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انبار امروزه استفاده از موادشیمیایی براي کنترل ضایعات پس از برداشت میوه ها به دلیل اثرات زی

آلوئه ورا اخیرا نقش مهمی در حفظ .یک عامل مهم درکاهش عمرانباري آنها به حساب می آیند

از پوشش . کیفیت و سلامت میوه ها و همچنین کنترل قارچ هاي بیماري زا از خود نشان داده است

در  روز انبارداري 36طی )  درصد100،75،50،25(خوراکی آلوئه ورا در غلظت هاي متفاوت از ژل 

         خصوصیات  ،)تعدادکپک ها(پایداري میکروب ها .  درجه سانتی گراد استفاده شد4دماي 

و ویژگی حسی رنگ گلابی ) مواد جامد محلول  ،pH کاهش وزن، سفتی بافت،(فیزیکو شیمیایی 

 روز انباداري در مقایسه با شاهد ارزیابی شد و همچنین 36پوشش داده شده با ژل آلوئه ورا پس از 

صاره آبی و اتانولی گیاه آلوئه ورا بر روي دو گونه قارچ پنی سیلیوم اکسپانسوم و تاثیر ع

نتایج نشان داد که پوشش آلوئه ورا به صورت معنی . آسپرژیلوس نایجر مورد بررسی قرارگرفت

داري رشد میکروارگانیسم ها را به تاخیرانداخته وافت وزن را  نسبت به شاهد کاهش داده است و 

 تیمارها داشت pHسبب حفظ بهتر سفتی وکاهش مواد جامد محلول واثرمعنی دار براین پوشش 

داري نداشت و نیز عصاره آبی عنی وبر ویژگی حسی رنگ در تیمارهاي مختلف نسبت به شاهداثرم

و اتانولی آلوئه ورا اثر ممانعت کنندگی رشد برروي قارچ ها ي مذکور داشته است در نتیجه پوشش 

  .رروي میوه گلابی باعث  افزایش عمرنگهداري آن می شودژل آلوئه ورا ب
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  مقدمه- 1

ماندگاري  کیفیت مشابه تازه و امروزه تقاضا براي محصولات با

ي  برابه دنبال روش هایی ابتدا از بشر .بالا درحال افزایش است

افزایش مدت  سبزیجات و ي موادغذایی، میوه ها،نگهدار

محصولات این  . ]1[  استماندگاري و قابلیت مصرف آنها بوده

               ادامه  د از برداشت به تنفس خودازجمله میوه ها،بع

. می شوند تداوم تنفس تدریجا دچارفساد اثر در می دهند،

منتج از  فساد  بلافاصله بعد ازبرداشت درمعرض تشدیدهمچنین

 باکتري ها وقارچ ها وسایرمیکروارگانیسم ها قرارمی عملکرد

که این فسادها به نحوگسترده اي طعم،عطر وظاهرمحصول  گیرند

هاي  یکی ازعوامل اساسی چالش و می دهند قرارراتحت تاثیر 

جمله قارچ هایی که به از  .]2[زمینه اقتصادي هستند اقتصادي در

گونه  روي محصولات انباري رشد می کنند، صورت غالب بر

درواقع  .]3[فوزاریوم  وپنی سیلیوم ها هستند هاي آسپرژیلوس،

ه از یک استفاد صول،راه دیگر براي طولانی شدن مدت تازگی مح

 که شبیه انبارداري تحت اتمسفر پوشش خوراکی محافظ می باشد

وزه استفاده از گیاهان دارویی در امر .]4[کنترل شده عمل می کند

کشورهاي توسعه یافته به شدت در حال افزایش است و درصد 

گیاهی استفاده می کنند رو به افزایش  افرادي که از داروهـاي

ز قدیمی ترین گیاهان دارویی و آلوئه ورا یکی ا .]5[ است

 در نواحی گرم و عضوي از خانواده لیلیاسه وتیره آلوئیده است که

ایران به نام صبرزرد یا صبرتلخ نامیده می  و در خشک می روید

جدید خوراکی آلوئه ورا از جمله پوشش هاي ژل  .]8- 6[شود

 آلوئه .]9و 10[است که نظرمحققان را به خود جلب کرده است

و  آنتراکینون: بیولوژیکی فعال مانندبا داشتن ترکیبات  ورا

دهیدروکسی آنترا همچنین ساپونین داراي اثرات ضدمیکروبی می 

 تیره زیر  عضوي از(Pyrus)گلابی ازجنس .]11[باشد

)(Pomoideae تیره  و) (Rosaceae  و پس از سیب مهم

ي زیرگروه میوه هاي دانه دار به شمارمی ترین محصول تجار

گونه هاي مختلف گلابی به صورت درختچه و درختانی  .]12[دآی

گلابی منبعی از قندها، مواد  .]13[متر هستند 15 - 20با ارتفاع تنه 

 cمینمعدنی، ترکیبات فعال بیولوژیکی مختلف از قبیل ویتا

 ،B1حاوي تیامین و .]14[وترکیبات  فنولی می باشد

 راي کلسیم، و در ضمن داB3 ،  B6 نیاسین،B2ریبوفلاوین

ام گلابی در برخی از ارق . باشندمنیزیم، فسفر و پتاسیم می ن،آه

 صحنه، ، چینی)سرد رود(شوند پیغمبري   پرورش داده می ایران

 سیف تبریزي،  علی،سبري، محمد کاشان، قوسی، نطنز شاه میوه،

  و)بارتلت( ویلیامز  هاردي،بوره آنجو، تاشکندي، درگزي،

 ف از این تحقیق استفاده از پوششهد .]13[باشدمی  دوشس

سردخانه به منظور  خوراکی ژل آلوئه ورا بر روي میوه گلابی در

نیز استفاده از ژل و عصاره الکلی آلوئه ورا براي  ماندگاري و

جلوگیري از رشد دوگونه قارچ پنی سیلیوم اکسپانسوم و 

              .آسپرژیلوس نایجر است

   

