانگین 
ورا نشان داد که بیشترین میزان فًونوئید در تیمار آلوئظه  زمان و تیمار

گظظرم میلظظی 32/18مظظولار در زمظظان اول )میلظظی 1آرژنظظین و ال 25%
داری بظا  ( مشا ده شد  ر چند تفظاوظ معنظی  کوئرسین در گرم وزن تر

در  مین زمظان نشظان نظداد    آرژنین -مولار المیلی 5و  2 ای غلظت
(. مقایسه میانگین فًونوئید خرمای پیارم تحت تاثیر تیمار ا 3ردول )

در  ر زمان نشان داد که در مجموع میزان فًونوئید در  مه تیمار ظا  
داری ا ش معنظی انبارمانی نسظبت بظه مظاه اول، کظ    از ماه  فتم تا نهم 

 (.     3ردول نشان داد )
داری طظور معنظی  براساس نتایج این تحقیق، میزان فًونوئیظد بظه  

تحت تأثیر نوع پوشش و زمان نگهداری قرار گرفت. میزان فًونوئیظد،  
 داری یافظت. فًونوئیظد ا از  با افزایش زمان نگهداری کظا ش معنظی  

 ای ثانویظه مهظم گیظا ی  سظتند کظه نقظش       متابولیت ا و پاداکسنده
  ظظظای آزاد اکسظظظیژن دارنظظظدمهمظظظی در از بظظظین بظظظردن رادیکظظظال

(Hassanpour, 2015 .)      کظا ش میظزان فًونوئیظد ا کظل در مظدظ
 ای آزاد اکسیژن در پاسخ بظه تظنش  نگهداری نشانه افزایش رادیکال

رسیدن و پیظری اسظت. فًونوئیظد ا ممکظن      ای فیزیولوژیکی ضمن 
  ای آزاد اکسیژن، اکسید شظده و تخریظب شظوند   است توسط رادیکال

(Rodrigues et al., 2010 .) 32/18تظرین میظزان فًونوئیظد )   بظیش 
در  مولارمیلی 1آرژنین ال( در تیمار گرم کوئرسین در گرم وزن ترمیلی

طظور کلظی اسظتفاده از تیمار ظا     گهداری مشظا ده شظد. بظه   زمان اول ن
 ای اول توانست میزان فًونوئید را نسبت به شا د مخصویا  در زمان

 Rehman et) افزایش د د. نتایج این تحقیق باهم  مچنین ن و دوم و

al., 2020)     روی میوه گواوا مطابقت دارد. آنظان گظزارش کردنظد کظه 

 ای شا د کظا ش  محتوای کل فًونوئید ا در طول انبارمانی در میوه
ورا به یورظ وابسته یافت. این کا ش فًونوئید ا با تیمار با ژل آلوئه

ورا در مقایسظه بظا    ای تیمارشده با ژل آلوئهبه دوز به تاخیر افتاد. میوه
نظد. در  برابر میزان فًونوئید بیشتری نشظان داد  65/1 ای شا د نمونه
 ای ، محققان محتوای کل فًونوئید ا بالاتری را در میوه2018سال 

 ای کیتظوزان و پوسظت انظار مشظا ده کردنظد      گواوا پوشیده از مصاره
(Nair et al., 2018  فًونوئید ا دارای فعالیظت آنتظی .)   اکسظیدانی بظا

آلانظین آمونیظاک لیظاز    ل ا  ستند. فنیظ اثراظ مثبت بر ماندگاری میوه
(PALآنزیم ایلی در سنتز فنولیک ) .ا و فًونوئید ا در گیا ان است 

در میوه تمشک تحت پوشش ژل  PALگزارش شده است که فعالیت 
 (.Hassanpour, 2015در طول انبارمانی افزایش یافته است )ورا آلوئه
 
 اکسیدانآنتی

متقابل  اکسیدان خرمای پیارم تحت تاثیر اثرانگین آنتیمقایسه می
اکسظیدان در تیمظار   زمان و تیمار نشان داد که بیشظترین میظزان آنتظی   

ردول ( مشا ده شد )درید 1/94در زمان سوم )درید  75ورا آلوئهژل
مار ظا در  اکسیدان خرمای پیارم تحت تاثیر تی(. مقایسه میانگین آنتی4

