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 کیفی خصوصیات روي بر تیمول روغنی اسانس با تلفیق در ورا آلوئه ژل پایه بر خوراکی پوشش اثر
 آلوئه تازه ژل غلظت دو از. گرفت قرار مطالعه مورد گیلاسی محلی رقم فرنگی توت برداشت از پس
. شـد  اسـتفاده  تیمارهـا  تهیـه  بـراي ) mg/L 1 و 5/0 (تیمول اسانس غلظت دو و) ٪100 و 50 (ورا

 نگهـداري،  زمان افزایش با که داد نشان نتایج. شدند نگهداري روز 21 حداکثر تا یخچال در تیمارها
 ژل خـوراکی  پوشـش . کـرد  پیدا افزایش ها  فرنگی توت تیتر قابل اسیدیته و محلول جامد مواد مقدار

 میـزان  بیشترین. داشت ها  فرنگی توت خرابی بر معکوسی اثر) تیمول تلفیق بدون (تنهایی به ورا هآلوئ
 در تیمول مختلف هاي  غلظت تلفیق. بود شاهد نمونه به مربوط آزمون روزهاي تمامی در رطوبت افت

 دهدا پوشـش  نمونـه  بافت سفتی. نداشت ها  فرنگی توت وزن افت میزان بر اثري نیز خوراکی پوشش
 سـفتی  تغییرات اما یافت کاهش نگهداري روز 14 طی تیمول mg/L1  و ورا آلوئه ٪100 ژل با شده
 نگهداري روز 14 طی در* L سنجی رنگ پارامتر. نکردند پیروي منطقی الگوي از تیمارها سایر بافت
 لـب اغ در محـصول  خریـد  بـه  تمایـل  نیـز  و حسی آنالیز پارامترهاي نتایج اساس بر ها  فرنگی توت

 کـه  داد نـشان  تحقیق این نتایج. کرد دریافت را امتیاز بیشترین شاهد  نمونه بررسی، مورد پارامترهاي
 تـوت ) رطوبـت  افـت  از جلوگیري (خصوصیات برخی بهبود به قادر تنهایی به ورا آلوئه ژل پوشش
 و هـا   فرنگی  توت نگهداري زمان افزایش به قادر نیز تیمول اسانس. باشد  می گیلاسی رقم هاي  فرنگی

 اثـرات  هـا،  پوشش این مفید اثرات مقابل در. است چشمگیري بسیار میزان به ها  آن فساد از جلوگیري
 بـر  ورا آلوئـه  ژل منفـی  اثر و ها،  فرنگی توت حسی خصوصیات بر تیمول منفی اثر مانند ها  آن منفی

 .شود می موجب اسیدیته افزایش و فساد مقابل در ها فرنگی توت پایداري

  
  
  
  

 

 رانی اییع غذایمجله علوم و صنا                          
 

www.fsct.modares.ac.ir  ت مجلهیسا:  

  یپژوهش_یعلم مقاله
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  مقدمه - 1
هاي تازه در فاصله بین  بیشترین افت کیفیت و کمیت میوه

زمانی که میوه برداشت . ]1[ هدد برداشت و مصرف رخ می
شود، تغییر در تعادل گازها مابین مصرف اکسیژن و تولید  می

در چنین شرایطی، سرعت انتقال . دهد دي اکسید کربن رخ می
یابد که منجر به افت سوخت و ساز و سوق  گازها  افزایش می

  .]2[ گردد دادن میوه به سمت رسیدگی و نهایتا پیري می
ها که از طریق کاهش ضایعات پس از برداشت  هنگهداري از میو

هاي  روش. شود یاد می» 1برداشت مخفی«گردد با عنوان  حاصل 
هاي تازه به صورت  متعددي براي افزایش عمر نگهداري میوه

موفقیت آمیزي از طریق درك بهتر فرآیند تنفس توسعه یافته 
، ]4، 3[ها شامل انبار با اتمسفر کنترل شده   این روش.است

، فراصوت ]7، 6[، تیمار هاى حرارتى ]5[پرتودهى فرابنفش 
، فنیل اتیل ]10 [2آمین ها ترکیباتى نظیر پلىو استفاده از] 9، 8[

، ]14[، دى اکسیدکربن]13، 12 [4، متیل جاسمونات]11 [3الکل
و مهارکننده هاى ] 16 [6، متیل سیکلوپروپن]15 [5نیتریک اکسید

 از دیگر .اشاره کرد] 17[سید بیولوژیک نظیر سالیسیلیک ا
راهکارهاي کنترل تلفات و کاهش ضرر اقتصادي پس از 

. هاي فعال است بندي ها، استفاده از بسته برداشت میوه
بندي فعال  هاي خوراکی به عنوان یک نوع از بسته پوشش

توانند  هاي خوراکی می  پوشش.تواند چنین نقشی را ایفا کند می
اد محلول و رطوبت، تبادل گازها، از طریق کاهش مهاجرت مو

هاي اکسیداتیو و همچنین کاهش  تعرق و سرعت واکنش
هاي  اختلالات فیزیولوژیکی موجب افزایش عمر نگهداري میوه

 .]2[ تازه شوند

.  استFragaria Lفرنگی گیاهی از جنس      توت
هایی بسیار مطبوع، فساد پذیر، در معرض  ها، میوه فرنگی توت

مکانیکی، خرابی فیزیولوژیکی، افت رطوبت و تباهی هاي  آسیب
فرنگی  بیشترین عامل تلفات محصول توت. ]18[ هستند
ترین بیماري قارچی این محصول  مهم. هاي قارچی است بیماري

. باشد  میBotrytis Cinereaکپک خاکستري ناشی از قارچ 
فرنگی به همراه تلفات ناشی از  عمر نگهداري بسیار کوتاه توت

                                                             
1. Hidden harvest 
2. Polyamines 
3. Phenyl Ethyl Alcohol 
4. Methyl jasmonate 
 5. Nitric oxide 
6. methylcyclopropene 

هاي فراوان در صادر کردن  ایر عوامل منجر به ایجاد سختیس
  .]19[ این محصول به نقاط دور شده است

هاي اخیر، بیشترین توجه به استفاده از پلیمرهاي طبیعی  در سال
دهی توت فرنگی  ها در پوشش ساکاریدها و پروتئین مانند پلی

محققین اثر مثبت پوشش . ]22 و 21، 20[ معطوف شده است
 یک .]23[اند  را گزارش داده فرنگی  وزان بر روي توتکیت

پوشش خوراکی بر پایه موسیلاژ درخت کاکتوس منجر به 
افزایش زمان سفت ماندن و افزایش عمر نگهداري 

  . ]20[ها شد  فرنگی توت
ورا گیاهی است که بیشتر به خاطر خواص پزشکی و    آلوئه

ورا  ی ژل آلوئهترکیب اصل. ]24[ درمانی آن شناخته شده است
ساکاریدها و قندهاي محلول است که به همراه آن،  حاوي پلی

