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بندي بر کیفیت  و نوع بسته )ژل آلوئه ورا( بررسی اثر پوشش خوراکی
  کیوي رقم هایوارد

 
  3، فرشته حسینی2، ناصر صداقت1سمیرا منصورگرگانی

 

  آموخته کارشناسی ارشد، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه فردوسی، مشهد  دانش- 1
  دوسی، مشهددانشیار دانشگاه، علوم و صنایع غذایی، دانشگاه فر - 2

 هاي غذایی، پژوهشکده علوم و فناوري مواد غذایی جهاد دانشگاهی خراسان رضوي ستادیار گروه پژوهشی افزودنی ا- 3

 )28/08/97: رشیپذ خیتار  96/ 18/11:  افتیدر خیتار(

  
  

  چکیده
 افزایش ماندگاري محصولات غذایی مورد استفاده قرار شده و پوشش خوراکی براي دستیابی به اهدافی مثل بهبود کیفیت و بندي با اتمسفر اصلاح بسته
متغیرهاي آزمون شامل .  کیفیت میوه کیوي رقم هایوارد مورد بررسی قرار گرفتبربندي   آلوئه ورا و نوع بسته ژلخوراکیپوشش بررسی اثر . گیرد می

هواي معمولی و ( سطح 2بندي در  و بسته) آلوئه ورا حجمی ژل – درصد حجمی 30، 20، 10، )شاهد(نمونه فاقد پوشش ( سطح 4نوع پوشش در 
پوشش دهی . بود)  هفته9، 6، 3، 0(  سطح4و زمان نگهداري در ) نیتروژن% 85اکسید و  کربن دي% 10اکسیژن، % 5شده  بندي با اتمسفر اصلاح بسته
بندي و   میکرون بسته80اتیلن با ضخامت  پلی/ پلی آمید/ اتیلن هاي پلاستیکی سه لایه پلی سپس در کیسه. وري انجام شد   به روش غوطه کیويهاي  میوه

ها شامل  آزمون. شدوتحلیل  یه تجزSPSSافزار آماري  تایج با نرمنها با سه تکرار تولید شده و  کلیه نمونه.  درجه سانتی گراد نگهداري شدند20در دماي 
نتایج نشان . ن محتواي اسیدآسکوربیک کل، بررسی تغییرات رنگ و ارزیابی حسی بودگیري محتواي فنل کل، تعیی اکسیدانی، اندازه تعیین ظرفیت آنتی

اکسیدانی  مقدار فنل کل و ظرفیت آنتی.  بوددار هاي خوراکی معنی شده به همراه پوشش بندي با اتمسفر اصلاح ها در بسته داد که بهبود کیفیت رنگ نمونه
هاي با غلظت بیشتر آلوئه ورا نابودي اسید  در نمونه. شده بیشتر بود بندي اتمسفر اصلاح  بستههاي داراي پوشش با غلظت بالاتر و در در نمونه

مجموع  در. شده از امتیاز بالاتري برخوردار بودند شده تحت اتمسفر اصلاح  هاي پوشش داده نظر ارزیابان حسی نمونه همچنین از. آسکوربیک کمتر بود
  . شده گردید   ورا باعث بهبود کیفیت کیوي ذخیرهشده و پوشش ژل آلوئه  اتمسفر اصلاح

  
 بندي، پوشش خوراکی، فنل کل، میوه کیوي  اکسیدانی، بسته آنتی:  واژگانکلید

                                                             
 مسئول مکاتبات:  sedaghat@um.ac.ir  
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   مقدمه- 1
توسعه تجاري . هاي جنوبی چین است میوه کیوي بومی کوه

شده از  کیوي در نیوزلند با استفاده از تعدادي از ارقام انتخاب
سازي  عمر ذخیره. اتفاق افتاد Actinidia. deliciosa دانه 

عنوان ضرورت براي صنعت صادراتی کشور نیوزلند در نظر  به
 صفر ماه در 6گرفته شد، بنابراین رقم هایوارد با عمر انبارداري 

]. 1[ گراد براي کشت میان سایر ارقام تصویب شد درجه سانتی
، ویتامین Cتوجهی از فیبر، ویتامین  این میوه حاوي مقدار قابل

Eخصوص پتاسیم، مس و منگنز، ظرفیت  ، مواد معدنی، به
بیشترین . اکسیدانی بالا و داراي خواص داروئی عالی است آنتی

رقم هایوارد است و در میان %) 96(شده این میوه   رقم کشت
 نظر طبق]. 2[تولیدکنندگان آن، ایران رتبه هشتم را دارد 

