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د بر یاس کیلیسی سبز و سالي عصاره چاي حاويورار پوشش ژل آلوئهیتأث

  ي دوره نگهداری در طی مضافتي خرمايماندگار
 

                  ، 4يسا باقری، پر3ي،محمد بلورد3،2درضا اخوانیحم، 1ینیالسادات حسفرشته
  4محدثه پاکزاد مقدم

  

  رانید باهنر کرمان، کرمان، ای، دانشگاه شهيستم، دانشکده کشاورزیوسیک بیبخش مکان ارشد یکارشناسآموخته دانش -1
  رانید باهنر کرمان، کرمان، ای، دانشگاه شهیاهیدات گی تولي پژوهشکده فناور-2

  رانید باهنر کرمان، کرمان، ای، دانشگاه شهي، دانشکده کشاورزییع غذای صنایار بخش علوم و مهندسیاستاد -3
  رانید باهنر کرمان، کرمان، ای، دانشگاه شهي، دانشکده کشاورزییع غذای صنایبخش علوم و مهندس یکارشناسآموخته  دانش-4

14/02/98: رشیپذ خیتار  97/ 27/11:  افتیدر خیتار(  
 
 

  دهیچک
استفاده از . دیر نمایی آن تغیفی کيهایژگی ممکن است وي نگهداریشود که در طی استان کرمان محسوب مین محصولات صادراتیتر از مهمیکی ی مضافتيخرما

 يورا آلوئهی خوراکيهار پوششی تاثیهدف مطالعه حاضر، بررس. باشدی مي محصولات مختلف کشاورزيش ماندگاری افزايد برای جدی روشی خوراکيهاپوشش
 25 و 4 ي شده در دو دماي نگهداري خرمای و حسیکروبی، مییایمیکوشیزی فيهایژگیبر و)  درصد5/0( سبز يو عصاره چا) مولاریلی م2(د یک اسیلیسی ساليحاو

 داشتند یابی مورد ارزيها بر شاخصيداریر معنی تاثيان داد که نوع پوشش، دما و زمان نگهدارانس نشیه واریج تجزینتا.  روز بود150وس به مدت یدرجه سلس
)p<0.05 .(ر یی از تغین پوششیچن.  سبز مشاهده شديد و چایک اسیلیسی سالي حاويورا پوشش داده شده با آلوئهيهان افت وزن در نمونهیج، کمتریبر اساس نتا

، ي دوره نگهداریدر ط.  کرديری جلوگي دوره نگهداریسه با نمونه کنترل در طی خرما در مقايهااء نمونهی قند کل و قند احيس، محتواکیته، بریدی، اسpHتوجه قابل
د  روني دوره نگهداری فنول کل در طيمحتوا.  داشتندیشیاء روند افزای قند احيکس و محتوایته، بریدی اسيها و شاخصی و قند کل روند کاهشpH يهاشاخص
 يد و چایک اسیلیسی سالي حاويوران پوشش آلوئهیهمچن. شتر از نمونه کنترل بودی بيداری پوشش داده شده به صورت معنيها نداشت و مقدار آن در نمونهیمشخص

 يد و چایک اسیلیسی سالي حاويورائه پوشش داده شده با آلوي خرمايهاها به نمونهابیبه علاوه ارز.  کرديری جلوگیکروبیش رشد می از افزايسبز به صورت موثر
شتر ی بيداریوس به صورت معنی درجه سلس25 ي شده در دماي نگهداريها در نمونهی و حسیکروبی، مییایمیکوشیزی فيهار شاخصییزان تغیم.  دادنديشتریاز بیسبز امت
ر یوس به علت تاثی درجه سلس4 ي در دماي سبز و نگهداريد و عصاره چایک اسیلیسی سالي حاويورا استفاده از پوشش آلوئهیبه طور کل. وس بودیسلس درجه 4 ياز دما

  . گرددیشنهاد می پی خرما مضافتیفیات کی و حفظ خصوصیکروبیبر کاهش رشد م
 
  دیک اسیلیسی سبز، ساليورا، عصاره چا، آلوئهی مضافتي، خرمای پوشش خوراک:د واژگانیکل

 

                                                   
 مسئول مکاتبات: hr.akhavan@uk.ac.ir 
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   مقدمه- 1
 ي در کشورهاين محصولات تجاریتر از مهمیکی1وه خرمایم

 مهم کشور ی از محصولات باغیکیوه ین میا. باشدیانه میخاورم
 ياهیشود و ارزش تغذیجاد اشتغال می و اياست که سبب ارزآور

توان به ید کننده خرما می توليهان استانیتراز مهم.  داردییبالا
دارت ی کربوهيوه خرما دارایم. ]1[کرمان و خوزستان اشاره کرد 

 ی، مواد معدن) درصد5/6- 2/3(ن ی، پروتئ) درصد88- 44قند کل (
، B1(ها نیتامی، و) خشکيگرم خرما100گرم در یلی م916 تا 1/0(

B2 ،C ،Aدها، ی، کاروتنوئ)هادیفلاونوئ (یبات فنولی، ترک)نیاسی و ن
)  درصد0/5- 0/2(دها یپیو ل) درصد5/11- 4/6(لول  محيهابریف

ن محصول به ی اي برايط مناسب نگهداریجاد شرایا. ]3، 2[است 
در صورت .  دارديادیت زیل بافت نرم و رطوبت نسبتاً بالا اهمیدل

 نامناسب مانند دما و رطوبت یطیط محی خرما در شراينگهدار
 قرار گرفته و دچار یکروبی میوه در معرض آلودگین می بالا، اینسب

 يد برای جديها از روشیکی.شودی میدگی و ترشیطعم فساد، بد
 يهاها، استفاده از پوششيها و سبزوهی ميش ماندگاریافزا

 از يریت، کنترل فساد و جلوگیفیباشد که سبب حفظ کی میخوراک
ن یهمچن. ]5، 4[شود یزا و عامل فساد ميماری بيهايرشد باکتر

تواند سبب حفظ بافت، طعم و مزه و ین میی پاي دما درينگهدار
 برداشت شده شود يهاوهی از مياری بسیکروبی از رشد ميریجلوگ

ط ی سازگار با محيآورک فنی به عنوان ی خوراکيهاپوشش. ]6[
 کنترل انتقال ي براي از محصولات کشاورزياریست در بسیز

ک و یولوژیزی فيندهای از فرايریرطوبت، تبادل گاز و جلوگ
ها، دیساکارین راستا، از پلیدر ا. ]7[ کاربرد دارند یشیرات اکساییتغ

 استفاده ی خوراکيهادها به عنوان پوششیپیها و لنیپروتئ
 به عنوان حامل عوامل ی خوراکيهان، پوششیهمچن. ]8[شودیم

ها دهنده شدن، طعميا، عوامل ضدقهوهیشی، ضداکسایکروبیضدم
 ياهی و خواص تغذیکروبی بهبود کنترل رشد ميبراها دهندهو رنگ
      رند یگی تازه مورد استفاده قرار ميهايها و سبزوهی میو حس

