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  چکیده

هدف از این . وژي پس از برداشت استهاي مهم محققین تکنول استفاده از ترکیبات سالم و سازگار با محیط زیست یکی از دغدغه :سابقه و هدف
  .ورا و اسانس گلپر بر ماندگاري و خصوصیات کیفی میوه هلو رقم زعفرانی بود تحقیق بررسی تأثیر پوشش خوراکی ژل آلوئه

) Heracleum persicum( اسانس گلپرو تیمار  درصد 15و  5/7هاي صفر،  غلظت در ورا هاي مورد مطالعه شامل ژل آلوئهتیمار :هامواد و روش
ی صفات .ها از روش سطح پاسخ استفاده شد         جهت بهینه سازي داده. اعمال شدند هاي هلو بر روي نمونه ppm 200و  100سطح صفر و  سهدر 
رنگی هاي فنل کل، خواص ارگانولپتیکی و ویژگی میوه، بافت سفتی اسیدهاي قابل تیتراسیون، میوه، آب pH محلول، جامد مواد میزان مثل

  .میوه بررسی شد
ها طی دوران انبارداري و افزایش سفتی  و نرم شدن نمونه%) 24/1(شده با اسانس گلپر موجب کاهش اتلاف وزن  ورا غنی از پوشش آلوئه :هایافته
میزان اسیدهاي آلی افزایش زمان انبارداري و اسانس گلپر منجر به کاهش . و حفظ میزان ترکیبات فنولی کل میوه شد) kg/cm2 35/7(بافت 

 pHورا باعث حفظ بیشتر اسیدهاي آلی و کاهش  ها شد اما افزایش غلظت پوشش آلوئه نمونه) 63/3( pHو افزایش ) وزنی/ درصد وزنی 68/0(
ایش یافت اما با هاي هلوي زعفرانی با افزایش زمان انبارداري و اسانس گلپر افز میزان مواد جامد محلول کل نمونه. هاي هلوي زعفرانی شد نمونه

و  Lافزایش غلظت اسانس گلپر و زمان انبارداري باعث افزایش میزان شاخص رنگی . ها کاهش یافت ورا بریکس نمونه افزایش غلظت پوشش آلوئه
b  و کاهش شاخص رنگیa ورا میزان شاخص رنگی  هاي هلوي زعفرانی شد اما با افزایش غلظت ژل آلوئه نمونهL  وb گی کاهش و شاخص رنa 
  .ها افزایش یافت نمونه) قرمزي(

شده با اسانس گلپر موجب حفظ خواص کیفی و کاهش تخریب خواص حسی  ورا غنی نتایج نشان داد که استفاده از پوشش آلوئه :گیري نتیجه
  .میوه هلو طی انبارداري شد

    ، عمر انباريخواص کیفیمیوه هلو،  ، اسانس گلپر،ورا ژل آلوئه :واژگان کلیدي

  مقدمه 
ــل از    ــه قب ــه مرحل ــاورزي در س ــایعات محصــولات کش ض

دهد، امـا بـه    برداشت، حین برداشت و پس از برداشت روي می
رسد بخش اصلی ضایعات محصولات کشاورزي مربـوط   نظر می

به مراحل برداشـت و پـس از برداشـت تـا رسـیدن بـه دسـت        
در ایـن میـان، هـدف متخصصـان پـس از      . کننده باشد مصرف

ــتفاده از   برداشــت  ــر ضــایعات و اس ــؤثر ب ــل م شناســایی عوام
   ).1( ها است هاي مناسب جهت کاهش آن فناوري

ها، محصولات بسیار فسادپذیري بـوده کـه    ها و سبزي میوه
براي بـه حـداقل رسـاندن ضـایعات نیـاز بـه شـرایط مناسـب         

باشـند و محصـولات بـاغی بـه علـت       جابجایی و نگهداري مـی 
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 ٧٦

هـا از   آن. پذیرترنـد  فسـاد طبیعـی  به طـور   رطوبت بالاداشتن 
 ،لحاظ بیولوژیکی فعال هسـتند و فرآینـدهاي تـنفس، تبخیـر    

هاي بیوشیمیایی منجر به از دست دادن کیفیت  تعرق و فعالیت
در کشـورهاي در حـال توسـعه، بـراي     ). 2( شـود  مـی  محصول

 يهـا  يهـا، فنـاور   ها و سبزي مانند میوه يمحصولات فسادپذیر
دي، حمل و نقل هنـوز توسـعه زیـادي پیـدا     بن انبارداري، بسته

در طـول   ایـن محصـولات  بنابراین میزان زیادي از  ،نکرده است
در هنگـام حمـل و نقـل ایـن      ).2( رونـد  این مراحل از بین می

محصولات بایستی از ابزارهاي مناسب با دمـا و رطوبـت نسـبی    
هـا و   بنـدي مناسـب میـوه    بسـته . کنترل شـده اسـتفاده نمـود   

 ـ سبزي داري در کـاهش ضـایعات پـس از     ازه اثـر معنـی  هاي ت
 ).1( ها دارد برداشت آن

به عنوان یک میوه کلیماکتریک ) Prunus persica L(هلو 
سرعت و شدت تنفس بالایی داشته و عمـر نگهـداري   ) فرازگرا(

بســیار پــایینی دارد، بــه همــین خــاطر اســتفاده از تکنولــوژي 
ول ضـروري  مناسب پس از برداشت براي افـزایش عمـر محص ـ  

 متابولیسـم  خـاطر  بـه  هلـو  شـده  برداشت هاي میوه). 3(است 
 تـنفس  صـورت  بـه  مسئله این باشند و می فسادپذیر سریعشان

 قـارچی  و پوسـیدگی  سـرمایی  آسیب به بالا حساسیت و سریع
). 4(شـود   می آشکار شوند انبار کم دماي با انبار در وقتی حتی
 يهـا  يناهنجـار  و وزن کـاهش  خـاطر  بـه  هلـو  انبارداري عمر

. اسـت  محـدود  بافت تغییر و شدن اي قهوه مانند فیزیولوژیکی
 برداشت از پس هاي بیماري به و بوده فسادپذیر بسیار هلو میوه

 Penicillium قـارچ  از ناشـی  آبـی  کپـک  .است حساس بسیار

expansum اسـت   محصـول  این هاي بیماري ترین شایع از یکی
بسیار  ها و سبزيها  در میوهمیزان ضایعات پس از برداشت ). 5(

هاي  در سال. ها بستگی دارد بالا بوده و به سرعت متابولیسم آن
توجه زیادي به تکنولوژي پس از برداشت شـده اسـت تـا     اخیر،

هـدف نهـایی   ). 6(بتوان عمر محصولات باغبانی را زیـاد نمـود   
هایی است کـه بـه وسـیله     تکنولوژي پس از برداشت ارائه روش

صول تا حد امکان در فاصله زمانی بین برداشت تـا  آن فساد مح
هاي اخیـر بـه    در سال). 7(مصرف نهایی به کمترین حد برسد 

هـاي خـوراکی در نگهـداري و     هـا و پوشـش   دلیل مزایاي فـیلم 
. هــا شــده اســت اي بــه آنهــا توجــه ویــژه بنــدي میــوه بســته
هاي خوراکی به عنوان یک لایـه نـازك از مـواد تعریـف      پوشش