 در ضعف دلیل به میوه این ایران، در کیوي صادرکنندگان

 به نازل با قیمت امکانات، نبود و بندي درجه بندي، بسته

 به توجه با کشورها این و شده صادر کشورهایی مانند ترکیه

 سود بازاریابی، اصول رعایت و قوي بندي بسته و تبدیلی صنایع

اروپا کسب  بازارهاي در ایران کیوي میوه فروش از فراوانی
شده رفع شود، ایران قادر   اگر مشکلات ذکربنابراین،. دنکن می

خواهد بود سهم زیادي را در بازار میوه کیوي اروپا به خود 
. اي بسیار حساس به اتیلن است  کیوي میوه].3[اختصاص دهد 

 با. ترین عوامل در صنعت، کیفیت مواد اولیه است یکی از مهم
یاز به حال، عمر مفید بعضی از ارقام کیوي کوتاه است و ن  این

در ]. 4[هاي نگهداري براي افزایش عمر ماندگاري دارد  تکنیک
سازي، پوسیدگی باعث بروز خسارات جدي  طول دوره ذخیره

ترین  عنوان یکی از مهم  به1بوتیریتیس سینرا. شود اقتصادي می
شده است که باعث فساد  پاتوژن هاي قارچی شناسایی

ت کیوي خاکستري در طول دوره نگهداري پس از برداش
شده یکی از  سازي در اتمسفر اصلاح ذخیره ].5[ شود می

هاي نگهداري مواد غذایی است که کیفیت طبیعی  روش
دهد همچنین باعث افزایش  محصولات غذایی را افزایش می

اکسید کربن  اصلاح غلظت دي]. 6[شود  ها می زمان نگهداري آن
مانی میوه با  تواند به حفظ ظاهر و تازه ها می و اکسیژن در بسته

]. 8و7[کند  کاهش نرخ تنفس و تولید اتیلن کمک می
 کاهش از دست رفتن رطوبت، منجر به خوراکی هاي پوشش

محدود کردن جذب اکسیژن، کاهش تنفس، کاهش تولید اتیلن، 
 علاوه بر این. می شوندهاي معطر  وردهاحفظ طعم در فر

                                                             
1. Botrytis cinerea 

اکسیدان  اد آنتیهاي دیگر مانند مو عنوان بستري براي افزودنی به
و ترکیبات ضد میکروبی که تغییر رنگ و رشد میکروبی را 

کنندگان متقاضی  مصرف]. 9[د نک ، عمل میکند متوقف می
باشند که نقش ضد میکروبی در  محصولات سالم طبیعی می

هاي خوراکی بر پایه پلی  پوشش. مواد غذایی داشته باشند
اري برخی از طور مؤثري براي افزایش ماندگ ساکارید به

 آلوئه ورا یک پوشش ].10[شوند   استفاده می2هاي فرازگرا میوه
هایی مانند یک لایه محافظ،  پلی ساکاریدي است و ویژگی

میوه و کاهش مقدار گاز در ارتباط با  کاهش از دست رفتن آب
و 11[پوست میوه و کاهش تولید اتیلن در میوه خام را دارد 

 درصد آب و  5/99قریبی داراي طور ت ژل آلوئه ورا به]. 12
درصد ماده جامد که شامل ترکیباتی مثل پلی ساکاریدها، 5/0

 لی استآها، مواد معدنی، ترکیبات فنلی و اسیدهاي  ویتامین

]13.[  
لذا در این پژوهش هدف مطالعه از استفاده از سطوح مختلف 

منظور مراقبت محصول و جلوگیري از  پوشش ژل آلوئه ورا به
سیژن در میوه کیوي رقم هایوارد و همچنین حفظ تماس اک

کیفیت و افزایش زمان ماندگاري کیوي رقم هایوارد با استفاده 
شده و پوشش خوراکی ژل آلوئه  بندي اتمسفر اصلاح از بسته

  .ورا است
  
  

  ها  مواد و روش- 2
   تهیه مواد اولیه- 2-1

قل و در حدا از باغات تنکابن تهیه شد) واریته هایوارد(کیوي 
 ها از کیوي. زمان و در سبدهاي محکم به آزمایشگاه منتقل شد

هاي آلوئه ورا  برگ. نظر شکل و رنگ و اندازه یکنواخت شدند
براي استفاده از ژل آن از مزرعه دانشگاه فردوسی مشهد 

  .صورت تازه تهیه شد به
   تهیه محلول پوشش ژل آلوئه ورا- 2-2

ي متفاوت از ژل ها پوشش خوراکی ژل آلوئه ورا در غلظت
تهیه )  وزنی- درصد وزنی30، 20، 10( شده با آب مقطر رقیق
  ].12[شد 

  ها سازي نمونه  آماده- 2-3

                                                             
2. Climacteric fruits 
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هاي کیوي پس از انتقال به آزمایشگاه با آب مقطر شسته و  میوه
ها را به مدت  ها، نمونه سازي محلول پس از آماده. خشک شدند

