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 چکیده

 هدف:. معتدله استمناطق  هایمیـوه ترینومطلوب تـرینبا اهمیت کی ازی( .Prunus armeniaca L) زردآلو زمینه مطاالعاتی:
در نتیجه کاهش ضایعات  جهت حفظ کیفیت و متداولی هاروش از یکىفسادپذیر،  کشاورزى محصولات دهىپوشش

، جلوگیری از سفتی حفظبه مانند  فیزیولوژیکی به منظور بهبود روند تغییرات( Aloe vera)ورا آلوئهانبارمانی است. ژل 
قرار گرفته است. واستفاده  توجه موردکشاورزی  محصولاتانبارمانی  درکاهش وزن، افزایش ظرفیت آنتی اکسیدانی 

 ی،انبارمانطی  زردآلو دردو رقم میوه های کیفی و ویژگی ورا بر خصوصیاتمنظور بررسی کاربرد ژل آلوئه به روش کار:
این آزمایش  فاکتورهای. گردید طراحی و اجراتکرار  چهارصورت فاکتوریل در قالب طرح کاملاً تصادفی با آزمایشی به

 [درصد 33و درصد  25، )صفر درصد( شاهد]ورا غلظت ژل آلوئه (،ʽقرمز شاهرودʼو  ʽدرشت ملایرʼزردآلو ) مارقا شامل

های نتایج نشان داد که تیمار میوه:  نتایج .بودند [وزر 21 و 14 ،7 ،)زمان برداشت( صفر] داری میوهطول دوره نگهو 
دار میزان ویتامین ث، اسیددیته قابل تیتراسیون، باعث افزایش معنیدرصد  33ورا به ویژه در غلظت آلو با ژل آلوئهدرز

را کاهش  pHاکسدانی و حفظ بهتر سفتی بافت شد، اما در عین حال میزان مواد جامد محلول، کاهش وزن و ظرفیت آنتی
داری در طول عنیداد. همچنین مشخص شد که میزان ویتامین ث، اسیددیته قابل تیتراسیون و سفتی بافت میوه به طور م

داری افزایش اکسدانی به طور معنیانبارداری کاهش یافت، درحالی که میزان مواد جامد محلول، کاهش وزن و ظرفیت آنتی
و  pHدر طول دوره انبارداری داری میزان مواد جامد محلول، کاهش وزن،  ʽقرمز شاهرودʼدر بین ازقام نیز رقم یاقت. 

اسیددیته قابل تیتراسیون، سفتی بافت و ویتامین ث  ʽدرشت ملایرʼبود، درحالی که رقم  اکسیدانی بیشتریظرفیت آنتی

داری اکثر صفات تأثیر معنی درورا سطوح مختلف ژل آلوئه گیری نهایی: نتیجهبیشتر در پایان دوره انبارداری بود. 
با توجه به اثرات مثبت مشاهده شده ژل  این میوه شد، انبارمانی طول مدتموجب بهبود صفات میوه زردآلودر و  داشته
های یوهمدسترس و مؤثر در افزایش انبارمانی و حفظ کیفیت  ، درد به عنوان یک پوشش غذایی مناسبتوانورا میآلوئه

 زردآلو مورد استفاده قرار گیرد.

 

 اکسیدانی، مواد جامد محلولآنتیفعالیت ، (Aloe vera) وراآلوئهژل  زردآلو، قابل تیتراسیون، اسید: کلیدیواژگان 
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 مقدمه 
به خانواده  .Prunus armeina L زردآلو با نام علمی

ترین محصولات باغبانی از مهم وتعلق داشته  یانسرخگل
. جایگاه جهانی ایران در تولید باشدمیدر ایران و جهان 

و اهمیت اقتصادی آن برای باغداران ایرانی،  زردآلو
این محصول را  های مختلفزمینهدر تحقیقات 

 در (.Ahmadi et al., 2008) کرده است ناپذیر اجتناب
 باغداری، مسائل بر علاوهاین محصول  تولید زنجیرۀ
 ،یبندبسته خصوصه ب میوه برداشت از پس مراحل

 محصولی به دستیابی منظور به انبارداری و نقل وحمل
با  زردآلو میوۀ زیرا، دارد بسزایی اهمیت بالا یفیتک با

 برداشت از پس عمر ،خود توجه به خصوصیات خاص
 دست به رسیدنقبل از  در حالت معمول و کمتری داشته

 دهدیم دست از را خود مطلوب کیفیت کننده،مصرف
(Wang et al., 2006.) 

 محصولات از برداشت پس ضایعات کاهش امروزه
 از جلوگیرى و امنیت غذایى افزایش هدف با کشاورزى

 روىپیش اساسى یهاچالش از یکى سرمایه، رفت هدر
یری کارگ به (.Kader, 2005) باشدیمگوناگون  جوامع
 Tanada-Palmu and Grosso., 2005) خوراکیی هاپوشش

Del-Vallea et al., 2005;،) ییریافتهتغ با اتمسفری بندبسته 
(Caner and Aday, 2009)فعالهای یبند، بسته (Almenar 

et al., 2009) میکروبی ضد و (Mehyar and Han, 2011) و 
 (Yang et al., 2010) هاساختار نانوهمچنین استفاده از 

 برداشت از پسهای یدر فناور راای یژهو توجه
 دهىپوشش .اندجلب کرده خود به کشاورزی محصولات

 بالا، یریفسادپذ با قابلیت کشاورزى محصولات برای
خروج  سرعت کاهش با که است متداولی هاروش از یکى

سبب  ،محصول تنفس شدت و کاهش محصولاز  رطوبت
 بافت، سفتى نظیر کیفى هاییژگیو تخریب سرعتکاهش 

در محصول شده  حسى خصوصیاتسایر  و طعم عطر،
کندتر  محصول در را میکروبى رشد سرعتو در نتیجه 

 بر علاوه مطلوب پوشش یک (.Bifani et al., 2007) کندمی
 خروج رطوبت سرعت باید ،بودن طعم و عطر بدون رنگ،

بر سلامت  ینامطلوب اثر را کاهش داده و محصول
  (.Mehyar and Han, 2011) باشد نداشته گانکنندمصرف

که در است ورا گیاهی با خصوصیات ویژه آلوئه
توجه  فیزیولوژی پس از برداشت و انبارمانی میوه مورد

 وراآلوئه دهی با ژلپوشش .گرفته استدانشمندان قرار 
 روند تولید و پرورش درایجاد تغییرات مثبت در

واستاندارد سازی محصولات نهایی بسیار مهم و قابل 
ماده  75ورا بیش از آلوئه.  (Dalia et al., 2017)توجه است

 توان بهاز آن جمله می که ترکیب فعال دارد 200غذایی و 
ها، مواد معدنی، قند، لیگنین، ها، آنزیمویتامین

ساپونین، اسیدسالیسیلیک و اسیدهای  آنتراکوئینون،
 یهاپوشش (.Park and Jo, 2006) اشاره کردآمینه 

 مؤثری طور به چربی پوشش همراه ساکاریدی به پلی
 وراآلوئه ژل اما ،شوندیم میوه کاهش رطوبت از مانع

 عاملی تواندیم است ساکاریدپلی حاوی اینکه تنها علیرغم
 Martinez-Romero et) باشد میوه رطوبت کاهش در مؤثر

al., 2005.) به وراژل آلوئهاستفاده از  اخیری هاسال در 
 به منظور سبزیجات و میوه برای پوششی لایه عنوان
 Valverde) است شده مطرح هاآن انبارداری کیفیت حفظ

et al 2005; Navarro et al 2010 .)که  این این  با توجه به
 مشکلی انسان برای مصرف آن ،استو بو  فاقد طعم ماده

