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       هاي کیفی و زمانبر ویژگی بررسی تأثیر پوشش آلوئه ورا و بسته بندي
  )(Berberis vulgarisنگه داري زرشک بی دانه 
  

   3، محبت محبی2، مهدي وریدي2، ناصر صداقت1سارا رویتوند

  

  دکتري، مهندسی صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه فردوسی مشهددانشجوي -1

 دانشیار، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه فردوسی مشهد  -2

 استاد، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه فردوسی مشهد  -3

)14/02/97: رشیپذ خیتار  96/ 30/10:  افتیدر خیتار(  

  
  

  چکیده 
 درصـد  21 و 0،6( و بسته بندي اتمسفر اصـلاح شـده   ) W/W درصد 10 و 5(  خوراکی پلی ساکاریدي آلوئه وراپوشش این پژوهش با هدف بررسی تاثیر

بدین منظور زرشک خشک شده، به روش غوطـه وري  . نگهداري انجام شدهاي فیزیکوشیمیایی و میکروبی زرشک خشک شده طی دوره بر ویژگی ) اکسیژن
و هـواي  ) اکـسیژن % 6 (MAP، )صفر درصد اکـسیژن ( تیمار و در سه بسته بندي شامل وکیوم )  درصد آلوئه ورا   10 و   5( خوراکی پلی ساکاریدي     با پوشش 
هـاي  طی مدت نگهداري، میزان رطوبـت، آنتوسـیانین، مولفـه   . ته نگهداري شدند هف12 به مدت C°20بسته بندي و نمونه ها در دما   )  اکسیژن% 21(معمولی  

طی فاصـله هـاي زمـانی    )  شمارش کلی، تعداد کل کپک و مخمر(هاي میکروبی ، ارزیابی حسی و ویژگی))زردي (*bو ) قرمزي (*a، )روشنی (*L(رنگی  
هـاي   ورا و بسته بندي اتمسفر اصـلاح شـده و وکیـوم در مـدت زمـان نگهـداري بـر ویژگـی         آلوئهنتایج نشان داد که تاثیر پوشش     . مورد ارزیابی قرار گرفتند   

شـمارش کلـی   . دهـی و بـسته بنـدي، افـت رطوبـت، آنتوسـیانین، روشـنی و قرمـزي را کـاهش داد              پوشش. دار بود فیزیکوشیمیایی و میکروبی زرشک معنی    
هاي تیمار شده با پوشش خوراکی و بسته بندي نسبت به نمونه شاهد رشـد  اري در نمونهمیکروارگانسم هاي هوازي، تعداد کل کپک و مخمر طی دوره نگهد        

  . درصد آلوئه ورا با بسته بندي وکیوم منجر به حفظ بیشتر رنگ و آنتوسیانین گردید10ترکیب پوشش . کمتري داشت
  

 آلوئه ورا، بسته بندي اتمسفر اصلاح شده،  پوشش خوراکی، زرشک :گانکلید واژ
 
 
 
 
 

                                                             
 مسئول مکاتبات: sedaghat@um.ac.ir  
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   مقدمه-1
می باشد که به ) Berberidacea(زرشک متعلق به خانواده  

طور گسترده اي در کشورهاي اروپایی و آسیایی رشد می کند 
زرشک حاوي مقادیر زیاد مواد معدنی، آنتوسیانین و فنولیک . ]1[

هستند که به عنوان آنتی اکسیدان هاي طبیعی شناخته می 
در بین انواع  (Berberis vulgaris)  زرشک معمولی.]2[شوند

زرشک از نظر اقتصادي داراي اهمیت بیشتري است و انواع 
فعالیت هاي آبی و . آیددانه از آن به دست میهاي بیزرشک

آنزیمی، رشد میکروارگانیسم و تغییرات رنگدانه حاصل از 
. تنداکسیداسیون از مهمترین عوامل کیفیت در طول نگه داري هس

بنابراین، استفاده روش هاي جدید براي به حداقل رساندن زوال 
میکروبیولوژیکی و بصري در زرشک باید مورد توجه قرار 

  .]3[گیرد
بسته (شامل حذف  (MAP) 1بندي اتمسفر اصلاح شدهبسته

. باشدیا جایگزینی اتمسفر اطراف محصول می) بندي تحت خلا
 با جایگزینی اکسیژن موجود در بسته بندي با  MAP استفاده از

هنگام نگهداري محصول در یخچال از رشد  Co2 و N2 گازهاي
هاي هاي هوازي، کپک، مخمر و باکتريمیکروارگانیسم

به طور کلی هدف از نگهداري . کندپروتئولیتیک جلوگیري می
هاي متابولیکی عالیتغذا در سیستم اتمسفر اصلاح شده، کاهش ف

چنین کاهش تنفس و به تأخیر انداختن رسیدن محصول و هم
موجود با محدود ) عامل فساد و پاتوژن(رشد میکروارگانیسم

 .باشداکسید کربن میکردن مقدار اکسیژن تحت مقادیر بالاي دي
]4[ .  

