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استفاده از تیمارهای شیمیایی برای جلوگیری از ضایعات پس از برداشت میوه ها اثرات زیانباری 

گیاهان ازگذشته ی .عامل مهمی در کاهش عمر انباری آنها محسوب می شوند به دنبال دارد و

ای روی ستردهاند.اخیرا تحقیقات گتا به امروز یکی از اولین منابع قابل استفاده دردرمان بوده دور

این گیاه توانسته است درحفظ، تازگی و  ورا انجام شده است و جمله آلوئه دارویی از گیاهان

های آنها نقش مهمی ایفا کند و به عنوان یک سد برای ورود و  ها و نیز کنترل قارچ کیفیت میوه

سطح میوه ها  ها درافزودنی ها و جلوگیری از رشد میکروارگانیسم  خروج مواد ،انتقال اجزاء و

های متفاوت از  ورا درغلظت حفاظت مکانیکی آنها استفاده گردد. از پوشش خوراکی آلوئه و نیز

درجه سانتیگراد استفاده  12روز انبارداری در دمای  24طی ( درصد100،75،50،25)ژل 

 بافت، ها(، خصوصیات فیزیکوشیمیایی )کاهش وزن، سفتی شد.پایداری میکروب ها )تعداد کپک

pH )24و ویژگی حسی رنگ موز پوشش داده شده با ژل آلوئه ورا پس از  ، مواد جامد محلول 

روز انباداری در مقایسه با شاهد ارزیابی شد. نتایج نشان داد پوشش آلوئه ورا بر تمامی صفات 

حسی تاثیر داشته و به صورت معنی داری رشد میکروارگانیسم ها را به تاخیر انداخته وافت 

وزن را نسبت به  شاهد به طور موثری کاهش داده است و این پوشش سبب حفظ بهتر سفتی و 

مواد جامد محلول را  .همچنین باعث حفظ تازگی موزهای پوشش داده شده با ژل آلوئه ورا شد

ویژگی حسی رنگ در تیمارهای  تیمارها داشت و بر  pH داری بر کاهش داده است و اثر معنی

پوشش های خوراکی به عنوان مانعی  در نتیجه شاهد اثر معنی داری نداشت.مختلف نسبت به 

در برابر مهاجرت رطوبت عمل می کنند و برخی مانند آلوئه ورا خاصیت ضد میکروبی و ضد 
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 مقدمه -1
امروزه کاهش ضایعات پس از برداشت محصولات تازه 

