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مقدمه
امروزه در اکثر نقاط ایران از نواحی سردسیر 
مناطق  همچنین  و  کویر  حواشی  تا  شمال 
علاوه  می باشد.  معمول  انگور  کشت  جنوب، 
جنگل های  در  خودرو  طور  به  انگور  این  بر 
ایران وجود دارد. تا قبل از جنگ جهانی دوم، 
ایران بزرگ ترین و مهم  ترین کشور تولید کننده 
ولی  بود،  جهان  در  انگور  شیره  و  کشمش 
از  و  باغداری  مسایل  به  نکردن  توجه  اثر  در 
جمله تاک داری، موستان های ایران از فناوری 
صحیح و پیشرفته بهره مند نبوده اند و اغلب با 
می شوند  اداره  سنتی  کشت  اولیه  روش های 
)Tafazoli and Hekmati, 2012(. آمار سازمان 
خواربار و کشاورزی جهانی1  نشان می دهد که 
در سال 2020، از 6/950 میلیون هکتار اراضی 
سطح زیر کشت انواع انگور، بالغ بر 78 میلیون 
سال های  طی  و  شده  برداشت  محصول  تن 
1994 تا 2020، کشور ایتالیا بزرگ ترین تولید 
دارد.  قرار  دوم  رتبه  در  چین  کشور  و  کننده 
 FAO( ایران در این آمار، رتبه هشتم را داراست

 .)statistics, 2021

در سال 1399، از حدود 2/6 میلیون هکتار 
و  بـارور  غیـر  از  )اعـم  باغ هاي کشور  سطح 
بـارور( حـدود 293 هـزار هکتار معادل 9/3 
داشته  اختصاص  دانه ریز  میوه هاي  به  درصد 
این مقدار 93/5 درصد آن مربـوط بـه  از  که 
به سطح  مربوط  درصد   6/5 و  بـارور  سـطح 
انگور  بارور بوده است. سطح زیر کشت  غیر 
میوه هاي  باغ هاي  سطح  کل  از  درصد   96/4

1Food and Agriculture Organization of the United Nations 
(FAO)

مي باشد.  بارور(  و  بارور  غیر  از  )اعم  دانه ریز 
در سال 1399، انگور با 300 هزار هکتار سطح 
تن  میلیون   3/389 معادل  تولیدی  کشت،  زیر 
انگور  عملکرد  سال،  همین  در  است.  داشته 
آبی  انگور  برای  تن    14/2 معادل  کشور  در 
و 3/8 هکتار برای انگور دیم ثبت شده است 

 .)Ahmadi et al., 2020(
بخشی از میوه انگور )همانند سایر میوه ها(، 
پس از برداشت به مصرف تازه خوری می رسد 
و مستقیم روانه بازار می شود. بخش دیگری 
از میوه انگور تولید شده برای استفاده در سایر 
فصول در انبار و سردخانه نگهداری می شوند. 
میوه انگور پس از برداشت نیز به لحاظ زیستی 
تبخیـر،  تـنفس،  فرآینـدهاي  و  است  فعال 
از  به  منجر  بیوشیمیایی  فعالیت هاي  و  تعرق 
دست دادن کیفیت آن مـی شـود، ضمن اینکه 
رطوبت بالا در فساد میکروبی میوه تاثیر زیادی 
از  نـازکی  لایـه  خوراکی  پوشش هاي  دارد. 
مـواد اطراف میوه ایجاد می کنند که می توانند 
بـراي  را  امـلاح  حرکت  و  اکسیژن  رطوبت، 
خـوراکی  پوشـش هـاي  آورند.  فـراهم  میـوه 
کاربردهاي مختلفی هستند و می توانند  داراي 
و  بیمـاري هـا  بـر ضـد  مانع  و  عنوان سد  به 
و  عطر  رطوبت،  اتلاف  از  جلوگیري  آفات، 
طعم میـوه، کـاهش تنفس و به تبع آن افزایش 
مانـدگاري میـوه پـس از برداشـت عمل کنند 

.)Vieira et al., 2016(
عوامل و شرایط متعددي در عمر انبارماني 
محصولات دخالت دارند از جمله آنها مي توان 
و  حمل  برداشت،  نحوه  و  زمان  رقم،  نوع  به 
نقل، دما، حجم جعبه هاي مصرفي و تیمارهاي 
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بررسی تاثیر پوشش دهی ....