استفاده از ژل آلوئه ورا به عنـوان یـک پوشـش خـوراکی طبیعـی                
وه ها موفقیت آمیز بوده و تـأثیرات زیـادي بـر روي         براي برخی می  

حفظ کیفیت و مهار فساد میکروارگانیسم داشـته اسـت بـه عنـوان            
مثال انار که با ژل آلوئه ورا پوشش داده شده است اسـتحکام بهتـر     
ــده    ــزارش گردی ــیانین در آن گ ــزایش ســطح آنتوس ــین اف و همچن

به طور کلی، پوشش ژل آلوئه ورا می توانـد یـک روش     . ]5[است
موثر طبیعی براي حفظ کیفیـت نگهـداري در میـوه هـا یـا بخـش            

  .]6[فرآوري شده باشد

                                                             
1. Modified atmosphere packaging 

هـاي آنزیمـی و     هـا، فعالیـت   هاي آبی، رشد میکروارگـانیزم    فعالیت
هـا در نتیجـه اکـسیداسیون از مهمتـرین          دانـه تغییر و تبـدیل رنـگ     

 باشند بدون شـک ضـعف بـسته       ک می موثر بر کیفیت زرش   عوامل  
بنــدي یکــی از مهمتــرین مــشکلات موجــود در زمینــه صــادرات 
زرشک تولیدي کشور می باشد و از این رو براي حل این مـشکل        
با توجه به نقش پوشش هاي خوراکی بـویژه آلوئـه ورا و تکنیـک            
هاي نوین بسته بندي نظیر بسته بندي با اتمسفر اصـلاح شـده اثـر     

 بر حفظ کیفیت و افزایش زمـان نگـه داري زرشـک             این عوامل را  
  .بی دانه خشک شده مورد بررسی قرار داده ایم

 

  ها مواد  و روش- 2
  آلوئه ورا تهیه زرشک و - 2-1

از باغات واقـع  در این پژوهش زرشک بی دانه خشک و تمیز شده    
خراسان جنوبی تهیـه و در حـداقل زمـان        در شهرستان قائن استان   

-هاي بالغ و شاداب گیاه آلوئه     برگ. ممکن به آزمایشگاه منتقل شد    

ورا از مزرعه دانشگاه فردوسی مشهد تهیـه و اسـتخراج ژل آلوئـه              
همـــراه بـــا انـــدکی ) 2005( و همکـــاران Jassoورا بـــا روش 

 .]7[اصلاحات انجام شد

  دهی و بسته بندي پوشش- 2-2
  و  5هاي صـفر،   دهی از تیمار ژل آلوئه ورا در غلظت        براي پوشش 

براسـاس مطالعـات قبلـی    ( وزنـی اسـتفاده شـد      - وزنی  درصد 10
آستانه قابل قبول از نظر پذیرش حسی به دلیل تـاثیر نـامطلوب در         

).  وزنی گزارش شـده اسـت      - درصد وزنی  20غلظت هاي بالاتر،    
ورا غوطـه   ه دقیقه در محلول ژل آلوئ     1هاي زرشک به مدت     نمونه

  .]6[ور و سپس در دماي محیط خشک شدند 
و ) صفر درصد آلوئـه ورا (هاي زرشک بدون پوشش یا شاهد نمونه

هاي پلاستیکی سـه لایـه      ورا در کیسه  پوشش داده شده با ژل آلوئه     
) تحول کالاي نوین، ساخت ایـران (پلی اتیلن / پلی آمید/ پلی اتیلن 

ستگاه مـپ هـنکلمن مـدل        میکرون با استفاده از د     80به ضخامت   
200A) به سه روش زیر بسته بندي شدند) ساخت آلمان:  

  اتمسفر اصلاح شـده     -2)  درصد اکسیژن  21(هواي معمو لی     -1
 درصـد  0( وکیـوم   -3)  درصـد نیتـروژن    94 درصد اکسیژن و     6( 

