
 1405 فروردین ،23، دوره 170ران، شماره  یا ییع غذایمجله علوم و صنا

 

74 

 

 انبارداری  دورهی در طهای کیفی سیب ورا و اسانس رازیانه بر ویژگیتأثیر ژل آلوئه

 3مرضیه روهنده 3ساناز نصیری پور 3، سیده زهرا نبوی راینی2، زهرا رنجبری نسب * 1فاطمه شهدادی

 . رانیاجیرفت،   رفت،یدانشگاه ج  ،یدانشکده کشاورز ،ییغذا عی صنا  یگروه علوم و مهندس ار،یدانش -1

 . رانیاجیرفت،  رفت،ی دانشگاه ج ،یدانشکده کشاورز ،یگروه علوم دام ،تغذیه طیور ارشدیآموخته کارشناسدانش -2

 . رانیاجیرفت،  رفت،ی دانشگاه ج ،یدانشکده کشاورزدانشجوی کارشناسی، گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی،  -3

 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار

 08/12/1403افت: یخ دریتار

 02/07/1404تاریخ داوری: 

 28/07/1404رش: یخ پذیتار

منظور  ورا همراه با اسانس رازیانه بههدف از این مطالعه استفاده از پوشش خوراکی ژل آلوئه

منظور بررسی تأثیر های کیفی سیب بود. در این پژوهش بهافزایش ماندگاری و حفظ ویژگی

ام(  پی پی   1000و    500درصد( و اسانس رازیانه )سطوح صفر،    50ورا )در غلظت  ژل آلوئه 

گراد طی چهار دوره  بر برخی خصوصیات کیفی و حسی سیب در دمای چهار درجه سانتی

صورت فاکتوریل در قالب طرح کاملاً تصادفی  روز( آزمایشی به  30و    20،  10،  1انبارداری )

انبارداری افت وزن، مواد جامد محلول کل، اسیدیته   با سه تکرار انجام شد. در هر دوره 

مورد بررسی قرار گرفت. نتایج نشان داد که    pHو    قابل تیتراسیون، ارزیابی حسی، رنگ

بیشترین میزان افت وزن مربوط تیمار بدون پوشش و کمترین میزان افت وزن مربوط به 

   30و    20،  10ام اسانس رازیانه در روزهای  پیپی  1000درصد +   50ورا  تیمار پوشش آلوئه

در تیمار بدون پوشش در    pH(. بیشترین میزان مواد جامد محلول کل و  P<0.05بود )

(. کمترین میزان اسیدیته قابل تیتراسیون در P<0.05مشاهده شد )  30و    20،  10روزهای  

(. P<0.05مشاهده شد )  30و    20،  10ورا در روزهای  تیمار بدون پوشش و پوشش آلوئه

تمامی تیمارهای پوشش داده شده در مقایسه با تیمار شاهد شاخص طعم و شاخص زردی  

(aبالا )( تری در طی روزهای مختلف انبارداری داشتندP<0.05یافته .)این پژوهش    های

آلوئه ژل  که  داد  )غلظت  نشان  )غلظت    50ورا  رازیانه  اسانس  و   1000و    500درصد( 

های توانند به عنوان پوشش خوراکی جهت افزایش ماندگاری و حفظ ویژگی ام( میپیپی 
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 ه مقدم-1

 ( مغذی (Mauls domesticaسیب  از  میوهیکی  با  ترین  ها 

آلی،  اسیدهای  کل،  محلول  مواد جامد  فیبر،  بالای  محتوای 

پلیویتامین آنتیفنولها،  و  از اکسیدانها  یکی  و  است  ها 

[.  1رود ] ها در سراسر جهان به شمار میترین میوهپرمصرف 

از موز )  86تولید میوه سیب ) میلیون   120میلیون تن( بعد 

 [ است  گرفته  قرار  جهانی  دوم  رتبه  در  نشان  2تن(  این   .]

دهد که سیب از نظر اقتصادی یک محصول مهم است. با  می

، سازی آناین وجود، یکی از مسائل اصلی مرتبط با تجاری

سازی پس از برداشت به  پیری سریع است که در طول ذخیره

اتیلن ) تولید  تنفسی و  رفتار  اتفاق می4H2Cدلیل  که (  افتد، 

می سیب شباعث  میوه  ود  اکثر  بالایی مانند  فسادپذیری  ها 

 [.  3شود ]  داشته باشد و در نتیجه باعث کاهش ماندگاری آن

  بات ی ترک   یحاوگیاهی    ی خوراک   یهاپوشش  یریکارگ ب

برا   کی  یعیطبی  کروبیضدم مناسب  رشد   یروش  کنترل 

دنبال  یکروبیم به  ک   آن  و  ماندگار  و  ت یفیحفظ    ی زمان 

میمیوه تازه  مباشد.  های  ژل    ،یخوراک   یهاپوشش  انیاز 

بودن    وراآلوئه دارا  با  و  طبیعی  نگهداره  یک  عنوان  به 

آنتیویژگی   ی ا طور گستردهبهاکسیدانی و ضدمیکروبی  های 

افزا  یفیک   یهایژگ ی حفظ و  جهت    ی سازرهیذخ  زمان  شیو 

ورا  [. آلوئه6،  5،  4]   محصول تازه استفاده شده است   نیچند

(Aloe barbadensis Miller و ساله  چند  آبدار  گیاه  یک   )

خانواده   از  و  خشکی  به  ]   Liliaceaeمقاوم  ژل 7است   .]