تواند رطوبت، اکسیژن و حرکت امـلاح را بـراي    که می شود می
ي خــوراکی داراي هــا پوشــش. میـوه و محصــولات فــراهم آورد 

و  هـا  بیمـاري سد و مانع بـر ضـد   : ي مختلفی از قبیلکاربردها
آفات، جلوگیري از اتلاف رطوبت و عطر و طعم میـوه، کـاهش   
تنفس و بالطبع آن افزایش مانـدگاري میـوه پـس از برداشـت،     

در تغییرات ساختاري میوه، به عنوان سـد دفـاعی بـراي     أخیرت
بـه عنـوان آنتـی     تواننـد  یم ـهـاي خـوراکی،    و روغـن  ها یچرب

اکسیدان یا مواد ضـد بـاکتري و ضـد قـارچ عمـل کـرده و بـه        
و  کنــد یمــجــایی آن کمــک  نگهــداري میــوه در حــین جابــه

 هاي پوشش). 7(ي مصنوعی شوند ها پوششتوانند جانشین  می

 خصوصـیات  معمـولا  هـا  و پروتئین ساکایدها پلی از شده تهیه

 شـمار  بـه  مناسبی سد گازها برابر در و داشته مناسبی مکانیکی
 مکانیکی مقاومت که لیپیدي هاي پوشش برخلاف ولی روند می

 رطوبـت  مقابل در دارند اکسیژن به بالاتري نفوذپذیري و اندك

  ).8(نشان دادند  خود از بیشتري نفوذپذیري
سوسـن   تیـره  بـه  متعلـق  Aloe veraعلمـی   نام ورا با وئهآل

)Liliaceae(  ــی ــه م ــنس آلوئ ــد و ج ــه. باش ــه از  ژل آلوئ ورا ک
شود شـفاف،   ورا استخراج می هاي داخلی برگ گیاه آلوئه قسمت

این ژل . ی و داراي قدرت جذب بالا استچسبندگبی بو، بدون 
اسـت کـه    5/4  آن حـدوداً  pHسالم و سازگار با محیط و  کاملاً 

هاي مختلف میوه در تکنولوژي پـس   تواند جایگزین پوشش می
 ساکارید پلی هاي پوشش جزء ورا آلوئه ژل). 9(از برداشت باشد 

 حـل  آب در راحتی به که است کشسانی خاصیت داراي و بوده
 و گیـرد  قـرار مـی   اندازه یک به محصول اطراف تمام در و شده
 و کرده عمل محصول روي حفاظتی لایه یک به صورت ژل این

 مکـانیکی  صـدمات  مقابـل  در را حفـاظتی  لایـه  زیر هاي سلول
. کنـد  مـی  جلـوگیري  هـا  میـوه  آباز اتلاف  و کند می محافظت
 و گذاشـته  تأثیر ها عدسک و ها روزنه روي پوشش این همچنین

 و دهد می کاهش را میوه پوست از گازها عبور سرعت نتیجه در
 بهبـود  میوه، داخل معطر مواد حفظ نظیر دیگري مزایاي داراي

 زخم محل پوشش درزگیري، مثل سلول ساختاري خصوصیات
 مثـل  مـوادي  افـزودن  قابلیـت  همچنـین  باشـد  مـی  بریـدگی  و

 محصـول  بـه  و دارد وجـود  ژل بـه  هـا  کـش  قـارچ  و ها ویتامین
بـه   توجه اخیر هاي سال در). 10(دهد  می درخشندگی خاصیت

 حفظ براي سبزیجات و میوه پوششی عنوان لایه به ورا آلوئه ژل

 طعم و بو فاقد چون و است شده مطرح ها آن انبارداري کیفیت

 وجـود  بـه  مشـکلی  انسان براي آن همچنین خوردن و باشد می

 عنـوان  بـه  باشـد  مـی  نیـز  مفید سلامتی براي حتی و آورد نمی

مطـرح   هـا  میـوه  نگهـداري  عمـر  براي افزایش مناسب اي گزینه
 تغییر را درونی میوه اتمسفر تواند می ورا لوئهآ پوشش ژل .است

 وجـود  بـه  میـوه  براي MAPشرایط  همانند را شرایطی و دهد

هوازي وجـود داشـته    آورد بدون اینکه خطر تخمیر و تنفس بی
 کـاهش  باعـث  گـیلاس  در ورا آلوئـه  ژل تیمـار ). 11-13(باشد 
 بـه  سـرد  انبـارداري  روز 16طـی  % 50 میـزان  به تنفس میزان
 مثبت تأثیر .)14(است  شده اتاق معمولی دماي روز یک هاضاف
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 بـه  تـنفس  کـاهش  در ورا آلوئـه  ژل نظیـر  خوراکی هاي پوشش
 و سـد  عنـوان  بـه  کـه  اسـت  ها آن هیگروسکوپی خاصیت دلیل

 و گازهـا  نفـوذ  سـرعت  و کـرده  عمل محیط و میوه بین مانعی
 دلیـل  .)15(کننـد   مـی  کند توجهی قابل میزان به را آب تبخیر
شـدن   کند به مربوط ورا آلوئه ژل با تیمار در میوه سفتی حفظ

 باشـد  مـی  میوه وزن کاهش روند سرعت اتلاف آب و در نتیجه
 مختلـف  هـاي  پوشـش  با که گیلاس و سیب فرنگی، توت در که

 متیـل  پکتـین  .)16، 17(اسـت   شـده  گـزارش  انـد  شـده  تیمار
 از اصـلی  هـاي  آنزیم از بتاگلوکوزیداز و گالاکتروناز پلی استراز،

 سـلولی  دیـواره  شـدن  نرم باعث که اند سلولی دیواره برنده بین
هـا و   ورا باعث کـاهش بیـان ژن آن   که تیمار ژل آلوئه شوند می

 قـارچی  ضـد  فعالیت .)18( شود ها می         کاهش فعالیت این آنزیم
 میسـلیوم  رشـد  و زنـی  جوانه از جلوگیري دلیل به ورا آلوئه ژل

ــین  ــارچ و همچن ــود در آن و  ق ــات موج ــده ترکیب ــر بازدارن اث
  ). 19(باشد  می جلوگیري از فعالیت آنزیم هاي قارچ

توان ترکیبات مفیدي نظیر اسانس هاي گیـاهی   امروزه می
را به عنوان عامل ضد میکروبی در فرمولاسـیون پوشـش میـوه    

هــاي شــیمیایی نمــود کــه هــم تولیــد   جــایگزین قــارچ کــش
. باشـد  خطـر  یبکننده  براي مصرفبندي فعال نمود و هم  بسته

ي ضـد  هـا  یژگ ـیومطالعات زیادي در صد سـال گذشـته روي   
ي گیاهی متداول انجـام شـده کـه نتـایج بـه      ها اسانسقارچی 

بخــش  دســت آمــده حــاکی از اثــرات ضــد میکروبــی رضــایت 
کننـدگی بعضـی    آثـار محافظـت  . باشـد  یم ـي گیاهی ها اسانس
اسـت و اسـتفاده از    ي طبیعی از دیرباز شناخته شـده ها اسانس
هایی مانند دارچین، میخک و کاسیا به وسیله  و ادویه ها اسانس