]4 ،8[.  
 پس از يآور متداول مورد استفاده در فنيهااز جمله پوشش

 یشی خواص ضداکسايورا است که داراها، ژل آلوئهوهیبرداشت م
 ی خواص ممانعتیدر متون علم. ]9[باشد ی میکروبیو ضدم

                                                   
1. Pheonixdactylifera 

ن عملکرد ی، همچن]9[ورا در برابر انتقال رطوبت و گازها آلوئه
ز به ی سبز نيچا.  گزارش شده است]10، 4[ آن یکروبیضدم

 و داشتن خواص یفنولیبات پلی بودن از ترکیعلت غن
 مورد ی خوراکيهاب پوششی در ترکیکروبی و ضدمیشیضداکسا

ب یک ترکیز ید نیک اسیلیسیسال. ]4[است استفاده قرار گرفته 
، یکیولوژیزی فيندهایر بر فرایواسطه تاث است که بهیعی طبیفنول

. شودی شناخته میاهی گيای در دنيریبه عنوان عامل ضدپ
 یتواند سبب فعال شدن سامانه دفاعید میک اسیلیسین سالیهمچن

ن ژن ی چندانیزا و فعال کردن بيماریاه در برابر حمله عوامل بیگ
  . ]11[اهان شود ی در گیدفاع

 آن به ی، امکان آلودگي بودن خرما از مواد مغذیبا توجه به غن
 یاز طرف. زا وجود دارديماری بی عامل فساد و حتيهاکروبیم
 يط نامناسب نگهداری خرما به علت شرایفیات کیر خصوصییتغ

و زان صادرات یل کاهش مین دلایتر از مهمیکی يبندو بسته
ن، هدف یبنابرا. باشدی می جهانين محصول در بازارهایمت ایق

 یپوشش خوراک امکان استفاده از یپژوهش حاضر بررس
در حفظ د یک اسیلیسالس و  سبزي عصاره چاي حاويوراآلوئه
 دوره ی در طی مضافتيوه خرمای میفی کيهایژگی ویبرخ

  .   استينگهدار
  

  ها مواد و روش- 2
   مواد- 2-1

 يها شده در بستهيبند بم به صورت بستهی مضافتيخرما
 يها از سردخانهیی مقوايها قرار گرفته در داخل کارتنیلنیاتیپل

 سبز و يچا. شديداریدر فصل برداشت خر)کرمان(شهرستان بم 
د از یک اسیلیسی کرمان و سالیورا از بازار محل تازه آلوئهيهابرگ

ز یها ن و حلالییایمیاد شر مویسا. ه شدی آلمانتهيگمایشرکت س
 يداریخر) رانیا (یو شرکت دکتر مجلل) آلمان(از شرکت مرك 

  .شدند
  ی پوشش خوارکيساز آماده- 2-2

 2 تازه آلوئه ورا با آب مقطر و محلول يها برگيشستشوپس از 
، ی سطحيهای حذف آلودگيم برایت سدیپوکلریدرصد ه

ک یله یک چاقوى دستى جدا و به وسی ژل توسط ي حاويهالهیف
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. دندیقه مخلوط گردی دق5به مدت ) نیکنوود، چ(مخلوط کن 
 75، در دماى يمخلوط حاصل پس از عبور از صافى پارچه ا

سپس تا  و حرارت داده شدقه ی دق5درجه سانتى گراد به مدت 
. ]12[د یوس سرد شده و آماده استفاده گردی درجه سلس5 يدما

 سبز بر اساس ي خشک چايهاز از برگی ن سبزيعصاره چا
ن ی ايبرا. ]13[د یه گردیته) 2010(پاتراون و هارت یریروش س

) یوزن/ی وزن10:1( سبز و آب مقطر يمنظور، مخلوط پودر چا
خته شد تا عمل استخراج با استفاده از حمام یر ریدر داخل ارلن ما

 100وس با سرعت ی درجه سلس80 يکردار در دمایآب ش
سپس عصاره با استفاده . ردیقه انجام گی دق10قه به مدت یدق/دور

ظ با یعمل تغل. دی صاف گرد1 واتمن شماره یاز کاغذ صاف
) RV10, IKA, Germany(رکننده چرخان تحت خلاء یتبخ

مقدار ماده خشک . وس انجام گرفتی درجه سلس50 يدر دما
 درجه 105 ي در دمايگذارظ شده با روش آونیعصاره تغل

، یده پوششيمارهایه تی تهيبرا. ]4[د ین گردییوس تعیسلس
 به یزانید به میک اسیلیسیظ شده و سالی سبز تغليعصاره چا

 يورا دارا آلوئهید تا پوشش خوراکیورا اضافه گردعصاره آلوئه
 درصد 5/0( ماده خشک ي سبز بر مبناي درصد عصاره چا5/0

شد سپس عمل د بایک اسیلیسی مولارسالیلی م2و ) یحجم- یوزن
  . انجام گرفتیده پوششيمارهایهمگن کردن ت

  ی مضافتي خرمايهاوهی میده پوشش- 2-3
 يمارهای بر اساس تيور به روش غوطهیدهات پوششیعمل

قه در داخل ی دق2 خرما به مدت يهاوهیم.  انجام گرفت1جدول 
ور  غوطهیده پوششيهاو محلول) آب مقطر(محلول شاهد 

 يها رو با قرار دادن نمونهی اضافیدهشدند و محلول پوشش
 پوشش يسپس اجازه داده شده تا سطح خرماها.آبکش جدا شد

 25دماي (شگاه یط آزمایقه در شرای دق90داده شده در مدت 
 خشک شدن پوشش یبررس. خشک شوند) وسیدرجه سلس

 ي و بر مبنایورا در سطح خرما به صورت چشم ژل آلوئهيحاو
.  ژل به دست انجام گرفتی نبودن و عدم چسبندگياحالت ژله

 و یلنیاتی پل در پوششيبندمار شده پس از بستهی تيهانمونه
 4 ي مخصوص خرما، در دماهای گرم500قرار گرفتن در کارتن 

 آنها یفی کيهایژگی شدند تا ويگهدار نوسنی درجه سلس25و 
 150 و 120، 90، 60، 30، 0 ي و در روزهاي دوره نگهداریدر ط

  . گرددیابیارز

Table 1 Different treatments applied for coating of date fruit 

No. Coating treatment Abbreviation 
signs 

1 Distilled water (control) C 
2 Aloe vera 100% Aloe 
3 Aloe vera+0.5% Green tea extract Aloe-GT 
4 Aloe vera+2mM Salicylic acid Aloe+SA 
5 Aloe vera+0.5% Green tea extract+ 2mM Salicylic acid Aloe+GT+SA 

 
   درصد افت وزنيریگ اندازه- 2-4
ها به خاطر از دست رفتن رطوبت با وزن زان کاهش وزن نمونهیم

د و به صورت یتال محاسبه گردیجی ديها با ترازوکردن نمونه
 .]4[وه گزارش شد یه میکاهش وزن نمونه نسبت به وزن اول