ورا به دلیل مقرون به صرفه بودن، در دسترس بودن و آلوئه

محیط با  گرفته  سازگاری  قرار  محققان  توجه  مورد  زیست 

 [ آنت  [.8است  م  ی دانیاکسیخواص  ضد  ورا  آلوئه  ی کروبیو 

ترک   لیدلبه آلوئ  فعالیزیست   باتیوجود   کیآلوئ  ن،یمانند 

ا  ن،یآلوئمود  د،یاس استر    ن،یباربالوئ  ن،یزوباربالوئیآنترانول، 

طور  توانند بهیم باتیترک  نی ا. است  نیو امود دیاس کی نامیس

غذا  یماندگار  یثرؤ م افزا  ییمواد  به   شیرا  را  آن  و  دهند 

[. ژل 9،  4]   کنند  لیتبد  ییغذا  یهاپوشش  یبرا   نهیگز  نیبهتر

بیآلوئه دارای  ورا  چسبندگی،  بدون  خوراکی،  شفاف،  بو، 

با   سازگار  و  انسان  سلامت  برای  ایمن  بالا،  جذب  قدرت 

[. گزارش شده است که پوشش ژل 10زیست است ] محیط

اندازد ای شدن پس از برداشت را به تأخیر میورا قهوهآلوئه

ویژگی برخی  )افت  و  شده  برداشت  سیب  میوه  کیفی  های 

وزن، اسیدیته قابل تیتراسیون، بریکس، رنگ، ارزیابی حسی  

 [.  11، 8کند ] ( را حفظ میpHو 

علم  انهیراز نام  از   یاهیگ  .Foeniculum vulgare L یبا 

  ی هاها و برگداشتن دانه  لی دلاست که به  Apiaceaeخانواده 

)تا  از اسانس    یغن  و  شودیمعطر در سراسر جهان کشت م

شفاف    یعیما  انهیراز[. اسانس  13،  12]  باشدپنج درصد( می

-ترانس  آن  یاصل  باتیترک و از جمله    است و زرد کم رنگ  

  ن یهمچن  توان نام برد،را می  درصد(  78تا    65)حدود    زولیآن

فرانن -آلفا  ولن،یترپن، ژران  نن،یپ-آلفا  یحاواسانس رازیانه  

ل باکتر  موننیو  اثر  که    ه یعل  یخوب  کیواستاتیاست 

و    اورئوسلوکوکوسی استاف  ،سیلی سوبتلوسیباس  ،یاکلی شیاشر

[. باتوجه به تحقیقات بسیاری  15،  14،  13] د  ندار  نیموسد

میوه تیماردهی  است  گرفته  صورت  اسانسکه  با  های  ها 

مختلف گیاهی باعث افزایش عمر ماندگاری، کند کردن روند 

کاهش وزن، کاهش فساد، حفظ رنگ میوه، حفظ سفتی و  

گردد. مطالعات مختلف گزارش  قندهای محلول در میوه می

کردند که استفاده از پوشش اسانس رازیانه سبب افزایش عمر  

 [ میوه سیب  کیفی  برخی خواص  و  16ماندگاری و حفظ   ]

در مطالعه حاضر، اثرات پوشش  [. بنابراین  17بلوبری شد ] 

آلوئه  یخوراک  با  ژل  ترک   وورا  بر  رازیانه  اسانس    ب یبدون 

  چهار   ی پس از برداشت در دما  میوه سیب   یفیک   ی هایژگ یو

 شد.  یبررس انبارداریروز  30 طیگراد یدرجه سانت

 

 ها مواد و روش  -2

 تهیه اسانس رازیانه -1-2

شهرستان   بخش ساردوئیه  از  تابستان  در فصل  رازیانه  گیاه 

آوری و در دمای محیط و سایه جیرفت، استان کرمان جمع
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را   شده  گیاه خشک  از  مشخصی  مقدار  سپس  شد.  خشک 

اسانس با  آسیاب کرده و  با بخار آب  تقطیر  گیری به روش 

مدت سه ساعت استخراج گردید استفاده از دستگاه کلونجر به

با استفاده    رییآبگ  کردن وحاصل، پس از صاف  سانس[. ا18] 

ظروف  تا زمان مصرف در    ،)مرک، آلمان(  میسدسولفات  از

سانت  بسته،  در  رهیت  ایشیشه درجه  چهار  دمای    گراد یدر 

 .نگهداری شد

 وراسازی ژل آلوئهتهیه و آماده -2-2

آلوئهبرگ گیاه  شاداب  و  بالغ  تحقیقاتی های  مزرعه  از  ورا 

وشو داده شدند. شست 00دانشگاه جیرفت تهیه و با آب مقطر  

لبه و  انتها  نوک،  تیز  چاقو  یک  از  استفاده  با  ادامه  های  در 

ها از گوشت وسط  پوست و برگ  دار برش داده شد.دندانه 

در   .گردیدجدا  (  ژل)  برگ ژل  قطعات  جداسازی  از  پس 

Arshia (Arshia, BL118-2290, Germany  ) بلندر

صورت یک محلول همگن درآمد و در انتها عصاره حاصل  به

-درصد وزنی  50[. غلظت تحت بررسی )19صاف گردید ] 

 زنی( با افزودن آب مقطر استریل به ژل خالص تهیه گردید.و

 اعمال تیمارها -3-2

سیب   )  یلبنانمیوه  شهرستان  Golden Deliciousزرد  (از 

جیرفت تهیه و به آزمایشگاه صنایع غذایی دانشگاه جیرفت  

های فیزیکی،  ها بر اساس عدم وجود آسیب منتقل شد. میوه

اندازه،  پوسیدگی لحاظ  به  یکنواختی  وجود  و  قارچی  های 

ها  شکل و رنگ جهت انجام این آزمایش انتخاب شدند. میوه

ها  دهی میوهپس از شستشو کاملاً خشک شدند. جهت پوشش

  ( یوزن-یدرصد وزن  50)ورا  به مدت پنج دقیقه در ژل آلوئه

اسانس رازیانه )صفر،  به همراه غلظت  و    500های مختلف 

های شسته شده با  ور شدند، و از میوهام( غوطهپیپی  1000

ها  آب مقطر به عنوان تیمار شاهد استفاده گردید. سپس میوه

نمونه گرفته شود.  آنها  آب  تا  ریخته شدند  آبکش  ها  درون 

باد طبیعی به مدت یک ساعت در دمای     25توسط جریان 

گراد خشک شدند. در نهایت درون ظروف درب  درجه سانتی

دار از جنس پلی اتیلن با دانسیته کم در یخچال با دمای چهار  

درصد نگهداری شدند   75گراد و رطوبت نسبی درجه سانتی

 [20( یکبار  روز  ده  زمانی  فواصل  در    30و    20،  10،  1[. 