کشاورزى با هدف افزایش امنیت غذایى وجلوگیرى 

هاى اساسى پیشروى جوامع ازهدررفت سرمایه،یکى ازچالش

ای هستند  موجودات زندهها ها و سبزی  میوه [1].باشدمى

دهند. فعل وانفعالات که پس از برداشت نیز به تنفس ادامه می

ها تسریع ای از آنزیم بیوشیمیایی اصلی آنها توسط مجموعه

شده و بنابراین به منظور حفظ خواص طبیعی موادغذایی باید 

غیرفعال  های دیگرروش  حرارت یا ها با استفاده ازآنزیم 

مل بیماری زای قارچی علت عمده ی ضایعات عوا [2].شوند

 [3].بعد از برداشت سبزیجات و میوه جات معرفی شده اند

 دهی محصولات کشاورزی با فساد پذیری بالا ازپوشش 

هاى متداول است که با کاهش ها ،یکى از روش جمله میوه 

سرعت خروج رطوبت محصول و شدت تنفس،سرعت 

تى بافت، عطر، طعم و سف هاى کیفى نظیرتخریب ویژگى

نهایت کاهش سرعت رشد میکروبى  خصوصیات حسى و در

پوشش  تمایل به استفاده از [4].را در محصول به دنبال دارد

های خوراکی به دلیل دارا بودن مواد طبیعی و عدم ایجاد 

های زیست محیطی در صنعت روز به روز درحال آلودگی 

گیاهان یکی از اولین و در دسترس  [5].افزایش می باشد

باشند. بشر هنگامی که ترین منابع قابل استفاده در درمان می

از گیاهان به عنوان غذا استفاده می کرد، متوجه برخی از 

ورا آلوئه  [6].اثرات ویژه از جمله اثر درمانی یا سمی آنها شد

ترین گیاهان دارویی و عضوی از خانواده یکی از قدیمی 

-خشک می  نواحی گرم و تیره آلوئیده است که در یاسه ولیل

-نامیده می یا صبرتلخ نیز روید و در ایران به نام صبرزرد

خوراکی های جمله پوشش  ورا ازژل آلوئه  7].،8،[9شود

 [9].را به خود جلب کرده است محققان جدید است که نظر

ژل آلوئه ورا به دلیل وجود ترکیبات مختلف از جمله 

 ضد قارچی و ضد اسیدسالیسیلیک خاصیت ساپونین ها و

ها  باعث جلوگیری از رشد وتکثیر قارچ داشته و میکروبی

متعلق به  musa acuminateدرخت موز  10].،[11می شود

می باشد که به  musaceaeو خانواده  zingiberalesراسته 

 ترین درختان میوه در مناطق گرم واز مهم عنوان یکی

 [12].شودمی کار جهان کشت و کشور 120مرطوب در

رسد و می 5/7لپه بوده و ارتفاع آن تا  موزگیاهی علفی و تک

متغیر  متر  5/4 تا 8/1 از شوندارتفاع ارقامی که کشت می

 B6 وA ،  Cموز یک منبع غنی از ویتامین های  [13].است

های رسیده است. پتاسیم آن دو برابر سایر میوه بوده و غلظت

موز در رژیم غذایی خاصی که راحتی هضم،کم چربی بودن 

 ها در ها )پتاسیم بالا و سدیم کم( و ویتامین و وجود کانی

هدف از این  [14].گیردمی استفاده قرار مورد آن لازم باشد،

میوه  ورا بر رویتحقیق استفاده از پوشش خوراکی ژل آلوئه 

کنترل جمعیت میکروبی و افزایش  موز در سردخانه به منظور

 .ماندگاری است

 مواد و روش ها  -2

 تهیه میوه -2-1

های موز رقم کاوندیش که از لحاظ کیفیت و رنگ  میوه

 1395مرغوب بود را به صورت تازه ، در اواخر آبان ماه سال 

کمترین زمان  از بازار اهواز تهیه کرده، سپس میوه ها در

 ممکن و با احتیاط لازم جهت جلوگیری از هرگونه ضرب

دیدگی وآسیب به آزمایشگاه منتقل شدند و پوست آنها را با 

های زائد پاک آب مقطر استریل شسته تا از وجود میکروب 

ها به عنوان شاهد  میوه شود ،بعد از خشک کردن، تعدادی از

 .گرفته شد نظر در

 ورا ده سازی ژل آلوئهتهیه ژل وآما -2-2

همکاران  و ورا از روش والوردبرای تهیه ژل آلوئه 

های گیاه  به صورتی که دو عدد از برگ (،استفاده شد2005)
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قبل از استفاده با آب شسته  ورا خریداری کرده و آلوئه

ورا را نصف با یک چاقوی دستی تیزآلوئه  وخشک کرده و

ی بالایی برگ را لایه  برش زده ودار را های دندانه کرده لبه 

ورا دیده شود با دقت از درازا شکاف داده تا ژل شفاف آلوئه 

ها پس از جداسازی ورا را از برگ جدا نموده و ژل  ژل آلوئه

دقیقه به خوبی خرد و  5توسط یک مخلوط کن به مدت 

و ژل تهیه شده با آب مقطراستریل در رقت مخلوط شدند 

آماده شد و برای وزنی( -وزنی درصد  100،75،50،25)های 

درصد: ژل  100ساخت غلظت های ژل صبر زرد )

درصد : سه قسمت ژل و یک قسمت آب  75خالص(،)

 25درصد : نسبت مساوی ژل و آب مقطر( و ) 50مقطر(،)

درصد : یک قسمت ژل و سه قسمت آب مقطر( و برای 

 [15].نمونه شاهد از ژل استفاده نشد

 پوشش دهی میوه با ژل آلوئه ورا -2-3

یک با وزن مشخص در  عدد موز با اندازه یکسان و هر 105

غلظت  ورا با آب مقطر استریل درمحلول رقیق شده ژل آلوئه 

وزنی( به -وزنی درصد 25،50،75،100های )صفر)شاهد(،

ظروف  در گراد  ودرجه سانتی  25دقیقه دردمای   5مدت 

و به یک ظرف توری جهت آبکش ور شدند  استریل غوطه

 30شدن منتقل شدند و پس از آن به زیر لامینارهود به مدت 

میوه ها که تا حدی خشک شده و  دقیقه قرار داده شد و

های پلاستیکی  ها تبخیر شده بود در جعبهرطوبت سطحی آن

مخصوص میوه که از قبل شسته وخشک کرده و با الکل 

هر تیمار حاوی  کهتیمار،  5اتیلیک ضدعفونی شده بودند در 

درجه  12سرد با دمای  عدد موز تازه بود، و به انبار 21

 24به مدت درصد منتقل و  85گراد و رطوبت نسبی سانتی

( و در هر روز  4،8،12،16،20،24زمان )روز صفر،  7روز در 

عدد موز از هر تیمار از نظرکاهش جمعیت کپک ها،  3تعداد 

،سفتی بافت و مواد جامد محلول  pHافت وزن، میزان رنگ، 

 16].، [17ندگرفت قراربررسی  مورد

2-4 اندازه گیری -   pH  

میوه از عصاره پالپ میوه استفاده شد.  pH برای اندازه گیری

بدین منظور ابتدا پوست موز را با دست از پالپ جدا کرده در 

 ml25 صافی پارچه ای قرار داده و با فشردن آن در یک بشر 

متر  pHآب میوه با دستگاه   pHعصاره ی آن گرفته شد و

اندازه  9و 7و 4( کالیبره شده با بافرهای Multi 9310مدل )

متر درون محلول قرار داده  pHگیری شد، بطوریکه الکترود 

 عصاره یادداشت گردید. pHشد و پس از ثابت شدن عدد، 

)اندازه گیری مواد جامد محلول  -2-5 Total 

Soluble Solids)  

از آنجایی که بیشترین درصد مواد جامد محلول در آب میوه 

 درصد TSSمربوط به غلظت قند محلول است و با تعیین 

شیرینی میوه اندازه گیری می شود برای این منظور، ابتدا 

دستگاه با آب مقطر کالیبره شده و سپس چند قطره از عصاره 

درجه سانتیگراد روی عدسی  25 پالپ میوه در دمای

قرارگرفت و عدد  ) PAL-1) رفراکتومتر دیجیتال مدل 

مربوطه از روی ستون مدرج قرائت شد و پس از هر بار 

قرائت به دقت رفراکتومتر تمیز شد تا از خطا جلوگیری 

( یادداشت Bگردد.داده ها برحسب درصد بریکس)