 مفید نیز سلامتی برای حتی وآورد ینم به وجود
 برای مناسبای ینهگز عنوانبه آن از استفادهلذا ، باشدیم

 ژل . پوششاستمطرح ها یوهم ماندگاریافزایش 
 و تغییر داده رامیوه  درونی اتمسفرتواند یورا مآلوئه

 به میوه برای شده را کنترل اتمسفر را همانند شرایطی
مطالعات نشان داده  (.Valverde et al., 2005) دوجود آور

های ضد میکروبی، ضد دارای ویژگی وراآلوئه که
 Pal et) باشداکسیدانی، ضد ویروسی و ضد التهابی می

al.,2013 .) خاصیت کشسانی بوده که دارای ورا آلوئهژل
به راحتی در آب حل شده و در تمام اطراف محصول به 

واین ژل به صورت یک لایه  شودمی پخش یک اندازه
حفاظتی روی محصول قرار گرفته و سلولهای زیر لایه 

و نموده محافظت  حفاظتی را در مقابل صدمات مکانیکی
 Choi and) می کندجلوگیری  نین از اتلاف آب میوه همچ

Chung, 2003 .)ی راوآلوئهفرنگی تازه با دهی توتپوشش
را فرنگی تازه توت توانایی افزایش طول عمر ،درصد 40

بدون تاثیر روز  16تا در دمای چهار درجه سانتی گراد، 
ه داشته است. ب ی در خصوصیات فیزیکی و شیمیاییمنف
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ک کاهش معنی که سرعت تخریب اسید اسکوربی طوری
 یوراآلوئه ترین کاهش وزن با ژلو نیز کمداری داشته 

-پوشش(. 1393فر،)امامی درصد بوجود آمده است 40

ی داراثرات مثبت معنی وراژل آلوئه های هلو بادهی میوه
، مواد جامد محلول و اسید میوه کاهش وزن کم کردندر 

 و علاوه بر این پوشش با ژل داشته استقابل تیتراسیون 
های ظاهری، طعم مطلوب توانایی افزایش ویژگی وراآلوئه

و به عنوان جایگرین مواد است و بافت مناسب را داشته 
های هلو نگهدارنده شیمیایی در انبارمانی اقتصادی میوه

همچنین  (.Hazrati et al., 2017) ثر بوده استؤم
کیفیت بعد از  در وراآلوئه دهی میوه لیچی با ژلپوشش

 در (.Ali et al., 2019) ستبوده ا ثرؤم این میوه برداشت
خصوصیات روی  ورااثر ژل آلوئه حاضر نیز تحقیق
و  ʽدرشت ملایرʼ یدو رقم زردآلو شیمیاییی فیزیک

ʼقرمز شاهرودʽ تحقیقاین هدف از . شودبررسی می 
 فیتافزایش کی جهت و سالم،طبیعی استفاده از پوششی 

کاهش ضایعات زردآلو است.  و انیارمانی میوه ،میوه
عدم استفاده از مواد شیمیایی و وراآلوئهاستفاده از ژل 

محیط پاکیزگی و  هادر سلامت انسانراه کاری مفید 
 است.زیست 

 

 هامواد و روش

 ی زردآلو هایمیوه 1396در تابستان سال : مواد گیاهی
قرمز ʼو  ʽدرشت ملایرʼ دو رقم رومیزی و تجاری

بلوغ تجاری و  رسیدگی فیزیولوژیکدر مرحله  ʽشاهرود
 با شاخص برداشت رنگ میوه و جدا شدن راحت میوهو 

درختان از   TSS،(Haciseferohullari et al.,2007)و میزان 
ایستگاه تحقیقاتی سهند وابسته به مرکز تحقیقات 

  شدند.کشاورزی استان آذربایجان شرقی برداشت 
سازی میوه، تیمار و نگهداری آماده  ورا،تهیه ژل آلوئه 

 های تازه، مخلوطورا از برگژل آلوئهپس از تهیه میوه: 
در دقیقه  5به مدت شدن پاستوریزه  برای ژل خالص

 Valverde et) قرار داده شد گرادیدرجه سانت 75دماى 

al., 2005) .صفر) وراژل آلوئه تحت بررسى یهاغلظت ،
افزودن آب مقطر با   وزنى(-درصد وزنى 33و   25

از هر رقم مورد مطالعه  استریل به ژل خالص تهیه گردید.

های غلظتدر  سایز یکسان، با عدد میوه زردآلو 150
دقیقه در دماى محیط  5ورا به مدت ژل آلوئهاز  مورد نظر

پس از  هایوهور شدند. م( غوطهگرادیدرجه سانت 25)
دقیقه  30پس از  و جاز محلول خار ژل انجام تیمار
 بارمصرفیکدر دماى محیط، در ظروف قرارگیری 

 4دماى  در سردخانه در سبک اتیلنیدار از جنس پلدرب
 و  درصد منتقل 90±2و رطوبت نسبى  گرادیدرجه سانت

 شدند داریدر این شرایط نگه روز 21و  14، 7مدت  به
؛ 1397خالصی و همکاران، ؛ 1391، وحدت و همکاران)

Valverde et al 2005 .)  
قابل  اسید، کل مواد جامد محلول: اندازه گیری صفات 

کاهش وزن، درصد میوه، سفتی ، یوهم آب pHتیتراسیون، 
از جمله  هایوهم اکسیدانییو فعالیت آنت Cمیزان ویتامین 

 .در این تحقیق بودندبررسی  صفات مورد
گوشت میوه بافت  سفتیتعیین درجه : بافت سفتی

ساخت  FT-011دستگاه پنترومتر مدل  با پوندبرحسب 
 گرفت انجاممتری یلیو با پروب هشت مکشور ایتالیا 

(Kucuker et al 2014.) 

وزن  کاهش درصدگیری برای اندازه :وزن کاهش درصد 
و قبل از انبار  وراآلوئهژل  تیمار اعمال از بلافاصله بعد

 ترازوی با صورت تصادفیبه میوه ددع 4 تعدادکردن 
 بلافاصلهها یوهم .شد وزنگرم  001/0 دقت با دیجیتالی

 و وزن شدهمجدداً نیز  نگهداریاز دوره هر سطح  از بعد
  .گردید محاسبهآنها  وزن کاهش درصد

100 ×)2W-1W( 
 درصد کاهش وزن =

1W 

1Wوزن میوه قبل از انبارمانی : 

2W وزن میوه در پایان هر سطح از انبارمانی : 
از  ،هایوهم Cمیزان ویتامین  یریگجهت اندازه: C نیتامیو

دی کلروفنل  6و  2روش تیتراسیون عصاره میوه با 
برحسب  Cو مقدار ویتامین شد ایندوفنل استفاده 

. در گردید تر میوه محاسبهگرم وزن 100در  گرمیلیم
 به کمکگرم گوشت میوه  10این روش از هر تکرار 

 مخلوط حاصلسپس  و هضم درصد 3متافسفریک اسید 
عبور کاغذ صافی  ازو  رسانده لیتریلیم 100حجم  به

شده با ماده رنگی از محلول صاف لیتریلیم 10. شد داده
صورتی  محلول به رنگ سیدندی کلرو فنل ایندوفنل تا ر
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 ،اسکوربیکاسید برای محاسبه میزان رنگ تیتر گردید. کم
برحسب  ،تیتراسیوناستفاده در  حجم ماده رنگی مورد

 شد در نظر گرفتهعصاره  لیترمیلی 100در  گرمیلیم
(A.O.A.C, 1984.) 

