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براي بهبود ویژگی هاي کیفیت ) MAP( لیمونن به همراه بسته بندي اصلاح شده -پوشش آلوئه ورا
 ٪3 + ٪10( لیمونن -نمونه ها با محلول آلوئه ورا. خیار گلخانه اي رقم نگین مورد استفاده قرار گرفت

 12 با 21 %O2 ( A: ف بسته بندي شدندپوشش دهی و در دو شرایط گازي مختل) حجمی/حجمی
 روز در دو 15بسته ها به مدت ).  فعال5mm (، B) 10 %O2 + 5%  CO2، MAPمنفذ به قطر 

.  روز یک بار روي نمونه ها انجام شد5 درجه سانتیگراد نگهداري شده و آزمایشات هر 4 و 20دماي 
، مواد جامد محلول، محتواي pHسفتی، خصوصیات پس از برداشت خیار مانند آنالیز گاز، افت وزن، 
اثرات متقابل پوشش، بسته بندي، دما و . کلروفیل، رشد قارچ و خصوصیات ارگانولپتیک بررسی شدند
 پارامترهاي کیفی خیار را بهبود MAPمدت زمان نگهداري نشان داد که پوشش آلوئه ورا و 

به مشکلات )  درجه سانتیگراد20(ر  فعال در دماي بالاتMAPبا این حال، استفاده از . بخشیدند
 فعال و MAPاستفاده ترکیبی از . کیفیت منجر شده و فقط در نگهداري کوتاه مدت امکان پذیر است

پوشش آلوئه ورا روي خیار یک روش کارآمد به عنوان جایگزین روش هاي سنتی براي کاربردهاي 
  .تجاري پیشنهاد می شود
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   مقدمه- 1
که متعلق به خانواده کدو ) .Cucumis sativus L(خیار 

ت، براي آن دسته از کشورها که  اسCucurbitaceaeحلوایی 
 ایران که رتبه سوم تولید کننده خیار در دارند نظیرتولید انبوه 

می باشد از نظر اقتصادي محصول  ترکیهجهان پس از چین و 
 خیارحاوي مواد مغذي مختلفی مانند ].1 [(FAO) مهمی است

 و کالري کم K، ویتامین Cمنیزیم، منگنز، مولیبدن، ویتامین 
)150 kcal.kg-1 (و در سراسر جهان بیشتر به ] 2[ بوده

فاسد با این وجود خیار بسیار . صورت تازه مصرف می شود
 از پس که مشکلات شدید است کلایمکتریک و غیر شدنی

، از بین رفتن بو و سفتی بافتبرداشت از جمله از بین رفتن 
 خیار بر کیفیت  این تغییرات.دکنرا تجربه می ی پوسیدگی قارچ

  .ثیر می گذارد که براي اهداف صادراتی بسیار مهم استتأ
جایگزین روش هاي سنتی براي پوشش هاي خوراکی به عنوان 

به فناوري پس از برداشت مدت هاست حفظ میوه هاي تازه 
 یمختلفخوراکی در این مورد، پوشش هاي . معرفی شده اند

روي چندین میوه و سبزیجات مورد مطالعه قرار گرفته است 
از آنجا که از طیف گسترده اي از مواد براي این منظور  ].4، 3[

استفاده می شود تا کیفیت و اثربخشی پوشش ها افزایش یابد، 
  .انتخاب شود یباید مواد مناسب

در سال هاي اخیر استفاده از ژل آلوئه ورا به عنوان یک پوشش 
خوراکی بی خطر و سازگار با محیط زیست در حفظ کیفی پس 

مورد توجه زیادي قرار گرفته است محصولات تازه شت از بردا
 است که يژل آلوئه ورا یک ماتریس پلی ساکارید ].6 ،5[

سرشار از مواد ضد میکروبی و آنتی اکسیدانی است که به دلیل 
خاصیت دارویی و درمانی از قرن ها قبل مورد استفاده قرار می 

ورا در  در زمینه پوشش آلوئه متعدديمطالعات  ].7[گرفت 
میوه هاي مختلف انجام مورد افزایش کیفیت پس از برداشت 

، ]5 [، هلو و آلو]9 [، پاپایا] 8 [لیل ش:شده است، از جمله
و گوجه فرنگی ] 11[، برش هاي کیوي ]10 [گیلاس یا آلبالو