فعالیت ضد میکروبـی اسـانس   ). 20(مصریان قدیم وجود دارد 
در ارتباط با ترکیبات فنلی موجود در محصـولات بـوده و ایـن    

ي هـا  نقـش هاي هوازي  مواد در غیرفعال کردن میکروارگانسیم
نقش  توانند یمشکل در سلامت انسان  ي داشته و بدینا واسطه

ي گیـاهی بـه   ها اسانستأثیر ضد میکروبی ). 21(داشته باشند 
در غشاء سیتوپلاسـمی   ها آنپذیري  خاصیت آبگریزي و انحلال

کـارواکرول یـک ترکیـب    ). 22(ها وابسته است          میکروارگانیسم
ت ترپنی بوده و در اسانس گیاهان آویشن و میخک و زنیان یاف

داخل سلول باکتري بـه سـبب    ATPکه سبب حذف  گردد یم
کاهش سنتز یا هیـدرولیز بـدون تغییـر در نفوذپـذیري غشـاء      

مثـل   هـا  اسانسبعضی از ). 23( گردد یم  ATPنسبت به ورود 
اسانس آویشن، میخک، دارچین و مرکبات بر ضـد هـر دو نـوع    

ي اه ـ سالدر . باشند یممؤثر ) گرم مثبت و گرم منفی(باکتري 
کنندگان جهـت دفـع یـا     توجهی توسط مصرف اخیر، فشار قابل

با توجـه  . وجود داشته است غذاهاتجمع ترکیبات شیمیایی در 

به مطالب گفته شده این مطالعه با هدف بررسی تأثیر پوشـش  
ورا و اسـانس گلپـر در افـزایش عمـر      فعال تولیدي با ژل آلوئـه 

  .انبارداري هلو زعفرانی انجام شد
   هاو روشمواد  

و در آزمایشگاه گروه  1393این تحقیق در سال  :مواد گیاهی
 ، دانشکده فنی و منابع طبیعی تویسرکانعلوم و صنایع غذایی

عدد میوه هلو زعفرانی  150براي این منظور بیش از . انجام شد
خریداري و به سرعت به  همداناز یک باغ تجاري در 
ها و  ي کامل میوهبعد از شستشو. آزمایشگاه منتقل گردید

در این پژوهش از . هاي زخمی جدا شد ها میوه خشک شدن آن
که از شرکت باریج  )Heracleum persicum(اسانس گلپر 

با ( ppm 200و  100، 0هاي  اسانس تهیه شده بود در غلظت
به عنوان امولسیفایر و در محیط آبی تهیه  80استفاده از توئین 

هاي گیاه  برگ ورا ژل آلوئهجهت تهیه . استفاده شد) شدند
از بازار تهیه و پس از پوست گیري با استفاده از  ورا آلوئه

. مخلوط کن خانگی تا رسیدن به محلول هموژن مخلوط شد
 15و  5/7، 0هاي  هایی با غلظت سپس با استفاده از آب محلول

هاي مختلف اسانس گلپر  حاوي نسبت) وزنی/ وزنی(درصد 
ها پس از  میوه. ي هلو تهیه شدها دهی میوه جهت پوشش

و رطوبت گراد  درجه سانتی 5پوشش دهی در یخچال با دماي 
 30و  15، 0درصد نگهداري شدند و در فواصل زمانی  95-85

  .روز مورد ارزیابی کیفی قرار گرفتند
  گیري صفات کیفی اندازه
ها با          سفتی نمونه: گیري خواص فیزیکوشیمیایی اندازه

و بر حسب  327-تی-ز دستگاه نفوذ سنج افاستفاده ا
درصد کاهش وزن . کیلوگرم بر سانتی متر مربع محاسبه گردید

)WL(ها قبل و بعد از          ها از طریق اختلاف وزن  نمونه         ، نمونه
  :محاسبه گردید 1انبارداري با استفاده از رابطه 

100)
1

21((%). 



W

WWLW   )1                  (  

هاي هلو  ثانیه میوه اولیه و وزن به ترتیب وزن W2و  W1که 
گیري مواد  اندازه. باشد قبل و بعد از مدت زمان انبارداري می

جامد محلول کل به وسیله رفراکتومتر دیجیتال و برحسب 
میوه با دستگاه  pHمیزان . گیري گردید درجه بریکس اندازه

pH  متر دیجیتال مدلGF-300 ه کردن دستگاه بعد از کالیبر
 طریق همچنین میزان اسید قابل تیتر از. گیري شد اندازه

نرمال و به روش پتانسیومتري با  1/0سود  با تیتراسیون
 اسید درصد صورت و به تعیین متر pHاستفاده از دستگاه 

  . گردید بیان 2از طریق رابطه  مالیک به عنوان اسید غالب
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 ٧٨

)2(                      
100)(. 




C
EFNSAT

  
ــه  ــوه      TAک ــاره می ــود در عص ــی موج ــیدهاي آل ــدار اس   مق

)ml 100g/( ،S  یمصرف سودمقدار (ml) ،N  سـود،  نرمالیتهF 
اکـی والان اسـید    E، (ml)مقدار عصـاره میـوه    Cسود، فاکتور 

  .)24(است  )اسید مالیک(مورد نظر 
میزان کل ترکیبات فنـولی  : گیري ترکیبات فنولی کلاندازه

ستفاده از روش رنگ سنجی فولین سیوکالتو مـورد بررسـی   با ا
در این روش مقدار کل ترکیبـات فنـولی بـر    . )24(قرار گرفت 

شـده بـه عنـوان اسـتاندارد      اساس یک ترکیب فنـولی انتخـاب  
گـرم   گیري و نتایج بر حسـب میلـی   اندازه) عمدتاً اسید گالیک(

. گـرم وزن خشـک نمونـه محاسـبه شـد      100اسید گالیک در 
میکرولیتر از عصـاره تهیـه    20وش کار به این صورت بود که ر

میکـرو لیتـر    100لیتر آب مقطر مخلـوط و   میلی 16/1شده با 
 300دقیقـه،   5پس از . معرف فولین به محلول فوق اضافه شد

درصد به محلول اضافه و  20میکرو لیتر محلول کربنات سدیم 
دقیقـه در   30دت اي به م ها بعد از هم زدن با همزن لوله نمونه

سـپس  . گراد نگهداري شدند درجه سانتی 40بن ماري با دماي 
 760ها با دسـتگاه اسـپکتروفتومتر در طـول مـوج      جذب نمونه

براي رسـم منحنـی کالیبراسـیون از اسـید     . نانومتر خوانده شد
گالیک به عنـوان اسـتاندارد اسـتفاده شـد و نتـایج بـر حسـب        

وزن خشک نمونه محاسبه گرم  100گرم اسید گالیک در  میلی
  .شد

رنـگ  : ها با استفاده از پردازش تصویر ارزیابی رنگ نمونه
هاي هلو زعفرانی قبل و بعد از مدت زمـان انبـارداري بـا     نمونه

). 25، 26(اســـتفاده از روش پـــردازش تصـــویر انجـــام شـــد 
شـرکت  (ها با استفاده از دوربین دیجیتال  برداري از نمونه عکس

ــدل  ــزرگ WB350Fسامســونگ، م ــا ب ) 1836×3264نمــایی ب
هاي رنگی با اسـتفاده از   صورت گرفت و تجزیه و تحلیل پارامتر