 های مربوطه بر روی آنها انجام شد.روزگی( آزمایش

 گیری افت وزناندازه  -4-2

های هر تیمار )هرکدام سه گیری افت وزن، میوهجهت اندازه

تکرار( به صورت جداگانه در فواصل زمانی مشخص شده  

دیجیتال  روزگی(  30و     20،  10،  1) ترازوی  از  استفاده   با 

(A&D, GF-3000, Japan  )  توزین و سپس درصد افت وزن

 [:  8با استفاده از معادله زیر محاسبه شد ] 

وزن اولیه([ =درصد افت   -]وزن اولیه/ )وزن ثانویه  ×100

  وزن

 گیری مواد جامد محلول کلاندازه  -5-2

میوه محلول  جامد  مواد  با میزان  شده  تیمار  و  شاهد  های 

( دیجیتال  رفرکتومتر  از  (  Ezdo, DR-102, Taiwanاستفاده 

برآورد شد. برای کالیبره کردن رفرکتومتر از آب مقطر استفاده 

شد. دو قطره آب میوه روی عدسی رفرکتومتر ریخته و پس  

بیان   بریکس  درجه  برحسب  آن  مقدار  درپوش  گذاشتن  از 

گردید. این روش برای هر نمونه میوه سه بار تکرار و پس از  

 [.  21گیری عدسی آن با اتانول تمیز شد ] هر اندازه

 گیری اسیدیته قابل تیتراسیون اندازه  -6-2

از روش تیتراسیون    ونیتراسیقابل ت  تهیدیاسگیری  جهت اندازه

بدین شد.  آبمیلی  10منظور  استفاده  از  داخل  لیتر  در  میوه 

با  ارلن سپس  و  ریخته  آبمیلی  20مایر  به حجم لیتر  مقطر 

فنول معرف  دو قطره  ادامه  در  فتالئین )مرک،  رسانده شد و 

از   استفاده  با  حاصل  محلول  گردید.  اضافه  آن  به  آلمان( 

ظهور    0/ 1هیدروکسیدسدیم   تا  نرمال  آلمان(  )مرک،  نرمال 

تیتراسیون   قابل  اسیدیته  مقدار  گردید.  تیتر  ارغوانی  رنگ 

برحسب درصد اسید مالیک )اسید غالب میوه سیب( بیان شد  

 [19  .] 

  pH گیریاندازه  -7-2
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pH   با استفاده از  میوه  آبpH  متر   (Sartorius, Professional 

Meter PP-50, Germany )استاندارد  یشده با بافرها برهیکال  

(pH= 4.01, pH= 7.00, pH= 10.01اندازه ) [ 4گیری شد.]   

 های حسی ارزیابی ویژگی -8-2

از   ارزیابی  این  دانشگاه   8در  استادان  و  دانشجویان  از    نفر 

بودند    دهیروش آموزش د  ن یبا ا  ییبه منظور آشنا  کهجیرفت  

حسی  به ارزیابی  شد.  گرفته  کمک  ارزیاب  پایان  عنوان  در 

ای نقطه  5  کیبـه روش هـدونروزگی(    30دوره نگهداری )

گردید عدد  .  اجرا  ارزیابی  این  عدد    5در  خوب،   4خیلی 

بسیار ضعیف    1ضعیف و عدد    2متوسط، عدد    3خوب، عدد  

را    سیبهای  ها خواسته شد تا نمونهرا نشان داد. از ارزیاب

و نظـر  طعم  یهایژگ یاز  بو،  کلی ،  رنگ،  پذیرش  و  بافت 

 [.  22]  ارزیابی نمایند

 

 شاخص رنگ -9-2

رنگ دستگاه  از  استفاده  با  میوه  ظاهری  )رنگ  -TESسنج 

135A, TES, Taiwan به صورت    جینتا  گیری شد.( اندازه*L  

در   آبی( بیان شد.-)زرد b*سبز( و-)قرمز   a*)درخشندگی(،  

در سه تکرار استفاده   شیهر آزما  یهاداده   نیانگیمطالعه م  نیا

  [.4]  شد

 تجزیه و تحلیل آماری  -10-2

داده آماری  تحلیل  در تجزیه و  فاکتوریل  اساس طرح  بر  ها 

شد.   انجام  تکرار  سه  با  تصادفی  کاملاً  طرح    سه ی مقاقالب 

یک  هانیانگیم واریانس  آزمون  )با   One-Wayطرفه 

ANOVA  )در سطح  ای دانکن  و بر اساس آزمون چنددامنه

درصد    یآمار نرمپنج  از  استفاده  آماری  با   SPSS 27افزار 

 صورت گرفت. 

 نتایج و بحث  -3

 افت وزن  -1-3

تیمار پوشش زماناثر  تیمار و    انبارداری  دهی،  متقابل  اثر  و 

نشان داده شده    1در جدول    زمان بر تغییرات افت وزن میوه

دار بود  است. نتایج نشان داد که اثر تیمارها بر افت وزن معنی

(P<0.05به نگهداری (،  طی  وزن  افت  میزان  که  طوری 

تیمار   به  مربوط  وزن  افت  درصد  کمترین  و  بود  افزایشی 

بود   انهیاسانس راز  امیپیپ  1000درصد+  50ورا  پوشش آلوئه

و تیمار بدون پوشش در مقایسه با سایر تیمارها بیشترین افت  

 ( داشت  را  زمان  P<0.05وزن  بررسی  نتایج  اساس  بر   .)

نگهداری، درصد افت وزن طی سه دوره نگهداری و در همه 

تیمارها افزایش یافت که این افزایش در تیمار بدون پوشش 

(. کمترین درصد افت  P<0.05بود )بیش از تیمارهای دیگر  

تیمار   برای  دهم  روز  در  آلوئهوزن    50ورا  پوشش 

و بیشترین درصد افت    انهیاسانس راز  امیپیپ  1000درصد+

سی روز  در  شد وزن  مشاهد  پوشش  بدون  تیمار  برای  ام 

(P<0.05 .) 

  و   کیفیت   تعیین  در  اصلی  عامل  عنوان  به  میوه  وزن  کاهش

  فرآیندهای  دلیل به شود ومی گرفته نظر در میوه بازارپسندی

در   .یابدمی  افزایش  تعرق  و  تنفس  جمله  از  مختلف  متابولیکی

بدون پوشش    یهایفرنگافت وزن در توت  شیافزا ای  مطالعه 

افزایش   انبارداری با  زمان  ]   مدت  شد  در  23مشاهده   .]

زمان   مدت  افزایش  با  که  شده  گزارش  دیگر  آزمایشی 

دهی  انبارداری افت وزن میوه انجیر افزایش یافت و پوشش

سبب حفظ وزن شد    نیانیبا آنتوس   شدهیغن   یوراآلوئهبا ژل  

که  21]  است  آن  از  حاکی  مطالعه  یک  از  حاصل  نتایج   .]