 کسیته و درجه بریدی، اسpH يریگ اندازه- 2-5
خرما در هاون به صورت  گرم نمونه5، ابتدا pH يریگ اندازهيبرا

تر آب مقطر به آن اضافه شد، سپس به یلیلی م100ر درآمده و یخم
) KS 260 basic, IKA, Germany(کر یقه با شی دق10مدت 

 ي خرما در دمايها نمونهpHسپس . زده شد همrpm 50با دور 
) Zag Chimi, Iran( متر pHوس با دستگاه ی درجه سلس25

ون با یتراسیته از روش تیدی اسيریگ اندازهيبرا.  شديریگاندازه
 گرم نمونه 5که يطور نرمال استفاده شد، به1/0م ید سدیدروکسیه

تر آب مقطر به یلیلی م50ر درآمده و یما در هاون به صورت خمخر
 هم زده rpm 50کر با دور یقه با شی دق10آن اضافه شد و به مدت 

تر ی نرمال ت1/0 با سود 2/8 برابر با pHدن به یشد، سپس تا رس
 مواد جامد محلول کل از دستگاه يریگ اندازهيبرا. ]14[د یگرد

 درجه 25 يدر دما) 2WAJ, Italy (يزیرفراکتومتر روم
  .]15[وس استفاده شد یسلس

 قند کل قبل و بعد از ي محتوايریگ اندازه- 2-6
  زیدرولیه
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 دیک اسیلیسیترو سالی نيد قند به روش ي محتوايریگاندازه
)DNS ( قند قبل از ي محتوايریگ اندازهيبرا. ]16[انجام شد 
خرما به کمک آب مقطر حل شد و ک گرم نمونهیز، ابتدا یدرولیه

سپس عمل صاف کردن محلول با . دیتر رسیلیلی م100به حجم 
 ي انجام گرفت تا از محلول صاف شده برایاستفاده از کاغذ صاف

 يریگ اندازهيبرا. ز استفاده شودیدرولی قند قبل از هيریگاندازه
 تر از محلول صافیلیلی م10ز، به یدرولی قند بعد از هيمحتوا

ق شده با آب مقطر یک رقیدرید کلریتر اسیلیلی م2شده، مقدار 
تر یلیلی م100اضافه شد و با استفاده از آب مقطر به حجم ) 3:1(

 درجه 70 يقه در حمام آب با دمای دق10نمونه به مدت . دیرس
ز نمونه یدرولی قند بعد از هيوس قرار گرفت، سپس محتوایسلس

  .  شديریگ اندازهDNSبه روش 
 5/1ز، مقدار یدرولی قند قبل و بعد از هي محتوايریگ اندازهيبرا
 DNS) 1تر معرف یلیلی م5/1 با ي قنديهاتر از محلولیلیلیم

قه جوشانده ی دق5مخلوط شد و مخلوط واکنش به مدت ) درصد
تر یلیلی م10شد، سپس خنک شده و حجم نمونه با آب مقطر به 

 نانومتر با 570موج ها در طول جذب نمونه. رسانده شد
 يبرا. خوانده شد)SPUV-26, Germany (يسنج نورفیط
 مختلف يها استاندارد از محلول گلوکز با غلظتیه منحنیته
 يها قند نمونهيمحتوا. استفاده شد)تریلیلیم/کروگرمی م0- 400(

  .دیوه تازه خرما گزارش گردی گرم م100/خرما برحسب گرم

  یبات فنولی ترکي محتوايریگ اندازه- 2-7
 گرم نمونه خرما با استفاده از همزن همگن 50ن منظور، ی ايبرا

تر حلال متانول یلیلی م5، یبات فنولی استخراج ترکيبرا. دیگرد
 گرم نمونه 2/0ک به یدرید کلری درصد اس1 ي درصد حاو80

 ساعت 2د و عمل هم زدن آن به مدت یشده اضافه گردهمگن
انجام ) KS 260 basic, IKA, Germany(کر ی شيرو

فوژ ی سانترg3000قه با دور ی دق10سپس مخلوط به مدت . گرفت
 یبات فنولی ترکي محتوايریگ اندازهيبرا2سپس روماند. دیگرد

تر عصاره یکرولی م100مقدار . مورد استفاده قرار گرفت

                                                   
2. Supernatant 

وکالتو ین سیفولگر تر واکنشیلیلی م75/0شده با استخراج
مخلوط شد و به مدت )  آب مقطر برابر با10زان یشده به مقیرق(
کربنات یبتر یلیلی م75/0سپس . اتاق قرار گرفتيقه در دمای دق5

قه در ی دق90به مخلوط اضافه شد و به مدت ) گرم/تریل60(م یسد
ها در جذب نمونه. دی گرديک نگهداری تاري اتاق و در جايدما

 یه منحنی تهيبرا. ]17[ شد يریگ نانومتر اندازه725موج طول
 200-5/12د در محدوده غلظت یک اسیاستاندارد از گال

ک یگرم معادل گالیلیج به صورتمینتا. تراستفاده شدیل/گرمیلیم
  .دیان گردیوه تازه بید بر گرم وزن میاس

  یکروبی میابی ارز- 2-8
و عصاره مخمر گلوکز ) PCA(ت کانت آگار یط کشت پلی مح

 يهاي شمارش باکتريب برایبه ترت) YGC(گار کل آیکلرامفن
 يبرا. ها مورد استفاده قرار گرفتند و قارچيدوست هوازمعتدل

 يبندل از بستهیط استری گرم خرما در شرا10، یکروبی میابیارز
ل اضافه شد یک استریولوژیزیتر سرم فیلیلی م90د و به یخارج گرد

تر سرم یلیلی م9تر نمونه با یلیلی م1 (ین رقت متوالیو چند
 کپک و مخمر و یشمارش کل. دیه گردیته) کیولوژیزیف

 کشت يهاب با روشی به ترتيدوست هواز معتدليهايباکتر
 يهاي شمارش باکتريبرا. انجام گرفت3ختهی و کشت آمیسطح

وس به ی درجه سلس30 يها در دماتی، پليدوست هوازمعتدل
 يها در دماتی شمارش کپک و مخمر، پلي و برا ساعت48مدت 

 .]4[ شدند يگذار روز گرمخانه5 تا 3وس به مدت ی درجه سلس25
 log cfu( تازه ي بر گرم خرمایتم تعداد کلنیصورت لگارج بهینتا

gr–1  (در یتمیکل لگاری س1ص کمتر از یحد تشخ. دیان گردیب 
  .نظر گرفته شد

  وه خرمای می حسيهایژگی ویابی ارز- 2-9
وه ی می حسيهایژگی بر ويدار و نگهیده پوششیبی اثر ترک

 45- 25 یمحدوده سن(ده یاب آموزش دی ارز6خرما با استفاده از 
.  انجام گرفتییع غذاید صنایان و اساتیان دانشجویاز م) سال
 آن یفی کيهایژگیوه خرما و وی از میها شناخت کافابیارز