. انجام شد) Adobe photoshop cs6ي  نسخه(افزار فتوشاپ  نرم
افـزار فتوشـاپ تعیـین و     ، توسط نرمL ،a ،bپارامتر هاي رنگی 

قبل (هاي شاهد  نمونه با نمونه) ΕΔ(سپس اختلاف رنگ کلی 
  :محاسبه شد 3از رابطه ) اردارياز انب

ܧ∆ = ඥ(ݏܮ − 2(ܾܮ + ݏܽ) − ܾܽ)2 + ݏܾ) − ܾܾ)2    )3(  

بـه ترتیـب مربـوط بـه      bو  Sهـاي   زیر انـدیس  3که در رابطه 
مختصـات رنگـی   . هاي مورد آزمایش و نمونه شـاهد بـود   نمونه
 a-، )سـفید ( L=100 تـا ) سـیاه ( L=0 گیري شده شـامل اندازه

بـراي   .بـود ) زردي( b+تـا  ) آبی( b- و) قرمزي( a+ تا) سبزي(
هـاي   رنگ سنجی سـه قرائـت از سـه نقطـه مختلـف از عکـس      

-26(هـا ثبـت شـد     شده صورت گرفت و میانگین قرائت گرفته
25.(  

هاي حسـی   به منظور بررسی ویژگی: ارزیابی حسی محصول
هاي هلوي زعفرانی پس از اتمام زمان انبـارداري   و کیفی نمونه

 Five points(اي  نقطـه  5از آزمون چشـایی و روش هـدونیک   

hedonic scale (ابتدا توضیحاتی در مـورد رنـگ،   . استفاده شد
درخشندگی، بافت، طعم و مزه، ظاهر و وجـود یـا عـدم وجـود     

زدگی و پوسـیدگی محصـول داده شـد و نمـره دهـی بـر        کپک
، خوب، نه خوب و نه بـد، بـد و خیلـی بـد     اساس خیلی خوب 

تکرار در نظـر گرفتـه    3نفر در  12ها          تعداد پانلیست. انجام شد
  .شد

سازي به منظور بهینه: سازيتجزیه و تحلیل آماري و بهینه
خواص کیفی هلو زعفرانی تحت تأثیر اسانس گلپر، پوشش 

افزار  و زمان نگهداري از روش سطح پاسخ و نرم ورا آلوئه
)6.0.2 (Design Expert به این منظور طرح . استفاده گردید

تکرار در نقطه مرکزي براي  5سطح و  3مرکب مرکزي با 
  . بررسی خواص کیفی هلو زعفرانی مورد استفاده قرار گرفت

 هایافته  
هاي سه بعدي و دو بعدي  منحنی: خواص فیزیکوشیمیایی

هاي هلوي زعفرانی  و اسیدیته نمونه pHروند تغییرات میزان 
شده با اسانس گلپر طی  وراي غنی پوشش دهی شده با ژل آلوئه

همان طور . الف و ب ارائه شده است 1بارداري در شکل دوره ان
شود زمان انبارداري بیشترین تأثیر را بر میزان  که مشاهده می

pH ها داشت همچنین غلظت اسانس گلپر نسبت به ژل  نمونه
هاي هلوي زعفرانی  نمونه pHورا تأثیر بیشتري بر مقدار  آلوئه

 pHلپر میزان با افزایش زمان انبارداري و اسانس گ. داشت
ولی با افزایش غلظت ). p>05/0(ها روند افزایشی داشت  نمونه

ها روند ثابت و نزولی بسیار جزیی  نمونه pHورا میزان  ژل آلوئه
زمان انبارداري و اسانس گلپر بر ). p<05/0(را طی نمودند 

ها  نمونه pHهمدیگر اثر تشدیدکنندگی داشته و باعث افزایش 
مربوط به ) 63667/3(ها  نمونه pHمقدار بالاترین . شوند می

اسانس گلپر بود که  ppm 200هاي پوشش دهی شده با  نمونه
طور که از شکل  همان. روز انبارداري شده بودند 30به مدت 

شود با افزایش غلظت  مشاهده می 1سمت چپ بخش ب شکل 
یابد که  ورا میزان اسیدیته قابل تیتراسیون کاهش می ژل آلوئه
. شود برعکس می) 30روز (د در انتهاي دوره انبارداري این رون

با افزایش زمان انبارداري میزان اسیدیته قابل تیتراسیون روند 
نزولی دارد ولی با افزایش غلظت اسانس گلپر میزان اسید قابل 
تیتراسیون روند صعودي دارد در پایان دوره انبارداري افزایش 

ت اسید قابل تیتراسیون غلظت اسانس گلپر تأثیري روي تغییرا
. ندارد
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  )الف

    

      
      )ب

      
      )ج

      
      )د

      
شکل : هاي هلوي زعفرانی تحت تأثیر سفتی بافت نمونه - د) بریکس(مواد جامد محلول کل  -اسیدیته ج -، بpH - نمودار سه بعدي تغییرات میزان الف .1شکل 

و %) 5/7ورا  غلظت ژل آلوئه(غلظت اسانس گلپر و زمان انبارداري  - ، شکل وسط)ppm 100غلظت اسانس گلپر (انبارداري ورا و زمان  غلظت ژل آلوئه - سمت چپ
 )روز 15زمان انبارداري (ورا و غلظت اسانس گلپر  غلظت ژل آلوئه -شکل سمت راست
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 ٨٠

بخش ج روند تغییرات مواد جامد محلول کل  1شکل
هاي مختلف اسانس  غلظت هلو زعفرانی تحت تأثیر) بریکس(

همان . دهد ورا  طی زمان انبارداري را نشان می گلپر و ژل آلوئه
شود با افزایش غلظت اسانس گلپر و  طور که ملاحظه می

افزایش زمان انبارداري میزان مواد جامد محلول کل روند 
که در زمان ثابت انبارداري با افزایش  صعودي دارد درحالی

میزان مواد جامد محلول کل روند نزولی ورا   غلظت ژل آلوئه
  دارد 

ورا با افزایش زمان انبارداري میزان  در غلظت ثابت ژل آلوئه
همچنین در ). p>05/0(یابد  ها کاهش می سفتی بافت نمونه

ورا و اسانس  هاي ثابت انبارداري با افزایش غلظت ژل آلوئه زمان
ی نمودند ها روند صعودي را ط گلپر میزان سفتی بافت نمونه

ورا و اسانس گلپر بر  غلظت ژل آلوئه). 1  بخش د شکل(
همدیگر اثر تشدیدکنندگی داشته و باعث افزایش سفتی بافت 

ها مربوط به  بالاترین مقدار سفتی بافت نمونه. شوند ها می نمونه

 100ورا حاوي  ژل آلوئه% 5/7هاي پوشش دهی شده با  نمونه
ppm  روز انبارداري شده  15اسانس گلپر بود که به مدت
 . بودند

هاي سه بعدي تغییرات میزان کاهش وزن  منحنی
ورا  هاي هلوي زعفرانی تحت تأثیر اسانس گلپر و ژل آلوئه نمونه

همان طور . الف ارائه شده است 2طی دوره انبارداري در شکل 
ورا و اسانس گلپر  شود در غلظت ثابت ژل آلوئه که مشاهده می