می توانند در پوشش آلوئه ) EO (1 اسانس هاي روغنی].12[
ایی بالاتري برسند ورا ترکیب شوند تا به اثرات ضد باکتری

از اسانس هاي در این حالت می توان از دوزهاي کمتري ]. 13[
از هزینه هاي بالاتر و عطر شدید ناشی استفاده نمود تا  روغنی

یافته هاي قبلی اثر . شود به تنهایی جلوگیري EOاز استفاده از 
 بر گوجه فرنگی EO پوشش هاي خوراکی حاوي کنندگیمهار

                                                             
1. Essential oils 

 ،18[و خیار ] 17 [دلمه اي، فلفل ]16 ،15[، توت فرنگی ]14[
که  استگیاهی  اسانس روغنیلیمونن یک  .نشان داده اند] 19

 می باشد ایالات متحده FDA از GRASداراي وضعیت 
)US EPA  ،1994 (به عنوان یک عامل ضد قارچ بر روي و 

نتایج قابل توجهی با استفاده از  ].20[میوه ها عمل می کند 
لیمونن روي توت فرنگی گزارش شده حاوي خوراکی  پوشش
  ].21[است 

یکی دیگر از روش ) MAP (2بسته بندي اتمسفر اصلاح شده
با اصلاح غلظت اکسیژن و هاي مفید حفظ مواد غذایی است 

کیفیت دي اکسیدکربن و کاهش تنفس و تولید اتیلن در بسته، 
میوه و سبزیجات کرده و ماندگاري  طبیعی محصولات را حفظ

هاي مختلف  اگرچه ترکیبی از روش .]22 [افزایش می دهدرا 
 از برداشت میوه هاي تازه پس  کیفیبراي حفظ خصوصیات

، تحقیقات کمی در مورد استفاده از ]24، 23 [استفاده می شود
  . انجام شده استMAP به همراهترکیب پوشش آلوئه ورا 

 - آلوئه ورا پوشش خوراکیهدف از پژوهش حاضر، توسعه 
 10 %O2( MAPهمراه با ) حجمی /حجمی% 3- % 10(ونن لیم
 +5% CO2(  افزایش و بررسی عمر پس از برداشت خیار براي

  . درجه سانتیگراد4نگهداري شده در دماي محیط و 
  

   مواد و روش ها- 2
  آماده سازي- 2-1

در ) Cucumis sativus L. cv. Negin(خیار رقم نگین  
نمونه هایی که داراي .  خریداري شدندcm15 اندازه حدود 

آسیب فیزیکی و آلودگی قارچی بودند جدا شده و نمونه هاي 
نمونه ها با آب شسته شده، به . سالم به آزمایشگاه منتقل شدند

قرار داده شده و مجدداً % 5/0 دقیقه در دي اکسید کلر 5مدت 
نمونه ها در جریان ملایم هوا قرار .  بار با آب شسته شدند2

سپس در همان روز پوشش دهی و . شک شوندگرفتند تا خ
  .بسته بندي شدند

   لیمونن-  وراآلوئه تهیه پوشش - 2-2
برگ هاي بالغ و شاداب گیاه آلوئه ورا از مزرعه دانشگاه 

بر اساس غلظت پوشش آلوئه ورا  .فردوسی مشهد تهیه شد
آزمایش هاي اولیه ] 11، 5[گزارش شده در مطالعات پیشین 

اي انتخاب بهترین غلظت جهت بهبود جهت تصمیم گیري بر

                                                             
2. Modified atmosphere packaging 
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نتیجه گیري شد که . خواص پس از برداشت خیار انجام شد
 پوشش چسبندگیآلوئه ورا بر اساس ) وزنی/ وزنی % (10

آلوئه ورا و کیفیت بصري خیارها کارآمدترین فرمول است 
استخراج ژل آلوئـه ورا با ). داده ها نشان داده نشده است(

  انجام شده و براي تهیه پوشش]25[ انروش رویتوند و همکار
. اضافه شد میلی لیتر 800 میلی لیتر ژل آلوئه ورا در 100،  10%

-CAS: 5989آلدریچ ، -سیگما(ن ن لیمو لیتر میلی3سپس 

به ) CAS: 9005-65-6 (80 توئین  میلی لیتر2و ) 27-5
محلول . عنوان سورفاکتانت به تدریج در مخلوط هم زده شد