ورا )بیست درصد(  فرنگی پوشش داده شده با ژل آلوئهتوت

افت وزن کمتری در مقایسه با تیمار بدون پوشش داشت، که  

مطالعه ح نتایج  ] با  دارد  اثر ممکن    نیا[.  24اضر همخوانی 

باشد   وراژل آلوئهموجود در    هایدیساکاریپل  لیاست به دل

را فراهم    حفاظت   جهت   یک یزی مانع ف  کی  لیکه امکان تشک

مختلف   کند.یم سطوح  اثر  دیگری  آزمایش  در  همچنین 

آلوئه ژل  )صفر،  پوشش  و   60و    45،  30،  15ورا  درصد( 

)صفر،   ماندگاری    2و    1/ 5،  1،  0/ 5کیتوزان  بر  درصد( 

فرنگی بررسی و گزارش شد که تیمارهای پوشش داده  گوجه

شده در مقایسه با تیمار بدون پوشش افت وزن کمتری داشتند  

https://craft.co/sartorius
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پوشش  6]  دو  از  استفاده  که  است  شده  گزارش  اسانس [. 

سبب حفظ وزن میوه بلوبری    نیکلودکستریس- بتاو    انهیراز

)روزهای   پوشش  بدون  تیمار  با  مقایسه    8و    4،  2در 

 [ شد  اثر  17نگهداری(  دیگر  آزمایشی  در  پوشش  [. 

از    نیدارچ  اسانس  یحاو  یپوزومینانول پس  کیفیت  بر 

بدون   تیمار  که  شد  گزارش  و  بررسی  سیب  میوه  برداشت 

با تیمارهای پوشش داده شده افت وزن   پوشش در مقایسه 

روزهای   در  داشت    15و    12،  9،  6،  3بیشتری  نگهداری 

های گیاهی به دلیل  های خوراکی حاوی عصاره[. پوشش25] 

خاصیت ضدمیکروبی و ضدقارچی به محافظت محصول در  

بیماری کمک  برابر عوامل  پوسیدگی  کاهش  آن  تبع  به  زا و 

توانند مانع از دست رفتن آب و  کنند و بدین ترتیب میمی

  [. باتوجه به نتایج مطالعه حاضر 23کاهش وزن میوه شوند ] 

نمونه  ییتوانا افزا  ها کاهش افت وزن  غلظت اسانس   شیبا 

ممکن است    نی. ا افت ی  شی ورا افزادر پوشش ژل آلوئه  انهیراز

  ی و پوشش خوراک  ب ی سطح س  ن یب  یرینفوذپذ  جادیا  لیبه دل

باشد که به کاهش سرعت تنفس و از دست دادن آب کمک  

 .کندیم
Table 1. Weight loss changes (%) in the control and coated apples with Aloe vera gel (AVG) and fennel essential 

oil (FEO) during storage at 4°C 

Treatments/ Storage time Day 1 Day 10 Day 20 Day 30 

Control 0.00Da Ca±0.051.80 3.38±0.08Ba 4.67±0.10Aa 
50% AVG 0.00Da 1.17±0.03Cb 2.43±0.06Bb 3.11±0.08Ab 

50% AVG + 500 ppm FEO 0.00Da 1.02±0.03Cc 1.96±0.02Bc 2.57±0.09Ac 

50% AVG + 1000 ppm FEO 0.00Da 0.97±0.01Cc 1.47±0.05Bd 2.17±0.07Ad 

Means with different letters are significantly different at P<0.05 using Duncan's test. Similar letters = not 

significant.  

Different lowercase letters denote significant differences (P<0.05) among different treatments for the same 

sampling time.  

Different capital letters denote significant differences (P<0.05) among different sampling times for the same 

treatment.  

 کل  محلول جامد  مواد -2-3

های تیمار شده و شاهد تغییرات مواد جامد محلول در سیب 

ارائه شده است. میزان مواد    2طی دوره نگهداری در جدول  

جامد محلول در مدت زمان انبارداری در همه تیمارها افزایش  

داری در تیمار طور معنی(. اما این افزایش بهP<0.05یافت ) 

 ( بود  بیشتر  بهP<0.05شاهد  جامد (.  مواد  میزان  کلی  طور 

میوه در  نگهداری  دوره  طی  از محلول  پوشش  بدون  های 

درجه بریکس    18/ 67درجه بریکس در روز یک به    12/ 67

 ( یافت  افزایش  سی  روز  دورهP<0.05در  طی  در  های (. 

مختلف انبارداری تمامی تیمارهای پوشش داده شده کمترین  

بدون  میزان تغییرات مواد جامد محلول را در مقایسه با تیمار  

تیمار   به  مربوط  میزان  کمترین  و  داشتند  پوشش  پوشش 

راز  امیپیپ  1000درصد+  50ورا  آلوئه بود   انهیاسانس 

(P<0.05.) 

  خوراکی   کیفیت تیتراسیون قابل   اسیدیته  و  محلول  جامد  مواد

جامد    یمحتوا  .کنندمی  تعیین  را   میوه  کلی  پذیرش  و مواد 

نمونه قندها محلول  از  عمدتاً  اس  یها  و    ی آل  یدهایمحلول 

دهنده بلوغ، طعم و  نشان  ها آن  ب یشده است و ترک   لیتشک

آنجایی که مواداست میوه    یکیولوژی زیف  راتییتغ از   جامد   . 

افزایشمی  تشکیل  را  قندها  درصد  75  محلول مواد    دهند 

  تبدیل   دلیل  به  است  سازی ممکنجامد محلول در طول ذخیره

  وه یم  تنفسباشد. همچنین    زیاد  تنفس  ناشی از  قند  به  نشاسته

  ل یو تبد  ی دیواره سلولیدهایساکار یپل  تجزیهباعث    رییو پ

ترک   هاآن  مساده  باتیبه  ی26،  17]   شود یتر  از    گرید  یک[. 