مختلف قبل و بعد از برداشت اشاره نمود که 
هر یك به تنهایي و در ترکیب با سایر عوامل، 
انبارماني  افزایش طول مدت  بسزایي در  تأثیر 
کیفي محصول طي  و  تقلیل ضایعات کمي  و 
 .)Ehtesham Nia et al., 2021( انبارداري دارند
پوشش دهنده  های سطحی بویژه پوشش های 
با ایجاد یك لایه نیمه تراوا، رسیدن  خوراکی 
کربن،  دی  اکسید  میزان  در  تغییر  با  را  میوه 
سبب  و  انداخته  تأخیر  به  اتیلن  و  اکسیژن 
نگهداری  مدت  طی  میوه  کیفی  صفات  حفظ 
می شوند. همچنین، پوشش دهنده های خوراکی 
ضدمیکروبی  و  آنتی اکسیدانی  خواص  دارای 
نیز هستند که سبب افزایش پایداری غذاها از 
 Jalili( نظر کیفیت، عملکرد و سلامتی می شوند

 .)Marandi, 2012

ژل آلوئه ورا داراي خاصیت کشسانی است 
تمام  در  و  شده  حـل  آب  در  راحتی  به  که 
اطراف محصول به یك اندازه قـرار مـی گیـرد 
و به صورت یك لایه حفاظتی روي محصول 
حفـاظتی  لایـه  زیر  سلول هاي  و  کرده  عمل 
محافظت  مکـانیکی  صـدمات  مقابـل  در  را 
از اتلاف آب میـوه هـا جلـوگیري  می کند و 

مـی کنـد )پیرحیاتی و همکاران، 1397(. 
ژل آلوئه ورا به عنوان یك پوشش خوراکی، 
جمله  از  ترکیباتی  و  پلی ساکاریدها  از  عمدتاً 
ترکیبات  عنوان  به  آنتی اکسیدان ها  ویتامین ها، 
 Vieira(فنلی و ضدمیکروبی تشکیل شده است
et al., 2016(. اسه مانان2 جزء فعال اصلی ژل 

خواص  دارای  که  است  آلوئه ورا  موسیلاژی 
ضدباکتریایی و قارچی بوده و در تعدیل ایمنی 

2Acemannan  

 .)Ehtesham Nia et al., 2021( نقش دارد
ژل  از  استفاده  که  داد  نشان  منابع  بررسی 
در  معنی داری  تاثیر  برداشت،  از  قبل  آلوئه ورا 
 Castillo( حفظ کیفیت انباری میوه انگور دارد
با  آلوئه ورا  ژل  پوشش  تاثیر   .)et al., 2010

درصدهای وزنی یك، پنج و 10 درصد وزنی 
 20 دمای  در  قرمز  و  سبز  سیب  میوه های  بر 
گرفته  قرار  ارزیابی  مورد  سانتی گراد  درجه 
است. نتایج نشان داد که استفاده از ژل آلوئه ورا 
به طور قابل ملاحظه ای عواملی را که در سیب 
سبز باعث کاهش وزن می شوند، متوقف کرده 
 Ergun and( ولی بر سیب قرمز تأثیری نداشت
پرتقال  میوه  کیفی  ویژگی های   .)Satici, 2012

نیز در پوشش  دهی با ژل آلوئه ورا مورد ارزیابی 
 .)Arowora et al., 2013( است  گرفته  قرار 
نتایج پوشش دهی برش های میوه کیوی با ژل 
که خصوصیات  داد  نشان  کیتوزان  و  آلوئه ورا 
تأثیر  تحت  معنی داری  طور  به  میوه  کیفی 
است. پوشش100% ژل  قرار گرفته  پوشش ها 
آلوئه ورا و پوشش ترکیبی 60% کیتوزان+%40 
حفظ  نظر  از  پوشش ها  بهترین  آلوئه ورا 
کاهش  سبب  زیرا  بودند،  کیفی  خصوصیات 
افت وزن، حفظ میزان بیشتری از ویتامین C و 
 Sepehri( حفظ خواص ظاهری نمونه ها شدند
et al., 2013(. اثر کیتوزان بر افزایش عمر پس 

رقم  انگور  کیفی  ویژگی های  و  برداشت  از 
 Mostofi( است  شده  بررسی  نیز  شاهرودی 
et al., 2010(.  همچنین تاثیر کیتوزان پیش از 

برداشت و ژل آلوئه ورا پس از برداشت روی 
گرفته  قرار  ارزیابی  مورد  یاقوتی  رقم  انگور 

