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  چکیده

 هـاي  محدودیت با زیست محیط بر مضر اثرات دلیله ب شده برداشت محصولات کیفیت حفظ و ضایعات کنترل براي شیمیایی مواد از استفاده امروزه
هاي مختلف از خود نشان داده  سلامت میوه و سبزي سالم، اخیراًً پتانسیل خوبی در حفظ کیفیت و عنوان پوشش خوراکی هب ورا آلوئه ژل. است روبرو جدي
دقیقـه در   5ها به مدت  میوه. ندگاري و کیفیت پس از برداشت گیلاس رقم سیاه مشهد صورت گرفتبر ما ورا آلوئه این مطالعه براي بررسی اثر ژل. است

گراد  درجه سانتی 22 هاي شاهد در آب مقطر با دماي تیمار شدند و میوه درصد 33و درصد  25به غلظت گراد  درجه سانتی 22با دماي  ورا آلوئه محلول ژل
درجـه   1±5/0ودر دمـاي  ) گـرم  160طـور میـانگین   ه ب(عددي تقسیم گردیده  25هاي  طور تصادفی در دسته بههاي خشک شده  میوه. ور گردیدند غوطه
درصد کاهش وزن  و pHاکسیداز،  فنل پلی کل، فعالیت آنزیم  فنلبازارپسندي، اسیدیته کل، . نگهداري شدند درصد 95الی  85 گراد و رطوبت نسبیسانتی

ها را تـا آخـر مـدت نگهـداري      داري کیفیت میوه طور معنی هبدرصد  33با غلظت  ورا آلوئهژل . گیري شدند هام انداز سی و ممیوه ها در روزهاي اول، پانزده
چنـین از افـزیش    اسیدیته کل و بازارپسندي را در حد بالا حفظ کرده و هـم میزان کل،  فنل محتواي درصد 33 ورا آلوئه نتایج نشان داد که ژل. حفظ کرد

pH هـاي   بـا میـوه   درصـد  1داري در سطح احتمـال   که تفاوت معنی طوري هها جلوگیري نمود ب اکسیداز و کاهش وزن میوه فنل فعالیت آنزیم پلیمیزان  و
ها  ترکیب تجاري، جایگزین خوبی براي تیمارهاي شیمیایی پس از برداشت میوهیک عنوان  هتواند بژل آلوئه ورا می این مطالعه، طبق نتایج. شتندشاهد دا

  .باشد
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 1مقدمه

که درصد زیادي از محصولات باغی برداشت شـده   با توجه به این
نوین  هايوريآاز فن شوند استفادهصورت ضایعات از چرخه خارج می هب
 بسـیار  ضایعات کاهش این ها براي سبزي و میوه فسادپذیري دلیله ب

 در کـه  اسـت  هاییجمله میوه از گیلاس .)1( رسدمی نظر به ضروري
جملـه   دارد، از اقتصـادي بـالایی   ارزش و رسدتابستان می فصل اوایل

 بـا  کـه  پوسـت آن اسـت   رنگ هاي مهم ارزشمندي این میوهشاخص
در  TSS/TA نسبت افزایشنو  آنتوسیانی تجمع اثر در میوه و رسیدن

 هـاي مهـم   از شـاخص چنـین   هـم و  )23( یابـد  تغییر می رسیدن موقع
 هـاي پوسـیدگی  به میوه این .)18(شود محسوب می بازارپسندي میوه

م، مونلینیـا و  هـاي پنیسـیلینیو  قـارچ  که عمدتاً توسـط  برداشت از پس
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 گیلاس در مرحلـه  ).28(شود بسیار حساس است بوتریتیس ایجاد می
علاوه بر کاهش  موارد برخی در و شده فاسد سرعت به برداشت از بعد

 کننـده  مصـرف  دسته ب ظاهري کیفیت بدون داشتناي  ارزش تغذیه
 هـا سبزي و هامیوه در اکسیدانیآنتی فعالیت داراي فنلی مواد. رسد می
 ممکـن  کـه  دارنـد  را زا سرطان عوامل از جلوگیري توانایی و باشندمی