 بامواد جامد محلول  یریگاندازه: مواد جامد محلول
 ساخت شرکت Pal-1 مدل( یتالیجید رفرکتومتردستگاه 
Atago 21تا  20در دمای برحسب درجه بریکس  )ژاپن 

 صورت گرفت.  گرادیدرجه سانت
اسید قابل  یریگبرای اندازه :قابل تیتراسیوناسید 

نرمال  1/0تیتراسیون، از روش تیتراسیون با سود 
از عصاره میوه  لیتریلیم 5/2ابتدا  استفاده شد.

آب مقطر رقیق و سپس چند  لیتریلیم 5/47با  ،شدهصاف
 1/0عنوان نشانگر با سود قطره معرف فنل فتالئین به

یتر شد. مرحله تغییر رنگ ت =pH 1/8نرمال تا رسیدن به
 بود.تیتراسیون  دهنده پایاننشانو ظهور رنگ صورتی 

 یوهم درصد اسید آب، حجم سود مصرفیبعد از ثبت 
با فرمول  (اسید غالب در زردآلو) برحسب اسید مالیک

 (:Ayala-Zavala et al., 2004گردید )محاسبه  زیر
100 ×E× F× N ×S  

= A C  

مقدار اسید عصاره میوه بر حسب گرم در نشان دهدنده  Aکه 
 میلی لیتر،100

S) )حجم سود مصرف شده در تیتراسیون )میلی لیتر 
N) سود مصرفی نرمالیته 
F ) باشد(می 1های نرمال مساوی )فاکتور محلول سودفاکتور 
E) (067/0والان اسید مالیک )اکی 
C) باشد.لیتر( میحجم عصاره میوه )میلی 
 

از اکسیدانی کل میزان فعالیت آنتی: اکسیدانیفعالیت آنتی
اکسیدانی درون گیری توانایی ترکیبات آنتیطریق اندازه

 ال آزادسازی رادیکمتانولی در پاک عصاره

به صورت درصد  (DPPH) هیدرازیلپیکریلفنیلدی
نانومتر توسط دستگاه  515در طول موج  بازدارندگی

-Brand) ویلیامز و همکارانوش برندبه راسپکتروفتومتر 

Williams et al., 1995) تعیین شداز طریق فرمول زیر . 

       100×  [C)/ ASA - C(A]  =درصد مهار رادیکال آزاد    

   CA  وSA میکروگرم بر حسب  نمونه بجذو  لکنتر بجذ ترتیب به
 بر میلی لیتر

pHرای تعیین : بpH ها )مخلوط عصاره سه عصاره میوه
ساخت  HI 9811تر مدل م pH از میوه برای هر تکرار(عدد 

 . استفاده گردیدکشور ایتالیا 
 به هاآزمایش حاضردر تحقیق تجزیه و تحلیل آماری: 

در قالب طرح کاملاً تصادفی  سه عامله صورت فاکتوریل
و  ʽدرشت ملایرʼ) زردآلو مارقا. گرقتتکرار انجام  4با 

ʼقرمز شاهرودʽ)دورهورا  و طول ژل آلوئه های ، غلظت 
برای  .بودند ی موجود در این تحقیقفاکتورهاداری نگه

ها از نظر نرمال انجام تجزیه واریانس ابتدا توزیع داده
-بودن خطاهای آزمایشی مورد بررسی قرار گرفت. داده

، مواد جامد محلول، Cهای مربوط به صفات ویتامین 
وزیع نرمال بودند. اما تسفتی میوه و کاهش وزن دارای 

اکسیدانی، توزیع خطاهای آزمایشی متعلق به فعالیت آنتی
pH  و اسید قابل تیتراسیون از این توزیع پیروی

ها، از تبدیل کردند. برای نرمال کردن توزیع این دادهنمی
د این صفات از داده لگاریتمی استفاده گردید. تست مجد

نظر نرمال بودن خطاهای آزمایشی نشان از نرمال شدن 
ها داشت. بنابراین برای انجام تجزیه واریانس، از توزیع

، مواد جامد محلول، ثهای اصلی صفات ویتامین داده
های تبدیل شده صفات سفتی میوه و کاهش وزن و داده

و اسید قابل تیتراسیون  pHاکسیدانی، فعالیت آنتی
آزمون  ازها واریانس داده تجزیهبرای فاده گردید. است
استفاده شد.  هامقایسه میانگینجهت  ای دانکندامنه چند

برای رسم  و SPSS24.0افزار نرم ازبرای آنالیز آماری 
  .استفاده شد Excelافزار نرم از  هانمودارها و شکل

 

 نتایج و بحث 

ها نشان واریانس دادهنتایج حاصل از تجزیه ث:  ویتامین
و زمان انبارداری و  وراداد که اثرات ساده ژل آلوئه

همچنین اثرات دوگانه، رقم در زمان انبارداری در سطح 
درصد بر میزان ویتامین ث میوه زردآلو  1احتمال 

 . (1)جدولدار بود معنی
با افزایش ها حاکی از آن بود که مقایسات میانگین داده

را میزان ویتامین ث میوه زردآلو افزایش وغلظت ژل آلوئه
 70/18یافت، به طوری که بیشترین میزان ویتامین ث )

ورا درصد ژل آلوئه 33گرم( در تیمار  100گرم در میلی
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(. بر اساس مقایسات میانگین اثرات 1مشاهده شد )شکل 
متقابل دوگانه رقم در زمان انبارداری مشخص شد که 

طول انبارداری به طور  میزان ویتامین ث میوه در
(. در این میان، اگرچه 1داری کاهش یافت )شکل معنی

روز  14ارقام مورد بررسی از نظر میزان ویتامین ث تا 

داری به یکدیگر نشان پس از انبارداری اختلاف معنی
قرمز ʼ(، رقم 21ندادند اما در مرحله آخر انبارداری )روز 

رم ویتامین ث گ 100گرم در میلی 37/13با  ʽشاهرود
 ʽ (94/10درشت ملایرʼبیشتری در مقایسه با رقم 

 (. 1گرم( داشتند )شکل  100گرم در میلی

 داری بر خصوصیات کیفی زردآلوهای نگهورا و طول دورههای مختلف ژل آلوئهواریانس اثر رقم، غلظت تجزیه -1جدول 
Table 1. ANOVA of the effect of cultivar, different concentrations of Aloe vera gel and storage periods on apricot

quality characteristics 
 

   Traits    

Df Sources of variations 
Antioxidant 

capacity 
Firmness pH Weight loss Titratable 

acidity 
Total soluble 

solids 
Vitamin 

C 

**67.03 **0.891 **4.860 **37.00 **15.121 **443.04 ns 5.04 1 Cultivar 

**46.23 **0.802 **0.148 **38.89 **0.161 **7.20 **23.17 2 Aloe vera 

**353.31 **8.045 **0.446 **421.27 **2.535 **51.26 **467.90 3 Storage time 

ns 1.54 **0.114 ns 0.007 ns 0.66 ns 0.017 ns 0.53 ns 1.71 2 Cultivar ×Aloe vera 

*24.02 **5.391 **0.113 **5.74 **0.198 **6.64 **12.19 3 Cultivar × Storage time 

ns13.65 **0.160 ns 0.020 **5.43 **0.063 *4.12 ns 3.05 6 Aloe vera × Storage time 

ns 4.72 **0.069 ns 0.012 ns 0.74 ns 0.020 ns 0.29 ns 2.71 6 Aloe vera×Cultivar×Storage  