 .)Ehtesham Nia et al., 2021( است
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تولید  و  کشت  گسترش  به  توجه  با 
محصولات ارگانیك به خصوص در کشور های 
پیشرفته، استفاده از مواد غیرشیمیایی و طبیعی 
در تمام مراحل تولید و پس از تولید محصولات 
باغبانی جهت مبارزه با عوامل فساد میوه توسعه 
یافته است و مطالعات مربوط به آنها ارزشمند 
بوده و می  تواند پایه  ای جهت مطالعات جامع تر 
در آینده باشند. لذا این پژوهش با هدف بررسي 
تاثیر غلظت های مختلف ژل آلوئه ورا )به عنوان 
انبارماني انگور رقم  یك ماده طبیعی( بر عمر 
میوه  کیفی  خصوصیات  حفظ  و  شاهرودی 
انگور طی مدت نگهداری در سردخانه انجام 

شد.
موادوروشها

پوشش  کاربرد  اثرات  بررسی  به منظور 
حفظ  و  ماندگاری  بر  آلوئه ورا  ژل  خوراکی 
دوره های  در  شاهرودی  رقم  انگور  کیفیت 
تحقیقات  مرکز  در  آزمایشی  مختلف،  انباری 
این  شد.  انجام  اصفهان  کشاورزی  آموزش  و 
کامل تصادفی در سه  قالب طرح  آزمایش در 

تکرار به اجرا درآمد. 
تهیهژلوپوششدهی

این  تازه  برای تهیه ژل آلوئه ورا، برگ های 
استخراج  برگ  درون  از  ژل  و  شد  تهیه  گیاه 
 20 و   10  ،5 وزنی  نسبت های  با  سپس  شد. 
گرم در 100 گرم آب حل شد و خوشه ها در 
آنها به مدت 15 دقیقه غوطه ور شدند. خوشه ها 
در  ساعت   6 مدت  به  تیمارها  اعمال  از  پس 
هوای آزمایشگاه خشك شدند و به سردخانه 
نسبی  رطوبت  و  سلسیوس  درجه   2 دمای  با 
صفر  غلظت  تیمار  شدند.  منتقل  درصد   90

مقطر  آب  در  غوطه ورسازی  شاهد(،  )تیمار 
بود. میوه های انگور به مدت 50 روز در انبار 
نگه داری شدند و در فواصل زمانی 5، 20 و 50 
روز بعد از اعمال تیمارها  از سردخانه خارج 
و به لحاظ متغیرهای بیوشیمیایی مورد بررسی 
قرار گرفتند. برای هر تیمار در هر تکرار یك 
کیلوگرم میوه انگور در قالب 3 خوشه در نظر 
از  انگور  خوشه های  منظور  بدین  گرفته  شد. 
یك درخت با شرایط همسان تهیه و تیمارها بر 

روی آنها اعمال شد.
صفات مورد بررسی در این آزمایش شامل 
میزان کل مواد جامد محلول )pH  ،)TSSآب 
آنتوسیانین،  میزان  میوه،  آب  اسیدیته  میوه، 
ویتامین C، فعالیت آنزیم کاتالاز و پراکسیداز 

بودند.
به منظور اندازه گیری میزان مواد جامد محلول 
 )refractometer(دستی رفراکتومتر  از  میوه 
به  محلول  جامد  مواد  میزان  شد.  استفاده 
مختلف  رفراکتومترهای  به  نسبت  آمده  دست 
با واحدهای متفاوت بیان می شود، اما اکثراً به 

صورت بریکس یا درصد بیان می شوند.
از  آنتوسیانین ها  مقدار  اندازه  گیری  براي   
روش Wanger )1979( استفاده شد. یك گرم 
لیتر  میلي   10 با  چیني  در هاون  میوه  بافت  از 
کلریدریك  و  خالص  (متانول  اسیدي  متانول 
به   (  1 به  نسبت حجمي 99  به  اسید خالص 
طور کامل ساییده و عصاره حاصل به مدت 24 
ساعت در تاریکي و دماي 25 درجه سلسیوس 
قرار گرفت. سپس به مدت 10 دقیقه با سرعت 
4000 دور در دقیقه سانتریفوژ گردید و میزان 
جذب محلول بالایي در طول موج 550 نانومتر 
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اندازه  گیري شد. غلظت نمونه ها با استفاده از 
 33000  mol -1 cm-1 معادل  خاموشی  ضریب 
محاسبه و بر حسب میلی گرم سیانیدین – 3- 
pH آب  بیان شد.  تر  در گرم وزن  گلوکوزید 
متر   pH دستگاه  با  عصاره،  تهیه  از  پس  میوه 
مبنای  بر  میوه  آب  اسیدیته  شد.  اندازه گیری 
میزان  شد.  اندازه گیری  سیتریك  اسید  میزان 
اسید سیتریك بر مبنای تیتراسیون آب میوه و 
در نظر گرفتن اینکه یك میلی لیتر سود معادل 
محاسبه  است،  سیتریك  اسید  گرم   0/0064
گردید و به میلی گرم در 100 گرم نمونه بیان 