ترتیب تحت تیمار گراد به   درجه سانتی20یک دقیقه در دماي 
 درصد 30، 20، 10پوشش خوراکی آلوئه ورا در درصدهاي 

در ) فاقد پوشش( ور شده و گروه شاهد  وزنی غوطه-وزنی
. ها در آب مقطر فرو برده شده شرایط مشابه با سایر نمونه

گراد نگهداري شدند   درجه سانتی20ها پس از کد زنی در  نمونه
ها  ها آزمون  بر روي نمونهتههف 9و 6، 3، 0هاي  و در طی زمان

  ]. 10[انجام شد 
  ها  آزمون- 2-4
 C تعیین میزان ویتامین -2-4-1

 Spectrophotometer(در این آزمون از دستگاه اسپکتروفتومتر 

Double Beam, UV 2601 ,با نور مرئی با سل با ) ، چین
 درصد اسید 4/0محلول استخراج . متر استفاده شد  سانتی1طول 

 گرم اسید اگزالیک در 4.  درصد استون بود20 محتوي اگزالیک
لیتر استون به آن اضافه و تا   میلی200لیتر آب حل نموده،   میلی500

 H2SO4 با کمک pHسپس .  لیتر با آب مقطر رقیق شد1حجم 
 دي - 6، 2محلول ذخیره .  رسید1/1غلیظ به 
 گرم از  میلی100 تهیه و با حل کردن  (DCIP)کلروایندوفنول

گرم   میلی84لیتر آب گرم و اضافه کردن   میلی100رنگ در 
NAHCO3 محلول . لیتر، با آب رقیق و فیلتر شد  میلی500، تا

لیتر از محلول   میلی1شده با آب، به نسبت   رقیق DCIPذخیره
 مخلوط شد و جذب آن در DCIPلیتر از   میلی9استخراجی با 

محلول ذخیره اسید .  قرائت شد3/0 تا 35/0 نانومتر بین 520
گرم اسید   میلی100آسکوربیک استاندارد عبارت است از 

  نمونه کیوي له. لیتر محلول استخراجی  میلی100آسکوربیک در 
بلافاصله در یک بستر از یخ خشک پودر شده ) پوره شده( شده

. منظور جلوگیري از اکسیداسیون اسید آسکوربیک قرار گرفت به
هاي   بخشی از این توده منجمد در قالب دقیقه،60 الی 30پس از 

 3؛ پس از ) میکرون100در فشار کمتر از ( اي قرار داده شد شیشه
از توري عبور داده ) پودر شده( صورت آسیاب شده ها به روز نمونه

 درجه - 16شدند و جهت انجام آنالیز در فریزر در دماي 
کردن  محتوي رطوبت توسط خشک. گراد نگهداري شدند سانتی
 70ها تا رسیدن به وزن ثابت در آون تحت خلأ در دماي  نمونه

 ].14[  ساعت، تعیین شد18 تا 16گراد براي  درجه سانتی

 گیري محتواي فنلی کل  اندازه-2-4-2

با ) 1999( فنل کل با استفاده از روش سینگلتون و همکاران 
ها را در  نمونه.  انجام شدسیوکالتیواستفاده از معرف فولین 

گراد   درجه سانتی4 دقیقه در دماي 15 دور براي 6000
 5/0لیتر از عصاره با   میلی5/0. سانتریفوژ و سپس فیلتر شدند

لیتر محلول اشباع   میلی10التیو و کلیتر معرف فولین سیو میلی
کربنات سدیم مخلوط شده و به مدت یک ساعت در دماي 

متر  نانو725 نمونه ها در جذبسپس . اتاق نگهداري شدند
گرم اسید گالیک به ازاي  صورت میلی نتایج به. محاسبه گردید

 ]. 15[کیلوگرم وزن تازه بیان گردید 

 اکسیدانی  ظرفیت آنتی-2-4-3

هاي آزاد بر  اکسیدانی از طریق ارزیابی اثر رادیکال ظرفیت آنتی
 پریکیل هیدرازیل هیدرات -2-دي فنیل -2،2روي رادیکال 

)DPPH ( کالیونکو و همکاران با روش پیشنهادي)2009 (
 DPPHاکسیدان شدت رنگ بنفش  در حضور آنتی. انجام شد

تغییر در جذب با استفاده از دستگاه . یابد محلول کاهش می
طور  به. شود  نانومتر مشخص می517اسپکتروفتومتر در 

 2.  تهیه شدDPPH میلی مولار محلول متانولی 15/0خلاصه، 
لیتر از عصاره متیلیک میوه   میلی1 لیتر از این محلول به میلی

لیتر از محلول   میلی2براي آماده سازي نمونه شاهد، . اضافه شد
DPPH ها   محتواي لوله .لیتر متانول اضافه شد  میلی1 به