 [18].گردید

 اندازه گیری سفتی بافت -2-6

 گیری سختی بافت به وسیله پنترومتر دیجیتالی مدلاندازه 

((MARMONIX MMH-101  مطابق روش استاندارد

توصیه شده پس از کالیبره نمودن دستگاه برای هر نمونه موز 

)پوست همراه با گوشت( ، بطوریکه نمونه ها بر روی سکوی 

ثابت دستگاه قرار داده شد و حداکثر نیروی مورد نیاز برای 

درصد ارتفاع میوه و از هر دو  10ه به اندازه ی فشردن میو

طرف مورد آزمایش قرار گرفتند و اعداد بر حسب نیرو 

 .[19]محاسبه و ثبت گردید
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 اندازه گیری وزن -2-7

ی هابرای ارزیابی میزان کاهش وزن، ازهر دو نمونه میوه 

های مختلف ژل آلوئه ورا و شاهد پوشش داده شده با رقت 

ابتدای آزمایش و قبل از شروع نگهداری با  برداشته و در

وزن شده و  001/0با دقت   (PT1200)ترازوی دیجیتالی مدل

سپس در روز آخر مجددا توزین شدند و میزان کاهش وزن 

ها نسبت به وزن اولیه که در واقع ناشی از کاهش  میوه

باشد به صورت درصد محاسبه ها می رطوبت میوه

 .[20]گردید

 آزمون رنگ  -2-8

ویژگی رنگ که از جمله ویژگی های حسی است با استفاده 

امتیازی ) هدونیک پنج نقطه ای (  5از درجه بندی کیفی 

 4خیلی خوب،عدد 5ارزیابی گردید.دراین ارزیابی عدد

بسیار ضعیف را  1ضعیف وعدد 2متوسط وعدد  3خوب،عدد

ی نشان می داد.نمونه های مورد نظر توسط ارزیاب ها

آموزش دیده بررسی واز هر یک از اعضا درخواست گردید 

 5تا  1که در فرم های پرسشنامه تدوین شده، امتیازی از 

اختصاص دهند. ارزیابی تمام نمونه ها در دمای اتاق انجام 

گرفت.داده های حاصل از آزمایشات براساس آنالیز واریانس 

قایسه و با استفاده از آزمون چند دامنه ای دانکن جهت م

 .[21]درصد تجزیه وتحلیل گردید 5میانگین ها در سطح 

 آزمون میکروبی ) کپک ها (  -2-9

به منظور بررسی میزان گسترش آلودگی کپکی ،آزمون 

های پوشش داده شده و شاهد اجرا میکروبی برای نمونه 

 موزگرم از پوسته وگوشت  10این آزمون ابتدا مقدار  شد.در

توسط یک چاقوی تیز استریل جدا و با وزنه وزن کرده ، به 

هاون ریخته و به طور کامل مخلوط شد وآن را به یک ارلن با 

لیتر آب پپتونه استریل میلی  90لیتر حاوی میلی  200حجم 

منتقل و به  10 1-حجمی( برای رقت -درصد وزنی 0.1)

فاده از خوبی با دستگاه شیکر لوله مخلوط شد. سپس با است

یک پیپت استریل یک دهم لیتر از رقت فوق جهت کشت 

ها از روش  میکروبی استفاده گردید.برای شمارش کپک

)سابارز دکستروزآگار(  SDAکشت سطحی ومحیط کشت 

های های کشت داده شده به همراه پتری استفاده شد.پتری 

گراد قرار داده درجه سانتی 25روز در دمای  3شاهد به مدت 

ها  کانتر میکروب رشد توسط دستگاه کلنی پس از و ندشد

نتایج به  ها در سه تکرارانجام و شمارش شدند.کلیه آزمایش

ها در هر صورت لگاریتم تعداد واحد کلنی میکروارگانیسم 

 .[22]گزارش شدLog(cfu/g) گرم موز 

 طرح آماری  -2-10

بررسی ماندگاری میوه موز با تیمار ژل آلوئه  نتایج حاصل از

تیمار )  5ورا بر پایه طرح کاملا تصادفی با 

 انبارداریوزنی( و زمان –درصد وزنی  100،75،50،25شاهد،

( در سه تکرار به کمک 24،20،16،12،8،4،0در هفت سطح ) 

و مقایسه ی  ANOVAو آنالیز آماری  SPSSنرم افزار 

 ±از آزمون دانکن به صورت میانگین  ها با استفادهمیانگین 

 % آورده شد.5در سطح  Mean±SE) ) خطای استاندارد

 نتایج و بحث -3

شاهد و نمونه های  نمونه pH مقایسه نتایج فاکتور -3-1

 پوشش داده شده با ژل آلوئه ورا 

در نمونه های موز پوشش داده شده و  pHروند تغییرات   

درجه سانتی  12روز نگهداری در دمای  24کنترل در طی 

عصاره موز در   pHنشان داده شده است. 1گراد در شکل 

تمامی نمونه ها در طی نگهداری کاهش معنی داری داشت و 

کمتری نسبت به  pHنمونه های پوشش داده شده تغییرات 

 pHکاهش  به طوری که حداکثرادند.نمونه های کنترل نشان د

روز پس از زمان شروع پژوهش دیده شد  16عصاره پس از 

و کمترین به  و بیشترین کاهش مربوط به نمونه های شاهد

 25درصد،  50درصد،  100 ترتیب در نمونه های پوشش دار

درصد دیده شد. در طی دوران رسیدگی میوه  75درصد و
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،تغییرات اصلی که اتفاق می افتد شامل : کاهش سفتی بافت ، 

تجزیه نشاسته ، افزایش اسیدیته ، تولید مواد روغنی و مومی ، 

تولید استراز و الکل ، تجزیه کلروفیل ، افزایش سرعت تنفس 

این پژوهش تمامی تیمارهای  در[23].و تولید اتیلن است 

ین میان پوشش ژل میوه افزایش اسیدیته را داشتند که در ا

موز در تیمارهای مختلف  عصارهpH آلوئه ورا باعث کاهش 

شد و توانست از سرعت رسیدگی میوه ممانعت کند و 

در نمونه های پوشش داده شده  pHتغییرات کمتر  همچنین

 می تواند به دلیل رشد میکروبی کمتر در این نمونه ها باشد.