ژل . ]25[  و مواد معدنی وجود دارندها ویتامینها،  پروتئین
ورا که فاقد طعم، رنگ و بو است، در صنایع داروسازي و  آلوئه

هاي اخیر، تحقیق بر روي ژل  در سال. غذایی کاربرد دارد
ها به سرعت افزایش یافته  دهی میوه شورا به عنوان پوش آلوئه
هاي  بر اساس تحقیقات انجام شده، این ژل با مکانیسم. است

گیري یک لایه محافظ در مقابل اکسیژن و  مختلفی موجب شکل
رطوبت هوا و همچنین به دلیل داشتن ترکیبات ضد میکروبی 

از . ]26[شود  ها می موجب جلوگیري از فعالیت میکروارگانیسم
گر، تا حدي خصوصیات ضد قارچی این ژل علیه طرف دی

 تاکنون .]27[ کپک بوتریتیس سینرا به اثبات رسیده است
هاي  ورا در پوشش مطالعات مختلفی بر روي تأثیر ژل آلوئه

هاي تازه نظیر نارنگی و  خوراکی براي افزایش ماندگاري میوه
پالادینس  و . ]29، 28[ هاي پاپایا صورت گرفته است برش
ورا در ترکیب با روغن میوه گل  ، از ژل آلوئه )2014(ران همکا

. دار استفاده کردند هاي هسته رز به منظور حفظ کیفیت میوه
 نگهداري شدند و پس از 0C20 روز در دماي 6ها به مدت  میوه

ها نشان داد که افزودن روغن میوه گل رز به ژل  آن نتایج آزمون
ها و  ر تمامی میوهورا موجب کاهش سرعت تنفس د آلوئه

آروورا  و . ]30[ شود هاي فرازگرا می کاهش تولید اتیلن در میوه
، بهبود کیفیت پرتقال را با استفاده از پوشش )2013(همکاران 
، از )1391(وحدت و همکاران . ]31[ورا گزارش دادند ژل آلوئه
 100 و 75، 50، 25هاي   ورا به تنهایی در غلظت ژل آلوئه

فرنگی استفاده کردند و نتایج مثبتی  ن پوشش توتدرصد به عنوا
  . ]32[ به دست آوردند

هاي روغنی طبیعی ضد میکروبی در  استفاده از اسانس
. هاي خوراکی نیز امروز مورد توجه قرار گرفته است پوشش
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گزارش شده است که اسانس بدست آمده از گیاه آویشن داراي 
نی بسیار زیادي اثر ضد باکتریایی، ضد قارچی و ضد اکسیدا

، زمان نگهداري )2010(آمال و همکاران . ]33[ است
فرنگی را به وسیله پوشش خوراکی حاوي تیمول و کلرید  توت

هاي  هایی از اثر اسانس گزارش. ]34[ کلسیم بهبود بخشیدند
هاي  هاي خوراکی بر فعالیت کپک روغنی در ترکیب با پوشش

بر این . ]29، 35[ تها انجام شده اس فرنگی عامل تباهی توت
بررسی اثر پوشش خوراکی بر هدف اصلی این پژوهش اساس 

ورا و تیمول بر بهبود خصوصیات کیفی میوه  پایه ژل آلوئه
فرنگی و افزایش عمر نگهداري آن به عنوان جایگزین مواد  توت

باشد و همچنین پوشش ژل  سنتزي میهاي  کش شیمیایی و آفت
هاي   بهبود افت رطوبت توت فرنگیآلوئه ورا به تنهایی قادر به

 .رقم گیلاسی بود

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

فرنگی رقم محلی گیلاسی در مرحله بلوغ تجاري  هاي توت میوه
 50از باغ محلی شهرستان ساري استان مازندران به مقدار 

ورا نیز از گلخانه   برگ آلوئه20. کیلوگرم برداشت گردیدند
  .ینتی شهرستان ساري استان مازندران تهیه شدگیاهان ز

 ورا تهیه ژل آلوئه - 2-2
 ساله کشت شده در گلخانه 3ورا که از گیاه  هاي آلوئه  برگ

واقع در شهرستان ساري استان مازندران چیده شده بودند به 
از روش ناوارو  و همکاران . سرعت به آزمایشگاه منتقل شدند

ورا استفاده شد و  آلوئه  دد برگ ع20براي تهیه ژل از ) 2011(
ژل . ]29[ ها از بافت پارانشیم جدا گردید به صورت دستی ژل

 با استفاده از اسید فسفریک تا pHخام از طریق پایین آوردن 
 و 0C 80  ثانیه در دماي10 و سپس حرارت دادن به مدت 75/3

ژل بدست آمده .  پایدار شد0C  5 سپس سرد کردن آن تا دماي
 100بخش تقسیم شد تا یک بخش از آن براي غلظت به دو 

 درصد رقیق 50درصد استفاده شود و بخش دیگر براي غلظت 
بخش دوم از طریق افزودن حجم برابر آب مقطر و . گردد

هر کدام از این دو . همزدن آن تا یکنواخت شدن ژل رقیق شد
ها  بخش به ظروف دیگري منتقل شدند تا به هرکدام از آن

  .افزوده شود) mg/L 1 و5/0( مشخص تیمول هاي غلظت
  

  آماده سازي تیمول - 2-3
ل هستند بنابراین براي به  هاي تیمول در آب نامحلو کریستال

کارگیري حالت کریستالی تیمول باید آن را ابتدا در الکل 
بدین منظور از حجم مشخص و اندکی اتانول . اتیلیک حل نمود

مورد استفاده داري خلوص  که تیمول  از آنجایی. استفاده شد
هاي  بود بنابراین براي بدست آوردن غلظت)  درصد6/99(بالا 

با درنظر .  تیمول نیاز بودml/L 1 و5/0مورد نظر به ترتیب به 
هاي  گرفتن حجم الکل مصرفی براي حل نمودن کریستال

تیمول، مقادیر مورد نظر از تیمول به درون هر یک ظروف 
جهت .  آلوئه ورا افزوده شدهاي مختلف ژل حاوي غلظت

پخش شدن یکنواخت تیمول به درون ژل از همزن دستی 
  .استفاده شد

  آماده سازي تیمارها - 2-4
هاي تقریبا یکدست و رسیده از مزرعه به صورت  فرنگی  توت

تازه برداشت شد به نحوي که کمترین میزان آلودگی به گرد و 
. جود آمدها به و خاك و گل و آفات و له شدگی در آن

هاي کاملا سالم جدا گردید و براي تهیه تیمارها به  فرنگی  توت
ها به مدت  فرنگی براي تهیه تیمارهاي شاهد، توت. کار برده شد

براي . ور شدند  دقیقه درون ظرف حاوي آب مقطر غوطه10
ها درون هر ظرف حاوي  فرنگی  تهیه سایر تیمارها توت

 دقیقه 10ا و تیمول به مدت ور هاي متفاوتی از ژل آلوئه غلظت
هاي تیمار شده درون آبکش از  پس از آن، نمونه. ور شدند غوطه