 قلبـی  هـاي  گرفتگـی  مانند هاییناهنجاري از جلوگیري با مرتبطاست 
 ولی باشد می بالا بسیار جوان هايمیوه در فنلی مواد غلظت). 9( باشند

 هـا  میـوه  برداشت از پس. یابدمی کاهش میوه رسیدگی و رشد طی در
). 27( یابدمی کاهش داريهنگ طی در آرامی به اصولاً کل فنل غلظت
 در اصـلی  عامـل  آنزیمی فعالیت که دارند اعتقاد پژوهشگران از برخی
 عامـل  را فنلـی  محتـواي  دیگـر  برخی کهدرحالی است شدن ايقهوه
 در مـؤثر  را عامـل  دو هـر  پژوهشگران اخیراً ولی اند،کرده اعلام عمده
 فیزیولـوژیکی  مرحله به وابسته را عوامل این و دانندمی شدن ايقهوه
 ).14( شود می ها میوه اي تغذیه ارزش کاهش باعث که دانندمی هامیوه
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 رنگ و تغییرات وزن، کاهش: گیلاس عبارتند از ضایعات اصلی دلایل
 ایـن  اسیدیته، کاهش و ساقه شدن ايقهوه سطحی، فرورفتگی نرمی،

 رخ در مقـدار مـواد جامـد محلـول     تـري  کم تغییرات که است  درحالی
  .)8(دهد  می

یعات استفاده از براي کنترل ضاترین راه راحت ترین واگرچه سریع
 برداشت از پس عمر بودن کوتاه به توجه باشد ولی بامواد شیمیایی می

دلیل  هب آن نگهداري براي شیمیایی ترکیبات از استفاده امکان گیلاس،
 معرفـی  ینابنـابر . نـدارد  وجـود  دشیمیایی موا بقایاي جاي گذاشتن بر

ــا ســازگار و ســالم ترکیبــات  در زیســت محــیط و انســان ســلامتی ب
. )2( دارد زیـادي  اهمیـت  محصـول  ایـن  برداشـت  از پـس  يتکنولوژ
 کـه  هستند مواد این از ورا آلوئه ژل مانند طبیعی خوراکی هايپوشش

 .انـد داده نشـان  شـده  برداشت محصولات نگهداري در خوبی پتانسیل
 سـبزیجات  و هـا میوه خوراکی براي هايپوشش از استفاده مفید اثرات
 کـردن  محـدود  رسـیدگی،  کنترل تنفسی، گازهاي غلظت تغییر شامل

 سـرعت  کنتـرل  اتـیلن،  تولید کاهش تنفس، کاهش دریافتی، اکسیژن
 اتـلاف  از جلـوگیري  شدن، نرم روند سرعت کنترل مزه، و رنگ تغییر

 ظـاهري،  خـواص  بهبـود  محصـول،  داخل در معطر مواد حفظ آبمیوه،
 ایـن  بـه  هـا کننده براق و هاقارچکش نظیر موادي شدن اضافه قابلیت

  ).17 و 7(است  میوه پوسیدگی کاهش و ترکیبات
. بو، بدون چسبندگی و داراي قدرت جذب بالا است ورا بی آلوئهژل 

  آن حـدوداً  pHخوراکی و سازگار با محیط بـوده و   این ژل صد در صد 
هاي مختلف میـوه در مرحلـه   تواند جایگزین پوششاست که می 5/4

 يساکارید هاي پلیپوشش ءورا جز ژل آلوئه ).11(برداشت شود پس از 
راحتی در آب حل شده و در تمـام   است که به بالا خاصیت کشسانیا ب

 صورت یـک ه این ژل ب ،شود می پخشاطراف محصول به یک اندازه 
 هاي زیر لایه حفاظتیو سلول لایه حفاظتی روي محصول عمل کرده

از اتـلاف آب میـوه   و  کـرده  افظـت درمقابل صدمات مکـانیکی مح  را
هـا   و عدسک روزنهبر تأثیر  بااین پوشش  ضمناًً ).5(کند  جلوگیري می