شد. 
تیتراسیون  روش  از   ،C ویتامین  میزان 
 Majedi روش  طبق  پتاسیم  یدید  و  ید  با 
)1994( اندازه گیری و بر مبنای میلی گرم اسید 

اسکوربیك در 100 گرم نمونه بیان شد.
 فعالیت آنزیم کاتالاز با اندازه گیري سرعت 
شد.  اندازه   گیري  هیدروژن  پراکسید  حذف 
واحد  صورت  به  کاتالاز  آنزیم  ویژه  فعالیت 
در هر میلي گرم پروتئین بیان می شود که یك 
هر  در  را   H2O2 میکرومول  کاتالاز یك  واحد 
 Asghari( دقیقه به آب و اکسیژن تبدیل می کند
et al., 2016(. اندازه گیری فعالیت پراکسیداز به 

روش Reuveni (1995) با اندکی تغییرات انجام 
که شامل  از یك مخلوط  تحقیق  این  در  شد. 
و میلی مول  بافر)50  عنوان  به  سدیم  فسفات 
pH=7 ( و پراکسید هیدروژن )4 میلی مول( و 

گایاکول3 )3/33 میلی مول( و در انتها 0/1 میلی 
نهایی 0/3 میلی لیتر مورد  لیتر آنزیم در حجم 
از  استفاده  با  اندازه گیری  قرار گرفت.  استفاده 

3 guaiacol

در طول   2000-Spectronic یك طیف سنج  
موج 470 نانومتر انجام گرفت.

تجزیهوتحلیلآماری

حاصل  داده  های  آماری  تحلیل و  تجزیه  
از آزمایش  های مختلف با استفاده از نرم افزار  
کمك  به  میانگین  ها  مقایسه  شد.  انجام   SAS

و  پذیرفت  انجام  دانکن  دامنه  ای  چند  آزمون 
نمودار ها با نرم افزار Excel رسم شدند.

نتایجوبحث
مختلف  صفات  که  داد  نشان  نتایج 
اندازه گیری شده در میوه های پوشش داده شده 
با ژل آلوئه ورا، تفاوت معنی داری در سطح 5 

درصد با شاهد داشتند. 
موادجامدمحلول

کاربرد  اثر  آمده،  دست  به  نتایج  براساس 
سطوح مختلف پوشش دهی میوه با ژل آلوئه ورا 
مواد  میزان  بر  انبارداری  مختلف  زمان های  و 
دارای اختلاف  جامد محلول، در سطح 0/05 
معنی دار بود. بالاترین میانگین میزان مواد جامد 
محلول مربوط به کاربرد ژل آلوئه ورا به میزان 
جامد  مواد  میزان  میانگین  که  بود  درصد   10
محلول 19/82 درصد و کمترین میانگین میزان 
مواد جامد محلول مربوط به تیمار شاهد )عدم 
بود  درصد(   13/98( ورا(  آلوئه  ژل  کاربرد 
)شکل 1(.  این در حالی بود که در تیمار 20 
مواد جامد محلول  میزان  آلوئه ورا،  درصد ژل 
کمتر از تیمار 10 درصد بود و با توجه به اینکه 
هر چه صفات میوه نگهداری شده به صفات 
بهتری  نتیجه  تیمار  باشد،  نزدیك تر  تازه  میوه 
دارد، غلظت 20 درصد مطلوب  تر شناخته شد. 
نتایج مشابه ی نیز در خصوص انگور یاقوتی به 

بررسی تاثیر پوشش دهی ....
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 Ehtesham Nia( )1 دست آمده است )جدول
 .)et al., 2021

اسیدسیتریک

میوه های تیمار شده با ژل آلوئه ورا به لحاظ 
میزان اسید سیتریك با شاهد در سطح 5 درصد 
میانگین  بالاترین  داشتند.  معنی داری  اختلاف 
ژل  کاربرد  به  مربوط  سیتریك  اسید  میزان 
آلوئه ورا به میزان 20 درصدی مشاهده شد که 
میانگین میزان اسید سیتریك 0/581 میلی گرم 
بر 100 گرم نمونه بود و کمترین میانگین میزان 
درصدی   10 تیمار  به  مربوط  سیتریك  اسید 
دوره  بررسی  در   .)2 )شکل  بود  آلوئه ورا  ژل 
در  سیتریك  اسید  میزان  بیشترین  انبارداری 
اندازه گیری روز اول به میزان 0/590 میلی گرم 