جنس استیل قرار داده شد تا آبگیري انجام شده و سپس به 
 قرار داده شد تا با 0C 20 دقیقه درون آون با دماي 20مدت 

. استفاده از جریان هواي اجباري سطح تیمارها خشک شوند
گذاري شده  هر تیمار درون ظروف کدپس از خشک شدن، 

 40 و رطوبت نسبی 0C 4قرار گرفت و به یخچال با دماي 
 14، 7، 3، 1ها در فواصل زمانی  درصد منتقل گردید و نمونه

 آزمون خرابی و 2مورد آزمون قرار گرفتند که االبته براي روز 
ها   آزمایشات ادامه داده شد چرا که میوه21افت وزن تا روز 

را داشتند و با  21 سالم بودند و قابلیت نگهداري تا روز اکثرا
توان از آنها   افزایش زمان نگهداري نتایج دقیقی تري را می

  .بدست آورد
 تعیین افت وزن  - 2-5

هایی که براي این آزمون انتخاب شدند به طور جداگانه و  نمونه
از هر . ثابت در یک ظرف برچسب گذاري شده نگهداري شدند
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در روز اول پس از تهیه تیمارها، .  میوه انتخاب گردید5تیمار 
، 7، 3در روزهاي . گیري شد ها با دقت اندازه وزن اولیه نمونه

گیري شد و اختلاف میان وزن  ها اندازه  نیز وزن نمونه21 و 14
ها در روزهاي مختلف با روز اول بیانگر میزان افت وزن  نمونه

 . ]36[ ن شدبود که به صورت درصد افت وزن بیا

)                                     1(رابطه 
  

1M 2 وزن در روز اول؛Mوزن در روز آزمون .  

  سفتی بافت - 2-6
شکل   تقریبا یک اندازه و هم فرنگی  توت5از هر تیمار تعداد 

انتخاب شد و از ناحیه استوایی بر روي صفحه ثابت دستگاه 
. قرار گرفت) ، ساخت آمریکاCT3 مدل 1لدبروکفی(آنالیز بافت 

 1پروب به قطر ) 2005(بر اساس روش تانادا پالمو و گروسو 
 75(به مقدار مشخص ) mm/s1(سانتیمتر، سرعت ثابت 

لودسل دستگاه بر . به درون میوه نفوذ کرد) درصد ارتفاع میوه
براي این آزمون ضروري است که .  کیلوگرم تنظیم شد5روي 

. مامی تیمارها تقریبا یک اندازه و یک شکل باشندهاي ت میوه
) N( میزان سفتی میوه در مقایسه با روز اول بر اساس نیوتن

  .]36[ بیان شد

  رنگ سنجی - 2-7
فرنگی  ها، بخصوص توت گیري رنگ میوه   اگرچه براي اندازه

گردد اما به دلیل عدم  هاي رنگ سنجی استفاده می از دستگاه
 رنگ سنج با دقت بالا، از روش پردازش دسترسی به دستگاه

تصویر تشریح شده توسط پورحاجی و مظاهري تهرانی 
 براي استخراج پارامترهاي رنگ سنجی استفاده گردید) 1392(
ها در شرایط نوردهی، زاویه  بدین منظور ابتدا از نمونه. ]37[

دوربین و تعداد پیکسل یکسان درون اتاقک تصویربرداري با 
ها  برداري شد و سپس عکس  دوربین دیجیتال عکساستفاده از
  افزار  به کامپیوتر منتقل شده و با استفاده از نرمtiffبا فرمت 

Image J مختصات CIE-Lab) L* ،a* و b* ( با استفاده از
 نشان دهنده *L. افزار استخراج گردید پلاگین موجود در نرم

پارامتر .  استمتغیر) سفید (100تا ) سیاه (0روشنایی است و از 
a* از –a) سبزي ( تا+a) سرخی ( و پارامترb* از –b) آبی (

بر اساس گارسیا و همکاران . متغیر است) زردي (b+تا 
                                                             

1. Brookfield 

 تبدیل به شاخص دیگري به نام *b و *a، پارامترهاي )2010(
 :].38 [شدند) *C (2کروما

 )2(رابطه 

 
، نسبت )2005(پالمو و گروسو همچنین بر اساس تانادا 

به عنوان شاخصی از تغییرات ) b*) a/b  به پارامتر*aپارامتر
  .]36[ رنگ قرمز بررسی شد

 غلظت مواد جامد محلول - 2-8
ابتدا بر .  تعیین شد0C 20ها در دماي  فرنگی    بریکس توت

ها با همزن مکانیکی  ، میوه)2005(اساس تانادا پالمو و گروسو 
 میوه براي 10حدود (ل و یکدست مخلوط شدند به طور کام

با استفاده از . تا پوره هموژن میوه بدست آید) هر تیمار
مقدار ) ، ساخت ژاپنAtago, HSR-500(رفراکتومتر 

پیش از شروع به کار، . ]36 [ها قرائت شد بریکس نمونه
پس از هر بار قرائت به . رفراکتومتر با آب مقطر کالیبره گردید

 .تومتر تمیز شد تا از خطا جلوگیري گردددقت رفراک

  اسیدیته قابل تیتر - 2-9
اسیدیته بر اساس درصد اسید سیتریک موجود در میوه با 
استفاده از روش پتانسیومتري تشریح شده توسط تانادا پالمو و 

 گرم از مخلوط پوره 10. ]36[ گیري شد اندازه) 2005(گروسو 
د جامد محلول توضیح گیري غلظت موا در بخش اندازه(میوه 

در بشر کوچکی ریخته شد و با اضافه کردن ) داده شده است
 1/0از هیدروکسید سدیم .  رسانده شد100آب مقطر به حجم 

اسیدیته قابل تیتر به .  استفاده گردید1/8 به pHنرمال تا رسیدن 
براي این منظور، مقدار . صورت درصد اسید سیتریک بیان شد

تبدیل به درصد  3ی با استفاده از رابطه هیدروکسید سدیم مصرف
  .اسید سیتریک شد

)                              3(رابطه 
  

  آلودگی میکروبی - 2-10
 و به صورت بصري بر ،)2004(بر اساس هان و همکاران 

 گیري شد هاي خراب شده در هر تیمار اندازه اساس تعداد میوه
ان کوچکی از رشد کپک در آن مشاهده اي که نش هر میوه. ]23[

                                                             
2. Chroma 
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براي این . گردید به عنوان میوه خراب شده در نظر گرفته شد
ها  از هر تیمار در سینی) فرنگی  توت20(کار تعداد ثابتی میوه 

  .قرار داده شد و به صورت درصد خرابی بیان گردید

  آزمون حسی - 2-11
ت صورت با کمی تغییرا) 2010(   به روش گارسیا و همکاران 

 تیمار مختلف به همراه فرم 6 پنلیست انتخاب شد و  5. گرفت
از داوران خواسته شد که . ]38[ خواهی به داوران داده شد نظر