 تا رسید میلی لیتر 1000  حجمتفاده از آب مقطر به با اسنهایی
  ].26[ لیمونن به دست آید %0.3 آلوئه ورا و %10محلول 

به )  لیمونن-آلوئه ورا(نیمی از خیارها در محلول پوشش دهی 
 دقیقه و در دماي محیط غوطه ور شدند و نیمی دیگر 1مدت 

ار در آب مقطر به عنوان نمونه هاي شاهد مورد استفاده قر
نمونه هاي . سپس نمونه ها در جریان هوا خشک شدند. گرفتند

پوشش دار و هم نمونه هاي شاهد به سه گروه تقسیم شده و 
؛ نفوذپذیري نسبت µm80ضخامت (در کیسه هاي پلی اتیلنی 

؛ نفوذپذیري نسبت ml.µm.m-2.h-1.atm-1 3617: به اکسیژن
وسط ت) ml.µm.m-2.h-1.atm-1 9341: به دي اکسیدکربن

 ,.Henkelman ) Gustav Muller and Co دستگاه مپ

Bad Homburg, Germany ( تحت دو اتمسفرA : هواي
مپ : B؛ ) میلیمتر5 منفذ با قطر 12، داراي O2% 21(محیط 
بسته بندي شده و در ) ، بدون منفذO2 + 5%  CO2% 10(فعال 
و به % 85-90 درجه سانتیگراد، رطوبت نسبی 20 و 4دماي 
 5آزمایشات در فواصل زمانی .  روز نگهداري شدند15مدت 

  ].26[ تکرار انجام شدند 3روز و هر کدام با 
   ترکیب گازي درون بسته- 2-3

 O2 + 5%% 10( فعال MAP در درون بسته CO2 و O2تغییر 
CO2 ( و بدون پوشش، پوشش دهی شدهو حاوي خیارهاي 

 ,WITT(زر آنالایگاز روزانه و در هر دو دما با استفاده از 

GmbH & Co KG D-38454, Germany (تعیین شد .  

   افت وزن- 4- 2
مقدار کاهش وزن از طریق توزین بسته قبل و بعد از ذخیره 

 ,A&D CO, LTD(سازي توسط یک ترازوي دیجیتالی 

Japan( با دقت g01/0± انجام پذیرفت و نتایج بصورت  
  ]:27[درصد اتلاف وزن گزارش گردید 

WL (%) = 100  (WA ˗ WB)/ WA (1) 

به ترتیب وزن اولیه بسته قبل از WB و   WA که در آن 
  . می باشدtداري تا زمان  داري و وزن بسته پس از نگه نگه
   اندازه گیري سفتی بافت خیار- 2-5

 Lloyd Universalبراي اندازه گیري سفتی بافت از دستگاه 

Testing Machine) Model LRX-2500N, Lloyd 

Instruments Ltd., Fareham and Hans, UK ( طبق
  ]. 26[روش ملکی و همکاران استفاده شد 

   تعیین میزان کلروفیل خیار- 2-6
 گرم پوست خیار 1براي اندازه گیري محتواي کلروفیل، حدود 

 با استفاده از متانول و a و bتوزین شد و استخراج  کلروفیل 
  ].28[د  انجام شvis 2100دستگاه اسپکتروفتومتر مدل 

(2) Ca = 15.65 A666 – 7.340 A653 
(3) Cb = 27.05 A653 – 11.21 A666 

 Total Chlorophyll = Chlorophyll a + 
Chlorophyll b 

  
) TSS(تعیین میزان مواد جامد محلول  - 2-7
   خیارpHو

از رفراکتومتر دستی ) TSS (3براي تعیین مواد جامد محلول
)ATAGO N1, ATAGO Inc., Kirkland, DC (

 Metrohm( متر pH با دستگاه pHاستفاده شد و میزان 

Ltd. Herisau, Switzerland ( 29[تعیین گردید[.  
  آلودگی میکروبی خیار - 2-8

مهمترین عامل میکروبی که سبب فساد خیار  می شود کپک ها 
میزان رشد کپک و مخر طبق روش ملکی و . و مخمرها هستند