از دست    یمواد جامد در طول دوره نگهدار  ش یافزادلایل  

افزا  آب  دادن محتو   شیو  م  اتیغلظت   .باشدیم  وهیآب 

  ی ناش   یسازرهیمواد جامد محلول در طول ذخ  میزان  شیافزا

ها است که  دراتیکربوه  زیدرولیه  جهیاز تجمع گلوکز در نت

  [. 27] است    O2Hو    یگلوکز به انرژ  لیتبد  ندیاز فرآ  عتریسر
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ای افزایش میزان مواد جامد محلول طی مدت زمان  در مطالعه 

 [ شد  مشاهده  [ 24]   همکاران،  و  Shafique[.  21نگهداری 

بیست درصد ژل پوشش  که  کردند  میزان   وراآلوئه  گزارش 

را  محلول  جامد  مواد  و   تنفس  سرعت   کاهش  دلیل  به  کل 

در   .کرد  حفظ  نگهداری  طول  در  فرنگیتوت  در  اتیلن  تولید

ای افزایش میزان مواد جامد محلول در میوه گیلاس مطالعه 

روزه مشاهده گردید و گزارش    28دوک طی دوره انبارمانی  

ورا و تیمول سبب حفظ  شد که استفاده از پوشش ژل آلوئه

[. نتایج حاصل از یک مطالعه حاکی از آن است 22آن شد ] 

های بدون فرنگی در نمونهکه میزان مواد جامد محلول گوجه

در  آن  مقدار  اما  یافت  افزایش  نگهداری  دوره  طی  پوشش 

ورا در طول دوره تغییر  های پوشش داده شده با ژل آلوئهنمونه

 [ داشت    ورا آلوئهژل    پایه بر  ی خوراک   های پوشش  [.4جزئی 

واکنشتواند  می سرعت  کاهش  تول  ییهابا  باعث   دیکه 

  ند ی، فرآشوندمواد جامد محلول    شیو افزا  دهیچیپ   باتیترک 

[. در آزمایشی دیگر  24،  4اندازند ]  ر یخأرا به ت  میوه   دنیرس

بر میزان    نیکلودکستریس-بتا و    انهیاسانس رازهای  اثر پوشش

کل میوه بلوبری در طی انبارداری بررسی   محلول جامد مواد

تیمارها  آزمایش نشان داد که همه  آن  از  نتایج حاصل  شد. 

کل شدند و با گذشت    محلول  جامد  سبب افزایش میزان مواد 

زمان کاهش یافت، اما میزان تغییرات در گروه بدون پوشش  

تواند به این دلیل  میرفتار    ن یامشهودتر بود، و بیان کردند که  

تنفس  کنترلها در گروه  میوه  باشد از خود    یبالاتر  یشدت 

دادند م[.  17]   نشان  نظر  مطلوب    رسدیبه  ژل اثر  پوشش 

جامد    مواد  زانیمجزئی    راتییدر تغورا و اسانس رازیانه  آلوئه

و تعرق    ریتبخ  مربوط به کاهش  یدوره نگهدار  یمحلول ط

 . باشد تنفس زانی کاهش م نیو همچن  وهیاز سطح م

Table 2. Total soluble solids changes (%) in the control and coated apples with Aloe vera gel (AVG) 

and fennel essential oil (FEO) during storage at 4°C 

Treatments/ Storage time Day 1 Day 10 Day 20 Day 30 
Control 12.67±0.70Ca 15.33±1.08Ba 19.33±1.20Aa 18.67±1.00Aa 

50% AVG 12.33±0.50Ca 14.33±0.90Bb 15.67±1.10Ab 14.67±0.70ABb 

50% AVG + 500 ppm FEO 12.67±0.80Ca 13.67±0.90Bbc 14.67±1.10Abc 14.00±1.01ABbc 

50% AVG + 1000 ppm FEO 12.33±0.70Ca 13.00±0.80BCc 14.33±0.80Ac 13.67±0.70ABc 

Means with different letters are significantly different at P<0.05 using Duncan's test. Similar letters = not 

significant.  

Different lowercase letters denote significant differences (P<0.05) among different treatments for the same 

sampling time.  

Different capital letters denote significant differences (P<0.05) among different sampling times for the same 

treatment.  

 اسیدیته قابل تیتراسیون  -3-3

داده  های پوشش، تغییرات درصد اسیدیته در سیب 3جدول  

های مختلف نگهداری نشان شده و بدون پوشش را طی دوره

داری بر درصد دهد. تیمارهای آزمایشی و زمان تأثیر معنیمی

  ته یدینشان داد که اس  جینتا(.  P<0.05اسیدیته میوه داشتند )

در طی روزهای  پوشش داده شده و بدون پوشش  یهانمونه

(. و میزان اسیدیته P<0.05مختلف انبارداری کاهش یافت ) 

از   پوشش  بدون  به    0/ 37تیمار  یک  روز  در    0/ 27درصد 

(. کمترین تغییرات P<0.05کاهش یافت )   درصد در روز سی 

تیمار   به  مربوط  آلوئهاسیدیته    500درصد+  50ورا  پوشش 

  1000درصد+    50ورا  و پوشش آلوئه  انهیاسانس راز  امیپیپ

نگهداری بود   30و    20ام اسانس رازیانه در روزهای  پیپی

(P<0.05.) 

میوه نگهداری  در طی دوره  آلی معمولاً  اسیدهای  میزان  ها، 

میزان   و  میpH کاهش  میافزایش  که  از باید  ناشی  تواند 

مانند   آلی  اسیدهای  سیتریک  مصرف  اسید  و  مالیک 

[. همچنین میزان  28باشد ]   (سوبسترای اولیه در فرآیند تنفس)

در   مصرف  دلیل  به  میوه،  انبارمانی  طی  آلی  اسیدهای 

می کاهش  قند،  به  شدن  تبدیل  و  تنفس  و  فرآیندهای  یابد 
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بافت   متابولیکی  فعالیت  دهنده  نشان  اسیدها  این  مقدار 

مدت زمان  [. نشان داده شده است که با گذشت  24باشد ] می

های  فرنگیدرصد اسیدیته قابل تیتراسیون در توت  انبارداری

[. نتایج حاصل از یک مطالعه 23بدون پوشش کاهش یافت ] 

  ی وراژل آلوئهدهی انجیر تازه با  حاکی از آن است که پوشش

سبب کاهش درصد اسیدیته    ی خوراک   نیانی با آنتوس  شدهیغن

این روند کاهشی در تیمار   در طول دوره نگهداری شد اما 

[. محققین اثر پوشش آلژینات همراه با 21شاهد بیشتر بود ] 

ورا و صمغ گوار را  ، ژل آلوئهاسپیرولینا پلاتنسیسریزجلبک  

خصوصیات   در    وهی میی  ایمیکوش یز یفبر    ینگهدارطی  انبه 

بررسی و گزارش کردند که طی چهار هفته نگهداری    سرد

درصد اسیدیته در تمامی تیمارها کاهش یافت اما این کاهش  

گزارش شده است    [.29در تیمار بدون پوشش مشهودتر بود ] 