نظر خود را در مورد اطلاعات خواسته شده درون فرم با 
پیش از انجام آزمون، هر یک . استفاده از کدهاي موجود پر کنند

فرم پرسشنامه . وران تشریح شدهاي مورد نظر براي دا از ویژگی
نقاط عبارت . اي تهیه شد  نقطه5با استفاده از مقیاس هدونیک با 

خوب یا نسبتا  (4، )عالی یا بسیار خوشایند (5بودند از 
 2، )قابل قبول یا نه خوشایند و نه ناخوشایند (3، )خوشایند

ها به  میوه). خیلی بد، بسیار ناخوشایند (1و ) بد، ناخوشایند(
به هر یک از . ورت تصادفی انتخاب و کدگذاري شدندص

) فرنگی براي هر تیمار  توت2(فرنگی   توت14ها تعداد  پنلیست
این آزمون در مکانی انجام گرفت که هیچ گونه بوي . داده شد

. خاصی نداشته و نور اتاق نیز در حالت معمولی تنظیم گردید
 حالت نگهداري ها در حین انجام آزمون نیز به همان دماي میوه

از داوران خواسته شد پس از آزمودن هر تیمار دهان خود . بود
 به عنوان غیرقابل 5/2مقادیر کلی کمتر از . را با آب بشویند
پارامترهاي مورد بررسی شامل عطر و طعم، . قبول انتخاب شد

  .رنگ، براقیت، سفتی بافت و پذیرش کلی بود

  تجزیه و تحلیل آماري - 2-12
استفاده براي انجام آزمایشات عبارت بود از طرح طرح مورد 

هاي کاملا تصادفی آزمون حسی در پایان روز دوم با  بلوك
هاي بدست آمده از  آنالیز آماري داده.  پنلیست انجام شد5تعداد 

 یک طرفه در ANOVAها با استفاده از روش  تمامی آزمون
 SPSS version 21 و با استفاده از نرم افزار ٪95سطح 

براي بررسی اختلاف میان تیمارهاي مختلف نیز . انجام گرفت
در .  بهره گرفته شد٪95اي دانکن در سطح  از آزمون چند دامنه

دار در   بود به عنوان وجود اختلاف معنیp > 05/0صورتی که 
 براي Microsoft Excel 2013از نرم افزار . نظر گرفته شد

  .رسم نمودارها استفاده شد
  

   بحثنتایج و - 3
  افت وزن - 3-1

هاي تیمار شده با  میانگین نتایج مربوط به میزان افت وزن نمونه
 نشان داده 1ورا و تیمول در جدول  هاي مختلف ژل آلوئه غلظت

بر اساس این نتایج، با افزایش زمان نگهداري، . شده است
ها به طور پیوسته کاهش وزن ناشی از تبخیر  تمامی نمونه

 در روز 92/4قدار افت وزن در محدوده م. رطوبت را داشتند
بیشترین میزان افت وزن .  بود21 درصد در روز 06/62سوم تا 

 > 05/0(در تمامی روزهاي آزمون مربوط به نمونه شاهد بود 
p .(ورا و تیمول اثر  ها با ژل آلوئه بنابراین تیمار کردن نمونه

پایان در . مثبتی بر میزان افت وزن نسبت به نمونه شاهد داشت
ورا پوشش داده   آلوئه٪100هایی که با غلظت  ، نمونه21روز 

هاي پوشش داده  شده بودند افت وزن کمتري نسبت به نمونه
ها   داشتند که اختلاف میان آنورا  ژل آلوئه٪50شده با غلظت 

 پس از 14در روز سوم و ). p < 05/0(دار بود  غیر معنی
هاي خوراکی  ون پوششنگهداري نیز میان هیچ یک از فرمولاسی

به طور کلی به نظر . داري مشاهده نشد اختلاف آماري معنی
هاي مختلف تیمول در پوشش  رسد که تلفیق غلظت می

ها نداشته  فرنگی خوراکی نیز اثري بر میزان افت وزن توت
هاي  نتایج این پژوهش نشان داد که به مانند سایر پوشش. است

جلوگیري از افت رطوبت و خوراکی، ژل آلوئه ورا نیز موجب 
به طور کلی این اثر مثبت . کنترل تغییرات تنفسی شد

هاي خوراکی مربوط به خصوصیات هیگروسکوپیک  پوشش
باشد که موجب تشکیل یک مانع در مقابل آب میان  ها می آن

شود و در نتیجه از انتقال آن به خارج  میوه و محیط پیرامون می
اثر پوشش خوراکی بر پایه ژل . ]39[ شود از میوه اجتناب می

هاي زیادي همچون  آلوئه ورا در کاهش افت وزن براي میوه
 ، سیب]28[ ، انجیر]41، 40[ انگور، گیلاس، هلو، آلو، شلیل

هاي   اسانس. گزارش شده است]43[  وتوت فرنگی]42[
گذارند  هاي میکروبی می روغنی نیز با اثري که بر فعالیت

شوند که این در  سی در میوه میموجب کاهش فرآیندهاي تنف
با این حال در این . ]44[ کاهد نهایت از افت رطوبت می

رسد که افزودن اسانس روغنی تیمول اثر  پژوهش به نظر می
مثبتی در کاهش افت وزن نداشت که احتمالا به دلیل غالب 

هاي اکسیداسیون و  بودن افت رطوبت نسبت به واکنش
  .وزن بوده باشدهاي میکروبی در افت  فعالیت
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Table 1 The effect of treatments on weight loss of samples during storage  
Treatment  3 day 7 day 14 day 21 day 

1 thymol  ،100 Aloe vera 0.75b±5.66 2.04bc±13.93 5.90 ab±33.48 7.01b±48.76  
0.5 thymol  ،100 Aloe vera 0.93b±4.92 1.62c±10.91 6.95b±29.55 5.84b±47.02 

100 Aloe vera 1.39b±5.28 3.01bc± 13.44 6.66b±30.53 8.24b±50.15 
1 thymol  ،50 Aloe vera 0.94b±6.49 1.73b±15.66 5.36ab±35.02 7.93ab±53.52 

0.5 thymol  ،50 Aloe vera 1.03b±5.48 2.60bc±13.77 7.24ab±34.39 7.08d±55.74 
blank 1.43a±8.87 4.43a±21.04 4.52a± 41.24 6.32a±62.06 

(The different letters in each column indicate a significant difference at 95% confidence level). 
  