  ) اکسیژن
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 نگهـداري و  C°20بنـدي، در دماهـاي    ها بعـد از بـسته     کلیه نمونه 
، 4، 0هـاي  در این پژوهش پس از طی زمـان     هاي مورد نظر    آزمون

  . هفته انجام گردید12 و 8
   کاهش وزن-2-3

گیـري و  هاي زرشک بسته بندي شده اندازهوزن اولیه و نهایی میوه  
  .]8[کاهش وزن با توجه به معادله زیر محاسبه گردید 

WL= [(W0 -Wf)/ W0] × 100 
WL =    ،درصد کاهش رطوبتW0    ،وزن اولیهWf    وزن نهایی قبل

  .از آنالیز بسته است
  آنتوسیانین-2-4

 مـولار  025/0براي اندازه گیري آنتوسیانین ابتدا بافر پتاسیم کلریـد      
.   تهیه شـد pH=4.5 مولار با   4/0 و بافر استات سدیم      pH=1با  

فاکتور رقیق سازي براي نمونه از طریق رقت سازي با بافر کلریـد             
جذب نمونه در طول مـوج مرئـی        پتاسیم تعیین شد، به نحوي که       

دو رقت از نمونه   . در محدوده خطی جذب اسپکتروفتومتري باشد     
تهیه شد، رقت اولیه با بافر کلریـد پتاسـیم و رقـت دیگـر بـا بـافر                 

سپس جذب هریک از رقت هاي تهیـه        . استات سدیم آماده گردید   
سـپس  .  اندازه گیري شد   700شده در بیشترین طول موج مرئی و        

  .]9[  از طریق معادله زیر محاسبه شدA رقیق شده جذب نمونه
A= ( Aλ vis-max- A700)pH 1  - ( Aλ vis-max- A700)pH 4.5 
محاسبه غلظت رنگدانه آنتوسیانین در نمونه اصـلی بـا اسـتفاده از             

  :فرمول زیر
) لیتــــر/ گــــرم میلــــی(رنگدانــــه مونــــومري آنتوســــیانین   

=(A×MW×DF×1000)/ (ƹ ×1) 
MW  ، وزن ملکولی DF  فاکتور رقت سـازي و ƹ   جـذب مـولی 

  .باشدمی
   رنگ - 2-5

گیـري  در این پژوهش رنگ با استفاده از سیستم هـانتر لـپ انـدازه    
 *b و *L* ،a پــارامتر 3در ایــن سیــستم رنــگ بــر مبنــاي . شــد

 نشان دهنده میزان روشنایی یا عمـق رنـگ و          *L. شودارزیابی می 
 *aفـاکتور  . متغییر است) رنگ سفید (100تا ) رنگ سیاه(از صفر  

 میزان *bنمونه و فاکتور    +) 120( یا قرمزي ) -120( میزان سبزي   
-بودن نمونه را مشخص مـی +) 120( یا زردي ) -120(آبی رنگ  

 .]10[کند 

  هاي میکروبی آزمون-2-6
چنین کپـک و مخمـر پـس از مـدت           ها و هم  شمارش کلی باکتري  

ــابق اســـتاندارد      و IS0 4833:2013زمـــان نگهـــداري مطـ
  .]12،11[ انجام گردید21527:2008

   آنالیز آماري-2-7
و % 5، %0(در این پژوهش فاکتورهاي پوشش دهی با سـه درصـد        

 6هواي معمولی، اتمسفر اصـلاح شـده بـا     (، سه غلظت گاز     %)10
ــد ــسیژن و درص ــا  94 اک ــوم ب ــروژن و وکی ــد 0 درصــد نیت  درص
و چهـار زمـان نگـه داري      ) C°20(، در دماي نگـه داري       )اکسیژن

آزمایشات در قالـب فاکتوریـل بـا    . انجام گردید)  هفته0 و 12،8،4(
طرح پایه کاملا تصادفی در سه تکرار انجـام شـد و نتـایج بـا نـرم            

ــزار  ــانس و  4/9 ورژن SASاف ــل و جــداول واری ــه و تحلی  تجزی
 درصـد  95 در سـطح    LSDهمچنین مقایسه میـانگین بـا آزمـون         

  .انجام گردید
 

  نتایج و بحث-3
  کاهش وزن  -3-1

 شیب کاهش  وزن دانه هاي زرشک در نمونه هاي           1مطابق شکل   
کنترل در طول زمان افزایش چشمگیري داشت اما در نمونه هـاي            