دارای  بوده وژل آلوئه ورا جزو پوشش های پلی ساکارید 

ایجاد لایه ی حفاظتی روی  خصوصیاتی نظیر

مقابل  محصول،محافظت سلول های زیرلایه ی حفاظتی در

کاهش سرعت  کاهش اتلاف آب میوه، صدمات مکانیکی،

عبور گازها از پوست میوه از طریق ایجاد پوشش روی 

عدسک ها و روزنه ها و در نتیجه تغییر اتمسفر اطراف 

در پژوهشی گزارش شده است که  10].،[11محصول هست

pH  میوه پاپایای پوشش داده شده با آلوئه ورا در طی دوره

سیاهرودی و  [24].نگهداری به میزان اندکی تغییر یافت

 ( اثر پوشش های خوراکی مختلف بر2015همکاران )

pH عصاره قارچ را مورد بررسی قراردادند که بیشترین میزان 

pH در انبار سرد مربوط به  عصاره طی مدت نگهداری

گزنه  %5/1پوشش قارچ دکمه ای با ژل آلوئه ورا و عصاره 

همراه با اسید آسکوربیک بود که نتایجشان با نتایج این 

( 2012الکساندر وهمکاران ) [25].تحقیق همخوانی داشت

توت فرنگی با پوشش آلوئه  PH نیز گزارش کردند که مقدار

روزتغییرات  14یخچال تا طی انبارداری در دمای  ورا در

 [16].محسوسی ندارد که با نتایج این تحقیق مغایرت داشت

( نیز تاثیر پوشش ژل آلوئه ورا 2019حسینی و همکاران )

خرمای  pHحاوی عصاره چای سبز و سالیسیلیک اسید را بر 

مضافتی مورد بررسی قرار داده و گزارش کردند بالاترین 

 چای سبز، ترکیبی آلوئه ورا، در نمونه ها با پوشش pHمیزان 

سالیسیلیک اسید مشاهده شد و نمونه کنترل کمترین میزان 

pH [26].را داشت که با نتایج این تحقیق مطابقت داشت 

 

Form aloe vera gel for 24 days  (25،50،75،100.  Figure 1- pH changes at five percent (control 

 

مقایسه نتایج فاکتورماده جامد کل نمونه ی  -3-2

 شاهد و نمونه ی پوشش داده شده با ژل آلوئه ورا

از شاخص های مهم کیفی است که رابطه ای  TSمیزان 

مستقیم با کیفیت خوراکی میوه در زمان رسیدن دارد و 

ایل زیادی به میوه های رسیده با میزان مصرف کنندگان تم

TSS مطابق نتایج مقایسات میانگین ها با [27].بالا دارند
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افزایش مدت زمان نگهداری، میزان مواد جامد محلول روند 