. یابد ها کاهش می بارداري، وزن نمونهبا افزایش زمان ان
ورا و اسانس گلپر میزان  که با افزایش غلظت ژل آلوئه درحالی

در . ها روند ثابت و توأم با افزایش کمی دارد کاهش وزن نمونه
ورا و اسانس گلپر منجر به  حقیقت پوشش دهی با ژل آلوئه

 ها ها و جلوگیري از کاهش وزن نمونه کاهش اتلاف آب نمونه
  . طی انبارداري شده است

  

  
  

      )الف

      
      )ب

      
ورا و  غلظت ژل آلوئه - شکل سمت چپ: هاي هلوي زعفرانی تحت تأثیر ترکیبات فنولی کل نمونه -اتلاف وزن و ب -نمودار سه بعدي میزان الف. 2شکل 

غلظت ژل  -و شکل سمت راست%) 5/7ورا  غلظت ژل آلوئه(زمان انبارداري غلظت اسانس گلپر و  -، شکل وسط)ppm 100غلظت اسانس گلپر (زمان انبارداري 
  )روز 15زمان انبارداري (ورا و غلظت اسانس گلپر  آلوئه

  
  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
5-

08
 ]

 

                             6 / 14

https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-2490-en.html


 81                                                                         1397 زمستان، 4، شماره سیزدهمان، سال مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایر

 

هاي هلوي زعفرانی  روند تغییرات میزان فنول کل نمونه
شده با اسانس گلپر طی  ورا غنی پوشش دهی شده با ژل آلوئه

همان طور . ائه شده استار 2  دوره انبارداري در بخش ب شکل
شود بالاترین مقدار ترکیبات فنولی کل  که مشاهده می

ورا و زمان  ژل آلوئه% 75/3تا  0در محدوده غلظت ) 973/263(
طور که در شکل وسط  همان. روز مشاهده شد 0-3انبارداري 

شود افزایش غلظت اسانس گلپر  مشاهده می 2  بخش ب شکل
روز منجر به کاهش میزان  25تا  0در محدوده زمان انبارداري 
که در انتهاي زمان  شود درحالی ترکیبات فنولی کل می

انبارداري با افزایش غلظت اسانس گلپر میزان ترکیبات فنولی 
روند  2شکل سمت راست بخش ب شکل . یابد کل افزایش می

تغییرات میزان ترکیبات فنولی کل تحت تأثیر اسانس گلپر و 
شود  همان طور که ملاحظه می. دهد ن میورا را نشا ژل آلوئه

اسانس گلپر، افزایش  ppm 100صفر تا در محدوده غلظت 
ورا باعث کاهش ترکیبات فنولی کل در  غلظت ژل آلوئه

هاي بالاتر  که در غلظت هاي هلوي زعفرانی شد درحالی نمونه
ورا میزان ترکیبات  اسانس گلپر با افزایش غلظت ژل آلوئه

ورا با  هاي پایین ژل آلوئه در غلظت. یابد می فنولی کل افزایش
افزایش غلظت اسانس گلپر، میزان ترکیبات فنولی کل افزایش 

ورا، افزایش  هاي بالاتر ژل آلوئه که در غلظت یابد درحالی می
غلظت اسانس گلپر منجر به افزایش میزان ترکیبات فنولی کل 

  .ها شد در نمونه
تغییرات رنگ جهت بررسی : نتایج پردازش تصویر

هاي هلوي زعفرانی طی دوره انبارداري از روش پردازش  نمونه
تصویر استفاده شد که پارامترهایی نظیر میزان روشنایی، 

هاي  قرمزي، زردي میوه و اختلاف رنگ کلی میوه با نمونه
همان طور که ). 3شکل (شاهد طی دوره انبارداري بررسی شد 

با افزایش غلظت ژل شود  مشاهده می 3  از بخش الف شکل
که با ها کاسته در حالی نمونه) L(ورا از میزان روشنایی  آلوئه

افزایش غلظت اسانس گلپر و زمان انبارداري میزان روشنایی 
در  Lیابد بالاترین مقدار شاخص رنگی  ها افزایش می نمونه
 200ها  هایی دیده شد که در فرمولاسیون پوشش آن نمونه
ppm روز در انبار  30اده شده بود و به مدت اسانس گلپر استف

  ). ها دانه تجزیه رنگ(نگهداري شده بودند 
شود با  ملاحظه می 3  همان طور که در بخش ب شکل

ها افزایش اسانس گلپر و زمان انبارداري میزان قرمزي نمونه
ورا نسبت به زمان انبارداري و  روند کاهشی دارد و ژل آلوئه

دارد به طوري که  aي بر پارامتر رنگی اسانس گلپر تأثیر بیشتر

ورا مقدار این پارامتر افزایش  با افزایش غلظت ژل آلوئه
هاي سه بعدي روند تغییرات شاخص  منحنی. شدیدتري دارد

هلو زعفرانی تحت تأثیر غلظت اسانس گلپر و ژل  bرنگی 
. ج ارائه شده است 3  ورا طی زمان انبارداري در شکل آلوئه

شود با افزایش غلظت اسانس گلپر و  مشاهده میهمان طور که 
روند صعودي دارد  bزمان انبارداري میزان شاخص رنگی 

 bورا میزان شاخص رنگی  که با افزایش غلظت ژل آلوئه درحالی
اسانس گلپر . شود همان طور که ملاحظه می. روند نزولی دارد

یر را بر ورا به ترتیب بالاترین و پایین ترین تاث و غلظت ژل آلوئه
  .دارند bشاخص رنگی 

شود با  مشاهده می 3همان طور که از بخش د شکل 
و زمان انبارداري اختلاف رنگ  ورا افزایش غلظت ژل آلوئه

یابد اما با  هاي شاهد افزایش می هاي هلو زعفرانی با نمونه نمونه
هاي هلو  افزایش غلظت اسانس گلپر میزان اختلاف رنگ نمونه

بالاترین میزان اختلاف . یابد ه شاهد کاهش میزعفرانی با نمون
ورا  ژل آلوئه ppm 200روز و غلظت  30رنگ در زمان انبارداري 

  . مشاهده شد
هاي هلوي زعفرانی پوشش  نتایج ارزیابی حسی میوه

بعدي سه هاي  منحنی: دهی شده طی دوره انبارداري
هاي هلو زعفرانی تحت  ارزیابی حسی کیفیت ظاهري نمونه

ورا طی زمان انبارداري در  ر غلظت اسانس گلپر و ژل آلوئهتأثی
در این مورد امتیازات حاصل از رنگ، . ارائه شده است 4شکل 

ها  و وجود کپک زدگی با یکدیگر          درخشندگی، بافت میوه
. ها گزارش شد         جمع و نتایج بر حسب کیفیت ظاهري میوه

شود با افزایش زمان  همان طور که از بخش الف مشاهده می
ورا از میزان کیفیت  انبارداري، غلظت اسانس گلپر و ژل آلوئه

اسانس گلپر نسبت به ). <p 05/0(ها کاسته شد  ظاهري نمونه
ورا و زمان انبارداري تأثیر بیشتري بر کیفیت ظاهري  ژل آلوئه

مشاهده  4همان طور که در بخش ب شکل . ها دارد نمونه
ورا و زمان انبارداري عطر و  لظت ژل آلوئهشود با افزایش غ می