 درصد ژل با بسته بندي اتمسفر اصلاح شـده  10 و  5تیمار شده با    
 و 5هـاي  در نمونه. این کاهش وزن از شیب کمتري برخوردار بود       

 درصد ژل آلوئه ورا در شرایط بسته بندي اتمسفر اصلاح شده            10
هــا  کــاهش وزن کمتــري نــسبت بــه ســایر نمونــه) اکــسیژن % 6(

 ـ          ه نمونـه  مشاهده گردید و کمترین تغییرات کـاهش وزن مربـوط ب
شـده بـود   ) اکسیژن % 6(ژل آلوئه ورا با بسته بندي اصلاح      %  10

زیرا پوشش ژل آلوئه ورا مانع از انتقـال رطوبـت از محـصول بـه                
محیط شده و سـبب محـدود شـدن مهـاجرت رطوبـت از سـطح           

 5محصول می گردد و بین تیمارهاي پوشش داده شده بـا غلظـت          
مختلـف اکـسیژن   هـاي   درصد و بسته بنـدي تحـت غلظـت         10و  

مکانیـسم ایـن تغییـرات مثبـت        . اختلاف معنی داري مشاهده نشد    
پوشش بر اساس ویژگی هاي هیگروسکوپیک است کـه منجـر بـه         
شکل گیري مانعی در جهت انتـشار رطوبـت بـین محـیط و میـوه       

کنــد شــود، کــه ایــن امــر از انتقــال رطوبــت جلــوگیري مــی مــی
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]13[.Martínez-Romero    گزارش دادنـد   ) 2006( و همکاران
در نمونه هاي گیلاس پوشش داده با ژل آلوئه ورا در مدت زمـان              

 روز نسبت به نمونـه کنتـرل افـت رطوبـت کمتـري            16نگهداري  
ــژوهش صــورت گرفتــه توســط  . ]14[مــشاهده مــی شــود   در پ

Sogvar    در نمونه هاي تیمـار شـده بـا ژل      ) 2016( و همکاران ،
 روز نگهداري افـت  18آلوئه ورا در مقایسه با نمونه کنترل در طی     

 افـت کـاهش وزن عمـدتا بـه         . ]15[رطوبت کمتري گزارش شـد    
دلیل هـدررفت رطوبـت ناشـی از تعـرق  و کـاهش کـربن هـاي                  

بق بـا ایـن   مطـا . ]16[انباشته شده در میوه به دلیل تنفس می باشد       
نتایج سایرمحققان، دریافتند پوشش ژل آلوئه ورا منجر بـه کـاهش            

 .گرددافت رطوبت در انگور و افزایش طول عمر نگهداري آن می          
همچنین تاثیرگاز اکسیژن روي افت کاهش وزن زرشک معنـی دار           

بـسته بنـدي   (اکـسیژن    %  6بود و نمونه زرشـک بـسته بنـدي بـا            
MAP (   کـاهش تولیـد دي اکـسید کـربن     به دلیل تغییـر تـنفس و 

   . ]17[منجر به کاهش افت رطوبت گردید

  
Fig 1 Percentage of moisture loss in control samples 
treated with 5 and 10% of Aloe vera (A.vera), packed 
under a modified atmosphere (6% O2), vacuum (0% 
O2) and normal air (21% O2) in barberries during 12 

weeks of storage at 20 ± 1 °C. 

  آنتوسیانین -3-2
، در تمـامی نمونـه هـا بـا گذشـت زمـان یـک           2با توجه به شکل     

با توجـه بـه نتـایج بـه        . کاهش پیوسته در میزان آنتوسیانین رخ داد      
 5دست آمده از این آزمایش، بین نمونه هاي تیمار شده با غلظـت         

بـسته بنـدي   (اکسیژن  % 21 درصد ژل آلوئه ورا با بسته بندي   10و
ه نمونـه کنتـرل اخـتلاف معنـی     نسبت ب) در شرایط هواي معمولی 

 10 و 5دار مشاهده نشد و همچنین بین نمونه هاي تیمار شـده بـا              
 و نیز نمونه هاي پوشش  MAPدرصد ژل آلوئه ورا با بسته بندي        

دهی با ژل تحت بسته بندي وکیـوم تفـاوت معنـی داري مـشاهده         
نشد اما بین تمـامی تیمارهـا بـا نمونـه کنتـرل اخـتلاف معنـی دار          