                                                   
3. Pour-plate 
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رنگ، طعم و مزه، عطر و بو،  (ی حسيهایژگیسنجش و. داشتند
.  انجام گرفتيا نقطه9ک یبه روش هدون) یرش کلیبافت و پذ

 از یرش کلین مبنا، رنگ، طعم و مزه، عطر و بو، بافت و پذیبر ا
  . شدندیازدهیها امتابیتوسط ارز) 9 (یار عالیتا بس) 1(ار بد یبس

  يل آماریه و تحلی تجز- 2-10
 یه کاملا تصادفیر قالب طرح پال دیها به صورت فاکتورآزمون

 انحراف ±ن یانگیها به صورت مشیج آزمایانجام گرفت و نتا
سه یو مقا) ANOVA(انس یز واریآنال.دیان گردیاستاندارد ب

 دانکن در سطح ياها بر اساس آزمون چند دامنهن نمونهیانگیم
  . انجام گرفتSASافزار  درصد با نرم95نان یاطم

  

  ج و بحثی نتا- 3
   افت وزنریی روند تغ- 3-1
و اثرات ) ينوع پوشش، دما و زمان نگهدار (یر عوامل اصلیتاث

افت . بود) p<0.05(دار یها معنمتقابل آنها بر افت وزن نمونه
ها به صورت  نمونهی در تمامي دوره نگهداریوزن در ط

درصد افت وزن در )). A(1شکل (افت یش ی افزايداریمعن
) p<0.05 (يداریه شده به صورت معن پوشش داديهانمونه

در )  درصد7/0(ن افت وزن یکمتر.  کنترل بوديهاکمتر از نمونه
 يچا/ورا آلوئهی پوشش داده شده با پوشش خوراکيهانمونه
 4 ي نگهداري سبز در دمايچا/وراد و آلوئهیک اسیلیسیسال/سبز

ک یلیسیسال/وراوس مشاهده شد، سپس پوشش آلوئهیدرجه سلس
ن یشتریب.  درصد قرار داشتند82/0 و 8/0ورا با افت وزن لوئهو آ

ز در نمونه کنترل مشاهده ین دما نیدر هم)  درصد13/1(افت وزن 
 ي شده در دماي نگهداريهابه علاوه، درصد افت وزن نمونه. شد
شتر یب) p<0.05 (يداریوس به صورت معنی درجه سلس25

 درجه 4 ي شده در دمايار نگهديهااز نمونه) باً دو برابریتقر(
  .وس بودیسلس

  

  

  

  

  
Fig 1 The variation of weight loss, pH, total soluble 
solids (TSS), and titratable acidity (TA) of Mazafati 

dates coated with Aloe vera containing green tea 
extract and salicylic acid during 150 days of storage 

at 4 and 25 °C. Data are presented as mean ± standard 
deviation. 
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ق تعرق، یل از دست دادن آب از طریوه عمدتاً به دلیکاهش وزن م
ط ی محيوه تازه و هواین میتنفس و اختلاف فشار بخار آب ب

گزارش کردند که ) 2018(ا و همکاران یآت. ]4[باشد یاطراف آن م
 ی رقم برحيد خرمایک اسیلیسید و سالیم کلرای کلسيمارهایت

وه و کاهش یق پوست میسبب محدود شدن انتقال آب از طر
د نرخ تنفس و یک اسیلیسیسال. ]5[وه شدندیدرصد افت وزن م

وه کاهش ی پوست ميق بستن منافذ رویدرصد افت وزن را از طر
 و يری، پیدگیر انداختن رسین عامل سبب به تاخیدهد که ایم

ر در پوشش ن افت وزن کمتیهمچن. ]18[شود یوه میفساد در م
ورا در سطح جاد شبکه متراکم ژل آلوئهیورا به علت اآلوئه

 يریمحصول است که همانند مانع از انتقال رطوبت جلوگ
 ي نگهدارین راستا، کاهش وزن در طیدر ا. ]19[د ینمایم

 سبز ي چاي حاويوراب پوشش داده شده با آلوئهی سيهابرش
جپژوهش حاضر با ینتا.]20[سه با نمونه کنترل کمتر بود یدر مقا

 یدهکهپوششيطور مطابقت داشت، بهی قبليهاج مطالعهینتا
ز ین) نینشاسته و پکت (يدیساکاری با پوشش پلی مضافتيخرما

سه با نمونه کنترل شد یدار افت وزن در مقایسبب کاهش معن
]15[ .  
ته و مواد جامد یدی، اسpHراتیی روند تغ- 3-2

  محلول
 پوشش داده شده و ي خرمايها در نمونهpHرات ییروند تغ

 درجه 25 و 4 ي در دو دماي دوره نگهداریکنترل در ط
ر نوع پوشش، یتاث. نشان داده شده است) B(1وس در شکل یسلس

 درصد 5 خرما در سطح يها نمونهpH بر يدما و زمان نگهدار
 دوره یها در ط نمونهی تمامpH، یبه طور کل. دار بودیمعن

 پوشش داده شده به صورت يهاافت و نمونهیاهش  کينگهدار
 کنترل نشان يها نسبت به نمونهي کمترpHرات یی تغيداریمعن

ها با پوشش  در نمونهpHزان ین میکه بالاتريطوربه. دادند
د مشاهده شد و نمونه یک اسیلیسیسال/ سبزيچا/ورا آلوئهیبیترک

 يها نمونهpHبه علاوه، .  را داشتpHزان ین میکنترل کمتر
وس به صورت ی درجه سلس4 ي شده در دماي نگهداريخرما

 ي شده در دماي نگهداريهابالاتر از نمونه) p<0.05 (يداریمعن
 يها در نمونهpH رات کمتر ییتغ. وس بودی درجه سلس25

ن ی کمتر در ایکروبیل رشد میپوشش داده شده ممکن است به دل

وه ی مpHه است که  گزارش شدیدر پژوهش. ها باشدنمونه
 به ي دوره نگهداریورا در طپوشش داده شده با آلوئه4يایپاپا

 یوبیج پژوهش ایبر اساس نتا. ]21[افت یر یی تغیزان اندکیم
 خرما با پوشش يها در نمونهpHر یین تغی، کمتر)1395(
 در pHر یین تغیشتریو ب) نینشاسته و پکت (يدیساکاریپل

ز سبب ی ني نگهداريش دمای کنترل مشاهده شد، افزايهانمونه
ج پژوهش حاضر ی که با نتا]15[ها شد  نمونهpHدار یکاهش معن

  .مطابقت داشت
 در يته، اثر نوع پوشش، دما و زمان نگهداریدیدر ارتباط با اس
ته در یدی اسیبه طور کل. دار بودی درصد معن5سطح احتمال 

ن یافت که ایش ی افزايهدار دوره نگیها در طماری تیتمام
وس ی درجه سلس4 ي شده در دماي نگهداريهاش در نمونهیافزا

 ي نگهداريهاکمتر از نمونه) p<0.05 (يداریبه صورت معن
ن، یهمچن)). C(1شکل (وس بود یسلس درجه 25 يشده در دما