افزایشی را طی کرد، به گونه ای که در طول مدت نگهداری 

میزان مواد جامد محلول در نمونه های پوشش داده شده با 

و در نمونه های شاهد با شدت بیشتری شدت کمتری 

افزایش یافت.در تمامی نمونه ها مقدار مواد جامد محلول تا 

روز پس از انبار مانی تفاوت آماری معنی داری را نشان  4

نداده است و از ثبات نسبی برخوردار است با افزایش زمان 

انبارداری مواد جامد محلول به صورت تابعی از زمان 

د افزایشی را طی می کند به طوری که در انبارداری رون

با شدت بیشتری افزایش پیدا کرده است و  24و  20روزهای 

این می تواند به دلیل کاهش وزن از طریق از دست دادن 

رطوبت وتنفس میوه و تغلیظ این مواد در طی زمان باشد زیرا 

که با تنفس ، پلی ساکاریدها شکسته و تبدیل به ترکیبات 

و بیشترین افزایش مواد جامد محلول  [28].گردد ساده تر می

مربوط به نمونه های شاهد که نشان دهنده شیرینی بیشتر موز 

درصد ژل  100و کمترین مربوط به نمونه های با پوشش 

آن کمترین به ترتیب مربوط به  و بعد از آلوئه ورا می باشد

درصد می باشد. دلیل افزایش  75درصد و 25درصد،  50ژل 

میزان مواد جامد محلول را می توان به تخریب کربوهیدرات 

ها و شروع فساد میوه ها و از طرف دیگر شکسته شدن اسید 

به قند در طول تنفس میوه نسبت داد که البته با به کارگیری 

پوشش های آلوئه ورا و کاهش شدت تنفس از روند افزایش 

ی پوشش های خوراک 29].،[30ملایم تری پیروی می کند

منجر به اصلاح اتمسفر داخلی از طریق افزایش دی اکسید 

کربن و کاهش اکسیژن و در نتیجه کند شدن سرعت تنفس و 

( تاثیر 2014امامی فر) [31].ممانعت از تولید اتیلن می شوند

روز انبارداری را  16ژل آلوئه ورا بر روی توت فرنگی طی 

زمان انبار مورد بررسی قرار داد و نشان داد که با افزایش 

داری مواد جامد محلول به صورت تابعی از زمان انبارداری 

که با نتایج این پژوهش  روند افزایشی را طی می کند

( طبق 2012وحدت و همکاران ) [32].همخوانی داشت

مطالعه ای که بر روی توت فرنگی رقم کردستان انجام داده 

ر مواد اثر متقابل زمان و غلظت های مختلف ژل آلوئه ورا ب

جامد محلول مورد بررسی و نشان دادند که میوه های شاهد 

مواد جامد محلول بیشتری نسبت به میوه های تیمار شده 

داشتند که مطابق پژوهش حاضر بر روی میوه موز 

پژوهش مشابهی نیز توسط محمدی و صیدی [33].بود

( در مورد تاثیر ژل آلوئه ورا و صمغ عربی بر کیفیت 2020)

مه ای سبز انجام شد و گزارش کردند پوشش ژل فلفل دل

درصد کمترین مواد  10درصد به علاوه صمغ  25آلوئه ورا 

روز انبارمانی را  28جامد محلول پس از 

همچنین افزایش میزان مواد جامد در طول [34].داشتند

( که تاثیر ژل 2021انبارداری با یافته های منجم و همکاران )

ی پس از برداشت گوجه فرنگی تازه آلوئه ورا بر ویژگ

 [35].گیلاسی را مورد بررسی انجام دادند همخوانی داشت 
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Figure 2-changes in soluble solids in five groups (control 25،50،75،100. ) Form aloe vera gel for 24 days 

 

فاکتور سفتی بافت نمونه ی شاهد با مقایسه نتایج -3-3

 نمونه ی پوشش داده شده با ژل آلوئه ورا

میانگین سفتی بافت موزهای پوشش داده شده با ژل آلوئه ورا 

روز اندازه گیری شد  24و همچنین پوشش داده نشده که طی 

( نشان داده شده است. سفتی بافت کلیه نمونه ها 3در شکل )

سازی به مرور زمان کاهش داشته  به عنوان تابع زمان ذخیره

و نمونه های پوشش دار نسبت به نمونه های شاهد کاهش 

سفتی کمتری داشتند و نرم شدن بافت با استفاده از پوشش 

نقش ایفا می   o2آلوئه ورا که به عنوان سدی در برابر مصرف

کند به تعویق افتاده و سرعت متابولیک و رسیدن میوه کاهش 

نتیجه پوشش ژل آلوئه ورا توانست از نرم  در [36].می یابد 

شدن بافت میوه های موز تیمار شده با ژل جلوگیری کند و 

باعث استحکام بیشتر میوه ها نسبت به گروه کنترل شود، به 

طوری که بیشترین کاهش سفتی مربوط به نمونه های شاهد 

درصد  75درصد و 100درصد،  50و بعد از آن مربوط به ژل 

درصد ژل آلوئه ورا  25ین تیمار مربوط به پوشش و بهتر بود

بود.یکی ازدلایل اصلی نرم شدن بافت میوه پس از برداشت، 

تجزیه پروتوپکتین نامحلول و تبدیل آن به اسید پکتیک و 

پکتین محلول است و تجزیه پکتین با افزایش فعالیت آنزیم 

های هیدرولیز کننده دیواره سلولی پکتین استراز و پلی 

کتوروناز اتفاق می افتد که همه این آنزیم ها پکتین را گالا

از دلایل نرم شدن میوه به  [37].مورد هدف قرارمی دهند

تخریب اجزای دیواره سلولی خصوصا پکتین به علت آنزیم 

هایی مانند پلی گالاکتوروناز نسبت داده شده است و نیز 

سفتی بیشتر بافت میوه های دارای پوشش تاخیر در 

دگی از طریق بستن روزنه ها و جلوگیری از کاهش چروکی

( 2011محبی و همکاران )طی پژوهشی  وزن بود.

خصوصیات فیزیکی و ظاهری قارچ دکمه ای، از جمله رنگ 

بافت، کاهش وزن، میزان کربوهیدرات را در طی دوره  و

های مورد انبارمانی قارچ، مورد ارزیابی قراردادند. قارچ 

( درجه سانتی 15،10،4مختلف انبار )آزمایش در دماهای 

ورا و خوراکی ژل آلوئه  گراد بالای صفر و بدون پوشش

صمغ کتیرا قرارگرفتند.نتایج نشان داد که دماهای سرد انبار در 

ورا و صمغ کتیرا، خوراکی ژل آلوئه های بدون پوشش قارچ 

کاهش وزن، تغییرات رنگ و نرم شدن بافت را به دنبال 
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( از درصدهای 2015ناصحی و همکاران ) [38].داشت

مختلف پودر آلوئه ورا بر روی نان باگت برای بررسی سفتی 

نان استفاده کردند و بیان داشتند که بین تیمارهای مختلف و 

شاهد اختلاف معنی دار وجود دارد و نتایجشان با نتایج این 

در پژوهشی مارتینز رومرو و  [39].پژوهش همخوانی داشت

( گزارش کردند که ژل آلوئه ورا مانند یک 2006) همکاران

پوشش خوراکی بر روی میوه گیلاس عمل می کند و باعث 

سفتی بافت این میوه شد که با نتایج این تحقیق مطابقت 

( اثر ژل آلوئه ورا بر 2016امان الله و همکاران ) [40].داشت

ماندگاری بادمجان در دماهای مختلف نگه داری مورد بررسی 

درصد  0.5بیان نمودند که پوشش ژل آلوئه ورا در غلظت و 

درجه سانتی گراد می توانند سبب حفظ  10و دمای نگهداری 

 [41].سفتی بافت و مواد مغذی بادمجان گردد

 