8.22 0.016 0.013 0.41 0.009 0.82 2.32 72 Error 

4.53 13.27 2.84 11.49 7.01 7.42 8.53 -          (CV)    

respectively: Significant at 0.01, 0.05 and not significant, nsand  *, ** 
 

 

 
ر میزان ( بچپو اثرات متقابل رقم در زمان انبارداری ) (راستورا )ساده تیمار ژل آلوئه اثر هایمقایسه میانگین -1شکل 

 انبارمانی طیزردآلو در ث میوه ویتامین 

Figure 1- Means comparison of the simple effect of Aloe vera gel treatment (right) and interaction effects of 

cultivar × storage time (left) on the vitamin C content of apricot fruit during storage 
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ورا با افزایش میزان ویتامین ث توسط تیمار ژل آلوئه
( مطابقت دارد که 1391های وحدت و همکاران )یافته

ورا در گزارش کردند استفاده از تیمار ژل آلوئه
درصد توانست میزان ویتامین  100و  75، 50های غلظت

داری افزایش دهد. در فرنگی را به طور معنیث میوه توت
( بیان نمودند که 1394ری و همکاران )اصغهمین راستا 

درصد به طور  33و  25های ورا با غلظتتیمار ژل آلوئه
ازوم میوه انگور رقم قزلویتامین ث داری میزان معنی

 افزایش داد.
با کاهش ویتامین ث در طول انبارداری میوه زردآلو 

 ,.Ghasemnezhad et alنژاد و همکاران )های قاسمیافته

بقت دارد. کاهش مقدار این ویتامین در طول مطا( 2010
انبارمانی ممکن است به دلیل کاهش آب میوه باشد که 
منجر به اکسیداسیون ویتامین ث )آسکوربیک اسید( به 

-3و2هیدروآسکوربیک اسید و سپس تجزیه به دی
گلوکونیک اسید توسط فعالیت آنزیم آسکوربیک -کتودی

(. دلیل دیگر کاهش Shiri et al., 2016bاسید اکسیداز باشد )
برای جلوگیری از تواند این باشد که ویتامین ث می

ترکیبات  ،فعال اکسیژن یهاگونهناشی از خسارت 
اسید ث )ویتامین اکسیدانی داخل میوه مانند یآنت

الکترون خود را به رادیکال آزاد اکسیژن و  (،اسکوربیک
 Soleimaniشوند )یداده و خود اکسید م هایکالسایر راد

Aghdam et al., 2011 .)  

مشخص شد که  1بر اساس جدول : مواد جامد محلول
ورا و زمان انبارداری و اثرات ساده رقم، ژل آلوئه

در زمان ورا همچنین اثرات متقابل دوگانه ژل آلوئه
داری و رقم در زمان انبارداری به طور معنیانبارداری 

 حت تأثیر قرار داد. مواد جامد محلول میوه زردآلو را ت
ژل با افزایش غلظت تیمار نتایج حاکی از آن بود که 

میزان مواد جامد محلول میوه به طور ورا آلوئه
داری کاهش یافت به طوری که کمترین میزان مواد معنی

درصد  33درجه بریکس( در غلظت  78/11جامد محلول )
مشخص شد (. همچنین 2)شکل ورا به دست آمد ژل آلوئه

که میزان مواد جامد محلول میوه زردآلو در طول دوره 
انبارداری در مجموع افزایش یافت، به طوری که در هر 
دو رقم، بیشترین میزان مواد جامد محلول در مرحله آخر 

به طور کلی در بررسی (. 2انبارداری به دست آمد )شکل 

درشت ʼدر مقایسه با رقم  ʽقرمز شاهرودʼحاضر رقم 
از مواد جامد محلول بیشتری برخوردار بود  ʽیرملا

 (. 2)شکل 
( 1391مطابق با نتایج بررسی حاضر وحدت و همکاران )

، 25های ورا در غلظتنیز نشان دادند که تیمار ژل آلوئه
داری میزان درصد توانست به طور معنی 100و  75، 50

 فرنگی را کاهش دهد.مواد جامد محلول کل میوه توت
افزایش میزان مواد جامد محلول کل در طول همچنین 

( 1389بال و همکاران )های زرینانبارداری نیز با یافته
 همخوانی دارد. 

تغییرات میزان مواد جامد محلول نقش مهمی در کیفیت 
محصولات باغبانی دارد به طوری که تغییرات میزان مواد 
جامد محلول میوه باعث تغییر در طعم و مزه آن خواهد 

د. افزایش مواد جامد محلول در طول انبارداری فقط ش
مربوط به افزوده شدن قند نیست، بلکه به افزایش و 

های محلول و کاهش مواد دیگری همچون اسیدها، پکتین
ترکیبات فنلی و همچنین کاهش آب میوه نیز بستگی دارد 

(Amodio et al., 2007; Shiri et al., 2011; Shiri et al., 

2016a .)تواند به علت افزایش مواد جامد محلول می
افزایش فعالیت آنزیم ساکارز فسفات سنتاز نیز ارتباط 
دارد، که آنزیمی کلیدی در بیوسنتز ساکاروز بوده و طی 

شود فرآیند رسیدن، توسط هورمون اتیلن فعال می
(Kaur et al., 2013.)  افزایش میزان مواد جامد محلول

گوشت میوه  موجود در نشاسته هیدرولیزافزایش بیانگر 
اجتماع مواد جامد به دنبال به قندهای هگزوز است. 

سبب  ،نرم یهاتولید گاز اتیلن از بافت محلول در میوه،
که شود یگالاکتروناز مچون پلی هایییمتحریک آنز

روی دیواره سلولی عمل نموده و باعث نرم  یماًمستق
ه میزان و چ هر گردد.میشدن بیشتر دیواره سلولی 
در  میوه زودتر نرم شده و سرعت هیدرولیز بیشتر باشد

 .شودیم پذیرتریبانباری آس زاییماریبرابر عوامل ب
 های میوهعمر انبار نتیجه این فعل و انفعالات کاهش

کنندگان اتیلن تولید از  زردآلو (.Lara et al., 2004) باشدمی
پیری برای در دوره رسیدگی است و تاثیر آن در تسریع 

لیماکتریک همجوار با آن خود زردآلو و سایر میوه های ک
از ژل  ستفاده. با ا(Defilippi et al., 2015) محرز است

کاهش تنفس و جلوگیری از شکسته شدن ضمن ورا آلوئه
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 که یدرحال ،ترکیبات قندی را به دنبال داردحفظ  ،قندها
 ،شاهد به دلیل پیشرفت پدیده پیری هاییوهدر م

دیواره سلولی هضم شده و مواد جامد ی ساکاریدها پلی
 Mali and) مالی و گروسمان .یابدیمحلول افزایش م

Grossmann, 2003) لیل افزایش میزان مواد ای ددر مطالعه
و شروع فساد  هایدراتجامد محلول را به تخریب کربوه

از طرف شکسته شدن اسید به قند  و طرفیک از  هایوهم

ها و پوشش یریکارگبا به این افزایش .نسبت دادند دیگر
 ترییمروند افزایشى ملا شیب کاهش شدت تنفس از