داراي  چنـین هـم  .دهد میکاهش  را سرعت عبور گازها از پوست میوه
صوصـیات  ، بهبـود خ ري نظیر حفظ مواد معطر داخل میوهدیگ مزایاي

 باشـد می ساختاري سلول مثل درزگیري، پوشش محل زخم و بریدگی
هـا و  ویتـامین  چـون قابلیـت افـزودن مـوادي    کـه  ایـن  و نکتـه مهـم  

به محصـول خاصـیت    توان چنین میهم ها به ژل وجود دارد کش قارچ
ژل ) 26(بر اساس گزارشات والورده و همکـاران  ). 24(داد  درخشندگی

هـا،  ها ویتـامین ترین آنورا داراي ترکیبات مختلفی است که مهم آلوئه
هـا   ک و سـاپونین لیسـی یسالاسید ها، ، آمینواسیدها، آنتراکوئیننهاآنزیم

خاصیت ضـدقارچی داشـته و    سیکیسالاسید ها و هستند که ساپونین
 هـا قـارچ درنهایـت موجـب مـرگ     گیري از رشد و تکثیـر و باعث جلو

 ورا آلوئـه  ژل وسـیله ه ب باکتري نوع 17 رشد کاهش علاوهه ب شوند می
 پایین مانـدن ژل آلوئه ورا باعث با تیمار گیلاس  ).21(است  شده تأیید

 خانهسـرد  نگهـداري در  روز 16 طی درصد 50به میزان  هامیوه تنفس

تـأثیر مثبـت   . اسـت  دماي معمـولی اتـاق شـده    در به اضافه یک روز
ورا در کـاهش تـنفس بـه دلیـل      هاي خوراکی نظیـر ژل آلوئـه   پوشش

مانعی بـین میـوه و    عنوان سد و روسکوپی آن است که بهگیهخاصیت 
محیط عمل کرده و سرعت نفوذ گازها و تبخیر آب را به میـزان قابـل   

ورا  تیمـار شـده بـا ژل آلوئـه     هـاي انگور). 18( ددهمی اهشتوجهی ک
 21تر از انگورهاي شاهد بعد از  بیش درصد 50سفتی خود را به میزان 

دمـاي اتـاق حفـظ     در به اضـافه چهـار روز   نگهداري در سردخانه روز
  .)26( کردند

با توجه به کوتاه بودن مدت نگهداري میوه گیلاس هدف از ایـن  
عنوان ترکیبی سـالم و   هب ورا پژوهش بررسی امکان استفاده از ژل آلوئه

اهش سازگار با بدن انسان و محیط در نگهـداري میـوه گـیلاس و ک ـ   
  .باشدضایعات این محصول با ارزش می

  
  ها مواد و روش 

 عبـارت  اسـتفاده  مـورد  شیمیایی مواد: مواد شیمیایی مورد استفاده
ــد ــدیم: از بودن ــوزآور( 1هیدروکسیدس ــیدگالیک ،)سودس ــات ،2اس  کربن
  .ید ونشاسته ،5یدیدپتاسیم ،4سیوکالتو فولین معرف ،3سدیم

گیلاس رقـم سـیاه مشـهد از ایسـتگاه مرکـز      هاي یوهم: مواد گیاهی
در مرحلـه رسـیدن   تحقیقات جهاد کشاورزي واقع در روستاي کهریـز  

درصد رنگ گرفته بودند و داراي انـدازه   80تا  50تجاري هنگامی که 
تـرین زمـان   در کم سپس. و سفتی خوبی بودند برداشت شدند مناسب

دیدگی  گونه ضرب لازم جهت جلوگیري از هربا احتیاط  ممکن و البته
دازه و یکنـواختی  ها از نظر انسپس میوه .به آزمایشگاه منتقل گردیدند

نرم، آسیب دیـده و غیریکنواخـت حـذف    هاي میوه تفکیک گردیدند و
اندازه و هم رنگ براي اعمال تیمـار مـورد   ي سالم، همهاشدند و میوه