 کمترین میزان کـاهش آنتوسـیانین       2با توجه به شکل   . شدمشاهده  
هاي پوشش دهی بـا ژل آلوئـه ورا و بـسته بنـدي              مربوط به نمونه  

دهـد خاصـیت آنتـی اکـسیدانی ژل      این نتایج نشان می   . وکیوم بود 
آلوئه ورا  مانع از تخریب رنگدانه آنتوسیانین در زرشـک در طـی              

وم در مقایـسه بـا      نگهداري می گردد، همچنـین بـسته بنـدي وکی ـ         
ــشتر  (MAP) درصــد اکــسیژن 6 و 21غلظــت   ســبب حفــظ بی

ــلات     ــل و انفع ــانع از فع ــسیژن  م ــیانین شــد و خــروج اک آنتوس
 .اکسیداسیون آنزیم پلی فنل اکسیداز و تخریب رنگدانه ها گردیـد 

محققین بیان داشتند به علـت تخریـب و شکـسته شـدن رنگدانـه              
ان نگهـداري بـه طـور    آن در طـول مـدت زم ـ   آنتوسیانین، مقـدار 
یابد اما در نمونه هاي توت فرنگـی بـسته بنـدي    پیوسته کاهش می  

 نسبت به نمونه هاي کنتـرل کـاهش کمتـري       MAPتحت شرایط   
. ]18[در میزان رنگدانه بعد از یک هفتـه نگهـداري مـشاهده شـد             

محققین زغال اخته را تحت اتمسفر قابل کنتـرل در غلظـت هـاي              
سیژن درون اتاقـک قابـل کنتـرل بـه          اک ـ: مختلف دي اکسید کـربن    

آنها دریافتند میزان آنتوسـیانین بعـد   .  هفته نگهداري کردند 8مدت  
یابـد امـا بعـد    از دوهفته نگهداري نسبت به مقدار اولیه افزایش می       

بـا توجـه   . کند هفته نگهداري میزان آنتوسیانین کاهش پیدا می   8از  
این محققان گزارش کردند میـزان  به نتایج بدست آمده از پژوهش،   

آنتوســیانین در میــوه هــا بــه طــور قابــل ملاحظــه اي بــه شــرایط 
نگهداري و انبار مانی وابـسته اسـت و اتمـسفر بـا غلظـت پـایین                  

-اکسیژن سبب حفظ بهتر آنتوسیانین نسبت به اتمسفر معمولی می         

 و همکاران   Conte در پژوهش صورت گرفته توسط       . ]19[گردد
ان آنتوسیانین در طی مدت زمان نگهداري در گیلاس   ، میز )2009(

 MAPهاي بسته بندي شده در اتمسفر معمولی نسبت به شـرایط      
ــسیژن، 10( ــربن و  4درصــد اک ــسید ک ــد 86درصــد دي اک  درص

کاهش یافت و در نمونه هاي بـسته بنـدي شـده تحـت            ) نتیتروزن
 روز مقـدار  19اتمسفر اصلاح شـده در ابتـدا کـاهش امـا پـس از           

علـت  ) 2002(و همکـاران    Esti.]20[سیانین افـزایش یافـت  آنتو
احتمالی کاهش آنتوسیانین وترکیبـات فنلـی را مـرتبط بـا فعالیـت            

در حقیقت در زمان برداشـت،  . اکسیداتیو بالاي آنتوسیانین دانستند  
بـا افـزایش    . ]21[سلول ها توانایی حفظ تمامیت سلول را دارنـد          

امیت حفـظ غـشاي سـلول بـه     مدت زمان انبارمانی میوه جات، تم  
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تدریج کاهش و در نتیجه آنزیم در جایگاه هـاي فعـال مـورد نظـر      
 براســاس نتیجــه پژوهــشگران علــت افــزایش  .]22[فعالیــت کنــد
 کاهش تخریب آن درطی مدت انبارمانی، تولید میزان       آنتوسیانین و 

مناسبی از دي اکسیدکربن کـه از فعالیـت آنـزیم هـاي اکـسیداتیو                
  .]23[خصوصا پلی فنول اکسیداز جلوگیري می کند

  
Fig 2 The amount of anthocyanin in the control group 

treated with 5 and 10% of Aloe vera (A.vera) and 
packed under a modified atmosphere (6% O2), 
vacuum (0% O2) and normal air (21% O2) in 

barberries during 12 weeks of storage at 20 ± 1 °C. 