بر 100 گرم نمونه مشاهده شد )جدول 1(. 
معمولاً اسیدهای آلی هنگام رسیدن میوه به 
دلیل مصرف شدن در تنفس و تبدیل شدن به قند 
کاهش می یابند و کاهش آن ها رابطه مستقیمی  با 
 .)Rahemi, 2004( دارد متابولیکی  فعالیت های 
نیز  نگهداری  دوره  طی  آلی  اسیدهای  مقدار 
کاهش می یابد ولی پوشش دهی با ژل آلوئه ورا 

که  نحوی  به  می شود  تغییر  این  کاهش  سبب 
کمترین میزان اتلاف اسیدهای آلی در غلظت 
20 درصدی مشاهده شد. این نتایج با یافته های 
 Ehtesham( دارد  هم خوانی  مشابه  تحقیقات 

 .)Nia et al., 2021

pHمیزان

pH بر   آلوئه ورا  ژل  با  میوه  پوشش دهی   
آب میوه اختلاف معنی دار نشان نداد. بالاترین 
آلوئه ورا  ژل  کاربرد  به  مربوط   pH میانگین 
و  بود  آن 3/35  میانگین  که  بود  میزان %5  به 
کمترین میانگین pH مربوط به تیمار 20% ژل 
نظر  به   .)1 )جدول   )3 )شکل  بود  آلوئه ورا 
می رسد تغییرات pH در طول مدت انبارمانی به 
واسطه شکسته شدن و تجزیه اسیدهای آلی در 
فرآیند تنفس باشد که این حالت در میوه های 
مثال مدل  برای  است.  نیز گزارش شده  دیگر 
میوه های  در   pH با  همراه  اسیدیته  تغییرات 
 Marsh et al.,( است  شده  گزارش  مرکبات 
مرکبات  میوه های  در  مدل  این  طبق   .)2001

فعالیت پمپ تونوپلاستی V-ATPase در طول 
به  هیدروژن  یون  ورود  باعث  میوه  نمو  دوره 
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 pHمی  شود. کاهش pH درون واکوئل و کاهش
سیتریك  اسید  بالای  غلظت های  تجمع  سبب 
میوه  نمو  دوره  طی  از  پس  می شود.  میوه  در 
و در طول دوره انبارمانی که کمی  هم شرایط 
بی هوازی در میوه حاکم می شود، خروج یون 
با  همراه  واکوئل  از  منفی  بار  سه  با  سیترات 
اسیدی  بیشتر  باعث  ورود سه یون هیدروژن، 
شدن واکوئل می  شود. اما افزایش pH مشاهده 
یون  کننده  دفع  یك  که  می دهد  نشان  شده، 
طول  در  بالغ  میوه ها  در  واکوئل  از  هیدروژن 
دوره زندگی پس از برداشت آن ها وجود دارد. 
پمپ V-ATPase با انتشارات یون هیدروژن به 
بیرون باعث افزایش pH عصاره میوه می شود. 
پوشش  یاقوتی  انگورهای  در  اسیدیته  اگرچه 
 Ehtesham Nia et( آلوئه ورا  ژل  با  شده  دهی 
در  لیکن  است  داشته  کمی افزایش   )al., 2021

میزان  در  معنی داری  اختلاف  حاضر  پژوهش 
pH مشاهده نشد.

میزانآنتوسیانین

 بالاترین میانگین میزان آنتوسیانین مربوط 
به تیمار شاهد )عدم کاربرد ژل آلوئه ورا( بود، 
که میانگین میزان آنتوسیانین 0/783 میلی گرم 
میانگین  کمترین  و  بود  وزن تر  گرم   100 در 
میزان آنتوسیانین مربوط به تیمار 10 درصدی 
دوره  بررسی  در   .)4 )شکل  بود  آلوئه ورا  ژل 
اندازه  آنتوسیانین در  انبارداری بیشترین میزان 
گیری روز اول به میزان 0/833  میلی گرم در 

100 گرم وزن تر مشاهده شد )جدول 1(.
ژنتیکی  عوامل  توسط  آنتوسیانین  بیوسنتز 
محیطی  عوامل  تأثیر  تحت  و  می شود  تعیین 
به ویژه نور خورشید قرار می گیرد. برای اکثر 

اصلی ترین  سته  میوه های  پوست  انگور،  ارقام 
انباشته  را  آنتوسیانین ها  بافتی است که  تنها  یا 
آنتوسیانین در روزهای  افزایش سطح  می کند. 
اولیه انبارداری ممکن است با سنتز آنتوسیانین 
باشد.  مرتبط  نگهداری  طی  در  میوه ها  در 
پس  آنتوسیانین  میزان  افزایش  این،  بر  علاوه 
 Ehtesham( از برداشت نیز گزارش شده است
حاضر،  تحقیق  در  لیکن   .)Nia et al., 2021