درصد( و تیمول سبب    33ورا ) که استفاده از پوشش ژل آلوئه 

تغییرات جزئی در میزان اسیدیته میوه گیلاس دوک طی دوره  

کاهش سرعت    لیتواند به دلیمروزه گردید، که    28انبارمانی  

[.  22]   ها باشدپوششاین  تنفس و از دست دادن آب توسط  

نتایج مشاهده شده در تیمارهای پوششی ممکن است به دلیل  

مولکول به  نسبت  بودن  نفوذ  و  غیرقابل  اکسیژن  های 

دادهدی اتمسفرتغییر  و  میوهاکسیدکربن  اطراف  در  ها  شده 

شود باشد که سبب کاهش تنفس و حفظ اسیدهای آلی می 

ها و  ها و ترکیبات موجود در عصارهبراین، فنل[. علاوه24] 

کرده    های گیاهی به کاهش تنفس و تولید اتیلن کمکاسانس

و در مجموع سرعت فرآیند متابولیکی و مصرف اسیدهای  

 [.  30، 24، 23دهد ] آلی را کاهش می

Table 3. Titratable acidity changes (%) in the control and coated apples with Aloe vera gel (AVG) and 

fennel essential oil (FEO) during storage at 4°C 

Treatments/ Storage time Day 1 Day 10 Day 20 Day 30 
Control 0.37±0.02Aa 0.36±0.01Ba 0.32±0.02Cb 0.27±0.01Dc 

50% AVG 0.36±0.02Aa 0.35±0.03Ab 0.32±0.01Bb 0.30±0.02Cb 

50% AVG + 500 ppm FEO 0.37±0.01Aa 0.36±0.01Aa 0.34±0.03Ba 0.32±0.01Ca 

50% AVG + 1000 ppm FEO 0.36±0.02Aa 0.36±0.02Aa 0.34±0.01Ba 0.32±0.01Ca 

Means with different letters are significantly different at P<0.05 using Duncan's test. Similar letters = not 

significant.  

Different lowercase letters denote significant differences (P<0.05) among different treatments for the same 

sampling time.  

Different capital letters denote significant differences (P<0.05) among different sampling times for the same 

treatment.  

 

4-3- pH 

میزان   بر  آزمایشی  مختلف  تیمارهای  جدول    pHاثر    4در 

دهی نشان داده شده است. نتایج نشان داد که اثر تیمار پوشش

زمان میزان    انبارداری   و  بودمعنی  pHبر   (.P<0.05)  دار 

طی دوره نگهداری افزایش یافت، و    pHطوری که میزان  به

تیمار بدون پوشش در مقایسه با سایر تیمارها بیشترین میزان  

طی دوره    pHطور کلی میزان  (. بهP<0.05تغییرات را داشت )

در روز یک به   4/ 50های بدون پوشش ازنگهداری در میوه

 (.P<0.05در روز سی افزایش یافت )  5/ 02

رس که  زمان    وهیم  دنیهمانطور  طول   شیافزانگهداری  در 

  ی دها یو اس  یسلول  وارهید  ب یتخر  لی به دل  زین  pH  ابد،ییم

به  یآل منجر  جامد  که  مواد  شدن  گلوکز محلول    آزاد    و 

میمی افزایش  مطالعه شود،  در  اثر  یابد.    ی هاپوششای 

  کروذرات یو مدرصد(    45و    30)صفر،  ورا  ژل آلوئه  ی خوراک 

ماندگاری   4/0و    0/ 3)صفر،    کارنوبا  موم بر  درصد( 

های مختلف  فرنگی بررسی و گزارش شد که طی دورهتوت

روند افزایشی داشت و این افزایش در   pHنگهداری میزان  

[. در آزمایشی اثر پوشش  31تیمار بدون پوشش بیشتر بود ] 

  تازه   ریانج  یرو  یخوراک  نی انیبا آنتوس   شدهیغن  یوراآلوئه ژل  

طی مدت زمان انبارداری    pHبررسی و گزارش شد که میزان  
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در همه تیمارها افزایش یافت و بیشترین میزان تغییر مربوط  

[. محققین گزارش کردند که  21به تیمار بدون پوشش بود ] 

  فرنگی توت  pHاستفاده از پوشش اسانس ترنج سبب حفظ  

در    pHهای مختلف نگهداری شد و افزایش میزان  طی دوره

  ل ی تواند به دلیمسازی  های بدون پوشش طی زمان ذخیرهمیوه

اس رس  یآل  یدهایمصرف  هنگام  ]   وهیم  دنیدر  [.  30باشد 

افزایش قندها و کاهش اسیدها در طول نگهداری در برخی 

میوه افزایش  از  به  منجر  ] می  pHها  در  31،  17شود  این   .]

های بدون پوشش به دلیل تنفس بالاتر، حالی است که در میوه

های  اسیدهای آلی تجزیه و به عنوان سوبسترا برای فعالیت 

های شاهد میوه  pHشوند، در نتیجه  آنزیمی تنفس مصرف می 

 [ است  اسانس17بالاتر  مصرف  [.  کردن  کند  با  گیاهی  های 

کاهش   سبب  تنفس  آنزیمی  فرآیندهای  طی  آلی  اسیدهای 

نتیجه حفظ سطوح  در  آلی و  اسیدهای  تنفس، حفظ  میزان 

 [.  30شوند ] می pHپایین 

Table 4. pH changes in the control and coated apples with Aloe vera gel (AVG) and fennel essential oil 

(FEO) during storage at 4°C 

Treatments/ Storage time Day 1 Day 10 Day 20 Day 30 
Control 4.50±0.10Db 4.65±0.09Ca 4.88±0.09Ba 5.02±0.09Aa 

50% AVG 4.52±0.10Da 4.56±0.10Cb 4.61±0.10Bb 4.67±0.08Ab 

50% AVG + 500 ppm FEO 4.53±0.11Da 4.56±0.07Cb 4.59±0.08Bc 4.62±0.10Ac 

50% AVG + 1000 ppm FEO 4.52±0.09Da 4.54±0.08Cc 4.56±0.10Bd 4.59±0.11Ac 

Means with different letters are significantly different at P<0.05 using Duncan's test. Similar letters = not 

significant.  

Different lowercase letters denote significant differences (P<0.05) among different treatments for the same 

sampling time.  

Different capital letters denote significant differences (P<0.05) among different sampling times for the same 

treatment.  

 

 ارزیابی حسی  -5-3

ورا و اسانس ، استفاده از پوشش ژل آلوئه 5مطابق با جدول  

داری بر نتایج ارزیابی حسی رنگ و عطر  رازیانه تأثیر معنی

(. اما نتایج ارزیابی حسی طعم، بافت  P>0.05سیب نداشت )

و پذیریش کلی تحت تأثیر تیمارهای آزمایشی قرار گرفت  

(P<0.05  ،)طوری که تمامی تیمارهای آزمایشی در مقایسه  به

را   بو  و  عطر  حسی  امتیاز  بیشترین  پوشش  بدون  تیمار  با 

( کردند  پوشش  P<0.05دریافت  تیمارهای  همچنین   .)