ها کاسته شده و امتیاز کمتري در ارزیابی حسی  طعم نمونه
گرفتند اما افزایش غلظت اسانس گلپر باعث بهبود عطر و طعم  

هاي هلو زعفرانی و کسب امتیاز بالاتر طی ارزیابی حسی  نمونه
گلپر مربوط به غلظت اسانس  ین امتیاز عطر و طعمبالاتر .شد

200 ppm فاقد (هاي شاهد  نمونه. انبارداري بود در شروع
انبارداري  را در پایانترین امتیاز عطر و طعم  پایین) اسانس

  . کسب نمودند
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 ٨٢

  )الف

      
      )ب

      
      )ج

      
      )د

      
ورا  غلظت ژل آلوئه -شکل سمت چپ: هاي هلوي زعفرانی تحت تأثیر لی نمونهاختلاف رنگ ک -و د b -، ج a -، ب L - نمودار تغییرات شاخص رنگی الف .3شکل 

غلظت ژل  -و شکل سمت راست %) 5/7ورا  غلظت ژل آلوئه(غلظت اسانس گلپر و زمان انبارداري  - ، شکل وسط)ppm 100غلظت اسانس گلپر (زمان انبارداري و 
  )روز 15زمان انبارداري (ورا و غلظت اسانس گلپر  آلوئه
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  )الف

      )ب      

      
ورا  غلظت ژل آلوئه -شکل سمت چپ: هاي هلوي زعفرانی تحت تأثیر عطر و طعم نمونه - کیفیت ظاهري و ب - ارزیابی حسی میزان الفسه بعدي نمودار  .4شکل 

غلظت ژل  -و شکل سمت راست %) 5/7ورا  غلظت ژل آلوئه(ان انبارداري غلظت اسانس گلپر و زم -شکل وسط) ppm 100غلظت اسانس گلپر (و زمان انبارداري 
  )روز 15زمان انبارداري (ورا و غلظت اسانس گلپر  آلوئه

  بحث  
سازي شرایط انبارداري هلو زعفرانی پوشش دهی  بهینه

از آنجـا کـه   : شده با اسانس گلپر ورا غنی شده با ژل آلوئه
هـا  ویتـامین  فرآیندهاي انبارداري به منظور حفظ مواد مغذي و

اي در طــولانی مــدت  و بــه حــداقل رســاندن خســارت تغذیــه
شـود، بنـابراین متغیرهـاي مسـتقل مـدت زمـان        استفاده مـی 

ورا و اسـانس گلپـر حـداکثر در نظـر      انبارداري غلظت ژل آلوئه
اي نظیـر اتـلاف وزن،    همچنین متغیرهـاي وابسـته  . شد گرفته 

پارامترهـایی  هـا حـداقل و    بریکس و اختلاف رنگ کلـی نمونـه  
نظیر اسیدیته، سفتی بافـت، کیفیـت ظـاهري و عطـر و طعـم      

سـازي بـه تمـامی     در فرآیند بهینـه . شد  حداکثر در نظر گرفته
با توجه بـه  . پارامترهاي مستقل وزن و اهمیت یکسان داده شد

ترین  شرایط مورد نظر راه حل داراي بالاترین مطلوبیت مناسب
       زمـان    :             بـا شـرایط   (          اه حل اول     که رو بهترین شرایط خواهد بود 

         و غلظــت   %  8 /  10    ورا                          روز، غلظــت ژل آلوئــه    7 /  33            انبــارداري 
                                    بــه عنــوان بهتــرین شــرایط جهــت   ) ppm     200               اســانس گلپــر 

در صورت اعمال   .                                   یابی به شرایط بهینه در نظر گرفته شد     دست
شرایط راه حل اول پارامترهاي کیفی هلوي زعفرانی به صـورت  

  .)5شکل (شود  بهینه حفظ می

و کاهش اسـیدها در   افزایش قندها: خواص فیزیکوشیمیایی
 pHفــزایش اهـا منجــر بــه   در برخــی از میــوه نگهــداري طـول 

باشد، چون  ها متفاوت می شود ولی این افزایش در اکثر میوه می
علاوه بر اسیدها سایر مواد موجـود در میـوه نظیـر قنـدها نیـز      

لـی بـه هنگـام    اسـیدهاي آ ). 27( را دارنـد  pHامکان تأثیر بـر  
رسیدن میوه به دلیل مصرف شدن در تنفس و تبدیل شدن به 

بـا   یمسـتقیم  ارتبـاط هـا   یابنـد و کـاهش آن   قندها کاهش می
در واقع اسیدهاي آلـی بـه عنـوان    . هاي متابولیکی دارد فعالیت

باشند که در هنگـام رسـیدن    میوه میبراي یک اندوخته انرژي 
بـر اسـاس    .)6، 28( دشـون  با افزایش سوخت و ساز مصرف مـی 

انگورهاي تیمار شده بـا  ) 2005(و همکاران   Valverdeگزارش 
داري نسـبت بـه    ورا اسیدهاي آلی کل را به طور معنی ژل آلوئه

رونــد از دســت دادن بیشــتر . انگورهــاي شــاهد حفــظ کردنــد
هـاي پوشـش    هاي شاهد نسبت به میـوه  در میوه هاي آلیاسید

ها است که منجر به تجزیـه   ن میوهدار مرتبط با تنفس بالاتر ای
ها به عنوان سوبسـترا بـراي   دشود که این اسی اسیدهاي آلی می

شـوند همچنـین حفـظ     هاي آنزیمی تنفس مصرف مـی  فعالیت
توانـد بـه دلیـل     هـاي پوشـش دار مـی    اسیدهاي آلـی در میـوه  

نفوذپذیري کـم اکسـیژن و میـزان تـنفس کمتـر و در نتیجـه       
  ). 12( یدهاي آلی کمتر باشدجلوگیري از اکسیداسیون اس
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 ٨٤

  
  شده با اسانس گلپر ورا غنی سازي انبارداري هلوي زعفرانی پوشش دهی شده با ژل آلوئه نتایج حاصل از بهینه. 5شکل 

  
گیـرد   بیشترین تغییراتی که هنگام رسیدن میـوه صـورت مـی   

منجر باشد که ها          پلی ساکاریدمربوط به شکسته شدن  تواند می
 فزایش مواد جامد قابل حل میوه طی رسـیدن میـوه گـردد   ا به
کـاهش   به مربوط محلول جامد مواد افزایشاز طرف دیگر . )6(

 مـواد  غلظـت  افـزایش  باعث خود نوبه به که است نیز میوه آب

 شدن شکسته باعث میوه تنفس همچنین شود می محلول جامد

 .)29( شـود  می تر ساده ترکیبات به آن تبدیل و پلی ساکاریدها
هاي خوراکی با کـاهش تـنفس و تولیـد اتـیلن سـرعت       پوشش

پیري را کاهش داده و از افزایش مواد جامد محلول جلـوگیري  
بـدون  (هاي شاهد  افزایش مواد جامد محلول در میوه. کنند می

به دلیل بالا بودن تنفس و تولید اتیلن و در نتیجه بالا ) پوشش
شکسـتن پلـی   باشـد کـه منجـر بـه      بودن سـرعت پیـري مـی   

سـلولی شـده و باعـث     ءساکاریدهاي موجود در دیـواره و غشـا  
و   Manganaris. )12(گـردد   افـزایش مـواد جامـد محلـول مـی     