کاهش  انبارداری  دوره  طی  آنتوسیانین  میزان 
)با  شاهرودی  رقم  نوع  به  می تواند  که  یافت 
رنگ سبز مایل به زرد( منتسب شود زیرا اغلب 
انبارداری  هنگام  در  منابع  در  که  انگورهایی 
یا  رنگی  یافته،  افزایش  آنها  آنتوسیانین  میزان 

قرمز بوده اند.
Cویتامین

مربوط   C ویتامین  میزان  میانگین  بالاترین 
به کاربرد ژل آلوئه ورا به میزان 20 درصد بود 
که میانگین آن به میزان 112/47 میلی گرم اسید 
اسکوربیك در 100 گرم نمونه بود و کمترین 
میانگین میزان ویتامین C مربوط به تیمار شاهد 
)عدم کاربرد ژل آلوئه ورا( بود )شکل 5(. در 
بررسی دوره انبارداری بیشترین میزان ویتامین 
C در اندازه گیری روز اول به میزان 116/201 
میلی گرم اسید اسکوربیك در 100 گرم نمونه 

مشاهده شد )جدول 1(.
آسکوربیك  اسید  یا   C ویتامین  محتوای 
تأثیر  تحت  سبزیجات   و  میوه ها  در  موجود 
ژنوتیپی،  تفاوت  جمله  از  مختلفی  عوامل 
شرایط آب و هوایی قبل از برداشت، روش های 
روش های  و  برداشت  زمان  و  بلوغ  پرورش، 
 .)Lee and Kader, 2000( پس از برداشت است
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حداقل  آسکوربیك  اسید  ویتامین ها،  بین  در 
پایداری را دارد و به آسانی طی فرآیند ذخیره 
اکسایش،  دلیل  به  و  می شود  تخریب  سازی 
اثر  در  می باشد.  تجزیه  به  حساس  خیلی 
افزایش متابولیسم اکسایشی طی رسیدن میوه ها 
به خصوص میوه های فرازگرا، گونه های فعال 
موجب  می توانند  که  می یابد  افزایش  اکسیژن 
تخریب غشای زیستی شود. برای جلوگیری از 
فعال  گونه های  توسط  زیستی  غشای  تخریب 
اکسیژن، گیاهان سیستم تولید آنتی  اکسیدان های 
غیر  یا  و  پروکسیداز  آسکوربات  آنزیمی مثل 
آنزیمی مانند اسید آسکوربیك و آلفاتوکوفرول 
)ویتامین E(، را توسعه می دهند. آنتی اکسیدان ها 
فعال  گونه های  به  الکترون  دادن  با  خودشان 
اکسیژن اکسید شده و قدرت اکسیدکنندگی و 
ایجاد خسارات توسط آن ها را از بین می برند. 
گیاهان  در  آسکوربیك  اسید  مقدار  کاهش 
می تواند سبب افزایش تولید رادیکال های آزاد 
سلولی  دیواره  ساکاریدهای  پلی  با  که  شود 
هم  از  یا  و  شدن  نرم  سبب  و  داده  واکنش 

 Ardakani et al.,( می شوند  سلول  پاشیدگی 
 .)2011

بر حفظ  معنی داری  تأثیر  پوشش خوراکی 
این  دارد.  روکش  دار  میوه های  در   C ویتامین 
عمل  محافظ  فیلم  یك  عنوان  به  پوشش ها 
کنترل  را   O2 و   CO2 نفوذپذیری  و  می کنند 
اسید  اکسایش  کاهش  سبب  که  می کنند 
گزارش  این،  بر  علاوه  می شود.  اسکوربیك 
در  آلوئه ورا  ژل  تأثیر  مورد  در  نیز  دیگری 
دارد  وجود   C ویتامین  کاهش  از  جلوگیری 
نتایج  تایید کننده  )Arowora et al., 2011( که 

تحقیق حاضر است.
آنزیمکاتالاز

 تیمار میوه ها با ژل آلوئه ورا تاثیر معنی داری 
در میزان آنزیم کالاتاز داشت. بالاترین میانگین 
آنزیم کاتالاز مربوط به کاربرد ژل آلوئه ورا به 
میزان 10% بود که میانگین آنزیم کاتالاز 0/008 
و  بود  پروتئین  میلی گرم  هر  آنزیمی در  واحد 
کمترین میانگین آنزیم کاتالاز مربوط به تیمار 
آلوئه ورا( بود )شکل  شاهد )عدم کاربرد ژل 
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انبارداری بیشترین میزان  6(. در بررسی دوره 
آنزیم کاتالاز در اندازه گیری روز 20 به میزان 
پروتئین  میلی گرم  آنزیمی در هر  واحد   0/008