 يداری به طور معنی خرما با پوشش خوراکيهاته نمونهیدیاس
)p<0.05 (ته یدیر بالاتر اسیمقاد.  کنترل بوديها نمونهشتر ازیب

 يهار پوششیل تاثیتواند به دلی پوشش داده شده ميهادر نمونه
. ]4[ از افت وزن و کاهش تنفس باشد يری در جلوگیخوراک
 گازها سبب يریل کاهش نفوذپذی به دلی خوراکيهاپوشش

 یدگی رسی در طی آليدهایرا اسیگردند؛ زیزان تنفس میکاهش م
ند تنفس مصرف ی فرايها به عنوان سوبستراوهی ميو نگهدار

در . ]4[شود یته میدین موضوع منجر به کاهش اسیگردند که ایم
ن، یپکت (يدیساکاری خرما با پوشش پليهان راستا، نمونهیا

 کنترل داشتند يها نسبت به نمونهيشتریته بیدی، مقدار اس)نشاسته
ب پوشش داده ی سيهاته برشیدین کاهش کمتر اسیهمچن. ]15[

سه با نمونه کنترل ی سبز در مقاي چاي حاويوراشده با آلوئه
ش یوه خرما با افزایته میدیش اسیافزا. ]20[گزارش شده است 

 از یتواند ناشیوس می درجه سلس25 به 4 از ي نگهداريدما
 يدهایزان اسیها مکروبیرا می باشد، زیکروبیت میش فعالیافزا

  . ]15[دهند یش میافزا را یآل
ر ی تحت تاثيداریبه صورت معن) کسیبر(مواد جامد محلول کل 

 درصد 5 در سطح احتمال ياثر نوع پوشش، دما و زمان نگهدار
ها در  نمونهیکس تمامی، بر)D(1با توجه به شکل . قرار گرفت

                                                   
4. Papaya 
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 يهاش در نمونهین افزایافت و ایش ی افزاي دوره نگهداریط
 يداری درجه به صورت معن25 يدما شده در ينگهدار

)p<0.05 (کس یزان بریم. وس بودی درجه سلس4 يشتر از دمایب
ن یکمتر.  بودیها با پوشش خوراکشتر از نمونهیدر نمونه کنترل ب

ک یلیسیسال/ سبزيچا/وراها با پوشش آلوئهکس در نمونهیزان بریم
 در ج بدست آمدهینتا.  سبز مشاهده شديچا/وراد و آلوئهیاس

 پوشش يها بود کهخرمایج حاصل از مطالعات قبلی نتايراستا
کس و ین برین کمتریه پکتی بر پایداده شده با پوشش خوراک

 دوره يکس را در انتهایزان برین میشتری کنترل بيهانمونه
ن مقدار مواد جامد محلول کل در ی نشان دادند، همچنينگهدار

در . ]15[افت یش یفزا اي نگهداريش زمان و دمایخرما با افزا
م ید و کلسیک اسیلیسیمار شده با سالی تيکس خرماهایمقابل، بر

 يش محتوایافزا. ]5[شتر بود ی کنترل بيهاد نسبت به نمونهیکلرا
ل کاهش ی به دلي دوره نگهداریمواد جامد محلول کل در ط

ها به دیساکاریل پلی و تبدیمی و آنزیکروبی ميهاتیرطوبت، فعال
ر ی مواد جامد محلول تحت تاثيمحتوا. ]4[ساده است يقندها
 با ییهاکروبیجه، رشد میدر نت. باشدیها موهی قند ميمحتوا
ن همراه با یل نشاسته، سلولز و پکتی از قبیباتیه ترکی تجزییتوانا
توانند ی مي موجود در محصولات کشاورزیعی طبيهامیآنز

ش یه و افزایل تجزیها را به دلوهی مواد جامد محلول ميمحتوا
. ]22، 4[ش دهند ی بالا افزای با وزن مولکولیباتیت ترکیحلال
 پوشش داده يهاش کمتر مواد جامد محلول کل در نمونهیافزا

 رشد ی و بازدارندگیه حفاظتیجاد لایشده احتمالاً به واسطه ا
 در سطح خرما است که سبب کاهش افت رطوبت و یکروبیم

سن ی و بیج گوهلانیشود که با نتایها مدیساکاریه پلیکاهش تجز
ورا مطابقت ب پوشش داده شده با آلوئهیدر مورد س) 2012(

 يهامیر آنزی از تاثینرم شدن بافت عمدتاً ناش. ]23[داشت 
 یجه آن برخی بوده که در نتیواره سلولیب کننده دیتخر

ر یی تغpHته و یدیکس، اسی مانند برییایمیکوشیزیات فیخصوص
  . ]20[ند ینمایم
   فنول کليوارمحتیی روند تغ- 3-3

 فنول کل ي بر محتواياثر متقابل نوع پوشش، دما و زمان نگهدار
 پوشش داده يها فنول کل در نمونهيمحتوا). p<0.05(دار بود یمعن

 دوره يدر انتها. شتر از نمونه کنترل بودی بيداریشده به صورت معن

 خرما با پوشش يها فنول کل در نمونهيوان محتیشتری، بينگهدار
)  گرم خرما100/گرمیلی م94/7(د یک اسیلیسیسال/ سبزيچا/وراآلوئه

زان آن در نمونه کنترل ین میوس و کمتری درجه سلس4 يدر دما
وس ی درجه سلس25 يدر دما)  گرم خرما100/گرمیلی م46/5(

 ي نگهدارياه فنول کل در نمونهين اساس، محتوایبر ا. مشاهده شد
شتر از ی بيداریوس به صورت معنی درجه سلس4 يشده در دما

ر یدما تاث). 2شکل (وس بود ی درجه سلس25 يها در دمانمونه
ها يها و سبزوهی میمی و آنزیکروبی ميهاتی بر فعالیتوجهقابل
 یعی طبيهامی آنزیت برخیکهفعاليطور دارد، بهي نگهداریدر ط

 يداز سبب کاهش محتوایفنول اکسیوه خرما مثل پلیموجود در م
 فنول کل يش محتوایافزابه علاوه، . ]22[گردد یفنول کل م

وه ید در میک اسیلیسی سالي حاويهاواسطه استفاده از پوششبه
 گزارش شده ]25[6وه دراگونی سبز درمي و عصاره چا]24[5یتچیل

ه ی بر پاییهالمی سبز به فين راستا، اضافه کردن عصاره چای در ا.است
 شد یفرنگوه توتی فنول کل در ميش محتوایتوزان سبب افزایک
 ي موجود در عصاره چایبات فنولیلازم به ذکر است که ترک. ]26[

 یبات فنولی ترکي هستند و بر محتوایشیت ضداکسای خاصيسبز دارا
  . ]27[گذارند یمر ی مورد استفاده تاثيهاسامانه

 
Fig 2 The variation of total phenolic content of 

Mazafati date coated with Aloe vera containing green 
tea extract and salicylic acid during 150 days of 

storage at 4 and 25 °C. Data are presented as mean ± 
standard deviation. 