  رنگ3-3
تغییرات موجود بین میانگین سـطوح مختلـف پوشـش و غلظـت             

 نگهـداري زرشـک بـر میـزان         اکسیژن بـسته بنـدي در ارتبـاط بـا         
نـشان داده  (c)  تـا (a) 3در شکل   *b و *L* ،a فاکتورهاي رنگی

ابتـدا   *aبا توجه بـه نتـایج، بـا گذشـت زمـان فـاکتور       . شده است 
افزایش سپس با گذشت زمان با یـک شـیب بـه صـورت پیوسـته                

بـسته بنـدي اتمـسفر    کاهش می یابـد و پوشـش ژل آلوئـه ورا بـا        
بنـابراین بـا   . اصلاح شده و تحت خلاء سبب حفظ رنگ قرمز شد    

ها حفـظ   درصد رنگ قرمز نمونه10ورا به افزایش غلظت ژل آلوئه  
شد و پوشش ژل آلوئه ورا سبب حفظ رنگ قرمز و مـانع فعالیـت      

 هفتـه   12عـلاوه بـر ایـن در طـی          . شـود هاي اکسیداتیو مـی   آنزیم
 در تمـامی هفتـه هـا        *Lکـاهش امـا فـاکتور        *bنگهداري فاکتور   

 نگهـداري   4افزایش یافت و بیشترین میزان ایـن فـاکتور در هفتـه             
بود و با نمونه کنترل اختلاف معنـی داري مـشاهده شـد و مـشابه              

 پوشش ژل آلوئه ورا با بسته بنـدي تحـت خـلا سـبب      *aفاکتور  
بیـان  ) 2013(همکـاران    وBenítez.  گردیـد *Lافزایش فـاکتور  

  . گرددداشتند که ژل آلوئه ورا سبب حفظ رنگ سبز کیوي  می

a.  

 
b. 

 
c. 

  
 
 
Fig 3 The effect of Aloe vera coating and packaging 

on color parameters (L * (a), a * (b), b * (c)) in 
treated and control samples of barberries at 20 ± 1 °C 

during 0, 4, 8 and 12 weeks of storage, with 
significant differences in parameters at any time (P 

<0/05). 
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 درصـد ژل    5 با تیمار    *bآنها بیان داشتند که تفاوت اصلی فاکتور        
 روز بـود    10 و   8،  6آلوئه ورا در مقایسه با نمونـه کنتـرل پـس از             

 تحت تـاثیر غلظـت پوشـش و مـدت زمـان         *Lدرحالیکه فاکتور   
انبارمانی نبود اما همه نمونه برش هاي کیـوي در طـول انبارمـانی              

 نمونـه هـاي کنتـرل بـه     *aقهوه تر و روشن تر شدند و شـاخص        
صورت معنی دار نسبت به نمونه هاي تیمـار شـده بـا ژل، بیـشتر                

پوشش ژل آلوئه ورا به وسیله جلـوگیري از فعالیـت       . کاهش یافت 
یم اکسیداسیون یا آنزیم قهوه اي شدن سبب حفـظ رنـگ سـبز        آنز

   .]6[کیوي شد
تعدادي از محققین گزارش دادند که تمامی غلظت هاي ژل آلوئه 
ورا مورد استفاده مانع از تغییر رنگ برش هاي تازه سیب 

همچنین نمونه هاي گیلاس تیماره شده با ژل آلوئه ورا . ]24[شد
 در مقایسه C° 1ر مانی در دماي  روز طی انبا13در مدت زمان 

 آنها کمتر و رنگ نمونه ها در طول *Lبا نمونه کنترل تغییرات 
 و همکاران Sanchís.]14[زمان تغییرات کمتري نشان داد 

هاي میوه خرمالو تحت شرایط بسته بیان داشتند که برش) 2016(
 و پوشش دهی با پکتین در مقایسه با نمونه شاهد MAPبندي 
  آنها به ترتیب افزایش و *aو فاکتور  *Lز نگهداري  رو9طی 

بنابراین ترکیب پوشش با پکتین به همراه بسته بندي . کاهش یافت
MAP قهوه اي شدن آنزیمی را در مقایسه با نمونه کنترل کاهش 

 .]25[داد 

  آنالیز میکروبی -3-4
هاي مزوفیل، کپک و مخمرهـا در  ، جمعیت باکتري1مطابق جدول   

هاي تیمار شده نسبت به نمونـه کنتـرل طـی زمـان افـزایش               نمونه
هاي تیمـار شـده بـا ژل    دهد نمونهنتایج نشان می . کمتري پیدا کرد  