قبل ازانجام تیمارها مقـادیر اولیـه صـفات نظیـر     . استفاده قرار گرفتند
ــواي   ــل، محت ــیدیته ک ــندي، اس ــلبازارپس ــل،  فن ــزیم ک ــت آن فعالی

  .مورد ارزیابی قرار گرفتکاهش وزن درصد  و  pH،اکسیداز فنل پلی
دن اپیـدرم بـالایی   ز جـدا کـر  ورا بعد ا ژال آلوئه: ورا ژل آلوئهتیمار با 

زن برقـی اسـتخراج    ورا برداشت و به کمک دستگاه هم برگ گیاه آلوئه
 ورا ژل آلوئههاي دقیقه درون محلول 5گیلاس به مدت هاي یوهم. شد

درصـد کـه بـا آب مقطـر رقیـق شـده        33درصد و  25هاي با غلظت(
لایـه محـافظی   ورا یک  که ژل آلوئه صورتی بهور گردیدند غوطه) بودند

فتنـد تـا   در اطراف میوه تشکیل دهد و سپس در معرض هـوا قـرار گر  
هـاي  طـور تصـادفی در دسـته    هـا بـه  میـوه  پـس از آن . خشک شوند

                                                             
1- NaOH 
2- Gallic acid 
3- Sodium Carbonate 
4- Folin-Ciocalteau 
5- KI 
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یکی هاي پلاسـت در ظرف) گرم 160طور میانگین  هب(عددي تقسیم 25
زنی شده بودند قـرار گرفتنـد و بـه    یک بار مصرف که از قبل برچسب

 85-95نسـبی  و رطوبـت  درجه سـانتیگراد   1±5/0سردخانه با دماي 
 22ا آب مقطـر بـا دمـاي    هاي شاهد نیز بمیوه. منتقل گردیدند درصد

ردخانه منتقـل  گراد تیمار شده و پس از خشک شدن به سدرجه سانتی
انجـام   30و  15هاي ر شروع نگهداري و روزها دگیري اندازه. گردیدند

  .شد
براي ارزیابی میزان کـاهش وزن میـوه   : هادرصد کاهش وزن میوه 

در ابتداي آزمایش و قبل از شروع نگهداري با ترازوي دیجیتالی مـدل  
CANDGL300  و  15وزن شده و سپس در روزهـاي   001/0با دقت

در واقـع  هـا کـه   وزین شدند و میزان کاهش وزن میوهمجدداً ت 30روز 
  ).17(باشد محاسبه گردید ها میناشی از کاهش رطوبت میوه

دهی ها از روش نمرهبراي ارزیابی بازارپسندي میوه :بازارپسندي
و وجـود هرگونـه    استفاده شدشود  که از دید مصرف کننده بررسی می

شـدن یـا    اي وزن، فرورفتگی در میـوه و قهـوه  آلودگی قارچی، کاهش 
. میوه باعث کاهش بازارپسـندي محصـول خواهـد شـد     چروکیدگی دم

ها اختصـاص  به آن 5تا  1بندي شده و نمرات بقهدسته ط 5ها در میوه
= 5خـوب و  = 4 ؛قابـل قبـول  = 3 ؛بد= 2 ؛غیرقابل قبول= 1: داده شد

  ).6(عالی 
pH آب میوه:pH      آب میـوه بـا دسـتگاهpH     متـر دیجیتـالی مـدل

)CG824 (گیري شداندازه.  
آلـی از  گیـري اسـیدهاي    براي انـدازه : قابل تیتراسیون میزان اسید

لیتر از عصـاره میـوه    میلی 10ابتدا  استفاده شد که) 6(تیتراسیونروش 
لیتر آب مقطر اضـافه   میلی 40مایر ریخته شد و روي آن  در داخل ارلن

عمـل تیتراسـیون    متر دیجیتالی pHشد و سپس با قرار دادن الکترود 
  .صورت گرفت pH= 2/8نرمال تا  1/0توسط هیدروکسیدسدیم