از  ییهاپوشش یریکارگاین افراد با به .کندیپیروى م
اعلام کردند که میزان  یفرنگبر روى توت نشاستهجنس 
، نسبت به هایوهمواد جامد محلول در م تجمع
علت آن که  یابدیکاهش م بدون پوشش هاییفرنگتوت

  .باشدمی کم شدن شدت تنفس، به دلیل حضور پوشش

 

 
( بر میزان مواد چپ( و اثرات متقابل رقم در زمان انبارداری )راستورا )های اثر ساده تیمار ژل آلوئهمقایسه میانگین -2شکل 

 انبارمانیجامد محلول کل میوه زردآلو در طی 

Figure 2- Means comparison of the simple effect of Aloe vera gel treatment (right) and interaction effects of 

cultivar × storage time (left) on the total soluble solids content of apricot fruit during storage 
 

میزان اسیدیته قابل : قابل تیتراسیون یتهاسید
دار و در سطح تیتراسیون میوه زردآلو به طور معنی

رقم، ژل احتمال یک درصد تحت تأثیر اثرات ساده 
ورا و زمان انبارداری و همچنین اثرات متقابل آلوئه

ورا دوگانه رقم در زمان انبارداری و نیز تیمار ژل آلوئه
 (. 1ت )جدول در زمان انبارداری قرار گرف

ها نشان داد که میزان اسیدیته قابل مقایسه میانگین داده
ورا به طور تیتراسیون میوه با اعمال تیمارهای ژل آلوئه

های داری افزایش پیدا کرده است به طوری که میوهمعنی
ورا بالاترین میزان درصد ژل آلوئه 33تیمار شده با 

درصد( را به خود  40/1اسیدیته قابل تیتراسیون )
های تیمار اص داد، اگرچه از لحاظ آماری با میوهاختص

درصد( اختلاف  34/1ورا )درصد ژل آلوئه 25شده با 
در مجموع مشخص شد که (. 3داری نداشت )شکل معنی

 21میزان اسیدیته قابل تیتراسیون میوه زردآلو در طول 
داری کاهش یافت که در این روز انبارداری به طور معنی

در مقایسه  ʽدرشت ملایرʼهای رقم یوهبین به طور کلی م
از میزان اسیدیته قابل  ʽقرمز شاهرودʼهای رقم با میوه

 (. 3تیتراسیون بالاتری برخوردار بودند )شکل 
نژاد و همکاران قاسممطابق با نتایج بررسی حاضر 

(Ghasemnezhad et al., 2010)  نیز گزارش کردند که
خر انبارداری میوه اسیدیته قابل تیتراسیون در مراحل آ

همچنین  یابد.داری کاهش میزردآلو به طور معنی
افزایش میزان اسیدیته قابل تیتراسیون در پاسخ به تیمار 

( مطابقت دارد 1393فر )های امامیورا با یافتهژل آلوئه
 70ورا در غلظت که این محقق نشان داد تیمار ژل آلوئه

اسیدیته قابل درصد در مقایسه با تیمار شاهد میزان 
داری افزایش فرنگی را به طور معنیتیتراسیون میوه توت

( بیان 1394اصغری و همکاران )در همین راستا  داد.
 33و  25های ورا با غلظتنمودند که تیمار ژل آلوئه

اسیدیته قابل داری میزان درصد توانست به طور معنی
 ازوم افزایش دهد.میوه انگور رقم قزلتیتراسیون 
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در طول  به طور کلی، کاهش اسیدیته قابل تیتراسیون 
تواند به دلیل تبدیل اسیدهای آلی به قندها انبارداری می

عنوان پیش ماده ها بهتر آنو همچنین استفاده بیش
، بالا بودن بنابراینتنفسی در طی فرایند تنفس باشد. 

ی میوه نشان دهنده میزان اسیدیته قابل تیتراسیون
و تنفس در میوه است که سبب افزایش کاهش تعرق 

 Amodio et) شودماندگاری آن در زمان نگهداری نیز می

al., 2007; Shiri et al., 2011). ،هر  با توجه به مطالب بالا
پیری فرآیند متابولیسم و  کاهش سرعتتیماری که باعث 

سرعت تغییرات اسید قابل  تواندیمحصول شود م
کاهش . داری کاهش دهدنگهدر طی دوره  را تیتراسیون

های میوه به های شاهد نسبتهای آلی در میوهاسید
تولید اتیلن بیشتر و سرعت تنفس  هپوشش داده شده ب

-های آلی میموجب مصرف اسیداست که  مربوطبالا 

شوند، ها به عنوان سوبسترا مصرف میشود و این اسید

گازهای غلظت  در با تغییر دارهای پوششاما در میوه
-فظ میحهای آلی تنفسی و کاهش اکسیداسیون، اسید

این احتمال  بنابراین(. Yaman and Bayoindirli, 2002شوند )
ورا با کاهش تولید آلوئهژل استفاده از  وجود دارد که

باعث پایین آوردن متابولیسم  ،اتیلن و سرعت تنفس
در و ، فرآیندهای رسیدن میوه را کند کرده شدهفرآورده 

 ددهرا کاهش میوه اسید قابل تیتراسیون نتیجه تخریب 
  .(1393فر، )امامی

 از طرف دیگر کاهش میزان اسیدیته قابل تیتراسیون
موجود در میوه در طول انبارمانی به مقدار زیادی به 

هیدروژناز کنترل آنزیم آکونیتاز و ایزوسیتریک دی
کنش منجر به کاهش اسیدهای آلی شده شود. این وامی

که خود باعث افزایش طعم مطلوب در عصاره میوه 
(.Ladaniya, 2011شود )می

 
( بر میزان چپ( و اثرات متقابل رقم در زمان انبارداری )راستورا )های اثر ساده تیمار ژل آلوئهمقایسه میانگین -3شکل 

 انبارمانیزردآلو در طی اسیدیته قابل تیتراسیون میوه 

Figure 3- Means comparison of the simple effect of Aloe vera gel treatment (right) and interaction effects of 

cultivar × storage time (left) on the titratable acidity content of apricot fruit during storage 
 

 

رقم، اثرات ساده که  تجزیه واریانس داده: کاهش وزن
ورا و زمان انبارداری و همچنین اثرات متقابل ژل آلوئه

ورا دوگانه رقم در زمان انبارداری و نیز تیمار ژل آلوئه
دار و در سطح احتمال به طور معنیدر زمان انبارداری 

های زردآلو را تحت یک درصد میزان کاهش وزن میوه
مشخص  4بر اساس شکل (. 1قرار دادند )جدول تأثیر 

داری شد که در طول انبارداری کاهش وزن به طور معنی
ورا به ویژه افزایش یافت که در این میان تیمار ژل آلوئه

داری میزان درصد توانست به طور معنی 33در غلظت 

کاهش وزن میوه زردآلو را کاهش دهد. همچنین در 
درشت ʼهای رقم بارداری میوهدر تمامی مراحل انمجموع 

از  ʽقرمز شاهرودʼهای رقم در مقایسه با میوه ʽملایر
 (. 4کاهش وزن کمتری برخوردار بودند )شکل 

افزایش کاهش وزن میوه زردآلو در طول انبارداری با 
 ,.Ghasemnezhad et alنژاد و همکاران )قاسم هاییافته

ایج بررسی مطابقت دارد. همچنین همراستا با نت (2010
( بیان نمودند که تیمار 1391حاضر، وحدت و همکاران )

ورا های مختلف ژل آلوئهفرنگی توسط غلظتمیوه توت
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داری میزان کاهش وزن میوه در توانست به طور معنی
 طول انبارداری را کاهش دهد. 