مشاهده شد )جدول 1(. 
پراکسیداز

ورا،  آلوئه  ژل  اصلی  اثرات  بررسی  در   
به  مربوط  پراکسیداز  آنزیم  میانگین  بالاترین 
کاربرد ژل آلوئه ورا به میزان 10 درصد بود که 
میانگین آنزیم کاتالاز 0/0016 واحد آنزیمی در 
میانگین  کمترین  و  بود  پروتئین  میلی گرم  هر 
)عدم  شاهد  تیمار  به  مربوط  پراکسیداز  آنزیم 
کاربرد ژل آلوئه ورا( بود )شکل 7(. در بررسی 
دوره انبارداری بیشترین میزان آنزیم پراکسیداز 
 0/0016 میزان   به   20 روز  اندازه گیری  در 
واحد آنزیمی در هر میلی گرم پروتئین مشاهده 
آنزیمی  یکی  شدن  قهوه ای   .)1 )جدول  شد 
انگور  برداشت در  از  از اختلالات عمده پس 
از  ناشی  انگور  حبه های  شدن  قهوه ای  است. 
و  پراکسیداز  مانند  آنزیم هایی  اکسیداسیون 

مشکل  که  هستند  کاتالاز  و  پلی فنل اکسیداز 
می شود.  محسوب  انگور  انبارداری  در  اصلی 
نتایج تحقیقات مشابه روی انگور یاقوتی نشان 
آسکوربات  آنزیم  فعالیت  آلوئه ورا  که ژل  داد 
اکسیداز را در حضور اکسیژن کاهش می دهد 
تحقیق  در   .)Ehtesham Nia et al., 2021(
ژل  کاربرد  اثر  در  آنزیم ها  این  میزان  حاضر، 
آلوئه ورا افزایش یافت که در نگهداری میوه ها 
مشابه  تحقیقات  با  و  است  اهمیت  حائز 
)Ehtesham Nia et al., 2021( هم راستا است. 
نتیجه گیری  حاضر  تحقیق  از  مجموع  در 
با  انگور  میوه  در  محلول  جامد  مواد  که  شد 
10 درصد پوشش دهی با ژل آلوئه ورا بیشترین 
میزان افزایش را داشت. بالاترین میزان ویتامین 
روز   5 زمان  مدت  و  درصد   5 غلظت  در   C
و  انتوسیانین  کاهش  کمترین  شد.  مشاهده 
کمترین میزان اتلاف اسیدهای آلی در غلظت 
20 درصد مشاهده شد. غلظت 20 درصد ژل 
کاهش  میزان  کمترین  تا  شد  باعث  آلوئه ورا 
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ٍ يرا میبوگیه صفبت بیًشیمیبیی طی ديرٌ اوببرمبوی اودازٌ : 1جديل   گیری شدٌ در میًٌ اوگًر تیمبر شدٌ بب شل آلًئ

 تیمبر

مًاد جبمد 
محلًل 

درجٍ )
 (بریکس

اسید 
 سیتریک

میلی گرم بر )
 گرم يزن 100

 (تر

pH 

 آوتًسیبویه
میلی گرم در )

 گرم يزن 100
 (تر

 cيیتبمیه 
میلی گرم اسید )

آسکًربیک در 
 گرم يزن 100

 (تر

ياحد  )کبتبلاز
آوسیمی در َر 

میلی گرم 
 (پريتئیه

 پراکسیداز
ياحد )

آوسیمی در َر 
میلی گرم 

 (پريتئیه
 0012/0 0005/0 167/115 833/0* 284/3 597/0* 06/15  ريز5زمبن + الًئٍ يرا صفر 
 0015/0 0009/0 917/109 794/0 314/3 588/0 31/18ريز 20زمبن + الًئٍ يرا صفر 
 0014/0 0008/0 833/101 733/0 347/3 554/0 02/19 ريز 50زمبن + الًئٍ يرا صفر 

 0015/0 0006/0 166/116* 725/0 318/3 573/0 87/15 ريز 5زمبن +  درصد 5الًئٍ يرا  

 0018/0 0009/0 917/110 699/0 348/3 5643/0 76/18 ريز 20زمبن + درصد5آلًئٍ يرا 
52/19  ريز50زمبن + درصد5آلًئٍ يرا   530/0  381/3  640/0  833/102  0008/0  0016/0  

48/16  ريز5زمبن + درصد10آلًئٍ يرا   593/0  273/3  737/0  133/115  0006/0  0013/0  

41/19  ريز20زمبن + درصد10آلًئٍ يرا   580/0  292/3  722/0  1140/111  *0010/0  *0016/0  