بـر   اکسـیداز  فنـل پلی آنزیم فعالیت: سیدازفنل اکآنزیم پلیفعالیت 
ــق ــارو روش طب ــاران و پیزوک ــر اســاس و) 20( همک ــیون ب  اکسیداس

 5/0 حـدود  آبمیـوه  گـرفتن  از پس و ابتدا در. شد گیرياندازه کاتکول
 گردیـد؛  مخلـوط  فسـفات  بـافر  از لیتـر میلی 5/1 با آبمیوه از لیترمیلی

 درجـه  4 در تنظیم قابل سانتریفوژ دستگاه در نظر مورد مخلوط سپس
 100 سـانتریفوژ  عمـل  انجـام  از بعـد . گردیـد  سـانتریفوژ  گـراد سـانتی 

 بـافر  میکرولیتـر  5/2 مجـدداً  و جدا شفاف عصاره قسمت از میکرولیتر
 واکـنش  انجام مراحل کلیه در. گردید اضافه آن به) =4/6pH( فسفات
 از لیتـر میلـی  5/0 تزریـق  توسط گیرياندازه. گردید حفظ oC 4 دماي

 سـدیم  بافرفسـفات ( شـامل  بافري ماده لیترمیلی 5/2 به آنزیم عصاره
. شـد  گیـري اندازه) مولارکاتکولمیلی 50 و =4/6pH مولارمیلی 100

 دقیقـه  3 مـدت  بـه  نـانومتر  420 موج طول در جذب تغییرات منحنی
 طبـق  بـر  اکسـیداز  فنلپلی آنزیم فعالیت گیرياندازه. شد گیرياندازه

 واحـد  یـک  مربوطـه  فرمـول  به توجه با که پذیرفت صورت زیر رابطه
 در 001/0 مقـدار  بـه  PPO تغییـر  میزان: از بود عبارت آنزیمی فعالیت
  .آنزیم عصاره از لیترمیلی یک در دقیقه

= ∆஺×ଵ଴଴଴
଴.଴଴ଵ×ଶହ

  فنل اکسیدازفعالیت آنزیم پلی 
گیري ترکیبـات فنلـی بـا اسـتفاده از     ندازها: هاکل میوه فنلمحتواي 

ابتـدا آب میـوه    :به شـرح زیـر انجـام شـد    ) 29(روش فولین سیوکالتو 
و از کاغـذ صـافی    شـد  درصد با آب مقطر رقیق 10به نسبت  گیلاس

 لیتـر آب میـوه  میلی1. س مورد استفاده قرار گرفتعبور داده شد و سپ
آب ( شـاهد لیتـر  میلی1استاندارد اسید گالیک، مقادیر مختلف ، گیلاس

لیتـر  میلـی  70شده و لیتري ریختهمیلی 100در بشر ) قطر یا دیونیزهم
گر فولین سیوکالتو  لیتر واکنشمیلی 5به دنبال آن شداضافه به آن آب 

دقیقـه در دمـاي    5تا  3و به مدت  مخلوط گردیدمخلوط مورد نظر با 
 بـه آن  لیتر محلول کربنـات سـدیم  میلی 15 شد، سپس اتاق قرار داده

لیتـر   میلی 100به حجم  منظور رقیق کردن مقطر به با آبشد و  اضافه
در  و بعـد  گرفـت ساعت در دماي اتـاق قـرار    2و به مدت شد  رسانده

 Pharmacia LKB. Novaspecمدل( دستگاه اسپکتروفتومترکوویت 

II ( دگردیقرائت نانومتر  765ریخته شد و جذب آن در طول موج.  
  