هـاي مختلـف اکـسیژن بـا نمونـه          آلوئه ورا و بسته بندي با غلظت      
مطـابق بـا ایـن پـژوهش،     . باشـند کنترل داراي تفاوت معنی دار می   

 مزوفیل در هفتـه چهـارم       هايبیشترین کاهش رشد میکروارگانیسم   
مشاهده گردید و جمعیت باکتري ها در نمونه هاي پوشـش دهـی            

بسته بنـدي  ( درصد اکسیژن 6شده با ژل آلوئه ورا و بسته بندي با         
و بـسته بنـدي تحـت خـلا بـه ترتیـب        ) با اتمـسفر اصـلاح شـده      

 لگــاریتم بــود در حــالی کــه در 42/5 و CFU g−1( 4/6(برابــر
 64/2بود کـه بـه ترتیـب    )) log g-1((اریتم  لگ04/9نمونه کنترل 

شـود در  همان طوري که مشاهده می    .  لگاریتم کاهش یافت   62/3و

طول زمان جمعیت باکتري هاي مزوفیل افـزایش یافتـه اسـت امـا              
هـاي مختلـف   براساس نتایج تاثیر ترکیـب گـاز اتمـسفر و غلظـت          

هـاي تیمـار    آلوئه ورا در مقایسه با نمونه کنترل، جمعیـت بـاکتري          
بـر اسـاس جمعیـت      . شده همواره نسبت بـه کنتـرل کمتـر اسـت          

 هفته نگهداري، بـین تیمـار بـسته         12هاي مزوفیل در طول     باکتري
بندي تحت اتمسفر اصلاح و بسته بنـدي وکیـوم اخـتلاف معنـی               
دراي مشاهده نشد و بیـشترین کـاهش همـواره در شـرایط بـسته                

هـا نیـز     و کپـک   جمعیـت مخمرهـا   . بندي تحت خلا مشاهده شد    
تحت تاثیر ترکیب ژل آلوئه ورا و غلظـت هـاي مختلـف اکـسیژن           

 12 در هفتـه     1بر اسـاس جـدول      .منجر به کاهش رشد آنها گردید     
اختلاف معنی داري بین نمونه هاي تیمار شـده و کنتـرل مـشاهده         
نشد و مشابه باکتري هاي مزوفیل بیشترین کاهش در هفته چهـارم            

 لگـاریتم   11/2دي تحـت خـلا بـه میـزان          مربوط به نمونه بسته بن    
)log g-1(   لگـاریتم  7/2بود در حالی که در نمونه کنتـرل ))log 

g-1 ((بر اساس خصوصیات آنتی اکـسیدانی و بـاکتري کـشی     .بود
ژل آلوئه ورا و همچنین تاثیر بسته بندي فاقد اکـسیژن و یـا بـسته                 

شـد  بندي اتمسفر اصلاح شده منجر به ایجـاد شـرایط نامـساعد ر            
براساس پژوهش ها بـا توجـه بـه         . گردیدهاي هوازي   براي باکتري 

هاي کنترل  مصرف اکسیژن و تولید دي اکسیدکربن بالاتر در نمونه        
نسبت به نمونه هـاي تیمـاره   ) هاي کیوي بدون ژل آلوئه ورا برش(

  .]6[هـا بیـشتر بـود    شده با ژل آلوئه ورا جمیعیت میکروارگانیـسم  
 ژل آلوئه ورا علیـه پـاتوژن هـاي بعـد از             فعالیت هاي ضد قارچی   

برداشت نظیر پنـی سـیلیوم دیجیتیـوم، پنـی سـیلیوم اکسپنـسوم و               
آلترناریا آلترناتا به دلیل توقف در جوانه زنی و مهـار رشـد میـسلا         

  اثرات بازداري چندین عـصاره آلوئـه ورا      .]7[گزارش شده است    
 هربـاریوم کلادسـپوریوم   ،  آسپرژیلوس نایجر روي کپک هاي نظیر     

و   Aloe- emodin بـه ترکیبـاتی نظیـر    فوزاریـوم مونیلیفـورم  و 
aloenin   ترکیبـات موجـود در ژل   .]26[ نسبت داده شده است  

ها به دلیل داشـتن      و مشتقات آنتراکوئنون   هاساپونینآلوئه ورا نظیر    
هاي آنتی بیوتیکی به عنوان ترکیبات ضـدباکتریایی شـناخته       فعالیت