ام اسانس رازیانه و پوشش پیپی  1000درصد+    50ورا  آلوئه

بیشترین  پیپی  500درصد+  50ورا  آلوئه رازیانه  اسانس  ام 

ایر تیمارها  امتیاز حسی بافت و پذیرش کلی را در مقایسه با س

 (.P<0.05دریافت کردند )

کیفیت ظاهری و خوراکی میوه طی مدت زمان انبارداری به  

دلیل افزایش تنفس و فعالیت آنزیمی میوه کاهش محسوسی  

های پوشش داده شده به دلیل کاهش تنفس  یابد. در نمونه می

و حفظ بیشتر ترکیبات عامل عطر و طعم میوه، پذیرش کلی  

[. در آزمایشی اثر استفاده از پوشش ژل 23بهتر ارزیابی شد ] 

های حسی قارچ  ورا و اسانس پوست پرتقال بر ویژگیآلوئه

ای بررسی و گزارش شد که تیمارهای آزمایشی نسبت  دکمه

رنگ، بافت،  های حسی )به تیمار شاهد سبب حفظ ویژگی

[. محققین گزارش کردند 32و پذیرش کلی( شد ]   ظاهر  ،بو 

با اسانس مرکبات در مقایسه با    فرنگیدهی توتکه پوشش

از ویژگی های حسی بالاتری برخوردار  تیمار بدون پوشش 

های پوشش داده  [. نشان داده شده است که بلوبری23بودند ] 

با   رازشده  با    نیکلودکستریس -بتاو    انهیاسانس  مقایسه  در 

پوشش ویژگی بدون  ] تیمار  داشتند  بهتری  [، 17های حسی 

دل  نیا به  است  آلودگ   ریخأت  لیممکن    افت  ،یکروبیم  یدر 

اکس به حداقل رساندن  کمتر،  و حفظ سطوح    ونیداسیوزن 

آنز سوپراکس  یدانیاکس یآنت  یهام یبالاتر  و  کاتالاز    د یمانند 

[. گزارش شده است  32،  24،  23]   باشد  ریپذامکان  سموتازید

است که    یکروبیخواص ضدم  یورا داراژل آلوئه   وششپ  که
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را    وهی را کاهش داده و بافت م  یکروبیو حمله م  یدگ یپوس

  [.26، 8]  کندیحفظ م

Table 5. Sensory changes in the control and coated apples with Aloe vera gel (AVG) and fennel 

essential oil (FEO) during storage at 4°C 

Treatments Color Odor Taste Texture General acceptance 

Control 3.50a 3.25a 3.00b 3.37b 3.56b 
50% AVG 3.62a 3.62a 3.93a 4.00ab 4.00ab 

50% AVG + 500 ppm FEO 4.00a 3.93a 4.18a 4.43a 4.44a 

50% AVG + 1000 ppm FEO 3.62a 3.50a 4.31a 4.62a 4.12ab 

 

Means with different letters are significantly different at P<0.05 using Duncan's test. Similar letters = not 

significant.  

Different lowercase letters denote significant differences (P<0.05) among different treatments for the same 

sampling time.  

Different capital letters denote significant differences (P<0.05) among different sampling times for the same 

treatment.  

 شاخص رنگ -6-3

میوه  6در جدول   رنگ سطحی  به  مربوط  گزارش  نتایج  ها 

داری را طی دوره ها تفاوت معنیشده است. مقایسه میانگین

(، با  P<0.05نشان داد )  b*و    L  ،*a*نگهداری برای شاخص  

ها روند کاهشی داشتند. در تیمار گذشت زمان این شاخص

کمترین   شده  داده  پوشش  تیمارهای  نسبت  پوشش  بدون 

(. شاخص  P<0.05مشاهده شد )  b*و    L  ،*a*میزان شاخص  
*L   های پوشش داده شده مقادیر بالاتری نسبت به در نمونه

نمونه شاهد داشت و بیشترین میزان مربوط به تیمار پوشش 

بود پیپی   1000درصد+    50ورا  آلوئه رازیانه  اسانس  ام 

(P<0.05  میانگین صفات مقایسه   .)*a    و*b   کاربرد از  پس 

آلوئهپوشش ژل  حاوی  خوراکی  رازیانه  های  اسانس  و  ورا 

های  های مذکور روند کاهشی را در میوهنشان داد که پوشش

 (.P<0.05اند )سیب کنترل کرده

است   ییدر محصولات غذا  یاتیح  یاز پارامترها  یکیرنگ  

  س براسا  آنهاست.  یفیو ک   ی حس  اتیدهنده خصوصکه نشان

 تحتها  تخریب رنگدانه با گذشت زمان و همزمان با    ج،ینتا

های رنگی  شاخص  زانیم  ، یمیآنزریو غ  یمیآنز  یهاواکنش

از    است.  افتهیکاهش   استفاده  که  است  شده  گزارش 

بیست    نگا،ی صاره برگ مورهای خوراکی مختلف )ع پوشش

( سبب  کیاسکورب  دیو اس  ک یاگزال دیورا، اس آلوئه  ژلدرصد 

شاخص با  توت  b*و    L  ،*a*های  حفظ  مقایسه  در  فرنگی 

 [ شد  نگهداری  دوره  طی  در  پوشش  بدون  در  24تیمار   .]

ورا  ای محققین دریافتند که استفاده از پوشش ژل آلوئهمطالعه 

  12فرنگی طی  گوجه  b*و    L  ،*a*های  سبب حفظ شاخص

در   [.4روز نگهداری در مقایسه با تیمار بدون پوشش شد ] 

اسانس   امیپی پ  500درصد+  50ورا  ، پوشش آلوئهتیمارها  نیب

روشن  انهیراز به (،P<0.05)  داشت   یتررنگ    نه یکه غلظت 

  رات ییها در برابر تغمحافظت از نمونه  یرا برا  اسانس رازیانه

میرنگ   ا6)جدول  دهد  نشان  م  نی(.  رطوبت  یرا  به  توان 

ورا و اسانس آلوئهپوشش داده شده با ژل    یهابالاتر نمونه

که غلظت اسانس   یهنگام.  نسبت دادام(  پیپی  500رازیانه )

آس  شیب به  منجر  باشد،  بالا  حد  سیب  بافت    یسلول  ب یاز 

نمونه  سبب   کهشود  یم مخراب شدن  ] یها    ن ی ا[.  30گردد 

م پوشش  دهدینشان  میوهکه  به    وراآلوئهپایه  بر  ها  دهی  با 

فرآ  ریخأت ت  رییتغ  دن،یرس  ندیانداختن  به  را    ر یخأرنگ 

ها با گذشت زمان انبارمانی در اثر [. در میوه29،  8]   اندازندیم

شده و در نتیجه  ها تجزیههای آن، رنگدانهpHتنفس و افزایش  

آن رنگی و ظاهری  کاهش میکیفیت  ] ها  اما  30،  29یابد   .]