  ماريتحلیل آ تجزیه و
 6تصـادفی بـا    بر پایه طـرح کـاملاً  صورت فاکتوریل  هبآزمایش  

) درصـد  33درصد و  25، 0(سطح  3ورا در  طوري که ژل آلوئه هتیمار ب
. تکـرار انجـام گرفـت    6و ) ام30ام و روز 15روز ( سطح  2و زمان در 

و  SASبـا نـرم افـزار     صورت فاکتوریل در واحد زمان هب تجزیه آماري
اي دانکـن صـورت   ا با استفاده از آزمون چنـد دامنـه  همقایسه میانگین

  .گرفت
  

  نتایج 
pHمیوه آب  

ورا، زمان نگهداري و اثـرات متقابـل    ژل آلوئه 1طبق نتایج جدول 
هـا در طـی    آب میـوه   pHبر میـزان  درصد 1در سطح احتمال این دو 

کـه ژل  دهـد   نشـان مـی   1شـکل   نتـایج . دار شددوره نگهداري معنی
ترین هر دو زمان در پایین را در pHمقدار  درصد 33ورا با غلظت  آلوئه

یان دوران نگهـداري  در پا pHحد خود حفظ کرده هرچند که افزایش 
  .ها اتفاق افتاده استدر کلیه تیمار

  
  اسیدهاي آلی 

ورا، زمـان نگهـداري و اثـرات     ژل آلوئـه  1بر اساس نتایج جـدول  
درصـد بـر میـزان اسـیدهاي آلـی       1متقابل این دو در سطح احتمـال  

دهد کـه   نشان می 2شکل . دار شدها در طی دوره نگهداري معنی میوه
درصد مقدار اسـیدهاي آلـی را در طـی دوره     33ورا با غلظت  ژل آلوئه
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    .نگهداري در بالاترین حد حفظ کرده است
  میوه گیلاس گیري بر برخی صفات فیزیکی و شیمیایی زمان اندازهورا و  تجزیه واریانس تأثیر ژل آلوئه -1جدول

  میانگین مربعات  آزادي درجه  منابع تغییرات
pH  بازارپسندي  TA اکسیداز فنل پلی  وزن کاهش  فنل کل  

  2  **3/4  **37/3  **344/0  **3138292  **1/41  **158877 (A) ورا آلوئه
  1  **4/0  **89/5  **121/0  *1772004  **1/77  **356011 (T) زمان
T× A 2  **2/0  **77/0  **018/0  ns466970  **8/8  **66744  

  11300  6/0  398379  0001/0  204/0  01/0  30  خطا
  97/9  08/7  74/10  07/2  49/11  4/2   درصد تغییرات ضریب

ns ،**درصد 5 و درصد1دار در سطح احتمال معنی دار،معنیغیر ترتیب   به*و.  
TA :هاي آلی اسید  

  

  
  ).اي دانکندرصد با آزمون چند دامنه 5مقایسات میانگین در سطح (میوه گیلاس  pHوزمان نگهداري بر میزان  ورا ثیر ژل آلوئهأت - 1شکل 

  

  
  ).اي دانکندرصد با آزمون چند دامنه 5ر سطح مقایسات میانگین د(ر میزان اسیدهاي آلی میوه گیلاس وزمان نگهداري ب ورا ثیر ژل آلوئهأت - 2شکل 

  

  بازارپسندي
ورا، زمان نگهـداري و اثـرات متقابـل ایـن دو در سـطح       ژل آلوئه

در طـی دوره نگهـداري    ها بر میزان بازارپسندي میوه درصد 1احتمال 
درصـد   33ورا بـا غلظـت    ژل آلوئـه و تیمـار  ) 1جـدول  ( دار شـد معنی

هـا داشـت    میـوه را در طی دوره نگهداري میزان بازارپسندي  بالاترین
  .)3شکل (

 وزن کاهش
ورا، زمـان نگهـداري و اثـرات     ژل آلوئـه  1بر اساس نتایج جـدول  

درصد کـاهش وزن  درصد بر میزان  1متقابل این دو در سطح احتمال 
 33ورا بـا غلظـت    ژل آلوئه .دار شدر طی دوره نگهداري معنیها د میوه

ر بهترین سطح شده کـه اخـتلاف   ها ددرصد باعث حفظ رطوبت میوه
  ).4شکل ( داشتبا سایر تیمارها  در هر دو زمان نگهداري داريمعنی
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  ).اي دانکنرصد با آزمون چند دامنهد 5مقایسات میانگین در سطح (وزمان نگهداري بر میزان بازارپسندي میوه گیلاس  ورا ثیر ژل آلوئهأت - 3شکل 