Figure 3- Resistance changes in five groups (control 25،50،75،100. ) Form aloe vera gel for 24 days 

 

مقایسه نتایج فاکتور وزن نمونه شاهد و نمونه های -3-4

 پوشش داده شده با ژل آلوئه ورا

نتایج حاصل از تجزیه واریانس داده ها و مقایسه میانگین ها 

و اثر متقابل کاربرد ژل و مدت انبارداری بر کاهش وزن میوه 

های موز معنی دار بود.کاهش وزن یک فرایند مهم 

فیزیولوژیکی است و یکی از مهم ترین شاخص های کیفیت 

ی در موز تازه به شمار می آید.افت وزن میوه در زمان نگهدار

انبار به دلیل تبخیر رطوبت سلول ها در اثر تنفس افزایش 

داشت به طوری که وزن نمونه های شاهد نگهداری شده در 

سردخانه نسبت به نمونه های پوشش داده شده با ژل آلوئه 

ورا کاهش بیشتری نشان داد و کمترین کاهش وزن میوه موز 

ورا بود درصد ژل آلوئه  25مربوط به نمونه های با پوشش 

 25که می تواند به علت حفظ بیشتر میزان رطوبت در ژل 

درصد، 75درصد اشاره کرد و بعد از آن به ترتیب نمونه های 

درصد ژل کمترین کاهش وزن را داشتند  50درصد و  100

که این کاهش وزن در نتیجه ی از دست دهی آب از سطح 

ح میوه ها می باشد و عمدتا با تنفس و تبخیر آب از سط

پوست میوه ارتباط دارد و اختلاف فشار بخار آب بین میوه 

تازه و هوای محیط اطراف آن می باشد.افت وزن علاوه بر 

ضرر اقتصادی می تواند ارزش تجاری این محصول را تحت 

الشعاع قرار دهد، لذا کنترل افت وزن محصولات کشاورزی 

حین دوره نگهداری پس از برداشت از اهمیت بسزایی 

ردار است.پوشش ژل آلوئه ورا به واسطه ی ایجاد یک برخو

مانع در مقابل گازها از اتلاف رطوبت جلوگیری می کند و 

در تبادلات تنفسی تاثیرگذار است. تاثیر مثبت پوشش های 

خوراکی بر پایه ی خواص هیگروسکوپیک است که قادر به 
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تشکیل یک لایه ی آب مانع شونده بین میوه و محیط است و 

ژل آلوئه ورا عمدتا ترکیبی  [42].بادلات گازی می کاهداز ت

از پلی ساکاریدها است و به عنوان یک مانع فیزیکی عمل می 

مهم ترین مکانیسم کاهش وزن تبخیرآب در سطح  [43].کند

( 2004طی تحقیقی سرانو و همکاران ) [44].محصول است

بیان داشتند که ژل آلوئه ورا به طور معنی داری از کاهش 

کرد که با نتایج این تحقیق مطابقت  جلوگیری وزن انگور

وحدت  همچنین همراستا با نتایج بررسی حاضر، [45].داشت

( نیز بیان نمودند که تیمار میوه توت 2012و همکاران )

فرنگی توسط غلظت های مختلف ژل آلوئه ورا توانست به 

طور معنی داری میزان کاهش وزن میوه در طول انبارداری را 

( با اعمال 2017حضرتی و همکاران ) [33].کاهش دهد

پوشش ژل آلوئه ورا بر میوه هلو نیز به نتایج مشابهی دست 

( طی پژوهشی که بر 2019علی و همکاران ) [46].یافتند

درصد آلوئه ورا انجام  50روی میوه لیچی تیمار شده با ژل 

دادند گزارش کردند که کاهش وزن میوه های تیمار شده در 

 8قایسه با میوه های شاهد به طور معنی داری در طول دوره م

روزه انبارمانی ، کمتر بوده است که با نتایج این تحقیق 

 [47].مطابقت داشت

 

Figure 4- changes in fruit weight Banana on the first day and after 24 days 

 

بررسی خصوصیت رنگ میوه موز طی پوشش  -3-5

 دهی با ژل آلوئه ورا

 رداریاـنبا یاـسیبهآ مهمترین از یکی زمو نشد ای هقهو

   ریدگاـمان رـعم،تـکیفی اهشـک سبب که ستا زوـم

(shelf life)  به طور کلی .دمیشو آن یپسندزاربا، و

خصوصیات رنگی اطلاعات مفیدی را در مورد تغییرات 

ایجاد شده ناشی از فرایند و امکان پذیرش محصول توسط 

مصرف کننده را فراهم می کند.پوشش خوراکی به عنوان 

بازدارنده رطوبت و گاز عمل می کند و رنگ و بافت را حفظ 

ل را می نماید و به طور موثری می تواند عمر انباری محصو

در این تحقیق تفاوت معنی داری بین نمونه های .افزایش دهد

موز پوشش دار با ژل آلوئه ورا و بدون پوشش دیده شد به 

بیشترین امتیاز پذیرش رنگ از دیدگاه ارزیاب ها  طوری که

درصد تعلق گرفت و کمینه آن متعلق به ژل  100به تیمار ژل 

ن کمترین مشاهده شد و بعد از آ 24روز  درصد در 25

درصد ژل  75درصد و  50پذیرش رنگ مربوط به شاهد و 

بود.بنابراین می توان دریافت که پوشش دهی موز با غلظت 

درصد از سایر تیمارها مطلوب تر به نظر رسید و به  100

میزانی که غلظت ژل آلوئه ورا افزایش یافت پذیرش رنگ 

تاثیر بهتری در میوه های پوشش دهی شده به دنبال داشت و 

میزان غلظت تیمار پوششی در کاهش تجزیه کلروفیل وشدت 
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تنفس میوه های موز احتمالا عامل مهم در حفظ رنگ تیمار 