  ].26[همکاران انجام شد 
  ارزیابی حسی خیار - 2-9

 نفر ارزیاب آموزش دیده از 20ارزیابی حسی با استفاده از 
در (دانشجویان گروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه فردوسی 

و با مقیاس هدونیک پنج نقطه اي )  سال30 تا 20محدوده سنی 
) 5= و بسیارخوب 4=، خوب 3=، متوسط 2=، ضعیف 1=بد (

م موارد یک نمونه به صورت گرد در تما. ]11[انجام گرفت 
برش داده شده و یک نمونه به طور کامل در ظروف یکبار 
مصرف داراي کدهاي تصادفی قرار گرفت و ارزیابی 

هاي حسی شامل سفتی، رنگ، طعم، ظاهر و پذیرش  ویژگی

                                                             
3. Total soluble solid 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

3.
10

9 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
2-

10
 ]

 

                             3 / 12

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.113.109
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-44197-fa.html


  ..لیمونن و بسته بندي- تاثیر پوشش آلوئه ورا و همکاران                                                                                   گیسو ملکی

 112

فرض بر این بود که رد صفت حسی زمانی رخ . کلی انجام شد
  . باشد5/3می دهد که امتیاز کمتر از 

  آنالیز آماري - 2-10
گیري خصوصیات فیزیکی، شیمیایی و نتایج حاصل از اندازه

 نوع پوشش آلوئه ورا 2حسی با استفاده از طرح فاکتوریل با 
 زمان 4، )منفذدار و مپ فعال(، دو نوع بسته بندي %)10و % 0(

 20 و4( دما 2و ) روز اول، پنجم، دهم و پانزدهم(داري  نگه
 در قالب طرح کاملاً تصادفی در سه تکرار به )گراد درجه سانتی

.  آنالیز شدSPSS (Version, 2008)افزار آماري کمک نرم
ها با دار شدن تیمارها، مقایسه میانگین دادهدر صورت معنی

. انجام گرفت% 95استفاده از آزمون دانکن در سطح اطمینان 

 ,Office Excel ) Versionنمودارها توسط نرم افزار 

  .رسم شدند) 2010
  

   نتایج و بحث- 3
   آنالیز گازي بسته- 3-1

 کاهش و O2در حین تنفس، در کلیه بسته ها در حین ذخیره 
CO2تغییر وضعیت گازي .  افزایش یافته استMAP 15 طی 

  ساعت اولیه80در طی  . نشان داده شده است1روز در شکل 
که به دلیل با سرعت بالایی انجام شد  CO2 و O2 تغییرات

  . استاز تعادل رعت زیاد تنفس خیار در حالت گذرس

  

       
Fig 1 Gas composition of active and passive MAP containing cucumbers at different temperatures.  uncoated 

4°C;  coated 4°C;  uncoated 20°C;  coated 20°C. 
 

باعث کاهش ي به عنوان ممانعت کننده گازپوشش آلوئه ورا 
در اکثر تیمارها، کاهش .  می شودCO2 و تولید O2مصرف 

O2 و افزایش CO2 در نمونه هاي بدون پوشش نسبت به 
هاي  تأثیرات مثبت پوشش.  بیشتر بودپوشش دارنمونه هاي 

 بر کاهش میزان تنفس ی و پروتئینيخوراکی پلی ساکارید
ها خاصیت ممانعت کنندگی آن به مربوط محصولات تازه 

 و همکاران گزارش Benítez ].30 [می باشد اکسیژن نسبت به
در مقایسه ( آلوئه ورا توسط کیوي  دهی پوششباکه کرده اند 

بسته  ].11[ )>05/0(تفاوت معنی داري وجود داشت ) با شاهد
 تنفس را کاهش می دهد که در با اتمسفر اصلاح شدهبندي 

MAP معنی داري بسته بندي معمولی به طور فعال نسبت به 
 و همکاران همچنین افزایش سریع Dawange. مشهود است

 روز گزارش 16در مدت  غیرفعال MAP را در CO2غلظت 
 درجه حرارت  پیشتر مشاهده شده است که].31 [کرده اند

 ،29[بالاتر انبارداري منجر به تنفس بیشتر میوه ها می شود 
32.[  

 آرامتر به  درجه سانتیگراد4 فعال در MAP در O2غلظت 
 درجه 20در دماي . تعادل رسید و بالاي صفر باقی ماند