  سفتی بافت - 2-3

هاي پوشش داده شده با ژل  فرنگی میانگین سفتی بافت توت
ه هاي پوشش داده نشد فرنگی ورا و تیمول و همچنین توت آلوئه

گیري شد  که طی روزهاي اول، سوم، هفتم و چهاردهم اندازه
 روز نگهداري 14در طی .  نشان داده شده است1در شکل 

ها در یخچال، سفتی بافت نمونه پوشش داده شده با  فرنگی توت
 تیمول کاهش یافت اما تغییرات ml/L 1ورا و  آلوئه٪100ژل 

نتایج . ي نکردندسفتی بافت سایر تیمارها از الگوي منطقی پیرو
اي دانکن نشان داد که در روز اول، روز سوم  آزمون چند دامنه

ها اختلاف   پس از نگهداري، میان هیچ یک از نمونه14و روز 
؛ اما در روز هفتم )p < 05/0(داري وجود نداشت  آماري معنی

دار دیده شد بدین  میان برخی از تیمارها اختلاف آماري معنی
ورا بیشترین   آلوئه٪100شش داده شده با ژل ترتیب که تیمار پو

سفتی را از خود نشان داد و تیمار پوشش داده شده با ژل 
 تیمول کمترین سفتی بافت را در ml/L  1 آلوئه ورا و100٪

 مطابق با این نتایج، هرناندز ).p > 05/0(این روز داشت 
هاي  رنگی گزارش دادند که توت ) 2008(میونوز و همکاران 

 و تیمار شده با پوشش خوراکی بر پایه کیتوزان به همراه شاهد
یا بدون افزودن کلسیم گلوکونات در روز اول داراي اختلاف 

. ]p( ]21 <05/0(دار در میزان سفتی بافت نبودند  آماري معنی
که بر روي ) 2005 (گروسواي مشابه توسط تانادا پالمو و  نتیجه

 یا بدون افزودن موم، اسید هاي بر پایه گلوتن گندم با اثر پوشش
ها مطالعه  فرنگی استئاریک و اسید پالمتیک بر روي توت

پس از روز اول، روند تغییرات ]. 36[ کردند گزارش شد می
توان  ها به نحوي بود که به طور کلی می فرنگی سفتی بافت توت

بیان کرد که پوشش خوراکی ژل آلوئه ورا و همچنین اسانس 
دلیل این . هبود و حفظ سفتی بافت نشدروغنی تیمول موجب ب

ها باشد که  فرنگی امر احتمالا عدم خشک شدن کامل سطح توت
این سطح مرطوب منجر به افزایش نرم شدگی میوه نسبت به 

وري براي پوشش  روش غوطه. ]23[ هاي فاقد پوشش شد نمونه

ها استفاده شد ممکن است این روش منجر به  فرنگی دادن توت
ها شده که  فرنگی ع بر سطح و بخش داخلی توتافزایش مای

بنابراین . ها به طور کامل دشوار بوده باشد خشک کردن آن
مطالعات بیشتري جهت بهینه کردن تکنولوژي اعمال پوشش 

ها مورد نیاز  فرنگی خوراکی و خشک کردن آن بر سطح توت
ور کردن از  توان به جاي روش غوطه به عنوان مثال می. باشد می

اگرچه در این روش .  پاششی با حجم پایین استفاده کردروش
ممکن است یکپارچگی پوشش خوراکی حفظ نشود اما باعث 
حل شدن مشکل وجود پوشش اضافه بر سطح میوه خواهد 

در توافق با نتایج مبنی بر عدم تاثیر ژل آلوئه ورا بر سفتی . شد
بیان ] 45 [ها در این پژوهش، بنیتز و همکاران فرنگی بافت توت

کردند که سفتی بافت قطعات کیوي پوشش داده شده با پوشش 
 و 5، 1(وراي تجاري  خوراکی حاوي درصدهاي مختلف آلوئه

 روز نگهداري در شرایط مشابهی قرار 12پس از )  درصد15
  .)p < 05/0(داشتند 

 
Fig 1 The effect of treatments on hardness of 

samples during storage   
 رنگ - 3-3

هاي مختلف  هاي تیمار شده با غلظت فرنگی رنگ سطح توت
ورا و تیمول توسط پردازش تصاویر دیجیتال اندازه  ژل آلوئه

 تا 0روشنایی  (*Lگیري شد و نتایج آن شامل پارامترهاي 
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به +)  تا زرد-آبی (*bو +)  تا قرمز- سبز (*a، )100تاریکی 
وه براین، نسبت علا. استخراج شد) *C(همراه پارامتر کروما 

که شاخصی از تغییرات رنگ )b* ) a⁄b به پارامتر*aپارامتر 
 .  قرمز است نیز بررسی شد

 0Cها در دماي  فرنگی  روز نگهداري توت14 در طی *Lپارامتر 
). 2شکل ( به طور کلی کاهش یافت ٪ 40 و رطوبت نسبی 4

 متغیر 14 در روز 95/20 در روز اول تا 21/38 از *Lمقادیر 
همچنین بر اساس نتایج تجزیه واریانس مشخص شد که . بود

داري  گیري، اختلاف آماري معنی در هیچ یک از روزهاي اندازه
همچنین .  میان تیمارهاي مختلف وجود ندارد*Lدر پارامتر 

داري بر حفظ روشنایی طی نگهداري  افزودن تیمول نیز اثر معنی
زمان نگهداري را  با افزایش *Lکاهش مقدار . ها نداشت میوه

هاي پوشش داده شده با  محققین مختلف براي توت فرنگی
، ]35[ پروتئین سویا و گلوتن حاوي یا بدون اسانس تیمول

 نیز ]47[ ، آلژینات]46[ هاي مختلف ، نشاسته]21[ کیتوزان
 .اند گزارش کرده

نیز در طی نگهداري به طور ) *C( و کروما  *a* ،bپارامترهاي 
، 14 و 3، 1در روزهاي ). 5 و 4 و 3شکل (تند کلی کاهش یاف

 > 05/0( مشاهده شد *Cداري در پارامتر  اختلاف آماري معنی
p ( کمترین . دار نبود  این اختلاف معنی7در حالیکه در روز

، مربوط به نمونه با 14 و 3، 1 در روزهاي *Cمیزان پارامتر 
ان دهنده  این نتیجه نش. تیمول بودml/L  5/0ورا و  آلوئه50٪

هرناندز . کاهش درخشانی یا وضوح و خوش رنگی است
هاي   توت فرنگی*Cنیز کاهش ) 2008(میونوز و همکاران 

پوشش داده شده با کیتوزان یا فاقد پوشش را طی نگهداري به 
  .]21[  هفته گزارش کردند1مدت 

 7 در روزهاي اول و *aداري در پارامتر   اختلاف آماري معنی
 14 و 7 تیمارهاي مختلف در روزهاي *bپارامتر . مشاهده نشد

  ).p > 05/0(دار بودند  داراي اختلاف آماري معنی
  

  
Fig 2 The effect of treatments on lighting index (L*) 

of samples during storage   
  

  
Fig 3 The effect of treatments on color index a* of 

samples during storage   
 
 

 
Fig 4 The effect of treatments on color index b* of 

samples during storage   
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Fig 5 The effect of treatments on chroma index C* 

of samples during storage   
 با a/bنسبت .  آمده است6 در شکل a/b مربوط به نسبت نتایج

. یش یافت روز به طور کلی افزا14افزایش زمان نگهداري تا 
میان تیمارهاي مختلف در روزهاي اول و سوم هیچگونه 