اکسیدان در  مه تیمار ا  ر زمان نشان داد که در مجموع میزان آنتی
داری نشظان داد.  در ماه نهم انبارمانی نسبت به ماه اول، کا ش معنظی 

- ای اول، دوم، پنجم،  فتم و  شتم تفاوظ معنیدر مجموع در زمان

 توسظط مشابهی نیظز  نتایج  .(4ردول داری بین تیمار ا مشا ده نشد )
 ,.Abd-Elwahab et al., ;2019; Biglari et alمحققظین دیگظر )  

2008; Marpudi et al., 2011; Martínez-Romero et al., 

 . گردید ( گزارش2006
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 تحت تاثیر تیمارها در زمان ‘پیارم’ رقم خرما( میوه  گرم در گرم وزن ترمیلی)فلاونوئید  تغییرات -3جدول 

Table 3- Theflavonoid variation of date palm cv. Piaram under the influence of treatments at time 
 زمان
Time 

(month) 

 

 شاهد
Control 

آرژنین-ال  

L-Argenine  

(mM) 

ورا آلوئه  

Aloe vera  

(%) 

1 2 5 25 50 75 

1 ab12.14D a18.32A a17.88AB a16.82AB a18.32A a13.97CD a15.59BC 

2 e8.00B b12.53A bc11.14A bc11.36A b10.79A bc10.57AB bcd9.91AB 
3 de9.00A bc10.23A cde10.76A cde9.49A b10.21A bcd9.47A bc11.36A 
4 a13.67A b12.77A b12.70A b12.56A b12.09A a14.43A b12.57A 
5 abc11.77AB bc11.27AB bc11.30AB b12.40A b10.37AB cd9.13B bcd10.07AB 
6 bcd10.97AB cde9.20B bc11.39AB bcd10.02AB b10.63AB ab11.99A cde9.76AB 
7 cde9.09AB cd9.50AB cde9.93A def8.14AB c6.97B cd8.17AB de8.38AB 
8 e7.61A de7.47A de8.26A ef7.27A c6.70A d6.85A de7.94A 
9 f4.03B e6.76A e7.85A f5.72B c6.00AB d7.27A e7.12A 

حروف بزرگ برای مقایسه ردیفی  داری با  م ندارند.اختًف معنی LSDآزمون  درید با استفاده از 5احتمال که حداقل دارای یک حرف مشترک  ستند، در سطح ی  ایمیانگین
  ا در  ر تیمار( به کار رفته است.)مقایسه تیمار ا در  ر زمان( و حروف کوچک برای مقایسه ستونی )مقایسه زمان

Means that have at least one letter in common do not differ significantly at the 5% of probability level based on LSD test. Uppercase 
letters are used to compare rows (compare treatments at the time) and lowercase letters are used to compare columns (compare times 

per treatment(. 

 
 خرمای پیارم تحت تاثیر تیمارها در زمان)درصد( اکسیدان آنتیمحتوی  -4جدول 

Table 4- The antioxidant contents of Pyaram dates under the influence of treatments in time 
 زمان
Time 

(Months) 

 

 شاهد
Control 

آرژنین -ال  
L-Argenine (mM) 

وراآلوئه  

Aloe vera (%) 

1 2 5 25 50 75 

1 ab86.1D a82.5A b83.9A ab86.2A cd82.8A c82.8A bc87.2A 
2 e85.5B b89.6A ab88.5A ab87.8A a90.79A ab89.2A bc87.7A 
3 de88.7A bc88.9A a92.1ABC a90.5A ab88.6C ad93.9AB a94.1A 
4 a91.2A b91.0A a91.1A ab87.9A d79.4B ab90.7A ab90.9A 
5 abc85.9AB bc83.4AB b85.1A b84.4A abc85.5A cd82.2B c85.7A 
6 bcd89.9AB cde87.5B ab87.5A b85.0AB abc85.3AB bc86.1A bc88.9A 
7 cde85.8A cd87.3A ab87. 3A ab87. 0A cde83. 6A cde86. 1A cde86. 2A 
8 e84.8A d83.4A b85.1A b85.7A abc85.5A c82.2A c85.7A 

9 d50.9B c57.5A c54.8AB c56.7A e56.2A d54.7AB d57.0A 

حروف بزرگ برای مقایسه ردیفی  داری با  م ندارند.اختًف معنی LSDآزمون  درید با استفاده از 5احتمال که حداقل دارای یک حرف مشترک  ستند، در سطح ی  ایمیانگین
  ر تیمار( به کار رفته است. ا در )مقایسه تیمار ا در  ر زمان( و حروف کوچک برای مقایسه ستونی )مقایسه زمان

Means that have at least one letter in common do not differ significantly at the 5% of probability level based on LSD test. Uppercase 
letters are used to compare rows (compare treatments at any time) and lowercase letters are used to compare columns (compare times 

per treatment(. 