64/19  ريز50زمبن + درصد10آلًئٍ يرا   557/0  324/3  663/0  153/103  0009/0  0015/0  

39/16  ريز5زمبن + درصد20آلًئٍ يرا   589/0  364/2  752/0  590/115  0006/0  0014/0  

43/19  ريز20زمبن + درصد20آلًئٍ يرا   5840/0  2984/2  7383/0  4780/112  0009/0  0017/0  

82/19*  ريز50زمبن + درصد20آلًئٍ يرا   5810/0  3218/2  6798/0  6894/109  0008/0  0015/0  

  درصد5دار در سطح  معىی*

بررسی تاثیر پوشش دهی ....
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گردد.  ثبت  انبارداری  دوره  طی   C ویتامین 
کاتالاز و پراکسیداز در غلظت 10 درصد ژل 
آلوئه ورا و زمان 20 روز بیشترین میزان افزایش 
را داشتند )شکل های 1 الی 7(. به همین دلایل، 
نقش موثر پوشش دهی انگور شاهرودی با ژل 
انباری این محصول  آلوئه ورا در حفظ کیفیت 
مشابه  پژوهش های  راستای  در  که  شد  تایید 
 Ehtesham Nia et al.,( یاقوتی  انگور  روی 
2021(، انگور )Castillo et al., 2010(، پرتقال 

 Ergun and( و سیب )Arowora et al., 2013(
Satici, 2012( است. 

یافتههایترویجی
ژل آلوئه ورا از جمله پوشش های خوراکی 
جدید است که نظر محققان را به خود جلب 
پوشش های  از گروه  آلوئه ورا  است. ژل  کرده 
نظیر  دارای خصوصیاتی  بوده و  پلی ساکارید 
محافظت  محصول،  روی  حفاظتی  لایه  ایجاد 
سلول های زیر لایه حفاظتی در مقابل صدمات 
کاهش  میوه،  آب  اتلاف  کاهش  مکانیکی، 
طریق  از  میوه  پوست  از  گازها  عبور  سرعت 
ایجاد پوشش روی عدسك ها و روزنه ها و در 
نتیجه تغییر اتمسفر اطراف محصول است. این 
ژل به راحتی در آب حل شده و قابلیت افزودن 
مواد دیگری نظیر قارچ کش ها را به خود دارد. 
این ژل به دلیل وجود ترکیبات مختلف از جمله 
ساپونین ها و اسید سالیسیلیك خاصیت قارچی 
از  جلوگیری  باعث  و  داشته  میکروبی  و ضد 
این  همچنین  می شود.  قارچ ها  تکثیر  و  رشد 
ژل نقش مهمی در تنظیم فرایندهای مختلف و 
افزایش مقاومت درونی دارد. از مزیت های این 
ژل، خاصیت کشسانی آن است که به راحتی 

اطراف محصول  تمام  در  و  در آب حل شده 
آلوئه ورا  ژل  می کند.  ایجاد  متجانس  پوشش 
موجب کاهش تولید اتیلن در میوه های فرازگرا 
می شود. استفاده از این فرآورده طبیعی با غلظت 
انباری میوه  افزایش عمر  20 درصد وزنی در 
می تواند  و  است  موثر  شاهرودی  رقم  انگور 
کیفیت میوه ها را پس از گذشت تا 50 روز در 

سردخانه نسبت به شاهد حفظ کند. 
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Abstract

Grapes are among the garden products that are consumed fresh or processed 

in the country. Although this product can be among the largest export items after 

pistachios and dates, but its short storage life and high waste reduce economic 

productivity. In order to increase the shelf life of this product, an experiment 

was conducted on the method of covering grapefruit with Aloe vera gel. For this 

purpose, the effect of Aloe vera gel (5, 10 and 20%) on the quality characteristics 

of grapefruit (including soluble solids, fruit pH, anthocyanin, vitamin C, catalase 

and peroxidase activity) during 50 days of refrigeration ( 2° C and 90% relative 

humidity) were examined. The results showed that the different traits measured 

in fruits coated with Aloe vera gel were significantly different from the control. 

Soluble solids in grapefruit with 10% coverage with Aloe vera gel had the highest 

increase. The highest amount of vitamin C was observed at a concentration of 5% 

for 5 days. The lowest reduction of anthocyanin and the lowest loss of organic 

acids was observed at a concentration of 20%. Concentration of  20% Aloe vera 
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gel resulted in the lowest amount of vitamin C reduction during storage. Catalase 

and peroxidase had the highest increase in 10% concentration of Aloe vera gel at 

20 days. The best time to store fruit was 50 days with Aloe vera gel coating.

Key words: Storage, Qualitative traits, Coating, Aloe vera gel

    