محصول  کیفیت کاهش در مهم عوامل از یکی وزن کاهش
باشد. به طور کلی، کاهش می انبارداری زمان مدت در

وزن میوه همزمان با افزایش مدت انبارداری افزایش 
 دهی آب و مصرفیابد که دلیل اصلی آن از دستمی

تعرق همچنین باشد. تنفس می نتیجه در میوه ذخایر
ها دلیل اصلی کاهش آب صورت گرفته از طریق روزنه

 Shiri etدر محصولات تازه باغبانی عنوان شده است )

al., 2011; Shiri et al., 2016a .) 
تازه یکى از  هاییو سبز هایوهنترل کاهش وزن مک

طبق  .رودبه شمار میدهى اهداف پوشش ینترمهم
 ،(Ergun and Satici, 2012) ارگون و ساتیچ یهاگزارش

رقم و  ،مقدار کاهش وزن بسته به نوع محصول
  متفاوت باشد. تواندیخصوصیات بافت آن م

 
)راست( بر  ورا در زمان انبارداری)چپ( و تیمار ژل آلوئه های اثر اثرات متقابل رقم در زمان انبارداریمقایسه میانگین -4شکل 

 زردآلو در طی انبارمانیمیوه  کاهش وزنمیزان 

Figure 4-Means comparison of the interaction effects of cultivar × storage time (left) and Aloe vera gel treatment 

× storage time (right) on the weight loss amount of apricot fruit during storage 
 

استنباط کرد  گونهینا توانیم با توجه به نتایج این تحقیق
در طی زردآلو میوه که برای جلوگیری از کاهش وزن 

یکی از ورا پوشش ژل آلوئهاز استفاده انبارمانی، 
که تحقیقات نشان داده است  .باشدهای مطلوب میگزینه
مستقیمی  ارتباطتنفس و کاهش وزن میوه  میزانبین 

و  میزان تنفس (.Saltveit and Choi, 2007) وجود دارد
کاهش وزن  میوه محصولاتی مانند زردآلو، گیلاس، هلو، 
شلیل، آلو و گلابی تا چهار برابر محصولاتی مانند سیب، 

 ,Saltveitand and Choi) مرکبات، کیوی و انگور است

-عامل کاهش وزن میوه در طی دوره نگه ینترمهم(. 2007

. باشدمیداری، افزایش تبخیر و تعرق از سطح میوه 
کاهش  بوسیله عمدتاً ازمیوه  دهیبر این، پوششعلاوه 

، موجب از بین برنده ساختار سلولی هاییمفعالیت آنز
شوند و موجب کاهش تنفس می تبادلات گازی کاهش

(Levy and Poovaiah, 1979; Yaman and Bayoindirli, 

نیز ( Mohebbi et al., 2012ن )محبى و همکارا (.2002

دهى محصولات تازه اثر مثبت پوشش ینترمهم
تبخیر و  برای جلوگیری از ایکشاورزى را تشکیل لایه

-هانتشار آب از بافت محصول به محیط اطراف اعلام کرد
 گذاشته تأثیر هاعدسک و هاروزنه روی پوشش اینند. ا

 کاهش را میوه پوست از گازها عبور سرعتیجه نت در و
 حفظاز جمله  دیگری مزایایدهد. البته این ژل دارای یم

 ساختاری خصوصیات بهبود میوه، داخل معطر مواد
 هازخم محلدهی شو پوش درزگیری مثلهای میوه سلول

قابلیت از طرف دیگر . باشدیمهای میوه یدگیبر و
 ژل وجود به هاکشقارچ وها یتامینو مثل موادی افزودن
 خاصیت محصول ورا بهآلوئههمچنین ژل  ودارد 

تحقیقات (. Choi and Chung, 2003هد )دیم درخشندگی
میزان  کنترلورا بر اثر مثبت ژل آلوئه متعددی مبنی بر

افت وزن محصولات تازه کشاورزى از قبیل انگور، 
در  یدارنگه طول دورهگیلاس، سیب و پاپایا در 

 ,.Martinez Romero et alگزارش شده است ) سردخانه
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2005; Valverde et al., 2005; Marpudi et al., 2011; Ergun 

and Satici, 2012.) 
 

 pH نتایج حاصل نشان داد که میزان : یوهمآبpH 
دار و در سطح احتمال یک به طور معنی زردآلو یوهمآب

ورا و زمان درصد تحت تأثیر اثرات ساده رقم، ژل آلوئه
انبارداری و همچنین اثرات متقابل دوگانه رقم در زمان 

 (. 1انبارداری قرار گرفت )جدول 
ورا ها نشان داد که تیمار ژل آلوئهداده مقایسات میانگین

ت به طور درصد توانس 33و  25در هر دو غلظت 

یوه را کاهش دهد، که در این مآب pHمیزان داری معنی
ورا داری بین غلظت تیمار ژل آلوئهمیان اختلاف معنی

(. همچنین اثرات متقابل رقم در 5مشاهده نشد )شکل 
یوه در مآب pHزمان انبارداری مشخص نمود که میزان 

داری افزایش روز انبارداری به طوری معنی 21طول 
در مقایسه با  ʽقرمز شاهرودʼیافت که در مجموع رقم 

یوه بالاتری مآب pHاز میزان  ʽدرشت ملایرʼرقم 
 (. 5برخوردار بود )شکل 

 

 
 pH)راست( و اثرات متقابل رقم در زمان انبارداری )چپ( بر میزان ورا های اثر ساده تیمار ژل آلوئهمقایسه میانگین -5شکل 

 زردآلو در طی انبارمانیمیوه 

Figure 5-Means comparison of the simple effect of Aloe vera gel treatment (right) and interaction effects of 

cultivar × storage time (left) on the pH content of apricot fruit during storage 
 

در طول انبارمانی به  زردآلو میوه pHافزایش میزان 
 ,.Ghasemnezhad et alنژاد و همکاران )های قاسمیافته

زردآلو در ابتدای برداشت  pHمیزان  مطابقت دارد. (2010
قرار دارد  ترییینبه علت وجود اسیدهای آلی در حد پا

شدن، اسیدها به پیر وانفعالات در طی فعل یج وتدرولی به
افزایش  pHو میزان  شدهیلترکیبات دیگری مثل قند تبد

در اثر استفاده از پوشش  pH تغییرات . کاهشیابدیم
هلو داری در دت نگهو افزایش آن در طول مپورسیتین 

(Zokaee et al., 2008a و )یفرنگتوت (Zokaee et al., 

2008b ) .و همکاران  کریشنانگزارش شده است 
Krishnan et al., 2017) ) های یوهکه م اندکردهگزارش

( =4pH) کمتری pHمیزان ورا ژل آلوئهتیمار شده با  گواوا
  pHاند،نموده ( ایجادpH=5-7)مقایسه با تیمار شاهد  در

ها که ناشی از فعالیت ای شدن میوهکمتر از قهوه

( است، pH=5-7های کاتکین و اسید کلروژنیک در )آنزیم
 کند.جلوگیری می

 ,.Ghasemnezhad et alنژاد و همکاران )قاسم همچنین

( بیان نمودند که استفاده از پوشش چیتوزان با 2010
میوه زردآلو  تراوا روی سطحایجاد یک پوشش نیمه