  

  
  ).اي دانکنرصد با آزمون چند دامنهد 5مقایسات میانگین در سطح (اري بر درصد کاهش وزن میوه گیلاسوزمان نگهد ورا ثیر ژل آلوئهأت - 4شکل 

  

  اکسیداز و محتواي فنل کل فنل فعالیت آنزیم پلی
ورا، زمـان نگهـداري و اثـرات     ژل آلوئـه  1بر اساس نتایج جـدول  

الیـت آنـزیم   فعدرصـد بـر میـزان     1متقابل این دو در سطح احتمـال  
ها اثر د ولی بر روي محتواي فنل کل میوهدار بوفنل اکسیداز معنی پلی

ی در تمام تیمارهـا  فنلمحتواي ترکیبات . دار نشدمتقابل دو تیمار معنی
هاي تیمار شده ي کاهش یافت که این کاهش در میوهدر پایان انباردار

مشـاهده   5گونه که درشـکل  همان. تر بودکمدرصد  33ورا  آلوئه ژل با
بـا  ورا  سیداز در تیمـار بـا آلوئـه   فنل اکشود میزان فعالیت آنزیم پلیمی

در را کـل   فنـل و محتـواي   بـوده  تـرین حـد  در کمدرصد  33غلظت 
  ).6شکل ( بالاترین حد حفظ شد

  

  بحث
برابـر   دریک سد داراي نفوذپذیري انتخـابی   هاي خوراکیپوشش

در سـطحی   CO2بـا حفـظ   ایجاد کرده و  CO2 و O2گازهاي تنفسی 
اطـراف  در یک اتمسفر تغییر یافته  O2بالاتر از حالت طبیعی و کاهش 

تولید و اثـر اتـیلن و در    ،باعث کاهش تنفس وجود آورده و به محصول
ري شـده و مصـرف اسـیدهاي آلـی و     نتیجه کاهش سرعت فرآیند پی

. کنـد محصولات جلـوگیري مـی   pHها کاهش یافته و از افزایش قند
هاي شلیل تیمـار  هاي شلیل شاهد نسبت به میوهمیوه). 26 و 18، 10(

تري  اسید آسکوربیک پاییندرصد  17ا در روز هشتم ور شده با ژل آلوئه
  . )5( ندداشت

طور عمده با تـنفس و تبخیـر آب در    خسارات کاهش وزن میوه به
چنین کاهش وزن میوه درنتیجـه از  اطراف پوست میوه ارتباط دارد هم

ورا رونـد   باشـد پوشـش ژل آلوئـه   ها مـی دست دهی آب از سطح میوه
اصیت کند این امر به خرا کند می هامیوهاهش وزن پس از برداشت  ک

شود که قادر به تشکیل سد و مـانعی  هیگروسکوپی ژل نسبت داده می
ضمناً این ژل پوست میوه . در مقابل انتشار آب بین میوه و محیط است

هـاي کوچـک و در   واسطه درزگیـري زخـم  ه را از صدمات مکانیکی ب
روند کاهش وزن در . )18(نماید ن حفظ مینتیجه تأخیر در خشک شد

هـاي شـاهد   ورا نسبت بـه میـوه   ده با ژل آلوئههاي شلیل تیمار شمیوه
هـاي  رسیدگی کامل سرعت کاهش وزن میوه در مرحله .کاهش یافت

هـاي  تـر از میـوه   داري کمه طور معنیبدرصد  65پوشانده شده با ژل 
  ).5(شاهد بود 
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  .)اي درصد با آزمون چند دامنه 5ر سطح مقایسات میانگین د(فنل اکسیداز میوه گیلاس  وزمان نگهداري بر فعالیت آنزیم پلی ورا ثیر ژل آلوئهأت - 5شکل 

  

  
  ).دانکناي درصد با آزمون چند دامنه 5ر سطح مقایسات میانگین د( بر محتواي فنل کل میوه گیلاسوزمان نگهداري  ورا ثیر ژل آلوئهأت - 6شکل 