 
TSS 

خرمای پیارم تحت تاثیر اثرمتقابل زمظان و   TSSمیانگین مقایسه 
در تیمار شا د در زمان نهظم   TSSتیمار نشان داد که بیشترین میزان 

داری با بقیظه تیمار ظا   درید( مشا ده شد  ر چند تفاوظ معنی 7/65)
خرمای پیارم تحظت   TSSنداد. مقایسه میانگین  در  مین زمان نشان

در  مه  TSSتاثیر تیمار ا در  ر زمان نشان داد که در مجموع میزان 
داری تیمار ا در ماه نهم انبارمانی نسبت بظه مظاه اول، افظزایش معنظی    

-مظولار ال میلظی  5و  2 نشان داد که البته این افظزایش در تیمار ظای  
 ظای ششظم و نهظم تفظاوظ     جموع در زمظان دار نبود. در ممعنیآرژنین 

 ای اول، چهارم و پنجم داری بین تیمار ا مشا ده نشد. در زمانمعنی
تیمار ا با شا د تفاوتی نداشتند اما تفاوظ رزیظی بظا یکظدیگر داشظتند     

 (.  5ردول )
طظور  رقظم پیظارم بظه    در TSSبراساس نتایج این تحقیظق، میظزان   

داری تحت تأثیر نوع پوشش و زمان نگهداری قرار گرفت. میزان معنی
TSS ،   داری یافظظت. بظظا افظظزایش زمظظان نگهظظداری افظظزایش معنظظی
ملت کا ش رطوبت، فعالیظت در طول مدظ نگهداری به  TSSافزایش

 ساکارید ا به قند ای ساده است ای آنزیمی و میکروبی و تبدیل پلی
(Radi et al., 2017 .)تأثیر محتوای تحت محلول رامد مواد محتوای 
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 تجزیظه  با توانظایی   اییکروبیم رشد نتیجه، باشد. درمی  امیوه قند

 طبیعظی   ایبا آنزیم  مراه پکتین و سلولز نشاسته، قبیل از ترکیباتی

 محلظول  رامد مواد توانند محتوایمی کشاورزی محصولاظ در مورود

 مولکولی وزن با ترکیباتی حًلیت افزایش و تجزیه یلدل به را  امیوه

(. اسظتفاده از  Zarbakhsh and Rastegar, 2019)د ند  افزایش بالا
افظزایش قنظد را بظه تظاخیر      سظت نورا تواآلوئه آرژنین و پوشش ژل-ال

اده د پوشظش   اینمونه در کل محلول رامد مواد کمتر . افزایشاندازد
 رشد میکروبی بازدارندگی و حفاهتی لایه ایجاد واسطهبه احتمالا  شده

 تجزیظه  و کظا ش  رطوبظت  افت کا ش سبب که است خرما سطح در

در مورد  (Hosseini et al., 2019) نتایج با که شودمی ساکارید اپلی
 سظیب  مظورد  در (Gohlani and Bisen, 2012)خرمظای برحظی و   

 داشت.  مطابقت وراآلوئه با شده داده پوشش
 

 خرمای پیارم تحت تاثیر تیمارها در زمان)درصد(  TSS میزان -5جدول 
Table 5- The amount of TSS of Pyaram dates under the influence of treatments in time 

 زمان
Time 

(Months) 

 

 شاهد
Control 

آرژنین -ال  

L-Argenine (mM) 

ورا آلوئه  

Aloe vera (%) 

1 2 5 25 50 75 

1 bc54.7AB bcd48.1B ab56.0AB ab59.3A cd51.6AB bc54.0AB b52.8AB 
2 bc55.6A bc53.2AB ab55.6A ab50.8ABC de44.4C cde46.9BC b54.8AB 