هر دو نمونه پوشش  (C در بسته CO2سانتیگراد، محتواي 
به شدت و بدون رسیدن به تعادل ) دهی شده و بدون پوشش

 در بسته ها به اتمام می رسد، O2هنگامی که . افزایش یافت
 تبدیل می شود CO2شرایط به تخمیر بی هوازي و تولید بیشتر 

 ساعت 160 بسته ها پس از حدود ،داده ها در دسترس نیست(
یافته ها مطابق با آنچه قبلاً توسط  این ). شدندتخریب

Guillén و همکاران Benítez و همکاران؛ Song و 
 گزارش شده است، مطابقت  و همکارانHayatهمکاران؛ 

  .]34، 33، 11، 5[ دارند
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  وزنافت - 3-2
 افزایش یافته نگهداريطور قابل توجهی در طول  وزن به افت

 نمونه هاي 15 و 10اما تفاوت معنی داري بین روز . است
 . درجه سانتیگراد وجود ندارد4 شده در نگهداري

در همه )  شده و بدون پوششپوشش دهینمونه هاي  (Aبسته 
 وزن بیشتري افت با B نسبت به بسته نگهداريزمان هاي 

 خیارهاي پوشش دهی شده و بدون ).2شکل  (شدندروبرو 
 درجه سانتیگراد کمترین 4 در MAPتحت شرایط پوشش 

 اطرافانتقال رطوبت از میوه به محیط  .داشتندرا  وزن افت
 میوه و نگهداري پس از برداشت وزن در طول افتدلیل اصلی 

 می تواند دلیل کاهش وزن  پدیدهاین .]35 ،2[سبزیجات است 
 به  درجه سانتیگراد باشد که20در دماي خیارهاي ذخیره شده 

و آلوئه ورا پوشش .  مشهودتر استA در بسته طور معنی داري
MAPنسبی در مقابل موانع نیمه نفوذ پذیر O2  ،CO2 و 

 کاهش رطوبت افت در نتیجه تنفس و کرده ورطوبت را فراهم 
 قبلی  مطالعات].36[ می شود وزنمی یابد که منجر به کاهش 

 در کاهش وزن MAPه تأثیر قابل توجه پوشش و نشان دهند
] 38[، گلابی ]24[، هویج ]37[میوه ها و سبزیجات مانند خیار 

   ].39[و انار است 

 
 
Fig 2 Effect of coating, packaging, storage period 

and temperature on cucumber weight loss. Means ± 
SD (n=3). 

 سفتی بافت - 3-3
تحت تیمارهاي مختلف مورد بررسی قرار گرفت  خیارها سفتی

به  با گذشت زمان سفتی بافت رهااتیمتقریباً در تمام  ).3شکل (
 درجه 4 در  سفتیاز بین رفتن. یافته استطور معناداري کاهش 

با . از الگوي مشابهی پیروي می کردسانتیگراد در هر دو بسته 

 بعد سفتی،  درجه سانتیگراد20 با دماي A در بسته  وجوداین
 روز نگهداري افزایش یافته است که ممکن است به دلیل 5از 

 با استفاده از نگهداري . باشدآن به دلیل تبخیر رطوبتکمبود 
 ي بیشترسفتی منجر به حفظ MAP و شرایط  آلوئه وراپوشش

 بسته در شدید افت وزن.  درجه سانتیگراد شد20 و 4در دماي 
Bاتمسفر درون ت به دلیل تغییر ممکن اسامر این .  مشاهده شد

پوسیدگی بافت و اثر نرم کننده و در نتیجه  به بی هوازي بسته
استفاده از  و همکاران Mohammadi ].40[در بافت شود 

 را به عنوان فاکتورهاي تأثیرگذار در MAP خوراکی وپوشش 
  ].2[د دن خیار معرفی کرسفتیبافتی و ن میاحفظ آب 

 
 
Fig 1 Effect of coating, packaging, storage period 
and temperature on cucumber firmness. Means ± 

SD (n=3). 
عنوان سدي ه بکه  آلوئه ورا پوششنرم شدن بافت با استفاده از 

 و در  به تعویق افتادهایفا می کندنقش  O2در برابر مصرف 
 .]41 [یابدکاهش می ه میو رسیدن متابولیک ونتیجه سرعت 