 همچنین پوشش ژل آلوئه ورا سـبب کـاهش رشـد            .]14[اند  شده
  ترکیـب  .]27[میکروارگانیسم هـا روي دانـه هـاي انگـور گردیـد      

پوشش خوراکی پکتین با اتمسفر اصـلاح شـده منجـر بـه کـاهش        
جمعیت باکتري هاي مزوفیل و همچنین باکتري هاي پاتوژن نظیـر         

وي  رسـالمونلا اینترتیـدیس   و لیستریا مونوسـیتوژنز  ،  اشریشیا کلی 
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 روز انبـاري مـانی گردیـد       8پـس از     C°5نمونه خرمالو در دماي     
ــه نـــوع و مقـــدار MAPتاثیرگـــذاري بـــسته بنـــدي . ]25[  بـ

ها و همچنین غلظت اکـسیژن و دي اکـسیدکربن و           میکروارگانیسم
  .]28[مقدار رسیدگی محصول بسته بندي شده بستگی دارد 

Table 1 Total aerobic mesophilic bacteria and total yeast + mold (Log CFU g) in control barberries, 
treated with 5 and 10% of Aloe vera (A.vera) and packed under a modified atmosphere (6% O2), vacuum 

(0% O2) and normal air (21% O2) at 20 ±1 °C during 12 weeks. 
 

  

  نتیجه گیري - 4
کنـد و   پوشش خوراکی به عنوان بازدارنده رطوبت و گاز عمل می         

نمایـد و بـه   رشد میکروبی را کنترل و رنگ و بافـت را حفـظ مـی      
نتایج به . تواند عمر انباري محصول را افزایش دهد    طور موثري می  

دســت آمــده در ایــن پــژوهش نــشان داد کــه اســتفاده از پوشــش 
هـاي  تواند در حفـظ ویژگـی  خوراکی پلی ساکاریدي آلوئه ورا می     

در بـین دو غلظـت  مـورد    . اشدکیفی زرشک طی انبارداري موثر ب   
 درصد آلوئه ورا تاثیر بیشتري بر حفـظ کیفیـت           10استفاده غلظت   

به علاوه نتایج به دست آمده نشان داد بسته بندي          زرشک گذاشت   
تحت خلاء و بسته بندي بـا اتمـسفر اصـلاح شـده سـبب حفـظ                 
. کیفیت نمونه هاي زرشک در طول مدت زمان انبارمانی می گردد          

لوئه ورا به دلیل دارا بودن ترکیبات آنتـی بیـوتیکی و      همچنین ژل آ  
آنتی اکسیدانی در ترکیب با بسته بندي تحت خلاء و بـسته بنـدي            
با اتمسفر اصلاح شده منجر به کاهش رشد بـاکتري هـاي هـوزاي        

در نهایـت نتـایج نـشان مـی دهـد           .در طی مدت انبارمانی گردیـد     
وکیـوم منجـر بـه     درصد آلوئه ورا با بسته بندي 10ترکیب پوشش  

حفظ بیشتر رنگ و آنتوسیانین که شاخصه اصلی زرشک می باشد           
  .می گردد

  

  قدردانی -5
از شرکت شهرك هاي صنعتی استان خراسان رضوي بـراي کمـک    

  .هاي مالی و فراهم نمودن امکانات انجام تحقیق قدردانی می شود
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An Investigation on  the Effect of Aloe Vera Coating and Packaging 
on Quality Properties and Storage time of Seedless Barberry 

(Berberis vulgaris) 
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    The effect of edible polysaccharide coating of Aloe vera and a packaging on physicochemical and 
biological properties of barberries during storage was examined. Barberries were treated with edible 
polysaccharide coating through immersion method and packaged under 0, 6 and 21% of oxygen 
concentration and maintained at 20 ºC for 12 weeks. During storage, moisture content, anthocyanin, color 
components and microbial characteristics were evaluated. The results showed that the effect of Aloe vera 
coating and packaging type on physicochemical and biological characteristics of barberries could be 
noticeable during storage time. Coating and packaging would reduce moisture loss, anthocyanin, 
brightness and redness. The number of aerobic microorganisms and amounts of mold and yeast in the 
samples treated with edible coating and packaging showed to be less than the control group during 
storage. Lastly, the results showed that coating with 10% of Aloe vera and vacuum packaging would 
further maintain color and anthocyanin, the main components of barberries. 
 
Keywords: Aloe vera, Barberry, Edible coating, Modified Atmosphere Packaging 
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