3 cd48.8A bcd49.1A bc51.6A a40.3B de45.5AB e39.3B d39.1B 
4 b57.4AB bcd52.7AB ab55.3AB ab51.9B ab60.4A bcd53.6AB b56.8AB 
5 cdc48.7AB cd46.0AB bc49.1AB b43.1B bc53.9A de45.5B cd43.6B 
6 bc54.1A a54.4A ab56.5A b48.9A cde50.0A bcd53.1A bc50.1A 
7 bcd50.4AB d44.9BC c44. 1BC ab41. 9C e42. 5BC abc56. 0A bc49. 3ABC 
8 d45.7B cd83.4B bc50.9AB b46.7B b49.9AB ab57.9A bc85.7B 
9 a65.7A a62.5A a62.7A c63.9A a65.2A A62.5a A65.3a 

ه ردیفی حروف بزرگ برای مقایس داری با  م ندارند.اختًف معنی LSDآزمون  درید با استفاده از 5احتمال که حداقل دارای یک حرف مشترک  ستند، در سطحی  ایمیانگین
  ا در  ر تیمار( به کار رفته است.)مقایسه تیمار ا در  ر زمان( و حروف کوچک برای مقایسه ستونی )مقایسه زمان

Means that have at least one letter in common do not differ significantly at the 5% of probability level based on the LSD test. 
Uppercase letters are used to compare rows (compare treatments at any time) and lowercase letters are used to compare columns 

(compare times per treatment(. 

 
 تیتراسید قابل 

متقابل  خرمای پیارم تحت تاثیر اثرتیتر اسید قابلمقایسه میانگین 
 50تیتر در تیمظار  یزان اسید قابلنشان داد که بیشترین م زمان و تیمار

( مشا ده شد  ر چند تفظاوظ  145/0در زمان سوم )ورا درید ژل آلوئه
     (.     6ردول داری با بقیه تیمار ا در  مین زمان نشان نداد )معنی

پیارم بظه  براساس نتایج این تحقیق، میزان اسید قابل تیتر در رقم
ری تحت تأثیر نوع پوشش و زمان نگهداری قظرار گرفظت.   داطور معنی

کظا ش   تا ماه  شظتم  تیتر، با افزایش زمان نگهداریمیزان اسید قابل
 مصرف دلیل به میوه رسیدن  نگام به آلی داری یافت. اسید ایمعنی

  اآن کا ش و یابندمی کا ش به قند ا شدن تبدیل و تنفس در شدن

 آلی اسید ای واقع دارد. در متابولیکی  ایبا فعالیت مستقیمی ارتباط

 رسیدن،  نگام در که باشندمی میوه برای انرژی اندوخته منوان یکبه

در  (.Zheng et al., 2007شوند )می مصرف ساز و سوخت افزایش با
بظه ورا آلوئظه  ژلتیتر در تیمار ترین میزان اسید قابلاین پژو ش، بیش

-الطور کلی استفاده از ( مشا ده شد. به145/0)سوم  رتیب در زمانت
کظا ش اسظیدیته را بظه تظاخیر انظدازد.       در رقم پیظارم توانسظت   آرژنین
بظا   شده تیمار انگور ای (Valverde et al., 2005) گزارش براساس

 به انگور ای نسبت داریمعنی طور به را کل آلی اسید ای وراآلوئه ژل

  ایمیوه در آلی بیشتر اسید ای دادن دست از کردند. روند حف  شا د

  امیوه این بالاتر تنفس با مرتبط دارپوشش  ایمیوه به نسبت شا د

 بظه  اسظید ا  ایظن  کظه  شودمی آلی تجزیه اسید ای به منجر که است

 شظوند مظی  مصظرف  تظنفس  آنزیمی  ایبرای فعالیت سوبسترا منوان

دلیظل   به تواندمی دارپوشش  ایمیوه در آلی حف  اسید ای  مچنین
 از نتیجه رلوگیری در و کمتر تنفس میزان و اکسیژن کم نفوذپذیری

   (.Valverde et al., 2005) باشد کمتر آلی اسید ای اکسیداسیون

 

 شاخص رنگ

نشظان داد کظه بظا     *Lمقایسه میانگین اثر زمان بر شاخص رنظگ  
کظه  طظوری داری یافت بهافزایش معنی *Lگذشت زمان شاخص رنگ 

ترتیظب   ای اول تا سوم انبارمانی )بهدر ماه *Lترین شاخص رنگ کم
ترین آن در دو ماه آخظر یعنظی  شظتم و    ( و بیش4/17و  2/16، 8/15