  ].33 ،11[ گزارش شده است پیشتر ینتایج مشابه
 محتواي کلروفیل - 3-4

 میزان کلروفیل خیار تحت تیمارهاي مختلف را در 4شکل 
کلروفیل با گذشت  . روز نشان می دهد15مدت زمان نگهداري 

پوشش در نمونه هاي  ولی این تخریب زمان تخریب می شود
ري نسبت به نمونه هاي بدون پوشش  شده با سرعت کمتدهی

علیرغم اینکه شرایط بسته بندي در  ).≥ P 05/0(رخ داده است 
 روز اول 5، در )≥ P 05/0(حفظ میزان کلروفیل نیز مؤثر بود 

 درجه سانتی گراد 4 در دماي B و A در بسته هاي نگهداري
  .تفاوت معنی داري مشاهده نشد
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Fig 2 Effect of coating, packaging, storage period 
and temperature on cucumber chlorophyll content. 

Means ± SD (n=3). 
 

 MAPمیزان کلروفیل در نمونه هاي پوشش داده شده تحت 
 نشان دهنده اثر حفظ شدکه درجه سانتی گراد بهتر 4در 

ب هاي آسی است که MAP و  آلوئه ورامطلوب ترکیب پوشش
 درجه 20 در دماي Aمنجر به زردي در بسته سرمازدگی که 

خیارها بسته بندي .  را به تاخیر می اندازدسانتی گراد می شود
 درجه سانتیگراد باعث 20شده در دماي تحت اتمسفر اصلاح 

کاهش بسیار بیشتر کلروفیل و تبدیل رنگ به قهوه اي می شود 
  کلروفیل به فئوفیتین در که این امر می تواند ناشی از تبدیل 

  

 باشد که منجر به شرایط اسیدي ناشی از CO2سطح بالاتر 
یافته هاي  ].29[شرایط بی هوازي در این بسته ها می شود 

Guillén آلوئه ورا و پوشش و همکاران که از MAP  استفاده
درمورد  Ramaswami و Moalemiyan  مطالعاتوکردند 
ي خیار نتایج مطالعه حاضر را پوشش مبتنی بر پکتین روتاثیر 

  ].27 ، 5[تأیید کرده اند 
3-5 - pH مواد جامد محلول  و)TSS(  

 در pH.  نشان داده شده است5 در شکل TSS و pHتغییر 
 خیار به آرامی کاهش یافته است که ممکن مدت نگهداري
 وجودبا این  . باشداسیدقندهاي میوه به تبدیل است ناشی از 

 مشاهده نشد به مختلفر تیمارهاي تفاوت معنی داري د
 و 10 درجه سانتیگراد در روز 20در دماي که  B بسته استثناي

سرد عدم  . بودي پایین ترpHداراي به طور معناداري  15
 براي مدت زمان MAP تحت شرایط ي نمونه هانگهداشتن

 شود که میکروارگانیزم هاییطولانی تر می تواند باعث رشد 
ولی هنگام  کرده پایین تر pH اسیدي و  ایجاد شرایطتولید

با این وجود ، ]. 26 [نگهداري در دماي پایین مهار شده اند
 تغییرات معنادار باعث کاهش  آلوئه ورابدیهی است که پوشش

pH ژل آلوئه ورا یک فیلم نیمه نفوذپذیري . دش در این تیمار
 میوه را O2 و CO2 که غلظت هرا روي سطح خیار ایجاد کرد

  ].42[ و به این ترتیب میزان تنفس کاهش می یابد کردهح اصلا

 
 

Fig 3 Effect of coating, packaging, storage period and temperature on pH and TSS of cucumbers. Means ± SD 
(n=3). 