داري مشاهده نشد اما با افزایش زمان  اختلاف آماري معنی
دار شد  ها نیز معنی  اختلاف آن14 و 7نگهداري در روزهاي 

)05/0 < p .( کمترین نسبت 7در روز ،a/b مربوط به نمونه 
 ml/L 05/0 ورا و  آلوئه٪100پوشش داده شده با غلظت 

تیمول و بیشترین میزان مربوط به نمونه پوشش داده شده با 
 نیز 14در روز .  تیمول بودml/L 05/0 و ورا  آلوئه٪50غلظت 

 آزمون 14اگرچه در پایان روز .  بود7روند تغییرات مشابه روز 
هاي مختلف را  اي دانکن وجود اختلاف میان نمونه چند دامنه

ه واریانس عدم وجود اختلاف آماري نشان داد اما نتایج تجزی
 . را ثابت کرد٪5دار در سطح  معنی

  
 

Fig 6 The effect of treatments on red color changes 
index (a/b) of samples during storage   

 
 طی a/b، نسبت *aبا توجه به نتایج، علیرغم کاهش مقدار  

 قرمز نگهداري افزایش یافت که نشان دهنده افزایش رنگ
روند کاملا مشابهی را تانادا پالمو و همکاران . ]36[ باشد می

هاي پوشش داده شده با گلوتن گندم  براي توت فرنگی) 2005(
 هاي فاقد پوشش گزارش کردند ها و نیز نمونه و سایر پوشش

]36[.  
  درصد مواد جامد محلول - 3-4

ول ها در ط فرنگی نتایج مربوط به درصد مواد جامد محلول توت
با افزایش زمان نگهداري .  آمده است2نگهداري در جدول 

داري افزایش  ها، مواد جامد محلول به طور معنی فرنگی توت
ها هیچ  ، تمامی نمونه14در انتهاي روز  ). p > 05/0( یافت

داري در موادجامد محلول نسبت به نمونه شاهد  اختلاف معنی
اي مختلف اختلاف ه نداشتند اما در سایر روزها، میان نمونه

در روز اول، کمترین مقدار ). p > 05/0(دار مشاهده شد  معنی
 ml/Lورا و  درصد آلوئه50مربوط به نمونه پوشش داده شده با 

 14این درحالی است که همان نمونه در روز .  تیمول بود5/0
داراي بیشترین درصد مواد جامد محلول بود اگرچه اختلاف 

تغییرات مواد ). p < 05/0(ها نداشت  هداري با سایر نمون معنی
 12 تا 6/7 مابین 14ها از روز اول تا روز  جامد محلول نمونه

گزارش شده است که هرچه تغییرات مواد جامد . درصد بود
محلول در طی نگهداري کمتر باشد نشان از به تعویق افتادن 

همچنین بیشتر . ]36[ فرنگی دارد رسیدگی و پیري میوه توت
 واد جامد محلول نشان دهنده شیرینی بیشتر میوه استبودن م

تواند   افزایش مقدار مواد جامد محلول در این پژوهش می.]48[
مربوط به کاهش شدید وزن بر اثر از دست دادن رطوبت و 
تنفس میوه باشد زیرا که با تنفس، پلی ساکاریدها شکسته و 

 مثال حل به عنوان. ]36[ گردد تر می تبدیل به ترکیبات ساده
سلولزهاي دیواره سلولی  و همی اُرونیدها شدن بخشی از پلی

تواند موجب افزایش مواد جامد  ها طی نگهداري می فرنگی توت
ها،  علاوه بر این موارد طی رسیدگی میوه. ]21[ محلول گردد

اسیدهاي آلی به عنوان سوبسترا در متابولیسم تنفس استفاده 
 و کاهش pHامد محلول و شوند و موجب افزایش مواد ج می

هرناندز میونوز و همکاران . ]49[ گردند اسیدیته قابل تیتر می
هاي  ، افزایش مقدار مواد جامد محلول براي نمونه)2008(

فرنگی پوشش داده شده با  هاي توت فرنگی شاهد و نمونه توت
 0C 10  دماي کیتوزان را پس از شش روز نگهداري در 

رسد که استفاده از اسانس  ظر می به ن.]21[ گزارش کردند
روغنی تیمول موجب تغییر در مواد جامد محلول توت 

-این نتیجه در توافق با نتایج اصغري. ها نشده است فرنگی
، است که عدم تغییر در مواد جامد )2009(مرجانلو و همکاران 

هاي روغنی  هاي توت فرنگی تیمار شده با اسانس محلول نمونه
     .]50[ هد را گزارش دادندنسبت به نمونه شا
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Table 2 The effect of treatments on brix of samples during storage  
Treatment  1 day 3 day 7 day 14 day 

1 thymol  ،100 Aloe vera 0.50ab±8.5 0.75ab±9.76 0.76 ab±9.66 1.30a±11.87  
0.5 thymol  ،100 Aloe vera 0.42ab±8.66 0.72c±8.4 0.64b±8.76 1.00a±10 

100 Aloe vera 0.64a±9.26 1.04a± 9.83 0.58b±9.33 1.20a±11.43 
1 thymol  ،50 Aloe vera 0.76a±9.33 0.29abc±9.16 0.29b±9.33 0.29a±10.66 

0.5 thymol  ،50 Aloe vera 0.36b±7.6 0.68abc±18.73 1.04b±9.16 1.32a±12 
blank 0.76a±9.16 0.42bc±8.46 0.76a± 10.83 1.22a±11.27 

(The different letters in each column indicate a significant difference at 95% confidence level). 
  اسیدیته قابل تیتر - 3-5

فرنگی پوشش داده شده  هاي توت مقدار اسیدیته قابل تیتر نمونه
مشخص  7ورا و تیمول در شکل  هاي مختلف ژل آلوئه با غلظت

بر این اساس به طور کلی اسیدیته قابل تیتر اغلب . ده استش
.  افزایش یافته است14ها با افزایش زمان نگهداري تا روز  نمونه

در روزهاي مختلف از آزمون نیز میان تیمارهاي مختلف 
  ).p > 05/0(دار وجود داشت  اختلاف معنی

  
Fig 7 The effect of treatments on titrable acidity of 

samples during storage   
  

هاي   در روزهاي اول و سوم کمترین اسیدیته مربوط به نمونه
 نمونه پوشش 14 و 7در روزهاي .  تیمول بودml/L 1حاوي

ورا بیشترین مقدار   درصد ژل آلوئه100داده شده با غلظت 
  اگرچه بسیاري از محققین کاهش اسیدیته .اسیدیته را داشت

 داراي پوشش خوراکی را طی زمان نگهداري هاي قابل تیتر میوه
اند اما در توافق با نتایج، کمپوس  و همکاران  گزارش داده

فرنگی  هاي توت افزایش اسیدیته نمونه شاهد و نمونه) 2011(
 روز 9پوشش داده شده با کیتوزان و نشاسته کاساوا را پس از 