) در شرایط تاریک( دقیقه 30مخلوط شد و به دنبال آن به مدت 
  ].16[ شد گیري  نانومتر اندازه517نگهداري شدند و جذب در 

   رنگ-2-4-4
از روش پردازش تصویر کامپیوتري براي بررسی رنگ استفاده 

هاي باضخامت یکسان  ها را به ورقه در این آزمون نمونه. شد
از . برش داده شد و روي یک کاغذ به رنگ سفید قرار گرفت

براي به حداقل . عنوان مقیاس استفاده شد یک خط کش به
. رار انجام شد تک5رساندن مقدار خطا این آزمون در 

 CIE مدل  دستگاهگیري رنگ نمونه با استفاده از اندازه

L*a*b*) CIE LAB ( و با سه فاکتورL*) روشنی /
. شود سنجش می) آبی/ زرد (*bو ) سبز/ قرمز (*a، )تیرگی

L* مقادیر . دهد  رنگ سفید را نشان می100 صفر رنگ سیاه و
کننده  توصیفکننده رنگ سبز و مقادیر مثبت   توصیف*aمنفی 

.  مقادیر بین زرد و آبی است*bرنگ قرمز هستند و درنهایت 
دهنده  دهنده رنگ آبی و مقادیر مثبت نشان مقادیر منفی نشان
 -120 الی 120 بین *b و *aدامنه عددي . رنگ زرد هستند

  ].17[است 
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   آزمون حسی-2-4-5
 نفر ارزیاب 20شامل طعم، رنگ، بافت و پذیرش کلی توسط 

از بین دانشجویان علوم و صنایع غذایی )  مرد10 و زن10(
دانشکده صنایع غذایی دانشگاه فردوسی مشهد با استفاده از 

قبل از انجام . اي انجام شد آزمون هدونیک توصیفی پنج نقطه
هاي لازم در مورد طعم، بو و بافت به ارزیابان  آزمون، آموزش

  ]. 17[داده شد 
   آنالیز آماري-2-4-6

 سه در و تصادفی کاملاً پایه طرح با فاکتوریل قالب در آزمون

 آنالیز از استفاده با ها داده وتحلیل تجزیه. شد انجام رارکت

 افزار نرم با نمودارها رسم و spss افزار منر توسط واریانس

 ها توسط آزمون دانکن و مقایسه میانگین.شد انجام اکسل

  .انجام شد % 95 اطمینان سطحدر
  

  حث نتایج و ب- 3
  C میزان ویتامین - 3-1

 تأثیر زمان نگهداري، غلظت پوشش ژل آلوئه ورا و نوع 1شکل 
بندي را بر مقدار اسید آسکوربیک میوه کیوي نشان  بسته
تحقیقات نشان داده است که میوه کیوي از منابع خوب . دهد می

زمان نگهداري، غلظت پوشش ژل ]. 18[ است  Cویتامین 
ندي بر مقدار اسید آسکوربیک کیوي اثر ب آلوئه ورا و نوع بسته

 1طور که در شکل  همان). p>05/0(دار نشان دادند  معنی
شود مقدار اسید آسکوربیک باگذشت زمان کاهش  مشاهده می

گزارش کردند که محتویات ) 2000(لی و کادر . یابد می
هاي زردآلو، هلو و پاپایا همراه با  اسیدآسکوربیک در میوه

افزایش یافته ولی در سیب و انبه این مقدار ها  رسیدن میوه
طورکلی، میزان اسید آسکوربیک  به]. 19[کاهش یافته است 

یند اکسیداتیو افر]. 20[یابد  ها کاهش می همزمان با تخریب میوه
ها بیان  را عامل اصلی تخریب اسید آسکوربیک در بافت میوه
سیژن، داشتند و دریافتند که این فرایندها در حضور نور، اک

تاوارینی ]. 21[شوند  هاي اکسیدکننده تسریع می حرارت و آنزیم
به نتایج ) 2010(؛ اي بال و همکاران )2008(و همکاران 

به نتایج مشابهی در ) 2006(مشابهی رسیدند و پلازا و همکاران 
  ]. 21و23و 22[بررسی خود روي آب پرتقال رسیدند 

درصد 30ا پوشش بیشترین مقدار اسید آسکوربیک در نمونه ب
آلوئه ورا و کمترین مقدار اسید آسکوربیک در نمونه فاقد 

ترین عامل ماندگاري اسید آسکوربیک  مهم. پوشش مشاهده شد
شده کاهش میزان نفوذپذیري به  هاي تازه پوشش داده در میوه

در میوه کیوي و ) 2010(اي بال همکاران ]. 24[اکسیژن است 
فرنگی به نتایج  رسی میوه توتبا بر) 2010(امال و همکاران 

 ].25و23[مشابهی دست یافتند 

بندي با اتمسفر  مقدار اسیدآسکوربیک در نمونه با بسته
. بندي با هواي معمولی است شده بیشتر از نمونه با بسته اصلاح