درصد ژل مورد آزمایش نسبت به گروه کنترل بود و نیز  100

صورت یک لایه حفاظتی در سطح محصول  ژل آلوئه ورا به 

فیزیکی عمل کرده وسلول های زیرین را در مقابل صدمات 

درنتیجه به وسیله جلوگیری  [48].احتمالی محافظت می کند

از فعالیت آنزیم قهوه ای شدن سبب حفظ رنگ زرد موز 

شد.یکی از مهم ترین مسائل در بسته بندی مواد غذایی با 

فیلم ها و پوشش های خوراکی، ارزیابی حسی رنگ است، 

زیرا زمان نگهداری و پوشش می توانند ویژگی های حسی 

میوه را تغییر دهند،همچنین پوشش ها به عنوان بخشی از 

محصول، به همراه میوه ها و سبزیجات مصرف می 

( با به کار گیری ژل 2014طی تحقیقی امامی فر) [49].شوند

آلوئه ورا بر روی میوه توت فرنگی نشان داد که در هیچ 

غلظتی اثر معنی داری بر نتایج ارزیابی حسی رنگ نداشت که 

پیر حیاتی و  [32].ایج این پژوهش همخوانی نداشتبا نت

( نیز در پژوهشی که بر روی انبارداری میوه 2019همکاران )

هلو زعفرانی انجام دادند دریافتند که استفاده از پوشش آلوئه 

ورا غنی شده با اسانس گلپر موجب حفظ خواص کیفی و 

کاهش تخریب خواص حسی خصوصا رنگ میوه هلو طی 

در پژوهشی همسو با نتایج این پژوهش  [50].شدانبارداری 

تاثیر مثبت ژل آلوئه ورا بر حفظ رنگ سبز کیوی اثبات شد 

( بر روی اثر 2014بررسی که توسط بیل و همکاران )[51].

پوشش خوراکی آلوئه ورا در ترکیب با اسانس آویشن بر 

کیفیت میوه آووکادو صورت گرفت نتیجه گرفتند که میوه 

ی شده با ژل آلوئه ورا و اسانس آویشن در های پوشش ده

مقایسه با کنترل تغییر رنگ کمتری داشتندکه با نتایج این 

 [52].تحقیق مشابه بود

 

Figure 5-Banana fruit changes in color 

 

 ها کپک آزمون نتایج ارزیابی -3-6

آنالیز نتایج حاصل از آزمون میکروبی نشان می دهد که اثر 

تیمار و نیز اثر مقابل آنها در کشت میکروبی کپک  -زمان

درصد معنی دار می باشد.تغییرات  5ها در سطح احتمال 

میوه موز از نظر جمعیت میکروبی )کپک ها( در نمونه 

های تیمار شده نسبت به نمونه کنترل طی زمان افزایش 

ی پیدا کرد و بین تیمارها از نظر رشد میکروبی کپک کمتر

ها اختلاف معنی دار مشاهده شد، به طوری که بیشترین 

جمعیت میکروبی کپک ها مربوط به نمونه های شاهد به 

علت نداشتن پوشش و مانع در برابر اکسیژن ، رطوبت و 

درصد  25تولید دی اکسید کربن بالاتر و کمترین آن به ژل 

 75درصد،  50درصد،  100و پس از آن ژل  نسبت داشت

درصد، کمترین جمعیت میکروبی را به خود اختصاص 

دادند.استفاده از اسانس های گیاهی می تواند ضمن تامین 
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سلامتی و ایمنی محصول باعث کاهش ضایعات میوه 

و بکارگیری تیمارهای مناسب و کمتر مخرب  [53].شود

یت ویژه ای برای تولید محصولات ایمن تر از اهم

برخوردار است ، از طرفی پوشش های خوراکی به عنوان 

سدی مناسب علیه حمله میکروارگانیسم ها عامل فساد و 

بیماری زا عمل می نماید.ژل آلوئه ورا دارای ترکیباتی 

مختلف است که مهم ترین آن ها ویتامین ها، آنزیم ها، 

ساپونین  آمینو اسیدها ، آنتراکوئین ها ، اسید سالیسیلیک و

ها هستند که اسید سالیسیلیک و ساپونین ها خاصیت ضد 

قارچی داشته است و باعث جلوگیری از رشد و تکثیر 

مکانیسم عمل ژل آلوئه ورا در  [54].قارچ ها می شوند

مقابل پاتوژن ها، جلوگیری از جوانه زنی هاگ ها و رشد 

نند میسیلیوم ها است که به دلیل وجود ترکیبات بایواکتیو ما

می  (aloe- emodin)و آلو امودین  (aleonin)آلوئین 

بنابراین می توان کاهش گسترش کپک  55].،57،56 [باشد

ها در نمونه های تیمار شده با ژل آلوئه ورا، را به وجود 

این ترکیبات نسبت داد و در این پژوهش ژل آلوئه ورا 

توانست از رشد کپک ها جلوگیری کند اما رابطه ای بین 

ظت های مختلف ژل آلوئه ورا و خاصیت ضد قارچی غل

آن بر روی میوه موز دیده نشد، اما می توان مزیت استفاده 

از ترکیبات گیاهی را به عنوان منبعی بی خطر و ماده ی 

کنترلی موثرتری نسبت به عوامل ضد میکروبی سنتتیک در 

( از ژل آلوئه ورا به 2016نظر گرفت. باویسی و امامی فر)