 
 ي قند کل و محتوايرات محتوایی روند تغ- 3-4

  اءیقند اح

                                                   
5. Litchi fruit 
6. Dragon fruit 
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 ير نوع پوشش، دما و زمان نگهداری قند کل تحت تاثيمحتوا
)p<0.05دوره ی خرما در طيها قند کل نمونهيمحتوا. ار گرفت قر 

ن کاهش یزان ایم)). A (3شکل ( را نشان داد ی روند کاهشينگهدار
سه یوس در مقای درجه سلس25 ي شده در دماي نگهداريهادر نمونه

شتر یب)  p<0.05 (يداریوس به صورت معنی درجه سلس4 يبا دما
 پوشش داده يها قند در نمونهي، محتواي دوره نگهداريدر انتها. بود

 ي قند کل در نمونه کنترل با دماين محتوایشتر بود و کمتریشده ب
 قند يشتر محتوایکاهش ب. وس مشاهده شدی درجه سلس25 ينگهدار

 یکی متابوليهاتیع فعالیتواند در ارتباط با تسریدر نمونه کنترل م
  . اشد بیکروبی ميهاتیش فعالیوه از جمله تنفس و افزایم

  

  
Fig 3 The variation of total sugar and reducing sugar 

contents of Mazafati date coated with Aloe vera 
containing green tea extract and salicylic acid during 

150 days of storage at 4 and 25 °C. Data are 
presented as mean ± standard deviation. 

  
ها رونـد   نمونهی در تمامي دوره نگهدار یاء در ط  ی قند اح  يمحتوا

انس نشان داد کـه  یه واریج تجزینتا. ))B (3شکل ( داشت  یشیافزا
 در ي نگهدارير نوع پوشش، زمان و دما یاء تحت تاث  یزان قند اح  یم

 يداریاء به صورت معنیزان قند احیم.  درصد است5سطح احتمال 
)p<0.05 ( يهـا  پوشش داده شـده کمتـر از نمونـه       يهادر نمونه 

 قنـد   يش محتوا ین افزا یکمتر.  بود ي دوره نگهدار  يکنترل در انتها  
ــاح ــهی ــااء در نمون ــه  يه ــا آلوئ ــده ب ــش داده ش ــا/ورا پوش  يچ

 ي سـبز در دمـا  يچـا /وراد و پوشـش آلوئـه   یک اس ـ یلیسی ـسال/سبز
 يهـا ن نمونـه یهمچن ـ. وس مـشاهده شـد  ی درجه سلس 4 ينگهدار
 ـ قنـد اح  يوس محتـوا  ی درجه سلس  25 ي شده در دما   ينگهدار اء ی

ج ینتا. وس داشتندی درجه سلس4 يها در دما نسبت به نمونهيشتریب
 نـشان  ی مطابقـت خـوب  یجمطالعات قبلینپژوهش با نتا  یحاصل از ا  

) ن و نشاسته  یپکت (يدیساکاری پل یش خوراک که پوش يطورداد، به 
اء در  ی قند اح  ياء داشت و محتوا   ی قند اح  ي بر محتوا  يداریاثر معن 
 کنتـرل بـود کـه بـه     يها پوشش داده شده کمتر از نمونه يهانمونه
اء کننـده در  ی ـ اح يدها بـه قنـدها    یسـاکار یو پل ـ -يه کندتر د  یتجز

زان ی ـکـاهش م  . ]15[ پوشش داده شده نسبت داده شـد         يهانمونه
 سبب کـاهش    یر پوشش خوراک  یوه تحت تاث  یسم م یتنفس و متابول  

جاد ی اياء کمتریجه قند احیدها شده، در نت یساکاریو پل -يه د یتجز
 يهاتیر فعال یاء تحت تاث  یقند اح  يبه علاوه، محتوا  . ]28[گردد  یم
نورتـاز  ی ا مید آنـز  ی ـها با تول  سمیکروارگانیباشد و م  یز م ی ن یکروبیم

) گلـوکز و فروکتـوز  (اء کننـده   ی اح يهابه قند ه ساکاروز یب تجز سب
 قنـد  يتـوان بـالاتر بـودن محتـوا      ین مبنا م  ی که بر ا   ]29[شوند  یم

  . ه کردیشتر را توجی بیکروبی کنترل با رشد ميهااء نمونهیاح
  یکروبی میابی ارز- 3-5

ها به  نمونهی در تماميدوست هواز معتدليهايتعداد باکتر
 خرما ي دوره نگهداریدر ط) p<0.05 (يداریصورت معن

انس نشان داد که اثر یه واریج تجزینتا). 2جدول (افت یش یافزا
 يهايت باکتری بر شمارش جمعينوع پوشش، دما و زمان نگهدار

دار ی درصد معن5 در سطح احتمال يدوست هوازمعتدل
 سبب يداری خرما به صورت معنيها نمونهیدهپوشش.بود

ن رشد یج نشان داد که کمترینتا.  شدیکروبیکاهش رشد م
 يچا/ورا آلوئهی خرما با پوشش خوراکيها در نمونهیکروبیم

ن رشد یشتری سبز و بيچا/وراد و آلوئهیک اسیلیسیسال/سبز
رشد . دوست در نمونه کنترل مشاهده شد معتدليهايباکتر
وس تفاوت ی سلس درجه25 يدوست در دما معتدليهايباکتر
  . وس داشتی درجه سلس4 ي با دمايداریمعن
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Table 2 The variation of total aerobic mesophilic bacterial count (Log cfu g-1) of Mazafati date coated 
with Aloe vera containing green tea extract and salicylic acid during 150 days of storage at 4 and 25 °C. 

Data are presented as mean± standard deviation. 
Treatment Day 0 Day 30 Day 60 Day 90 Day 120 Day 150 

C4°C 2.36 ± 0.01eB 3.1 ± 0.03dA 3.34 ± 0.11cB 3.79 ± 0.09bA 4.02 ± 0.01aB 4.07 ± 0.05aB 

C25°C 2.56 ± 0.05eA 3.19 ± 0.05dA 3.45 ± 0.02cA 3.75 ± 0.12bA 4.17 ± 0.11aA 4.22 ± 0.09aA 

Aloe4°C 1.96 ± 0.07eD 2.7 ± 0.07d 3.07 ± 0.08cC 3.53 ± 0.04bB 3.85 ± 0.04aC 3.9 ± 0.10aC 

Aloe25°C 1.96 ± 0.06eD 2.74 ± 0.08dB 3.06 ± 0.05cC 3.44 ± 0.10bB 3.89 ± 0.03aC 3.87 ± 0.14aC 

Aloe-GT4°C ND ND 1.66 ± 0.01dD 2.13 ± 0.05cD 2.25 ± 0.01bF 2.43 ± 0.12aF 

Aloe-GT25°C ND ND 1.66 ± 0.01dD 1.96 ± 0.02cE 2.35 ± 0.09bE 2.57 ± 0.04aE 

Aloe-SA4°C 2.13 ± 0.01eC 2.5 ± 0.03dC 3.13 ± 0.05cC 3.32 ± 0.04bC 3.62 ± 0.09aD 3.61 ± 0.06aD 

Aloe-SA25°C 2.13 ± 0.04dC 2.56 ± 0.09cC 3.26 ± 0.02bB 3.26 ± 0.13bC 3.7 ± 0.05aD 3.67 ± 0.07aD 

Aloe-GT-SA4°C ND ND 1.65 ± 0.05dD 1.96 ± 0.05cE 2.13 ± 0.01bG 2.26 ± 0.01aG 

Aloe-GT-
SA25°C ND ND 1.65 ± 0.08dD 1.96 ± 0.04cE 2.14 ± 0.06bG 2.35 ± 0.05aFG 

Values within the same column with different superscript lowercase letter differ significantly (p < 0.05). 
Values within the same row with different superscript uppercase differ significantly (p < 0.05). 