هـاي هلـو بـا     گزارش کردند که تیمـار میـوه  ) 2007(همکاران 
کلرید کلسیم میزان مواد جامد محلول و اسیدیته کل را تحـت  

هاي شـاهد میـزان مـواد     میوه در تأثیر قرار نداد اما به هر حال
  . )14( بالا بود هاي تیمار شده جامد محلول در مقایسه با میوه

 يسـاختار  بخـش هـاي   تغییـرات  به علتنرمی بافت میوه 
دیواره سلولی شامل کاهش همی سلولز، گالاکتوز و حل شـدن  

در نتیجـه   کـه ) 30( گیرد و دپلیمریزه شدن پکتین صورت می
 پلـی  ننده دیواره سـلولی نظیـر  فعالیت آنزیم هاي هیدرولیز ک

). 31(باشد  می گالاکتروناز، پکتین متیل استراز و بتاگلوکوزیداز
 هـم  )2005( همکـاران  و Martinez-Romero نتایج با نتایج این

 یـک  هماننـد  ورا آلوئـه  ژل دادنـد  نشـان  هـا  آنکه  دارد خوانی

اتلاف آب میـوه و   کاهش باعث و کند می خوراکی عمل پوشش
 ورا آلوئـه ژل . شـود  مـی  گـیلاس  و سفتی بافت میوهحفظ وزن 

 گالاکتروناز، پلی(سلولی  دیواره کننده تجزیه هاي آنزیم فعالیت

 .)14( دهـد  مـی  کـاهش  را )نـاز یلااز و اسـتراز  متیـل  پکتـین 
 50ورا سفتی خود را به میـزان   انگورهاي تیمار شده با ژل آلوئه

بـه   نگهـداري روز  21درصد بیشتر از انگورهاي شـاهد بعـد از   
  .)12( دماي اتاق حفظ کردندنگهداري در  اضافه یک روز

ترکیـب   در نتیجه اي است که آسیب اُکسایشی فرایند اولیه
 فعالیت آنزیم هـایی ماننـد   یک ماده با اکسیژن در نتیجه شدن

هـا           اکسیداسیون فنـل . شود ایجاد می) PPO(پلی فنل اکسیداز 
ــه قهــوه اي شــدن مــی  ــت شــده کــه ). 32( دشــو منجــر ب ثاب

هاي خوراکی حفـاظی را روي سـطح محصـولات ایجـاد      پوشش
اکسـیژن شـده و در نتیجـه    تبـادل   کنند و منجر به کاهش می

فعالیت ضد قهوه . )33(دهند  ها را کاهش می         اکسیداسیون فنل
ان تنها در اثر کاهش سطوح اکسـیژن نبـوده و   زاي شدن کیتو

آسـکوربات پراکسـیداز    یم هایی ماننـد با جلوگیري از اثرات آنز
)ASA-POD(،  پلی فنل اکسیداز)PPO(  پراکسـیداز  و)POD( 

 افزودن کلرید کلسـیم که  مرتبط است و گزارش شده استنیز 
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و گرمادهی متناوب باعث حفظ پایداري دیواره سلولی و کاهش 
   ).32( گردد می ها حساسیت میوه به آسیب

هـاي   هاي رنگی میوه پردازش تصویر و تغییرات شاخص
: هلوي زعفرانی پوشش دهی شده طـی دوره انبـارداري  

میـزان   به ترتیب بیـانگر روشـنایی،   bو  L ،aهاي رنگی شاخص
که مربـوط بـه وجـود     باشند میوه می میزان زرديو  قرمز بودن

. هاي آنتوسیانینی و فلاونوئیدي موجـود در میـوه اسـت    رنگدانه
و کاهش شاخص رنگی  bو  Lهاي رنگی افزایش میزان شاخص

a  توانـد بـه    با افزایش غلظت اسانس گلپر و زمان انبارداري مـی
ها باشد که در          هاي میوه نظیر آنتوسیانین دانه علت تخریب رنگ

pH هـاي   همان طور کـه در بخـش  . شود هاي بالاتر تخریب می
قبل مشاهده شد افزایش زمان انبارداري و غلظت اسانس گلپـر  

هـاي هلـوي زعفرانـی شـد کـه انتظـار        نمونه pHزایش باعث اف
... هـاي قرمـز و    هاي آنتوسیانینی مسئول رنگ دانه رود رنگ می

دهند شروع به تخریب کـرده و   که رنگ میوه هلو را تشکیل می
. شـوند  bو  Lرنگ شدن میوه و افزایش شاخص رنگی  باعث بی

 بـا جلـوگیري از عمـل    ورا همچنـین افـزایش غلظـت ژل آلوئـه    
 pHتنفس منجر به حفظ میزان اسیدهاي آلی میـوه و کـاهش   

شود کـه در نتیجـه ایـن عمـل      هاي هلو طی انبارداري می میوه
 bو  Lشـده و میـزان شـاخص رنگـی       هاي هلو حفـظ  دانه رنگ

اخـتلاف  . یابد و در مقابل رنگ میوه حفظ می شـود  کاهش می
ي هلـوي  ها ها بیانگر میزان تغییرات رنگ نمونه رنگ کلی نمونه

شـده بـا اسـانس     ورا غنی زعفرانی پوشش دهی شده با ژل آلوئه
دهـد کـه هرچـه میـزان      گلپر طی دوران انبارداري را نشان می

هـا   ها کمتر باشد بیانگر حفـظ رنـگ نمونـه    اختلاف رنگ نمونه
هاي موجود در  از آنجا که عمده رنگدانه. باشد طی انبارداري می

فلاونوئیـدي مـی باشـند و ایـن     میوه هلو عمدتا آنتوسیانینی و 
، نـور،  pHها بسیار حساس به عوامل مختلفـی از قبیـل            رنگدانه

می باشند بنـابراین مـی تـوان    ... اکسیژن محیط مواد معدنی و 
هاي هلوي فاقد پوشش را به افـزایش   علت تغییرات رنگی میوه

pH     میوه در طی زمان انبارداري و نیز تماس اکسـیژن بـا مـواد
هـاي   لیک داخل میـوه و تجزیـه ایـن ترکیبـات در واکـنش     فنو

ورا از یـک سـو    اکسیداسیونی بیان نمود ولی پوشـش ژل آلوئـه  
مانع تماس اکسیژن با بافت میوه می شود و از سـوي دیگـر بـا    

میـوه بـه شـرایط     pHمـانع رسـیدن    pHجلوگیري از افـزایش  
هـا تحـت    آنتوسـیانین ). 33(هـا مـی شـود             تخریب این رنگدانه

دهنـد امـا    شرایط اسیدي پایداري بیشتري از خـود نشـان مـی   
تحت فرآینـدهاي نرمـال و شـرایط ذخیـره سـازي سـریعاً بـه        
مشتقات بدون رنگ و سپس به پیگمانهاي قهوه اي غیـر قابـل   

  ).33(شوند  حل تبدیل می

هاي هلوي زعفرانـی پوشـش دهـی     ارزیابی حسی میوه
کـه مشـاهده شـد     طـور  همـان  :شده طـی دوره انبـارداري  

ورا و استفاده از اسانس گلپر به تنهـایی   دهی با ژل آلوئه پوشش
هاي هلـو زعفرانـی    زدگی در نمونه باعث ممانعت از شیوع کپک