( مشا ده شظد. نوسظاناتی نیظز در ما ظای     5/24و  4/24ترتیب نهم )به
 (. 2شکل دار نبود )جم تا  فتم مشا ده شد که معنیپن
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 خرمای پیارم تحت تاثیر تیمارها در زمان)درصد اسید مالیک(  قابل تیتراسید میزان  -6جدول 

Table 6- The amount of titratable acid of Piaram dates under the influence of treatments in time 
 زمان
Time 

(months) 

 

 شاهد
Control 

آرژنین -ال  

L-Argenine (mM) 

ورا آلوئه  

Aloe vera (%) 

1 2 5 25 50 75 

1 cde0.083B bc0.089B a0.121A b0.105AB ab0.107AB c0.100AB bc0.083B 
2 cde0.083B bc0.089B a0.121A b0.105AB ab0.107AB c0.100AB bc0.083B 

3 a0.136A a0.138A a0.127A a0.132A a0.121AB a0.145A ab0.105B 
4 f0.020A d0.020A d0.020A d0.025A d0.029A e0.029A d0.031A 
5 cde0.100A bc0.083AB c0.072BC c0.067BC d0.049C d0.049BC c0.07BC 
6 cde0.109A b0.103A bc0.092A b0.094A ab0.105A bc0.105A a0.114A 
7 cde0.074A c0.069A c0.074A c0.067A c0.076A d0.076A c0.074A 
8 cde0.076AB c0.072AB c0.067AB c0.067AB bc0.094A cd0.083AB bc0.087AB 
9 cde0.107AB b0.098B ab0.103B ab0.114B ab0.103B ab0.130A ab0.107AB 

حروف بزرگ برای مقایسه ردیفی  داری با  م ندارند.اختًف معنی LSDآزمون  تفاده ازدرید با اس 5احتمال که حداقل دارای یک حرف مشترک  ستند، در سطح ی  ایمیانگین
  ا در  ر تیمار( به کار رفته است.)مقایسه تیمار ا در  ر زمان( و حروف کوچک برای مقایسه ستونی )مقایسه زمان

Means that have at least one letter in common do not differ significantly at the 5% of probability level based on the LSD test. 
Uppercase letters are used to compare rows (compare treatments at any time) and lowercase letters are used to compare columns 

(compare times per treatment(. 

 
ر باشظد  شاخص تیرگی روشنی است که  ر چه بیشت ،*Lشاخص 

د نظده تیرگظی   تر بودن و  ر چه کمتر باشظد نشظان  د نده روشننشان
پیارم فقظط  ر خرمای د (*L)است. براساس نتایج این تحقیق، شاخص 
کظه بظا گذشظت زمظان     طوریتحت تأثیر زمان انبارمانی قرار گرفت، به

داری یافت. با کا ش میزان رطوبظت خرمظا در   انبارمانی، افزایش معنی
کند. ری، قابلیت انعکاس نور و درنتیجه رنگ خرما تغییر میدوره نگهدا

 ,Cheraghi Dehdezi and Hamdami) نتایج این تحقیق با تحقیق

تظرین و  روی خرمای رقم کبکاب مطابقت دارد. آنان نیز بظیش  (2011
هظداری  گترین میزان این شظاخص را در مظاه ششظم و آغظاز دوره ن    کم
شاخص قرمزی سبزی است  ،*aزمان یفر( مشا ده کردند. شاخص )

تر باشد نشظان  ر چه کم د نده قرمزی وکه  ر چه بیشتر باشد نشان
باشد. براساس نتایج ایظن تحقیظق، شظاخص قرمظزی     د نده سبزی می

(a* ) و( شاخص زردیb*)      1آرژنظین  -الدر رقظم پیظارم، بظا پوشظش 
 ,.Gorgani et al) یدر پژو شفت. داری یاافزایش معنی مولارمیلی

بهبود کیفیت رنگ میوه کیوی را به  مظراه پوشظش خظوراکی    ( 2018
 ورا مشا ده کردند. آلوئه

نشظان داد کظه بظا     *aمقایسه میانگین اثر زمان بر شاخص رنظگ  
داری یافت بظه کا ش معنی *aگذشت زمان تا ماه سوم شاخص رنگ 