ND: not detected, below detection limits of < 1 Log cfu g-1. 
 دوره یرات شمارش کپک و مخمر در طیی، روند تغ3در جدول 

 يهاوس در نمونهی درجه سلس25 و 4 ي در دو دماينگهدار
انس نشان داد که اثر یه واریج تجزینتا. خرما نشان داده شده است

زان رشد کپک و مخمر ی بر مي نگهدارينوع پوشش، زمان و دما
 خرما با يها در نمونهیرشد قارچ). p<0.05(دار بود یمعن

کمتر از نمونه ) p<0.05 (يداری به صورت معنیپوشش خوراک
ن ین رشد کپک و مخمر در نمونه کنترل و کمتریشتریب. کنترل بود

د و یک اسیلیسیسال/ سبزيچا/وراا پوشش آلوئهها برشد در نمونه
ن دو یان ای ميداری سبز مشاهده شد که تفاوت معنيچا/وراآلوئه

ک یلیسیسال/ورابه علاوه، پوشش آلوئه. نوع پوشش وجود نداشت
 نسبت به ي کمتریکروبیز رشد می نییورا به تنهاد و آلوئهیاس

 يداریر معنیاثز تی ني نگهداريدما. نمونه کنترل نشان دادند
)p<0.05 (که يطور رشد کپک و مخمر داشت بهيبر رو

  .  داشتندي کمتریکروبیوس بار می درجه سلس4 يها در دمانمونه
 

Table 3 The variation of total yeast and mold count (Log cfu g-1) of Mazafati date coated with Aloe vera 
containing green tea extract and salicylic acid during 150 days of storage at 4 and 25 °C. Data are 

presented as mean ± standard deviation. 
Treatment Day 0 Day 30 Day 60 Day 90 Day 120 Day 150 

C4°C 2.35 ± 0.01eB 2.70 ± 0.07dB 3.30 ± 0.05cB 3.74 ± 0.12abB 3.82 ± 0.10aB 3.67 ± 0.09bAB 

C25°C 2.56 ± 0.05eA 3.00 ± 0.10dA 3.58 ± 0.02cA 4.00 ± 0.08aA 4.04 ± 0.09aA 3.70 ± 0.02bA 

Aloe4°C 1.65 ± 0.03dC 2.36 ± 0.02cC 2.98 ± 0.11bD 3.46 ± 0.01aC 3.53 ± 0.07aD 3.44 ± 0.09aC 

Aloe25°C 1.65 ± 0.07eC 2.26 ± 0.09dC 3.25 ± 0.08cB 3.68 ± 0.13abB 3.76 ± 0.01aBC 3.60 ± 0.01bAB 

Aloe-GT4°C ND ND ND 1.65 ± 0.02cE 2.13 ± 0.06bF 2.35 ± 0.08aD 

Aloe-GT25°C ND ND ND 1.95 ± 0.04cD 2.25 ± 0.05aE 2.13 ± 0.10bE 

Aloe-SA4°C 1.65 ± 0.02eC 1.95 ± 0.08dD 2.74 ± 0.01cE 3.54 ± 0.07bC 3.73 ± 0.08aBC 3.61 ± 0.15abAB 

Aloe-SA25°C 1.65 ± 0.02eC 2.36 ± 0.07dC 3.10 ± 0.06cC 3.75 ± 0.03aB 3.68 ± 0.14aC 3.55 ± 0.11bBC 

Aloe-GT-SA4°C ND ND ND 1.66 ± 0.03cE 1.96 ± 0.04bG 2.07 ± 0.08aF 

Aloe-GT-SA25°C ND ND ND 1.96 ± 0.09bD 2.13 ± 0.05bF 2.26 ± 0.02aD 

Values within the same column with different superscript lowercase letter differ significantly (p < 0.05). 
Values within the same row with different superscript uppercase differ significantly (p < 0.05). 

ND: not detected, below detection limits of < 1 Log cfu g-1. 
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ن عوامل موثر بر رشد یترژن و رطوبت از مهمیدرجه حرارت، اکس
. باشندی مي دوره نگهداری در طیی مواد غذایکروبیو فساد م

ها يها، مخمرها و باکترت قارچی خرما در اثر فعالیکروبیفساد م
 با سسیگوساکارومایزان آنها عمدتاً مخمر یشود که از میجاد میا

. ]6[باشد ی قند، عامل فساد خرما مير بالای رشد در مقادییتوانا
ر ی و تخمیت قارچیق فعالیشتر از طرین فساد خرما بیبنابرا

 آب در ي و محتواي نگهدارين جهت دمایرد؛ از ایگیصورت م
. ]6[باشند ی خرما ميندگار موثر در مایدسترس از عوامل اصل

م ید و کلسیک اسیلیسیمار خرما با سالیگزارش شده است که ت
د یک اسیلیسیسال.]5[د یزان فساد خرما گردید سبب کاهش میکلرا

وه با کاهش نرخ تنفس و افت وزن از ی میبه علت حفظ تازگ
 يها سامانهيسازوه و فعالی پوست ميق بستن منافذ رویطر

جاد فساد ی و ايری، پیدگیر انداختن رسیب به تاخوه، سبی میدفاع
 انار با ژل يها دانهیدهبه علاوه، پوشش.  ]23[شود یوه میدر م
 يهايدار شمارش باکتریورا موجب کاهش معنآلوئه

 یبیورا ترکرا آلوئهی، ز]19[ شد ی و قارچيدوست هوازمعتدل
کاهش بار . ]30[باشد ی ميروس، ضدقارچ و ضدباکتریضدو

ب یک ترکی سبز به عنوان ي در اثر استفاده از چایکروبیم
. ]25[ گزارش شده است ی قبليها در پژوهشیکروبیضدم

گزارش کردند که استفاده از ژل ) 2017( و همکاران يریام
 در یکروبی سبز سبب مهار رشد ميورا به همراه چاآلوئه
ا سبب  خرمي نگهداريکاهش دما. ]20[ب شد ی سيهابرش

ج ی شد که با نتای و قارچییایدار شمارش باکتریکاهش معن
  .]6[مطابقت داشت یمطالعات قبل