اکسیدانی در  اسید آسکوربیک بخشی از یک مجموعه آنتی
اي درون ه کلروپلاست است که ممکن است کلروفیل در میوه

بسته با کاهش اکسیداسیون اجزاي کلروپلاست و اسید 
 ]. 26[آسکوربیک کاهش یابد 

  
Fig 1  Ascorbic acid content of kiwifruits stored in modified atmosphere packaging (MAP) at 20 °C. A-MAP: 15 

KPa CO2+ 5 KPa O2; Control: atmospheric conditions during storage. 
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  گیري محتواي فنلی کل  اندازه- 3-2
شود که زمان نگهداري، غلظت   مشاهده می2با توجه به شکل 

بندي بر محتواي فنلی میوه  پوشش ژل آلوئه ورا و نوع بسته
ها نشان داد   بررسی.)p>05/0(داري داشته است  کیوي اثر معنی

که محتواي فنل کل تا هفته سوم کاهش یافت و سپس تا هفته 
 محتواي فنل کل 9روند افزایشی نشان داده و در انتها تا هفته  6

تأثیر غلظت ژل آلوئه ورا بر محتواي فنل کل . کاهش یافت
نشان داد که بیشترین مقدار در نمونه داراي پوشش با غلظت 

. و کمترین مقدار در نمونه فاقد پوشش قابل مشاهده است% 30
شده نسبت به  ر اصلاحبندي با اتمسف ها در بسته همچنین نمونه

  .بندي در هواي معمولی مقدار فنل کل بیشتري داشتند بسته
ه قابل تیتر و اسیدهاي آلی اعتقاد بر این است که کاهش اسیدیت

ها اسکلت کربنی براي سنتز  شدن به کربوهیدرات از طریق تبدیل

ژل آلوئه ورا یک پوشش ]. 20[کند  فنول را مهیا می
وجب افزایش موانع در برابر اکسیژن هیدروکلوئیدي است که م

) PPO(هاي پلی فنل اکسیداز  طور آنزیم شود و همین و آب می
توانند ترکیبات فنلی را هیدرولیز  نمی) PDO(و پراکسیداز 

دریافتند بیشترین همبستگی بین ) 2006(گیل و همکاران . کنند
طورکلی محتواي  به]. 27[اکسیدانی است  ترکیبات فنلی و آنتی

سازي  ها با توجه به شرایط ذخیره ها و سبزي ل کل در میوهفن
کاهش ترکیبات فنلی در پایان ]. 20[یابد  افزایش یا کاهش می

سازي احتمالاً به علت شکست ساختار سلولی طی  دوره ذخیره
از سوي ]. 28[سازي است  پدیده پیري در طول دوره ذخیره

 اتمسفر بندي با دیگر مقدار کم اکسیژن موجود در بسته
  ].29[گذارد  شده بر فعالیت پلی فنل اکسیداز اثر می اصلاح

  
Fig 2 Total phenol content of kiwifruits stored in modified atmosphere packaging (MAP) at 20 °C. A-MAP: 15 

KPa CO2+ 5 KPa O2; Control: atmospheric conditions during storage. 
  اکسیدانی  ظرفیت آنتی- 3-3

 زمان نگهداري، غلظت پوشش ژل آلوئه ورا 3با توجه به شکل 
اکسیدان میوه کیوي اثر  بندي بر میزان فعالیت آنتی و نوع بسته

هاي اثر زمان بر  نتایج بررسی). p>05/0(داري داشتند  معنی
دهد که بیشترین  اکسیدانی میوه کیوي نشان می ظرفیت آنتی

بعد از . ی مربوط به نمونه اولیه بوداکسیدان مقدار فعالیت آنتی
اکسیدانی  گیري در ظرفیت آنتی  هفته کاهش چشم3گذشت 

در .  روند افزایشی مشاهده شد6دیده شد و پس آن تا هفته 
اکسیدانی   نگهداري ظرفیت آنتی9انتهاي دوره نگهداري تا هفته 

نتایج بررسی اثر پوشش ژل آلوئه ورا، اثر مثبت . کاهش یافت

با . اکسیدانی میوه کیوي نشان داد ئه ورا را بر ظرفیت آنتیژل آلو
کمترین مقدار . افزایش غلظت ژل آلوئه ورا این تأثیر بیشتر شد

نتی اکسیدانی در نمونه فاقد پوشش و بیشترین مقدار آظرفیت 
مشاهده % 30در نمونه داراي پوشش ژل آلوئه ورا با غلظت 

بندي با  هاي بسته مونهاکسیدانی در ن همچنین ظرفیت آنتی. شد
بندي در هواي  هاي بسته شده نسبت به نمونه اتمسفر اصلاح