شـده   وراي غنی طی مدت انبارداري شد که استفاده از ژل آلوئه
با اسانس گلپـر اثـر ضـد قـارچی همـدیگر را تشـدید کـرده و        

را در ) بـالاترین امتیـاز حسـی   (زدگـی   تـرین میـزان کپـک    کم
هــا و  میــوه. هلوهــاي نگهــداري شــده در یخچــال ســبب شــد 

سبزیجات با گذشت زمان انبـارداري در اثـر تـنفس و افـزایش     
pHها تجزیه شده در نتیجه کیفیـت رنگـی و    هاي آن دانه ، رنگ

ورا  اسـتفاده از پوشـش آلوئـه   . یابـد  هـا کـاهش مـی    ظاهري آن
ــی ــر م  غن ــانس گلپ ــا اس ــده ب ــب  ش ــأخیر در تخری ــه ت ــر ب نج
هاي میوه و در نتیجه تأخیر در کـاهش کیفیـت رنـگ     دانه رنگ

هاي پوشش دهی شـده بـه لحـاظ شـاخص      میوه شد که نمونه
بـدون  (هـاي شـاهد    حسی رنگ، ظاهر و درخشندگی با نمونـه 

). p< 05/0(داري بـا یکـدیگر نداشـتند     اختلاف معنـی ) پوشش
ی ناشی از بازخورد خواص حسی نظیر رنگ، ظاهر و درخشندگ

تیمارهـاي  . باشـد  ها می ها و چشم ارزیاب کیفیت ظاهري نمونه
هـا شـده و بـا جلـوگیري از      شده مانع اتـلاف وزن نمونـه   اعمال

ها و کاهش کیفیت  دانه تنفس و تبخیر و تعرق مانع تجزیه رنگ
اند بنابراین در ارزیابی حسی این پارامترها  ها شده ظاهري نمونه
  . داري مشاهده نشد د اختلاف معنیبا نمونه شاه

  گیري کلی نتیجه
هاي هلو زعفرانی بـه   طی دوران انبارداري میزان وزن نمونه

علت تبخیر و تعرق و نیـز تـنفس کـاهش یافـت و اسـتفاده از      
شده با اسانس گلپر موجب کـاهش اتـلاف    ورا غنی پوشش آلوئه
. هــاي هلــوي زعفرانــی طــی دوران انبــارداري شــد وزن نمونــه

فزایش زمان انبارداري و اسانس گلپر منجر بـه کـاهش میـزان    ا
هـاي هلـوي زعفرانـی شـد      نمونـه  pHاسیدهاي آلی و افزایش 

ورا بـا کـاهش شـدت     که افزایش غلظت پوشـش آلوئـه   درحالی
ــاهش     ــی و ک ــیدهاي آل ــتر اس ــظ بیش ــث حف ــنفس باع  pHت

میزان مـواد جامـد محلـول کـل     . هاي هلوي زعفرانی شد نمونه
هلوي زعفرانی با افزایش زمـان انبـارداري و اسـانس    هاي  نمونه

گلپر به علت افزایش شدت تنفس و فعل و انفعالات شـیمیایی  
ورا بـا   کـه افـزایش غلظـت پوشـش آلوئـه      افزایش یافت درحالی

کاهش شدت تنفس باعث حفظ بیشـتر ترکیبـات درون بافـت    
هاي هلوي زعفرانـی و در نتیجـه کـاهش شـدت تجزیـه       نمونه

هـاي هلـو    ی سـاکاریدي و کـاهش بـریکس نمونـه    قندهاي پل ـ
طـی دوران انبـارداري تبخیـر و تعـرق و تـنفس      . زعفرانی شـد 

منجر به تخریب ترکیبـات دیـواره سـلولی و نـرم شـدن میـوه       
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 ٨٦

هـاي هلـو زعفرانـی رونـد      شود و میزان سفتی بافـت نمونـه   می
شـده بـا    ورا غنـی  اما اسـتفاده از پوشـش آلوئـه   . نزولی پیدا کرد

هاي هلوي زعفرانی  پر موجب کاهش نرم شدن نمونهاسانس گل
میـزان  . ها شد طی دوران انبارداري و افزایش سفتی بافت نمونه

ترکیبات فنولی کل میوه بـا افـزایش زمـان انبـارداري کـاهش      
شده بـا اسـانس گلپـر     ورا غنی یافت اما استفاده از پوشش آلوئه
لپر و افزایش غلظت اسانس گ. موجب حفظ ترکیبات فنولی شد

و  bو  Lزمان انبارداري باعـث افـزایش میـزان شـاخص رنگـی      
هـاي هلـوي زعفرانـی     نمونـه  aکاهش میـزان شـاخص رنگـی    

هاي آنتوسیانینی بـه علـت    شود که به علت تخریب رنگدانه می

ورا  که با افزایش غلظـت ژل آلوئـه   درحالی. باشد می pHافزایش 
) قرمـزي ( aکاهش و شاخص رنگی  bو  Lمیزان شاخص رنگی 

. یابد هاي آنتوسیانینی افزایش می ها به علت حفظ رنگدانه نمونه
هـاي هلـو زعفرانـی طـی دوران انبـارداري       خواص حسی نمونه

شده با اسـانس   ورا غنی کاهش یافت اما استفاده از پوشش آلوئه
گلپر موجب کاهش رونـد تخریـب خـواص حسـی طـی دوران      

شده  ورا غنی ا آلوئههاي پوشش دهی شده ب نمونه. انبارداري شد
بـا نمونـه   ) ارگانولپتیکی(با اسانس گلپر از لحاظ خواص حسی 

  .داري نداشتند شاهد اختلاف معنی
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Background and Objectives: Use of safe and environmental friendly compounds is one of the most important 
challenges in post-harvest researchers. This study was conducted to determine the effects of Aloe vera coating enriched 
with golpar (Heracleum persicum) essential oil on the storage life and quality attributes of Zaferani peach fruits.  

Materials and Methods: Different treatments including Aloe vera gel at 0, 7.5 and 15% and golpar essential oil at 0, 
100 and 200 ppm were used. Response surface method was used for optimization of the data. Different quality 
attributes including total soluble solids, pH, total acidity, fruit firmness, total phenolics, sensory attributes and fruits 
color were measured.  

Results: Application of the Aloe vera gel enriched with golpar essential oil decreased the amount of fruit weight loss 
(1.24%) and softening and increased the fruit firmness (7.35 kg/cm2) and total phenolic content during the storage 
period. Increase of the storage time and golpar essential oil concentration led to the decrease in organic acids content 
(0.68 %w/w) and so the increase of fruit pH (3.63), but the increase of Aloe vera gel concentration retained the fruit TA 
and decreased its pH content. Total soluble solid of peach fruits was increased with the increase of the storage time and 
golpar concentration and decreased with the increase of Aloe vera gel concentration. The increase of storage time and 
golpar concentration increased different color parameters such as L and b indexes and decreased a index of peach fruits, 
however, with the increase of Aloe vera gel concentration, L and b indexes were decrease and a index was increased.  

Conclusion: The results showed that application of Aloe vera gel enriched with golpar essential oil leads to maintain 
the quality properties and increase the sensory attributes of peach fruits during storage period.  
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