  
 TSS در تمام تیمارها با گذشت زمان افزایش یافت که علت 
 عمدهدر حقیقت تغییرات  . خیار استرطوبت بین رفتن آن از

 20 در خیارهاي بسته بندي شده با هوا در دماي TSSدر 
 وزن افترخ داده است که بیشترین ) Aبسته (درجه سانتیگراد 
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محلول شدن  .اند متحمل شده رطوبترا به دلیل از دست دادن 
اي  در خیارههاي دیواره سلولی و همی سلولزاورنیدهاپلی 

اثر ]. 43[ شود TSS نیز ممکن است منجر به افزایش رسیده
 B در سطوح پایین فقط در بسته TSS پوشش در حفظ معنادار

 مثبت از ترکیب پوشش و يدر هر دو دما مشاهده شد که اثر
MAP می باشد .Khoram هیچ تأثیر معنی ] 44[ و همکاران

 گزارش نارنگی TSSهاي مختلف بر روي  داري از پوشش
 و Moalemiyan که مطالعاتخلاف بر  که نکرده اند

Ramaswamy 27 [بود.[ 

 نشاسته به قند در تجزیه ممکن است ناشی از TSSافزایش 
 منجر به سنتز  نگهداري این روشولیهاي میوه باشد  بافت

 در حین ذخیره TSS افزایش ].27[قندها با سرعت کمتري شد 
، گواوا ]29[ له آووکادوسازي قبلاً در میوه هاي مختلفی از جم

 .گزارش شده است] 46[ و سیب ]45[

 یک عامل کلیدي در طعم خیار pH علاوه بر TSSاز آنجا که 
 کمتر مورد نیاز است که با استفاده از پوشش TSSاست، میزان 

  . حاصل شدMAPآلوئه ورا به همراه 
 آلودگی قارچی - 3-6

 به وئه ورا ال پوشش قابل مشاهده است6 شکل همانطور که در
طور قابل توجهی مانع از رشد قارچ در هر دو دما و بسته ها 

 درجه سانتی گراد 4 در يتعداد بالاتر با این وجود .شد
 شده نگهداريقارچ ها روي خیارهاي تعداد کمتر . شمارش شد

 در دماي اتاق ممکن است به دلیل کمبود رطوبت Aدر بسته 
. رچها ضروري استموجود در بسته باشد که براي بقاي قا

 در MAP و  آلوئه وراوششاتمسفر با استفاده از پتغییر شرایط 
 اثر و در نتیجه درجه سانتیگراد باعث کاهش سرعت تنفس 4

از طرف دیگر، تعداد  ].47 [شد بر آلودگی قارچی  کنندگیمهار
 شده در بسته پوشش دهیقارچ هاي کمتر بر روي نمونه هاي 

B  تغییر به دلیل اتمسفره سانتیگراد درج 20نگهداري شده در 
 و کپک هاکه براي می باشد یافته از هوازي به بی هوازي 

مطابق با نتایج به دست آمده از آنالیز و مخمرها مناسب نیست 
pHاست  .O2استی یک عنصر اساسی براي رشد قارچ  .

 با مقدار کم میوه و سبزیجات در یک بسته نگهداريبنابراین ، 
O2 و CO2 48 [شود آلودگی قارچی می د باعث کنترلزیا.[ 

تأثیر مثبت پوشش آلوئه ورا که قبلاً گزارش شده است، یافته 
علاوه بر این، اسانس ]. 49 ،11[هاي ما را اثبات می کند 

 فعالیت ضد میکروبی آلوئه ورا داراي موجود در پوششلیمونن 

 یرچبا داشتن اثر هم افزایی با ژل آلوئه ورا در مهار رشد قا
، ]34[این نتایج مطابق با گزارش هاي قبلی درباره سیب . است

  .می باشد] 14[و گوجه فرنگی ] 50[گلابی 

 
Fig 6 Effect of coating, packaging, storage period 
and temperature on fungal growth in cucumbers. 

Means ± SD (n=3). 
 

 خواص ارگانولپتیک - 3-7
ها نشان داد که تأثیر هر چهار عامل مورد  دهآنالیز واریانس دا

از ) داري بندي، دما و زمان نگه پوشش آلوئه ورا، بسته(بررسی 
داري معنی دار  نظر آماري بر خواص ارگانولپتیکی خیار طی نگه

 خصوصیات حسی خیارها را 7شکل ). P < 0.05(بودند 
. ده قابل قبول استمحدو) 3.5(دهد و خط نقطه چین  نشان می

 از لحاظ آماري قابل قبول 5ها در روز  تمام خصوصیات نمونه
  .بودند

ها   منجر به عدم پذیرش سفتی نمونهام10 در روزC20°دماي 
 باشد که پایین pH ممکن است به دلیل  امراین . شدB  در بسته