  .معمولی بیشتر بود
اکسیدانی  بررسی مطالعات گذشته نشان داد که بین فعالیت آنتی

]. 30و31و32[و کل محتواي فنولی همبستگی مثبت وجود دارد 
ي فنل کل توان به محتوا اکسیدانی بالا را می بنابراین ظرفیت آنتی

طور خاص به  اکسیدانی میوه به ظرفیت آنتی]. 28[بالا نسبت داد 
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) 2002(کانر و همکاران . محتواي فتوشیمیایی آن مربوط است
شده در  اکسیدان را مرتبط با مقدار فنل ثبت افزایش ظرفیت آنتی
کاهش فعالیت ]. 33[دانند  سازي می مرحله اول ذخیره

حتمالاً به دلیل پیري در زمان ها ا اکسیدانی در نمونه آنتی
همچنین مصرف پوشش خوراکی ]. 34[سازي است  ذخیره

اکسیدانی بسیار مؤثر بوده است  آلوئه ورا به دلیل خاصیت آنتی

گزارش کردند که میوه ) 2015(پور و همکاران  حسن]. 35[
انگور با پوشش آلوئه ورا در مقایسه با انگور بدون پوشش 

سرانو و ]. 36[یدانی بالاتري است اکس داراي ظرفیت آنتی
اکسیدانی  به نتایج مشابه در مورد ظرفیت آنتی) 2006(همکاران 

  ].37[میوه آلو دست یافتند 

  
Fig 3  Antioxidant activity of kiwifruits stored in modified atmosphere packaging (MAP) at 20 °C. A-MAP: 15 

KPa CO2+ 5 KPa O2; Control: atmospheric conditions during storage. 
  گن ر- 3-4

 تأثیر زمان نگهداري، غلظت پوشش آلوئه ورا و نوع 4شکل 
. دهد هاي رنگی میوه کیوي نشان می بندي را بر شاخص بسته

هاي  بر شاخص) >05/0p( داري طور معنی زمان نگهداري به
 با شده هاي پوشش داده همه نمونه. رنگی میوه کیوي اثر دارد

]. 38[آلوئه ورا تغییر رنگ کمتري نسبت به نمونه شاهد داشتند 
 *L و *b باگذشت زمان افزایش و دو شاخص *aشاخص 

اتیلن باعث افزایش فعالیت . باگذشت زمان کاهش یافتند
شود، که با از بین رفتن کلروفیل و تبدیل آن به  کلروفیلاز می

ها را تغییر   سبزيها و هاي رنگی میوه فئوفوربید زیتونی ویژگی
هاي کیوي را   در تمام نمونه*Lکاهش ]. 40و 39[ دهد می
حسنی و ]. 41[ توان به دلیل تجزیه کلروفیل دانست می

 هم در بررسی خود روي میوه کیوي به نتایج 2010همکاران، 
  ]. 17[مشابهی دست یافتند 

شود، پوشش ژل آلوئه ورا   مشاهده می4گونه که در شکل  همان
هاي رنگ  بر شاخص) >05/0p(داري  طور معنی بندي به هو بست

 مربوط به *aبیشترین مقدار .  مؤثر بود*L و *a* ،bسنجی 
نمونه فاقد پوشش و کمترین مقدار آن مربوط به نمونه داراي 

درواقع با افزایش غلظت . است% 30پوشش آلوئه ورا با غلظت 

ت توان گف می.  روند کاهشی داشته است*aپوشش شاخص 
پوشش با حفظ رنگ سبز با جلوگیري از اکسیداسیون و یا 

دهد   را نشان می*aاي شدن آنزیمی مقادیر کمتري از  قهوه
 با افزایش غلظت ژل آلوئه وراي پوشش *bشاخص ]. 42[

 مربوط به *bکمترین مقدار . روند افزایشی نشان داده است
داراي نمونه فاقد پوشش و بیشترین مقدار آن مربوط به نمونه 

این ممکن است . است% 30پوشش با غلظت ژل آلوئه وراي 
و یا کاهش سنتز ) ǁ(به دلیل اثر پوشش بر مهار تجزیه کلروفیل

 *Lکمترین مقدار ]. 43[آنتوسیانین و کاروتنوئیدها باشد 
 فاقد پوشش و بیشترین مقدار آن مربوط به  مربوط به نمونه

بنیتز و .  است% 30نمونه با پوشش ژل آلوئه ورا با غلظت 
هاي خود روي میوه کیوي به  نیز در بررسی) 2013(همکاران 

  ].44[نتایج مشابهی دست یافتند 
 نمونه با هواي معمولی بیشتر از *a شاخص 4با توجه به شکل 

 *bدو شاخص . شده است بندي با اتمسفر اصلاح نمونه با بسته
ر بیشتري شده مقدا بندي با اتمسفر اصلاح  هردو در بسته*Lو 