( و 92/4در مظاه سظوم انبارمظانی )    *aکمترین شاخص رنگ  کهطوری
و  00/6ترتیظب  بیشترین آن در دو ماه آخظر یعنظی  شظتم و نهظم )بظه     

 ای چهارم تا  فظتم مشظا ده   ه( مشا ده شد. نوساناتی نیز در ما19/6
(. مقایسظه میظانگین اثظر    الف-3 )شکلی نداشت دارمعنی تأثیرشد که 

در تیمظار   *aداد که بیشترین شاخص نشان  *aتیمار بر شاخص رنگ 
-ال( مشا ده شد و با افزایش غلظظت  39/6) مولارمیلی 1آرژنین -ال

-این شاخص رنگ کا ش یافت و بقیه تیمار ا اختًف معنظی آرژنین 

 (.ب-3شکل داری با یکدیگر نداشتند )
اد کظه بظا   نشظان د  b*مقایسه میانگین اثر زمان بر شاخص رنظگ  

بظه تغییظر آنچنظانی نکظرد؛     b*گذشت زمان تا ماه سوم شاخص رنظگ  
سوم انبارمظانی    ای اول تادر ماه *bکه کمترین شاخص رنگ طوری

و سپس بظا افظزایش زمظان تظا مظاه      مشا ده شد ( 14/4و 23/4، 32/4)
که بیشترین طوریداری یافت؛ بهافزایش معنی *bششم شاخص رنگ 
( مشا ده شد. نوساناتی نیز در ما ای  فتم تظا  44/5آن در ماه ششم )

 (.3شکل دار نبود )نهم مشا ده شد که چندان معنی
نشظان داد کظه    *bمقایسه میانگین اثر تیمظار بظر شظاخص رنظگ     

( 29/5) مظظولارمیلظظی 1آرژنظظین -الدر تیمظظار  *bبیشظظترین شظظاخص 
این شاخص رنگ کظا ش  آرژنین -المشا ده شد و با افزایش غلظت 
 (.3شکل داری با یکدیگر نداشتند )یافت و بقیه تیمار ا اختًف معنی

 
 گیرینتیجه

توان نتیجه گرفت دست آمده از این پژو ش، میبراساس نتایج به
درید داشظت؛   1داری در سطح زمان انبارمانی بر  مه یفاظ اثر معنی

 ،*bو  *L*، aبا گذشت زمظان انبارمظانی، شظاخص رنظگ      کهطوریبه
TSS   و دریظظد کظظا ش وزن افظظزایش و یظظفاظ فنظظول، فًونوئیظظد و
داری یافتند. تیمار ظا بظر یظفاظ شظاخص     اکسیدان کا ش معنیآنتی
اکسظیدان  و درید کا ش وزن، فنل، فًونوئید و آنتظی  *bو  *aرنگ 

ید قابظل تیتظر اثظر    و اسظ  TSSداری داشظتند امظا بظر یظفاظ     اثر معنی
و  *aترین میزان شظاخص رنظگ   که بیشطوریداری نداشتند؛ بهمعنی

b* مظولار و فنظول و فًونوئیظد در ال   میلظی  1آرژنظین  -در تیمار ال-
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ترتیظب در  ترین میزان درید کا ش وزن بهمولار و کممیلی 2آرژنین 
ایج، بظا تورظه بظه نتظ     درید مشا ده شظد.  75و  25ورا تیمار ژل آلوئه
 75ورا بظا غلظظت   مظولار و ژل آلوئظه  میلظی  1آرژنین -بهترین تیمار ال

تواند رهت افزایش کیفیت خرمای درید در حف  کیفیت انبارمانی می
پیارم در آینده در نظر گرفته شود. گرچه استفاده از این تیمار نیظاز بظه   

 تحقیقاظ گسترده تر روی خرما ای نرم و خشک نیز دارد.
 

 

 

 
 خرمای پیارم *a*, b* L، اثر زمان نگهداری بر شاخص رنگ -2کل ش

Figure 2- The effect of storage time on the color index, a *, b * L * of Piarom date palm  
(LSD, p≤0.05). 
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 خرمای پیارم *bو  *aبر شاخص رنگ آرژنین و آلوئه ورا -کاربرد المقایسه اثر  -3شکل 

Figure 3- The effect of L-Arginine and Aloe vera application on the color index a * and b * of Piarom date palm  
(LSD, p≤0.05). 
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