 درجه 4  و در دماي 15در روز . بر بافت تأثیر می گذارد
 از لحاظ B  هاي داراي پوشش در بسته  نمونه، فقطسانتیگراد

آماري مورد پذیرش کلی بودند در حالیکه رنگ هیچکدام از 
 20 در دماي 15 در روز .ها از نظر آماري مورد قبول نبود نمونه

 تنها ویژگی قابل A سختی نمونه ها در بستهدرجه سانتیگراد، 
ت دادن از دس به دلیل ممکن است که از لحاظ آماري بودقبول 

که مطابق با نتایج شدن بافت باشد ت تر سف رطوبت و در نتیجه
خیارهاي  ].26 [دستگاه سفتی سنج بودبه دست آمده از 

  کسب کردند امتیاز بالاتري درجه سانتیگراد4 شده در نگهداري
 تأثیر معنی دار .یافت با گذشت زمان کاهش  این امتیازاگرچه

وي نمونه هاي پوشش  بر رMAP و  آلوئه وراترکیب پوشش
  . مشهود بودBداده شده در بسته 
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Fig 7 Effect of coating, packaging (PA: air packed; PB: active MAP), storage period and temperature (a: 4°C; b: 
20°C) on organoleptic properties of cucumbers. Three different packages were evaluated per sample by 20 

panelists per test day. Means ± SD (n=60). 
 

با استفاده ] 31[و هویج ] 44 [خصوصیات ارگانولپتیک نارنگی
 به طور قابل توجهی تحت تأثیر MAP و پوشش خوراکیاز 

نهایتا مشخص شد که ارزیاب ها گزارش کردند . قرار گرفته اند
نتیگراد براي یک دوره طولانی  درجه سا20نگهداري خیارها در

 روشی کارآمد براي حفظ ویژگی MAPمدت به ویژه تحت 
  .بودهاي حسی خیار ن

 

 نتیجه گیري - 4
 که  مشخص شدهاي مختلفتیماربا توجه به عملکرد کلی 

 می تواند با MAPلیمونن در ترکیب با  - پوشش آلوئه ورا
ی،  وزن، سفتافت مانند خیار پس از برداشت خصوصیاتحفظ 

از و ممانعت  حسی صویات و خpH  ،TSSمیزان کلروفیل،
پوشش آلوئه ورا . ماندگاري آن را افزایش دهدآلودگی قارچی 

 نیمه نفوذپذیر در اطراف خیارها لایهبا ایجاد یک  MAPو 
را وزن در نتیجه افت رطوبت و و کرده کندتر را  سرعت تنفس 

ه  بBه  شده در بستپوشش دهینمونه هاي . کاهش می دهد
 قارچی را آلودگی درجه سانتیگراد کمترین 4خصوص در دماي 

 وپوشش آلوئه ورا همزمان به نظر می رسد ترکیب . داشتند
MAP و نگهداري آن در دماي پایین، اثرات مفیدي در حفظ 

 به دلیل تولید بیشتر تیمار این  وجودبا این. داشتکیفیت خیار 
CO2 قابل ) جه سانتیگراد در20( ممکن است در دماي بالاتر

تحقیقات دیگر در نتایج حاصله و با توجه به . استفاده نباشد
 شرایط درمورد دیگر بیشتريمورد میوه و سبزیجات، مطالعات 

  .نگهداري باید مورد تحقیق و بررسی قرار گیرد
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Aloe vera-limonene coating in combination with modified atmosphere packaging 
(MAP) have been used to improve quality attributes of cucumber. Samples were 
coated with Aloe vera-limonene solution (10%+3% V/V) and packed with two 
gaseous conditions:  A (21% O2, macro-perforated), B (10% O2 + 5% CO2, active 
MAP); they were stored at two temperatures (20, and 4 °C). Postharvest 
properties of cucumber such as gas analysis, weight loss, firmness, pH, total 
soluble solids, chlorophyll content, fungal growth, and organoleptic properties 
were determined. Interactive effects of coating, package, temperature, and storage 
period showed that the Aloe vera coating and the MAP significantly improved 
quality parameters of cucumbers. However, using active MAP at higher 
temperature (20°C) led to quality problems and is just feasible in shorter storage 
period. Combined usage of active MAP and Aloe vera-based coating on 
cucumber suggest an efficient procedure as an alternative of traditional ones for 
commercial application. 
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