روحانی و . بندي با هواي معمولی داشتند در مقایسه با بسته
هاي خود بر روي میوه پاپایا به  در بررسی) 1997(همکاران 

 ].45[نتایج مشابهی دست بافتند 
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Fig 4 Color evaluation a) a*, b) b* and c) L* of kiwifruits stored in modified atmosphere packaging (MAP) at 20 

°C. A-MAP: 15 KPa CO2+ 5 KPa O2; Control: atmospheric conditions during storage. 
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   آزمون حسی- 3-5
شود که زمان نگهداري، غلظت  ، دیده می5با توجه به شکل 

داري روي  طور معنی بندي به پوشش ژل آلوئه ورا و نوع بسته
در ). > 05/0p(هاي حسی میوه کیوي اثر داشته است  ویژگی

بررسی نتایج رنگ میوه کیوي که توسط داوران حسی انجام 
  اول نگهداري رنگ میوه کیوي بهبودسه هفتهگرفت، در ابتدا تا 

 نگهداري کیفیت رنگ هفته نهماز آن تا   یافته ولی پس
بهترین کیفیت رنگی که توسط داوران حسی . یافته است کاهش

ده و کمترین کیفیت رنگی  اول بوسه هفتهتعیین شد، مربوط به 
در مورد هر چهار شاخص . متعلق به پایان دوره نگهداري است

حسی رنگ، بافت، طعم و پذیرش کلی بیشترین مقدار مربوط 
است و کمترین % 30به کیوي با پوشش ژل آلوئه ورا با غلظت 
درواقع با افزایش . مقدار مربوط به کیوي فاقد پوشش است

 حسی میوه کیوي مقادیر غلظت پوشش هر چهار شاخص
هاي حسی  همه ویژگی. بیشتري را از خودش نشان داده است

شامل رنگ، بافت، طعم و پذیرش کلی در میوه کیوي با 
شده داراي مقادیر بیشتري از میوه  بندي با اتمسفر اصلاح بسته

  . بندي در هواي معمولی است کیوي با بسته
ث افزایش فعالیت اتیلن به وجود آمده حین رسیدگی میوه باع

شود، که با از بین رفتن کلروفیل و تبدیل آن به  کلروفیلاز می
ها را تغییر  ها و سبزي هاي رنگی میوه فئوفوربید زیتونی ویژگی

به دلیل اثر پوشش بر مهار تجزیه ]. 40و 39[دهد  می
و یا کاهش سنتز آنتوسیانین و کاروتنوئیدها ) ǁ(کلروفیل

هاي داراي پوشش امتیاز شاخص رنگ بالاتري دریافت  میوه
شده محتواي کلروفیل در  در تحقیقی نشان داده]. 43[کردند 

با  ].46[شود   بالا بیشتر حفظ میCO2بندي با  هاي بسته میوه
تیاز هاي هواي معمولی ام بیشتر کاهش یافتن کلروفیل در بسته

 .شاخص رنگ کاهش یافت

 در بررسی نتایج بافت توسط داوران حسی مشاهده شد که 
در ). > 05/0p(داري دارد  بر بافت میوه کیوي اثر معنی زمان

ابتدا افزایش و سپس کاهش در شاخص حسی بافت دیده 
بیشترین مقدار مربوط به ماه اول و کمترین مقدار . شود می

  دن شامل کوتاه شدن طول زنجیره رسی. مربوط به ماه سوم است

مواد پکتیکی همراه است که با افزایش فعالیت پکتین استراز و 
کنندگان  طورکلی مصرف به]. 47[دهد  پلی گالاکتوروناز رخ می

تر از تغییرات  و داوران حسی به تغییرات کوچک بافت حساس
کاهش مبادله گاز در کیوي پوشش ]. 48[عطروطعم هستند 

یل تأخیر در رسیدن است که باعث حفظ استحکام شده دل داده
چراکه افزایش غلظت . شود سازي می میوه در طول ذخیره

]. 49[شود  ها می ها باعث پیر شدن میوه اکسید کربن در بسته دي
کند  بندي تبادلات گازي درنتیجه تنفس میوه را کنترل می بسته

ته در نشاسته در کیوي در حد بالایی است که این نشاس]. 50[
شود و  طول رسیدن و انبارداري به قندهاي محلول تبدیل می

سرعت از همان اوایل انبارداري آغاز  همچنین نرم شدن بافت به
طور شدیدي به تبدیل  از دست رفتن سفتی بافت به. شود می

درنتیجه با نرم ]. 51[نشاسته به قندهاي محلول مربوط است 
ه با هواي معمولی شدن بافت میوه شاخص حسی بافت در بست

هاي خود  در بررسی) 2011(مسترومتیو و همکاران. کمتر است
بیشترین و  ].1[روي میوه کیوي به نتایج مشابهی دست یافتند 