میتواند باعث ایجاد یک نوع حالت اتمسفر تغییر یافته 
درونی در میوه نموده که در نتیجه آن میزان گازهای 

اکسیدکربن تغییر یافته و در نهایت فرآیند اکسیژن و دی
رسیدگی میوه را به تأخیر انداخت، که این امر خود بر 

 داری داشت.میوه اثر معنی pHمیزان 

مشخص شد که تمامی  1بر اساس جدول : سفتی میوه
اثرات ساده، اثرات متقابل دوگانه و سه گانه رقم، ژل 

درصد بر  1در سطح احتمال  ورا و زمان انبارداریآلوئه
 داری بود. میزان سفتی بافت میوه زردآلو معنی
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ها حاکی از آن بود که میزان سفتی مقایسات میانگین داده
داری انبارداری به طور معنیبافت میوه زردآلو در طول 

استفاده از تیمار ژل  در این میان، (.6کاهش یافت )شکل 
داری از کاهش سفتی بافت ورا توانست به طور معنیآلوئه

به طوری  کندمیوه زردآلود در طول انبارداری جلوگیری 
های تیمار شده میوه ،های انبارداریکه در هر یک از زمان

درصد( بیشترین  33یژه با غلظت ورا )به وبا ژل آلوئه

میزان سفتی بافت میوه را به خود اختصاص دادند )شکل 
(. همچنین مشخص شد اگرچه در زمان برداشت 6

دارای سفتی بافت بیشتری ̔ قرمز شاهرودʼهای رقم میوه
بودند اما در پایان انبارداری، بیشترین سفتی بافت میوه 

 شد.  مشاهده ʽدرشت ملایرʼهای رقم در میوه

 

 

زردآلو در طی ورا در رقم در زمان انبارداری بر میزان سفتی بافت میوه مقایسه میانگین اثرات متقابل تیمار ژل آلوئه -6شکل 

 انبارمانی

Figure 6- Means comparison of the interaction effects of Aloe vera gel treatment × cultivar × storage time on the 

tissue firmness level of apricot fruit during storage 
 

کاهش سفتی بافت میوه زردآلو در طول انبارداری با 
(، خالصی و 1389بال و همکاران )های زرینیافته

 Ghasemnezhadنژاد و همکاران )( و قاسم1397همکاران )

et al., 2010)  مطابقت دارد. همچنین حفظ سفتی بافت میوه
های مختلف ژل در طول انبارمانی با استفاده از غلظت

( در مورد 1391های وحدت و همکاران )ورا با یافتهآلوئه
بال و همکاران فرنگی همخوانی دارد. زرینمیوه توت

( نیز بیان نمودند که میزان تغییرات یفتی بافت 1389)
وه در طول دوره انبارداری در ارقام مختلف زردآلود می

راستا با نتایج بررسی حاضر باشد که هممتفاوت می
 باشد.می

( گزارش کردند که ژل 2005رومرو و همکاران ) -مارتینز
ورا همانند یک پوشش خوراکی عمل میکند و باعث آلوئه

شود و این کاهش کمتر کاهش وزن کمتر میوه گیلاس می
شود. همچنین اعث حفظ بیشتر سفتی بافت میوه میوزن ب

های تجزیه کننده دیواره سلولی ورا فعالیت آنزیمژل آلوئه
گالاکتروناز و پکتین متیل استراز را کاهش مانند پلی

دهد که همین امر نیز باعث حفظ سفتی بافت میوه می
هلوی رقم آرکتیک اسنو  میوه دهیشود. پوششمی

(Arctic Snow) های در مقایسه با میوه وراآلوئه ا ژلب
حفظ بیشتر سفتی میوه گردید  پوشش داده نشده، باعث 

های که این امر ناشی از کاهش تولید اتیلن در میوه
عنوان شد که فرآیند رسیدگی  وراآلوئه ژلپوشش داده با 
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 Ahmed et alرا در خلال این دوره به تاخیر انداخته بود )

2009 .) 

انس نتایج حاصل از تجزیه واری: اکسیدانییآنت ظرفیت
اکسیدانی میوه یآنت رفیتها نشان داد که میزان ظداده

داری تحت تأثیر اثرات ساده رقم، زردآلو به طور معنی
ورا و زمان انبارداری و همچنین اثرات متقابل ژل آلوئه

 (. 1دوگانه رقم در زمان انبارداری قرار گرفت )جدول 
ورا به مشخص شد که تیمار ژل آلوئه 7بر اساس شکل 
داری درصد توانست به طور معنی 33ویژه در غلظت 

اکسیدانی میوه زردآلو را افزایش دهد. یآنت میزان ظرفیت
اکسیدانی یآنت میزان ظرفیت ،در هر دو رقم مورد مطالعه

داری افزایش یافت به طور معنیدر طول انبارداری میوه 
همچنین نتایج حاکی از آن بود که اگرچه در (. 7)شکل 

دارای  ʽدرشت ملایرʼهای رقم زمان برداشت میوه
اکسیدانی بیشتری بودند، اما در تمامی یآنت ظرفیت

از  ʽقرمز شاهرودʼهای رقم مراحل انبارداری میوه
 (.7اکسیدانی بیشتری برخوردار بودند )شکل یآنت ظرفیت

 

 

 
ورا )راست( و اثرات متقابل رقم در زمان انبارداری )چپ( بر میزان های اثر ساده تیمار ژل آلوئهمقایسه میانگین -7شکل 

 زردآلو در طی انبارمانیاکسیدانی میوه یظرفیت آنت
Figure 7- Means comparison of the simple effect of Aloe vera gel treatment (right) and interaction effects of 

cultivar × storage time (left) on the antioxidant capacity of apricot fruit during storage 
 

بیان  (Ghasemnezhad et al., 2010نژاد و همکاران )قاسم
اکسیدانی میوه زدرآلو در آنتینمودند که میزان ظرفیت 

طول انبارداری و به ویژه در مراحل ابتدایی آن به طور 
داری افزایش یافت که با نتایج برسی حاضر مطابقت معنی

دارد. همراستا با نتایج برسی حاضر اصغری و همکاران 
ورا با ( گزارش نمودند که تیمار ژل آلوئه1394)

داری طور معنی درصد توانست به 33و  25های غلظت
ازوم را اکسیدانی میوه انگور رقم قزلمیزان ظرفیت آنتی

  افزایش دهد.
شامل  هایو سبز هایوهم اکسیدانییظرفیت آنت

کاتالاز، آسکوربات  هاییمترکیبات آنزیمی مثل آنز
پراکسیداز، سوپر اکسید دیسموتاز و همچنین ترکیبات 

لی و ، ترکیبات فنث غیر آنزیمی شامل ویتامین
باعث  اکسیدانییسیستم آنت باشد.یکارتنوئیدها م

 Zhaoشود )یآزاد م هاییکالجلوگیری از اثرات سوء راد

liang et al., 1998.) زیستی و پیری  یهاعواملی مانند تنش
میوه  یهاکه سلول شوندیآزاد م هاییکالباعث تولید راد

کمک  هااکسیدانیآزاد از آنت هاییکالبرای حذف راد
تأخیر در پیری و  موجببنابراین تیمارهایی که  گیرند.یم

 اکسیدانییباعث حفظ محتوای آنت شوندیکاهش تنفس م
 ,Asghari and Babalarگردند )یمی میوه هاسلولدر 

ورا در حفظ و افزایش ژل آلوئهپوشش ثیر أت(. 2010
در ورا ژل آلوئه تاثیر کل میوه به اکسیدانییظرفیت آنت