 درصد گزارش 60 و رطوبت نسبی 0C 10نگهداري در دماي 
در این پژوهش، اختلاف اولیه در مقدار اسیدیته در . ]51[ ندداد

این به دلیل . هاي مختلف مشاهده شد روز اول میان نمونه
هاي برداشت شده یا اثر  تفاوت در میزان رسیدگی میوه

نیز ) 2005(پلامو و گروسو - ها بر اسیدیته است که تانادا پوشش

ي تیمار شده با ها چنین اختلافی را در روز اول مابین نمونه
. ]36[ پوشش برپایه گلوتن و نمونه شاهد گزارش کردند

تواند مربوط به تفاوت  بنابراین یکی از دلایل افزایش اسیدیته می
علاوه بر رقم کشت شده . ها باشد فرنگی در اسیدیته خود توت

و میزان رسیدگی، شرایط خاك و شرایط آب و هوایی عوامل 
  .ها هستند فرنگی ت اسیدیته توتدیگر دخیل در مقدار تغییرا

   میکروبیآلودگیبررسی  - 3-6
 3ها در جدول  فرنگی  میکروبی توت آلودگینتایج آزمون تعیین

با توجه به نتایج بدست آمده، درصد خرابی . آمده است
ها در روزهاي اول و سوم پس از پوشش دادن با ژل  فرنگی توت
در روز . فر بودورا و تیمول و همچنین تیمار شاهد، ص آلوئه

ها از تیمول استفاده نشده بود مقداري  هفتم، تیمارهایی که در آن
ها از  ضایعات ناشی از ظاهر شدن کپک خاکستري بر روي آن

 8این تیمارها عبارت بودند از تیمار شاهد با . خود بروز دادند
 درصد 26ورا با  درصد و تیمار پوشش داده شده با ژل آلوئه

 نیز به مانند روز هفتم، فقط تیمارهایی که 14در روز . خرابی
ها اعمال نشده بود از خود خرابی بروز دادند و  تیمول بر آن

 و براي تیمار پوشش داده 28درصد خرابی براي تیمار شاهد به 
 21در روز .  درصد افزایش یافت67ورا به  شده با ژل آلوئه

 درصد 1 ها از تمامی تیمارها به غیر از تیمارهایی که در آن
هاي خرابی از خود بروز  اسانس تیمول استفاده شده بود، نشانه

 درصد اسانس تیمول هیچ نشانی از 1دادند اما تیمارهاي حاوي 
قابل ذکر است . خرابی ناشی از کپک زدگی از خود بروز ندادند

 درصد اسانس 1ورا و  هایی که با ژل خالص آلوئه که نمونه
هاي  تري نسبت به نمونه ت مطلوبتیمول تیمار شده بودند کیفی

 درصد آب 50 درصد ژل، 50(تیمار شده با ژل رقیق شده 
هاي اخیر   درصد تیمول داشتند زیرا نمونه1ورا و  آلوئه) مقطر

هاي  زدگی را ظاهر نکردند اما برخی از نمونه اگرچه علائم کپک
پس از تیمارهایی که . آن دچار سینرزیس و پس دادن آب شدند

درصد اسانس تیمول بودند و هیچ گونه علائم خرابی  1حاوي 
 5/0میکروبی را ظاهر نکردند، تیمارهایی قرار داشتند که حاوي 
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درصد اسانس تیمول بودند بدین ترتیب که تیمار پوشش داده 
 درصد و تیمار پوشش داده 35ورا با  شده با ژل خالص آلوئه

. ابی بودند درصد خر38ورا داراي  شده با ژل رقیق شده آلوئه
 درصد و نمونه پوشش داده شده با ژل 40نمونه شاهد با 

 درصد خرابی بیشترین ضایعات ناشی از 100ورا نیز با  آلوئه
 روز نگهداري در دماي یخچال 21کپک زدگی را پس از 

هاي خوراکی چه از جنس   با وجود اثر مثبت پوشش.داشتند
 ناشی از خرابی ورا و چه از سایر مواد بر کاهش ضایعات آلوئه

ورا اثر  میکروبی، مشخص شد که در این پژوهش، ژل آلوئه
هاي رقم محلی گیلاسی  فرنگی معکوسی بر خرابی کپکی توت

تنها دلیل قابل ذکر براي این مطلب، فراهم شدن . گذارد می
ها با  ها و سایر میکروارگانیسم سوبستراي مناسب رشد کپک

ترکیب اصلی ژل . باشد میورا  افزودن پوشش خوراکی ژل آلوئه
ساکاریدها و قندهاي محلول است که به  ورا حاوي پلی آلوئه

  و مواد معدنی وجود دارندها ویتامینها،  همراه آن، پروتئین

ورا از ترکیبات حیاتی براي  بنابراین غنی بودن ژل آلوئه. ]25[
ها، موجب رشد سریعتر این  ها و سایر میکروارگانیسم رشد کپک

بدون (هاي داراي پوشش  فرنگی ها بر روي توت مارگانیس
با این . هاي فاقد پوشش شده است نسبت به نمونه) تیمول

ورا بر کاهش  وجود در مطالعات دیگر نتایج مثبت ژل آلوئه
ورا براي  ژل آلوئه. هاي خرابی میکروبی گزارش شده است نشانه

 به ]27، 53[  و انگور]52[ تیمار پیش و پس از برداشت گیلاس
منظور جلوگیري از خرابی کپکی به طور موفقیت آمیزي به کار 

  .رفته است
ورا، مشخص شد که اسانس تیمول اثر  بر خلاف اثر ژل آلوئه

ها  فرنگی  میکروبی توتآلودگیبسیار مثبتی بر جلوگیري از 
اثر اسانس روغنی فرار بدست آمده از گیاه آویشن بر . گذاشت

 جوانه زنی اسپورهاي بوتریتیس  ومیسیلیومجلوگیري از رشد 
هاي رایزوپوس در مطالعات مختلف گزارش شده  سینرا و گونه

  .]55، 54[است 
Table 3 The effect of treatments on decay of samples during storage  

Treatment  1 day 3 day 7 day 14 day 21 day 
1 thymol  ،100 Aloe vera 0 0 0 0  0  

0.5 thymol ، 100 Aloe vera 0 0 0 0 35 
100 Aloe vera 0 0 26 67 100 

1 thymol  ،50 Aloe vera 0 0 0 0 0* 
0.5 thymol  ،50 Aloe vera 0 0 0 0 38 

blank 0 0 8 28 40 
(The different letters in each column indicate a significant difference at 95% confidence level). 