بررسی میزان گسترش آلودگی میکروبی بر توت  منظور

فرنگی استفاده کردند و بیان داشتند که از نظر رشد کپک و 

مخمر بین تیمارها اختلاف معنی داری وجود 

فعالیت ضد قارچی ژل آلوئه ورا علیه پاتوژن [58].دارد

های بعد از برداشت نظیر پنی سیلیوم دیجیتاتوم، پنی 

ناریا آلترناتا به دلیل توقف در سیلیوم اکسپانسوم و آلتر

طی [59]. جوانه زنی و مهار رشد میسلا گزارش شده است

( انجام دادند، 1996تحقیقی که کریسوستو و همکاران )

کنترل معنی دار مخمرها و کپک ها در انگورهای تیمارشده 

روز دمای  4روز انبار سرد و  21با ژل آلوئه ورا را بعد از 

گزارش کردند که با نتایج این تحقیق درجه سانتی گراد  20

همچنین در پژوهشی اعلام شد که   [60].همخوانی داشت

تنفس و  ورا با کاهش میزان تولید اتیلن و شدت ژل آلوئه

نیز کنترل پوسیدگی قارچی عمر پس از برداشت میوه 

شلیل را طولانی کرده است که همسو با نتایج این پژوهش 

( نیز گزارش کردند 2018ان )امیری و همکار [61].است 

که استفاده از ژل آلوئه ورا به همراه چای سبز سبب مهار 

رشد میکروبی در برش های سیب شد که با نتایج این 

  [62].پژوهش مطابقت داشت

 

Figure 6-changes in banana fruit in terms of microbial population (fungi) 
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 نتیجه گیری-4

استفاده از گیاهان دارویی برای کنترل قارچ های بیماری زا در 

ها و همچنین افزایش ماندگاری در  مواد غذایی و نیز میوه 

جوامع امروزی کاربرد بسیاری پیدا کرده است که از جمله 

ورا و ژل آن را نام برد و در این  توان آلوئهاین گیاهان می

ورا بر روی ماندگاری و کنترل تحقیق تاثیر ژل خوراکی آلوئه 

میکروبی )کپک ها( میوه موز مورد بررسی قرار  جمعیت

گرفت، در نتیجه این ژل توانست جمعیت کپک های میوه 

روز انبارداری کنترل و ماندگاری آنها را در  24موز را طی 

 یش دهد. انبار سرد افزا

 سپاسگزاری -5

مقاله حاضر برگرفته از پایان نامه کارشناسی ارشد خانم زینب 

نوروزی در رشته علوم ومهندسی صنایع غذایی می باشد که 

با حمایت اساتید گرامی ،معاونت پژوهش ،مسئولین محترم 

آزمایشگاه و دیگر بخش های دانشگاه آزاد اسلامی واحد 

سیله از کلیه عزیزان و دوستان اهواز به انجام رسید بدینو

 گرامی سپاسگزاری می شود.
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

The use of chemical treatments to prevent waste after harvesting fruits has 

harmful effects which are considered as an important factor in reducing their 

shelf life.Since the ancient time,Plants have been one of the first available 

resources for treatment. Recently, extensive research has been done on 

medicinal herbs such as aloe vera.This plant is able to play an important role in 

preserving the freshnees and quality of fruits and also controlling fungi.It can 

also be used as a barrier to the entry and exit of materials.transfer of 

components and additives, and prevention of the growth of microorganisms on 

the surface of fruits as well as their mechanical protection. Aloe vera coating 

was used in different concentrations of gel (100,75, 50, 25%) during 24 days of 

storage at 12ºc.Microbial stability. physicochemical properties (weight 

loss.tissue stiffness. pH . Soluble solids) and color sensory properties of the 

banana coated with aloe vera gel were evaluated and compared to the control 

after 24 days of storage. The results showed the coating of aloe vera had an 

effect on all the sensory attributes and singnificantly delayed the growth of 

microorganisms and effectively reduced weight loss compared to the contro 

and this coating caused beter preservation of stiffness and freshness of bananas 

coated with aloe vera gel.It readuced soluble solids and had a significant effect 

on the pH of the treatments and had no significant effect on the sensory 

properties of color in different treatments compared to the control.It can be 

concluded that edible coatings act as a barrier against moisture migration, And 

some,coating such as aloe vera antimicrobial and antifugal 

properties.Therefore,t he coating of aloe vera gel on banana fruit in cold 

storage increases its shelf life and preserves its freshness. 

 

 

Article History: 

 
Received:2023/5/9 

Accepted: 2023/9/13 
 

Keywords: 

 

Banan ، 

Aloe Vera، 

Microbial Spoilage، 

Coating ،   

Shelf life 

 

DOI: 10.22034/FSCT.20.144.183 
DOR:20.1001.1.20088787.1402.20.144.11.5 

 
 

 

*Corresponding Author E-Mail: 

rzekavati45@gmail.com 

 

 

 

Journal of Food Science and Technology (Iran) 

 

www.fsct.modares.irHomepage:  

Scientific  Research 