  
نگهـداري در سـردخانه و    روند کاهش وزن انگـور رومیـزي طـی   

ــههــواي آزاد افــزا ــت کــه در نتیجــه آن ژل آلوئ ــ یش یاف طــور  هورا ب
چنـین تـأثیر مثبـت ژل    هـم . داري از کاهش وزن جلوگیري کرد معنی
نتیجه حفـظ  ورا در کنترل روند کاهش وزن انگورهاي رومیزي در آلوئه

هـاي  لذا بین سفتی و کاهش وزن میوه. سفتی میوه گزارش شده است
  ).26(مختلف ارتباط مستقیم وجود دارد 

تـرین شـاخص   که وضعیت ظـاهري محصـول مهـم   توجه به این
ارزیابی بازارپسندي محصول است و وجود هـر گونـه علایـم آلـودگی     

محصـول  وپوسیدگی و نرم شـدن میـوه باعـث کـاهش بازارپسـندي      
شود بنابرین هر عاملی که سرعت پیري را کاهش دهـد و از رشـد    می

علایم پوسیدگی، کاهش وزن و چروکیدگی میوه جلوگیري کند باعـث  
ژل ). 1(حفظ وضعیت ظـاهري و بازارپسـندي محصـول خواهـد شـد      

هـا،  ها ویتـامین ترین آنورا داراي ترکیباتی مختلف است که مهم آلوئه
هـا  و سـاپونین سالیسـیلیک  اسـید  ها، دها، آنتراکوئینها، آمینواسیآنزیم

ها خاصیت ضد قارچی داشته و ساپونین سالیسیلیک و اسید هستند که
دار کنترل معنی). 11(شوند ها میباعث جلوگیري از رشد و تکثیر قارچ

 21 ورا بعـد از  شده بـا ژل آلوئـه  ها در انگورهاي تیمار ها و کپکمخمر
 گـراد گـزارش شــده  درجـه سـانتی   20وز دمـاي  ر 4سـرد و   روز انبـار 

وز ر 35چنین نتایج مشابهی بـراي انگورهـاي تیمـار شـده بعـد از       هم
مثبـت ژل  تـأثیر  . دست آمـد ه گراد بدرجه سانتی 1نگهداري در دماي 

وط به کنترل تولید اتـیلن در  ها مربها و کپکورا در کنترل مخمر آلوئه
  ).12(دار است هاي پوششمیوه

هـا در مقابـل    دفـاعی سـلول  هاي  فنلی یکی از مکانیسم ترکیبات
یابند  مساعد هستند که با پیشرفت پیري به تدریج کاهش میعوامل نا

تغییر یافتـه در اطـراف    اتمسفر ایجاد یکهاي خوراکی با پوشش). 2(
باعـث کـاهش   در سطحی بـالاتر از حالـت طبیعـی     Co2حفظ  میوه و

هـا بـا کـاهش فعالیـت     فنلهاي اکسیداسیونی میزان واکنش تنفس و
در  O2، البته این اثر را با کاهش میزان گرددمیاکسیداز  فنلآنریم پلی
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  405    ...ماندگاري خواص کیفی واکسیداز،  فنل فعالیت آنزیم پلیبر  ورا ژل آلوئهثیر أت

ورا بـا کنتـرل    چنین ژل آلوئه هم و .کنند اطراف محصول نیز اعمال می
در سطح پایین،  pHنسبت مواد جامد محلول به اسیدهاي آلی و حفظ 

قلیـایی از   pHاکسـیداز در   فنـل یم پلـی تو جه به فعالیت بالاي آنـر با 
هـا در سـطح   فنـل افزایش فعالیت آن جلوگیري کرده و باعـث حفـظ   

  ). 27 و 18(گردد بالاتري می
ورا  رسد که کاربرد ژل آلوئهنتایج این تحقیق به نظر می هبا توجه ب

عنوان یک روش سالم و مطلوب در تیمار پـس از برداشـت    هتواند بمی
  .باشدگیلاس مطرح 
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