  
  یالیز حسآن - 3-6

عطر و طعم، رنگ، براقیت، (نتایج پارامترهاي آنالیز حسی 
 قابل  8در شکل ) سفتی بافت و تمایل به خرید محصول

بر اساس این نتایج، در اغلب پارامترهاي حسی . مشاهده است
 05/0( شاهد بیشترین امتیاز را دریافت کرد  مورد بررسی، نمونه

< p .(ورا  ه با ژل آلوئههاي پوشش داده شد فرنگی توت        
در هیچ یک از پارامترهاي مورد بررسی با نمونه ) فاقد تیمول(

دار نداشت و در تمامی موارد امتیاز  شاهد اختلاف آماري معنی
). p < 05/0(دریافت کردند ) 5/2(بالاتر از حد قابل قبول 

ها از تیمول در هر غلظتی استفاده  همچنین تیمارهایی که در آن
بود عطر و طعم و تمایل به خرید غیر قابل قبولی داشتند و شده 

سفتی بافت از این لحاظ در توافق . توسط داوران رد شدند
نسبی با نتایج آنالیز دستگاهی بود که نمونه شاهد بیشترین امتیاز 

 و ٪100 در غلظت ورا و نمونه داراي پوشش آلوئه) تر سفت(
ها  نمونه) ترین نرم( کمترین امتیاز ml/L 1تمیول در غلظت 

با این وجود آنالیز دستگاهی در روز اول ). p > 05/0(بودند 
 بر طبق نتایج، پوشش .داري را ظاهر نکرد اختلاف آماري معنی

داري بر خواص  ورا به تنهایی خود اثري معنی خوراکی ژل آلوئه
ها نداشت اما افزودن اسانس  حسی و ارگانولپتیکی توت فرنگی

ر هر غلظتی موجب افت برخی خصوصیات از فرار تیمول د
ورا یک  ژل آلوئه. جمله عطر وطعم، رنگ، و تمایل به خرید شد

به همین دلیل یکسان . ]26[ ماده بی رنگ، شفاف و بی بو است
هاي  فرنگی بودن عطر و طعم، براقیت و تمایل به خرید توت

و توت ) فاقد تیمول(ورا  پوشش داده شده با فقط ژل آلوئه
اي  به علاوه در مطالعه. هاي شاهد قابل توجیه است گیفرن

ها در  فرنگی گزارش شده است که پس از نگهداري توت
 درصد از 80 روز، 25 و 21 به مدت 0C 20 و 1دماهاي 
هاي شاهد  ها وجود بو و عطر نامطبوع را در نمونه پنلیست

هاي داراي پوشش  تشخیص دادند در حالی که آن را در نمونه
  .]53[ ورا تشخیص ندادند وئهژل آل
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Fig 8  Spider diagram of the scores given for the 

sensory parameters of the strawberry samples 
treated after 3 days of storage by the judges   

   
نشان دادند که ) 2013(همچنین مارتینز رومرو و همکاران 

 انار داراي پوشش دانه در داوران هیچ گونه بوي نامطبوعی را
یکی از مهمترین . ]56[ ورا تشخیص ندادند ژل آلوئه
هاي فرار گیاهی به عنوان  هاي استفاده از اسانس محدودیت

ها است که  نگهدارنده مواد غذایی، آروماي پایدار و شدید آن
 تواند بر خصوصیات ارگانولپتیکی ماده غذایی اثر بگذارد می

گرچه اثر اسانس فرار گیاه آویشن بر در این پژوهش ا. ]57[
ی نتایج میکروبیولوژي مثبت ارزیابی شد اما کیفیت حس

هاي حاوي این اسانس مشکل اساسی را در به  فرنگی توت
ها  به عبارت دیگر پنلیست. گذارد کارگیري این ماده برجاي می

براي ) 5/2(با دادن میانگین امتیازات کمتر از حد قابل قبول 
ي عطر وطعم و تمایل به خرید این تیمارها را رد پارامترها

 و ml/L  1( این نتیجه براي هر دو غلظت به کار رفته .کردند
توان با کاهش دوز  کرد بنابراین می صدق می)  اسانس تیمول5/0

مصرفی اسانس تیمول و یا ترکیب اسانس تیمول با سایر 
نظور به م) یا حتی مواد نگهدارنده دیگر(هاي نگهداري  روش

  .کاهش اثرات ارگانولپتیکی تیمول این مشکل را حل کرد

  نتیجه گیري  - 4
محصولات باغی نظیر توت فرنگی به دلیل رطوبت بالا، بسیار 

اي فسادپذیر بوده و در طول دوره کوتاه نگهداري بخش عمده
فاسد می گردد به کارگیرى انواعی از )  درصد50 تا 5(از آن 

ژه اى را در فناوري هاى پس از پوشش هاى خوراکى توجه وی
 در .برداشت این محصول با ارزش به خود معطوف نموده است

 و 50(این پژوهش با بکارگیري دو غلظت ژل تازه آلوئه ورا 
و ) ml/L 1 و 5/0(و دو غلظت اسانس تیمول ) 100٪

 ،هاي مختلف تیمول در پوشش خوراکی همچنین تلفیق غلظت

سفتی . ها نداشت ن توت فرنگی بر میزان افت وزیاثري مثبت
 ml/L1  آلوئه ورا و ٪100بافت نمونه پوشش داده شده با ژل 

 روز نگهداري کاهش یافت اما تغییرات سفتی 14تیمول طی 
همچنین با . بافت سایر تیمارها از الگوي منطقی پیروي نکردند

 روز نگهداري توت 14 در طی *Lارزیابی پارامتر رنگ سنجی 
ساس نتایج پارامترهاي آنالیز حسی و نیز تمایل به ها بر ا فرنگی

 شاهد  خرید محصول در اغلب پارامترهاي مورد بررسی، نمونه
بر این اساس بکارگیري از . بیشترین امتیاز را دریافت کرد

پوشش ژل آلوئه ورا در جهت بهبود خصوصیات 
هاي رقم گیلاسی  توت فرنگی) جلوگیري از افت رطوبت(کیفی
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The effects of Aloe Vera gel based edible coating in combination with Thym 
essential oil on postharvest quality of strawberries (natively called Gilasi) were 
studied. Two concentrations of Aloe vera fresh gel (50 and 100% wt) and two 
concentrations of Thym essential oil (0. 5 and 1 ml/L) were used for preparation 
of coatings. The treatments stored at refrigerator for maximum 21 days. The 
results showed that by increasing the time of storage, the total soluble solids and 
titrable acidity increased. The Aloe vera gel based edible coating without thymol 
had inverse effect on decay of strawberries. The control samples had the highest 
weight loss during the storage. Incorporation of thymol seems to have no effect 
on weight loss reduction. . The texture firmness of strawberries with 100% aloe 
vera gel +1 ml/L thymol generally decreased with increasing the preservation 
time. The changes in the firmness of other treatments did not follow a logical 
pattern. Lightness parameter (L*) reduced during 14 days of storage. According 
to the sensorial results and purchase intention, in most cases, control took the 
highest score. The results of this study showed that Aloe vera gel coatings, on its 
own, could improve the properties (e.g. reducing weight loss) of strawberries 
during storage. Incorporation of thymol essential oil also had a remarkabely 
positive effect on strawberries storage time and reduction of decay. Among with 
these positive effects of these coatings, there were negative impacts of Aloe vera 
gel on storage time and acidity and negative impacts of thymol on sensory 
attributes. 
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