های گیاهی در های خوراکی حاوی اسانس و عصارهپوشش

حفظ رنگ میوه نقش مهمی دارند. پژوهشگران دریافتند که  

داشتن   با  گیاهی  ترکیبات  این  در  موجود  فنلی  ترکیبات 
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آنتی رنگدانهخاصیت  اکسیداسیون  از  مانع  های  اکسیدانی 

سلول در  میگیاهی  انبارداری  دوره  در  ] ها  [.  29،  24شوند 

از 2025فلاح و همکاران ) تهیه شده  فیلم  ( گزارش کردند 

کربوکسی متیل سلولز و آنتوسیانین چای ترش باعث  - گلوتن

حفظ رنگ ماهی سالمون و جلوگیری از فساد آن در طول  

 [. 33دوره نگهداری گردید ] 

 

Table 6. Color changes in the control and coated apples with Aloe vera gel (AVG) and fennel essential 

oil (FEO) during storage at 4°C 

Treatments 
Edible coating                                    Storage time 

(days) 

L* a * 
 

b* 

Control 1 67.77±1.18Aa -6.03±0.80Ba 26.06±1.25Aa 
10 59.28±1.22Bb -5.90±0.55Bb 26.47±2.18Ab 
20 54.83±1.48Cc -4.93±0.72Ac 24.07±2.23Bb 
30 52.02±2.08Dc -4.30±0.43Ac 22.65±1.45Bb 

50% AVG 1 64.40±1.25Ab -6.36±0.29Ca 26.28±1.28Ba 
10 61.76±1.38Ba -5.51±0.22BCb 26.82±1.56Bb 
20 58.82±1.55Cb -4.62±0.10ABbc 28.64±2.28Aa 
30 54.24±1.39Db -3.85±0.50Ac 29.79±1.51Aa 

50% AVG + 500 ppm FEO 1 62.95±2.42Ac -6.66±0.81Da 26.60±2.44Da 
10 58.82±2.18Bb -4.99±0.56Cab 28.08±2.10Ca 
20 62.13±1.29Aa -4.01±0.59Bb 29.13±2.18Ba 
30 59.75±1.71Ba -3.05±0.44Ab 30.41±1.88Aa 

50% AVG + 1000 ppm FEO 1 59.18±1.18Ad -6.28±0.92Da 26.57±2.18Ca 
10 51.87±2.48Bc -4.70±0.38Ca 28.45±2.16Ba 
20 51.33±1.35Bd -2.74±0.57Ba 29.91±1.58ABa 
30 58.13±1.44Aa -1.81±0.83Aa 31.75±1.88Aa 

Means with different letters are significantly different at P<0.05 using Duncan's test. Similar letters = not 

significant.  

Different lowercase letters denote significant differences (P<0.05) among different treatments for the same 

sampling time.  

Different capital letters denote significant differences (P<0.05) among different sampling times for the same 

treatment.  

 

 گیری کلینتیجه  -4

  با سیب    وه ی م  یدهپژوهش حاضر نشان داد که پوششنتایج  

  ، روشی مناسب عنوان  به  ورا همراه با اسانس رازیانهژل آلوئه

  ی عمر انبارمان  شیو افزا  ت ی فیحفظ ک   دری  نقش مهم  تواندیم

این داشته باشد.    گرادچهار درجه سانتی  یدما  در  سیب  در 

میوه آلوئهپژوهش،  با  شده  داده  پوشش  سیب    50ورا  های 

داری افت  طور معنیام اسانس رازیانه بهپیپی  1000درصد+ 

وزن کمتری داشتند. همچنین نتایج این مطالعه نشان داد که 

ورا همراه  سیب با استفاده از ژل آلوئه  دار کردن میوهپوشش

محلول،   جامد  مواد  میزان  حفظ  سبب  رازیانه  اسانس  با 

در    pHاسیدیته، شاخص رنگ، شاخص بافت و طعم و میزان  

 مقایسه با تیمار بدون پوشش شد. 

 

 نامه کتبی رضایت

رضایت نامه کتبی و آگاهانه از تمامی شرکت کنندگان در 

 مطالعه  اخذ شد.

 تعارض منافع 

گونه تعارض منافع کنند که هیچنویسندگان اعلام می

 ندارند.
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شوندهای پژوهش به اشتراک گذاشته نمیداده ها بیانیه دسترسی 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

The aim of this study was to use edible coating of Aloe vera gel (AVG) with 

fennel essential oil (FEO) to increase shelf life and maintain qualitative 

characteristics of apples. Therefore, the present study was performed to 

investigate the effect of Aloe vera gel (at a concentration of 50%) and 

different levels of fennel essential oil (0, 500, and 1000 ppm) on some 

qualitative and sensory characteristics of apples fruit during three storage 

period (1, 10, 20, and 30 days) was conducted as a factorial experiment in a 

randomized complete base design with 3 replications. In each storage period, 

weight loss percentage, total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA), 

sensory evaluation, color, and pH were examined. The results showed that 

the highest weight loss was related to the control treatment (without Aloe 

vera gel and essential oil) and the lowest weight loss was related to the 

treatment with 50% AVG + 1000 ppm FEO on days 10, 20 and 30 (P<0.05). 

The highest TSS and pH were observed in the control treatment on days 10, 

20 and 30 (P<0.05). The lowest TA was observed in the control and AVG 

coated treatments on days 10, 20 and 30 (P<0.05). All coated treatments had 

higher taste index and yellowness index (a) during different days of storage 

compared to the control treatment (P<0.05). The findings of this study 

showed that Aloe vera gel (50%) and fennel essential oil (500 and 1000 ppm) 

can be effective as edible coatings to increase shelf life and maintain 

qualitative characteristics of apple fruit at 4°C. 
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