 ی حسیابی ارز- 3-6

 ی در تمامیک روند کاهشی، ی حسيهایژگی ویدر بررس
ل رنگ، عطر و بو، طعم و مزه، بافت و ی از قبی حسيهایژگیو

جه  در25 و 4 ي در دو دماي دوره نگهداری در طیرش کلیپذ
 یدهبلافاصله بعد از پوشش). 4شکل (وس مشاهده شد یسلس

 ی حسيهایژگین آنها از نظر وی بی خرما، تفاوتيهانمونه
 يج نشان داد که نوع پوشش، دما و زمان نگهدارینتا. مشاهده نشد

 یرش کلی بر رنگ، عطر و طعم، بافت و پذيداریر معنیتاث
، ی حسيهایژگیاز نظر و). p<0.05( خرما داشت يهانمونه
 با نمونه کنترل يداری پوشش داده شده تفاوت معنيهانمونه

 ي پوشش داده شده در انتهايهااز نظر رنگ، نمونه. نشان دادند
 کسب ياز بالاتریامت) وسی درجه سلس4 يدما (يدوره نگهدار

 یها با پوشش خوراکاز عطر و بو در نمونهین امتیشتریب. کردند
 سبز مشاهده يچا/وراد و آلوئهیک اسیلیسیسال/ سبزيچا/وراآلوئه
 به نمونه کنترل به علت ي دوره نگهداريها در انتهاابیارز. شد

از بافت یامت.  دادندياز کمتری امتیدگی ترشيجاد طعم و بویا
ن ی داشت و کمتری روند کاهشي دوره نگهداریها در طنمونه

 درجه 25 ي دما شده درياز بافت به نمونه کنترل نگهداریامت
از کمتر به علت سفت شدن بافت یوس تعلق گرفت؛ امتیسلس

توان به افت بالاتر رطوبت در نمونه کنترل نسبت یخرما بود که م
از ی پوشش داده شده امتيها، نمونهیرش کلیاز نظر پذ. داد

 يداری نسبت به نمونه کنترل کسب کردند و تفاوت معنيبالاتر
 ي دوره نگهداري کنترل در انتهايهاونهن آنها مشاهده شد؛ نمیب

 25 ي را در دما6/3وس و ی درجه سلس4 ي را در دما16/4از یامت
 . وس کسب کردندیدرجه سلس

زان ید سبب کاهش میک اسیلیسیگزارش شده است که سال
سه با نمونه کنترل یوه خرما در مقایرات رنگ و بافت مییتغ
تر از نمونه کنترل مار شده بهی تيهات نمونهیفیشود و کیم
 در مورد اثرات مثبت استفاده از یج مشابهینتا. ]5[ باشدیم

 يهایژگی سبز در حفظ ويورا و چا آلوئهی خوراکيهاپوشش
ن یدر ا. ]25، 20، 19[ها گزارش شده است وهی می برخیحس

وه یر رنگ میی سبز، تغي عصاره چاي حاویراستا، پوشش خوراک
  .]31[ر انداخت یوس به تاخیه سلس درج2 يپرتقال را در دما
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Fig 4 Sensory evaluation of the Mazafati date coated with Aloe vera containing green tea extract and salicylic acid 

during 150 days of storage at 4 and 25 °C. 

  ی کليریگجهی نت- 4
 ي حاويورا آلوئهیر پوشش خوراکیدر مطالعه حاضر تاث

 ي خرمايش ماندگاری سبز بر افزايو عصاره چاد یک اسیلیسیسال
ر قابل توجه یی، از تغیبین پوشش ترکیا. دی گردی بررسیمضافت

کس، یته، بریدی، اسpHل افت وزن، ی از قبیفی کيهاشاخص

سه با نمونه ی خرما در مقايهااء نمونهی قند کل و قند احيمحتوا
ز ی نير نگهدايدما.  کرديری جلوگي دوره نگهداریکنترل در ط

 دوره ی را در طییهان شاخصیتواند چنی است که میعامل مهم
ر یین تغین مبنا، کمتریبر ا. ر قرار دهدی خرما تحت تاثينگهدار

 از یکی. وس مشاهده شدی درجه سلس4 يها در دمان شاخصیا
ر یی و تغیدگی، ترشی مضافتي خرمايعوامل مهم در بازارپسند
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ن یر اییباشد که تغی ميگهدار دوره نی آن در طی حسيهایژگیو
 یبررس.  استیکروبیً در ارتباط با رشد مها عمدتایژگیو
 پوشش داده شده و يها نشان داد که نمونهی حسيهایژگیو

وس از لحاظ رنگ، عطر و ی درجه سلس4 ي شده در دماينگهدار
به طور .  بدست آوردندياز بالاتری امتیرش کلیطعم، بافت و پذ

ک یلیسی سبز و سالي چاي حاويورا استفاده از پوشش آلوئهیکل
رات یی، کاهش تغیکروبی از رشد ميرید به جهت جلوگیاس
 يش ماندگاری افزاي برایفی کيهایژگی و حفظ وییایمیکوشیزیف

  .گرددیشنهاد می پی مضافتيخرما
  

  ی تشکر و قدردان- 5
دات یتول ين پژوهش با استفاده از اعتبارات پژوهشکده فناوریا
 يد باهنر کرمان انجام شده است و حقوق مادی دانشگاه شهیاهیگ

متعلق به پژوهشکده ) پ/106/900به شماره (ن طرح ی ايو معنو
  .باشدی میاهیدات گی توليفناور
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The Mazafati date is one of the most important export products of Kerman province, which their quality 
characteristics may change during storage. The use of edible coatings is a new technique for increasing 
the shelf life of various agricultural products. The aim of this study was to investigate the effect of Aloe 
vera containing salicylic acid (2 mM) and green tea extract (0.5%) on physicochemical, microbial and 
sensory properties of stored dates at 4 and 25 °C for 150 days. The results of analysis of variance showed 
that the coating, temperature and time of storage had significant effects on the evaluated parameters (p 
<0.05). According to the results, the lowest weight loss was observed in samples coated with Aloe vera 
containing green tea extract and salicylic acid. This type of coating prevented significant changes in pH, 
acidity, total soluble solids (°brix), total and reducing sugar contents of date samples compared to the 
control during the storage period. During the storage period, the pH and total sugar content decreased, and 
acidity, total soluble solids and reducing sugar content increased. Total phenolic content did not have a 
clear trend during the storage period and its amount in the coated samples was significantly higher than 
the control. Aloe vera containing green tea extract and salicylic acid also effectively prevented microbial 
growth. In addition, panelists gave higher scores to dates coated with Aloe vera containing green tea 
extract and salicylic acid. The changes in physicochemical, microbial and sensory parameters in the 
stored dates at 25 °C were significantly higher than that stored at the temperature of 4 °C. In general, the 
use of Aloe vera containing green tea extract and salicylic acid, and storage at 4 °C is recommended due 
to the reduction of microbial growth and maintaining the quality characteristics of Mazafati date. 
 
Keywords: Edible coating, Mazafati date, Aloe vera, Green tea extract, Salicylic acid 
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