هفته کمترین مقدار شاخص حسی طعم به ترتیب مربوط به 
به ) 1994(اوکونورشا و همکاران .  نگهداري استسوم و نهم

هاي  مشاهده شد که میوه. ]52[نتایج مشابهی دست یافتند 
 .داراي پوشش ژل آلوئه ورا داراي شاخص طعم بالاتري هستند

شود  در مورد شاخص حسی پذیرش کلی محصول نیز دیده می
شاخص حسی پذیرش ). > 05/0p(داري است  داراي اثر معنی

بیشترین . یابد کلی در ابتدا بهبودیافته است و سپس کاهش می
 نگهداري و کمترین مقدار آن سومهفته مقدار آن مربوط به 

) 2010(حسنی و همکاران.  نگهداري استهفته نهممربوط به 
هاي خود روي میوه کیوي به نتایج مشابهی دست  نیز در بررسی

 رنگ بافت، حفظ در پوشش دهی ازآنجاکه کل در. ]17[یافتند 

 است بدیهی شده است، شناخته مؤثر میوه شیمیایی ترکیبات و

را با خصوصیاتی نزدیک به خصوصیات  میوه آن از استفاده که
و ) 2011(مسترومتیو و همکاران ]. 17[کند  میوه تازه حفظ می

به ترتیب با بررسی بر روي ) 2014(اصغري و همکاران 
         هاي کیوي و گیلاس به نتایج مشابهی دست یافتند میوه

  ].53و 1[
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Fig 5  Sensory evaluation a) color, b) Texture, c) flavor and d) overall quality of kiwifruits stored in modified 

atmosphere packaging (MAP) at 20 °C. A-MAP: 15 KPa CO2+ 5 KPa O2; Control: atmospheric conditions 
during storage. 

  گیري  نتیجه- 4
 اتمسفر بندي با هاي کیوي بسته نتایج نشان داد که نمونه

شده و داراي پوشش خوراکی ژل آلوئه ورا داراي  اصلاح
. اکسیدانی و محتواي فنل کل بیشتر هستند ظرفیت آنتی

شده و داراي  بندي با اتمسفر اصلاح هاي درون بسته نمونه
محتوي ویتامین . پوشش کمتر دچار تغییر رنگ نامطلوب شدند

Cپوشش و هاي داراي  باگذشت زمان کمتر شد ولی در نمونه 
در . شده این روند کندتر بود شده در اتمسفر اصلاح بندي بسته

هاي  آزمون حسی که توسط داوران حسی انجام شد، نمونه
شده کیفیت  شده در اتمسفر اصلاح بندي داراي پوشش و بسته

ها کمتر  نزدیک به نمونه شاهد داشتند و افت کیفیت در آن
ز پوشش خوراکی ژل درنهایت مشاهده شد، استفاده ا. داد رخ

شده روش مناسبی براي  بندي با اتمسفر اصلاح آلوئه ورا و بسته
  .منظور حفظ کیفیت است نگهداري میوه کیوي به

  

   سپاسگزاري- 5
هاي دانشگاه فردوسی مشهد انجام  این پژوهش تحت حمایت

پژوهشکده علوم و فناوري مواد غذایی جهاد همینظور از . شد
  . شود  سپاسگزاري میدانشگاهی خراسان رضوي،
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The modified atmosphere packaging and edible coating are applied to attained the objectives such as 
improving the quality of food products and increasing their durability. The impact of edible coating of 
aloe vera gel and packaging type on the quality of kiwifruit with Hayward cultivar was investigated. 
The test variables included type of coating in 4 levels (sample without coating (control), 10, 20 and 
30% V-V of aloe vera gel) and packaging in two levels (normal air and modified atmosphere 
packaging 5% O2, 10% CO2 and 85% N2) and maintenance time in 4 levels (0, 3, 6 and 9 weeks). 
Kiwifruits were coated by immersion method. Then, they were packaged by three-layer 
polyethylene/polyamide/ polyethylene plastic bags with 80 micron in diameter and kept in 20°C. All 
specimens were produced by three iterations and results were analyzed by SPSS. Tests included the 
determination of antioxidant capacity, measurement of total phenol content, determination of total acid 
ascorbic content, investigation of color changes and sensory evaluation. Results showed that the 
improved quality of specimens’ colors in modified atmosphere packaging together with the edible 
coatings was significant. Total amount of phenol and antioxidant capacity were larger in specimens 
with coatings with higher concentration and in antioxidant capacity. In specimens with higher 
concentration of aloe vera, the acid ascorbic was less destroyed. From the sensory evaluators’ point of 
view, the specimens coated under the modified atmosphere were ranked higher. In total, the modified 
atmosphere and coating of aloe vera gel improved the quality of the stored kiwifruit.  
 
Keyword: Packaging, Edible coating, Kiwifruit, Antioxidant activity, Total phenol content 
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