تولید اتیلن و کاهش تنفس، کاهش میوه،  هش اتلاف آبکا
 ,.Yahia et alشود )یمربوط م میوه پیریایجاد تاخیر در

2001.) 
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 گیرینتیجه

های ییژگو ورا داراىآلوئه که است داده نشان مطالعات
  (.Pal et al., 2013)باشدی میایشاکس ضد میکروبى، ضد

 مناسب حاکی از تأثیرنتایج به دست آمده در این تحقیق 
 33ورا به ویژه در غلظت ژل آلوئه دهیپوششثر ؤو م

باعث  که بوددو رقم زردآلوی  کیفیت حفظ بهتردرصد بر 
یته قابل مین ث، اسیددار میزان ویتاافزایش معنی

دانی، حفظ بهتر سفتی بافت یاکسظرفیت آنتیتیتراسیون، 
و جلوگیری از کاهش وزن میوه شد، و در عین حال با 

بیش از ، رسیدگی pHکاهش میزان مواد جامد محلول و 
به دلیل مشاهده  میوه زردآلو را به تأخیر انداختحد 

ورا بهتر ربوط به رقم و سطوح ژل آلوئهاثرات متقابل م
انجام  نیز ودیگر زردآل است این تحقیق بر روی ارقام

داری با این تا بهترین ارقام برای انبارمانی و نگه گیرد،
 پوشش جهت عرضه به بازار مصرف انتخاب شوند.
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Introduction: Apricot fruit is a carbohydrate-rich commodity and is a good source of fibers, essential 

minerals, vitamins and organic acids. It is also rich in bioactive compounds i.e. polyphenols and 

carotenoids that have certain antioxidant character in biological system. It is consumed in fresh, dried 

and frozen forms or used for the preparation of jam, juices, nectars and extruded products. Therefore, 

apricot being an attractive nutritious fruit is appreciated by consumers and farmers all over the world 

and has gained great economic importance over the years. Apricot is a climacteric fruit that presents 

a high respiratory and metabolic rate and, among stone fruits, is the one that presents the highest 

ethylene emission. One of the major problems of apricots is the rapid postharvest softening, which 

limits its storability and marketability. These features results that, at the postharvest, have an 

extremely short shelf-life of only 1-2 weeks in the cold storage, and pass quickly from maturity to 

overripe. One of the major problems of apricots is the rapid postharvest softening, which limits its 

storability and marketability. For this reason, to have acceptable quality fruits, they must be stored 

with adequate techniques to limit the post-harvest losses. As apricot production and export increase, 

demands for practical methods of post-harvest quality retention are necessary to improve the post-

harvest quality of apricots during postharvest life. Several pre- and postharvest technologies have 

been used to control postharvest losses, but the use of chemicals as fungicides is restricted in most 

countries and consumers demand agricultural commodities without pesticide residues. Consumers 

around the world demand for food of high-quality, without chemical preservatives, and extended shelf 

life. Therefore, an increased effort has been made to develop new natural preservatives and 

antimicrobials. Many storage techniques have been developed to extend the marketing distances and 

holding periods for commodities after harvest. Among these technologies, edible coatings are 

traditionally used to improve food appearance and preservation. Edible coatings are thin layers of 

edible material applied to the product surface in addition to or as a replacement for natural protective 

waxy coatings and provide a barrier to moisture, oxygen and solute movement. They are applied 

directly on the food surface by dipping, spraying or brushing. Edible coatings are used to create a 

modified atmosphere and to reduce weight loss during transport and storage. In fact, the barrier 

characteristics of gas exchange for films and coatings are the subjects of much recent interest. 

Recently, researchers have developed a gel based on Aloe vera that prolongs the conservation of fresh 

fruits. This gel is tasteless, colorless and odorless. This natural product is a safe and environmental 

friendly alternative to synthetic preservatives such as sulfur dioxide. This gel operates through a 

combination of mechanics, forming a protective layer against the oxygen and moisture of the air and 

inhibiting the action of micro-organisms that cause food-borne illnesses through its various 
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antibacterial and antifungal compounds. Aloe vera gel-based edible coatings have been shown to 

prevent moisture and firmness losses, control respiratory rate and delay ripening process slow 

oxidative browning and reduce microorganism proliferation in fruits. Present study was conducted to 

evaluate the increasing of apricot storage time, introducing suitable cultivars based on Aloe vera gel 

coating, effects of Aloe vera gel on the qualitative characteristics of fruit and obtain the optimum 

concentration of Aloe vera gel required to coating apricot fruits. 

Material and methods: Therefore, a factorial experiment was carried out based on a completely 

randomized design with four replications. The evaluated factors including cultivars “Dorosht-e 

Malayer” and “Ghermez-e Shahrood”, concentrations of Aloe vera gel [control (non-gel coating 

fruits), 25% and 33%] and storage time [0 (Harvest), 7, 14 and 21 d)]. Moreover, total soluble solids 

(TSS), titratable acidity (TA), fruit firmness, pH, percentage of weight loss, antioxidant activity and 

vitamin C content were determined during storage time. 

Results and discussion: The results showed that treatment of apricot fruits with Aloe vera gel, 

especially at 33% concentration, significantly enhanced vitamin C content, titrable acidity, 

antioxidant capacity and improved tissue firmness, but also reduced soluble solids, weight loss and 

pH content. Moreover, it was found that vitamin C content, titratable acidity and fruit tissue firmness 

significantly decreased during storage time, while soluble solids content, weight loss and antioxidant 

capacity significantly increased. Among the cultivars, “Ghermez-e Shahrood” cultivar had higher 

soluble solids content, weight loss, pH and antioxidant capacity during storage time, whereas 

“Dorosht-e Malayer” cultivar had higher titrable acidity, tissue firmness and vitamin C at the end of 

storage time. 

double and triple interaction effects of evaluated factors significantly affected all characteristics, 

except in antioxidant activity, where just storage time had a significant effect. It was found that the 

highest vitamin C content in “Dorosht-e Malayer” and “Ghermez-e Shahrood” was obtained at the 

end of the second week in coated fruits with 33% of Aloe vera gel. TSS content in fruits of “Dorosht-

e Malayer” cultivar that coated with 25% and 33% of Aloe vera gel was less than “Ghermez-e 

Shahrood” cultivar, while Aloe vera gel had no significant effect on TSS content in “Ghermez-e 

Shahrood” cultivar. Aloe vera gel had no defined pattern on TA concentration but generally, 

“Dorosht-e Malayer” fruits had higher TA concentration comparing “Ghermez-e Shahrood” fruits 

During the storage time, the fruit weight loss and firmness were higher in “Ghermez-e Shahrood” as 

compared with “Dorosht-e Malayer”, however, in the both evaluated cultivars, treatment with Aloe 

vera gel had a significant positive effect to controlling of fruit weight loss and firmness. Furthermore, 

coating with Aloe vera gel improved the antioxidant capacity in both evaluated cultivars. 

Conclusion: Overall, according to the results, it can be concluded that as compared with “Ghermez-

e Shahrood” cultivar, “Dorosht-e Malayer” cultivar showed better quality based on the evaluated 

parameters and maintained its quality for a longer time. As a conclusion, considering the positive 

effects of Aloe vera gel, it can be in order to increase the shelf-life and maintaining the quality of 

apricot fruits.  
 

Keywords: Aloe vera, Antioxidant activity, Apricot, Titratable acidity, Total soluble solids 
 

 

 

 