   مواد و روش ها - 2

  یه میوهته-1- 2

لحاظ کیفیت   به صورت تازه که از     رقم شاه میوه     میوه هاي گلابی  

اهواز  از بازار 1395آبان ماه سال  اواخر را در رنگ مرغوب بود و

تهیه کرده سپس درکمترین زمان ممکن وبـا احتیـاط لازم جهـت             

جلوگیري ازهرگونه ضرب دیـدگی بـه آزمایـشگاه منتقـل کـرده             

میکروب هاي زائـد پـاك بـشود     جودو پوست آنها را شسته تا از

 میـوه هـا بـه عنـوان شـاهد          تعدادي از  خشک کرده و   آنها را  بعد

  .درنظرگرفته شد

 )آماده سازي ژل آلوئه ورا( تهیه ژل-2- 2

 ،)2005(وهمکاران  روش والورد براي تهیه ژل آلوئه ورا از

استفاده شد به صورتی که دو عدد ازبرگ هاي گیاه آلوئه ورا 

 با آب شسته وخشک کرده و ده وقبل ازاستفاده باخریداري کر

 یک چاقوي دستی تیزآلوئه ورا را نصف کرده لبه هاي دندانه دار

ژل  برش زده ولایه ي بالایی برگ را از درازا شکاف داده تا را

برگ جدا  دقت ژل آلوئه ورا را از با شفاف آلوئه ورا دیده شود

ط کن به مدت نموده و ژل ها پس از جداسازي توسط یک مخلو

و ژل تهیه شده را با آب  دقیقه به خوبی خرد ومخلوط شدند 5

            درصد25، 50، 75، 100(مقطر استریل در رقت هاي 

  .]15[ماده کردیمآ) وزنی-وزنی

 عصارهتهیه -3- 2

 از بازار اهواز تهیه شد 1395 پاییز سطبرگ هاي آلوئه ورا در اوا

آنها   گیاه آلوئه ورا وشستشوجمع آوري برگ هاي تازه از بعد و
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 70 اتانول ضدعفونی کردن آنها از توسط آب مقطر،به منظور

 آون مدل استفاده شد سپس به قطعات ریزشده، برگ ها در درصد

)U -40( روز قرار 3 درجه سانتی گرادبه مدت 50- 60 دردماي 

خشک شدن  از بعد. شدندکامل خشک  به طور داده شدند تا

ورا خشک شده را به مدت  وئه گرم از آل100 برگ ها میزان کامل

 درصد خیسانده و پس از خارج کردن اتانول 70اتانول در  روز3

دستگاه  در  درصد اضافه کرده و76 آن اتانول  درصد به70

درجه سانتی گراد قرار داده  40 با دماي (RV10D)روتاري مدل 

  .]16[تا عصاره الکلی به ما بدهد

 تهیه قارچ ها-4- 2

پنی سیلیوم  و )5057(ي آسپرژیلوس نایجر با شماره  هاچقار

قارچ ها  از مرکز منطقه اي کلکسیون) 5033(اکسپانسوم با شماره 

و باکتري هاي صنعتی ایران به صورت آمپول لیوفیلیزه خریداري 

 .و تا قبل از استفاده در یخچال نگهداري شد

پوشش ( پوشش دهی میوه با ژل آلوئه ورا-5- 2

  )لول ژل آلوئه ورادهی با مح

عدد گلابی با اندازه یکسان و هریک با وزن مشخص در 105

محلول رقیق شده ژل آلوئه ورا با آب مقطر استریل درغلظت هاي 

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

ظروف استریل  غوطه  در گراد  ودرجه سانتی 25 دماي دقیقه در

 و وري جهت آبکش شدن منتقل شدندشدند و به یک ظرف ت ور

     و  دقیقه قرار داده شد30آن به زیرلامینارهود به مدت  پس از

 میوه ها که تا حدي خشک شده و رطوبت سطحی آن ها تبخیر

شده بود در جعبه هاي پلاستیکی مخصوص میوه که از قبل شسته 

  بسته،5با الکل اتیلیک ضدعفونی شده بودند در  خشک کرده و و

 4به انبارسرد با دماي  و  عدد گلابی تازه بود21 بسته حاوي هر

سپس  . درصد منتقل شدند85رطوبت نسبی  درجه سانتی گراد و

 ظاهري، فساد افت وزن، کاهش جمعیت میکروبی، نظر میوه ها از

بررسی  محلول مورد مواد جامد سفتی بافت و ،pH میزان رنگ،

 .]17و 18[گرفتند قرار

  pH اندازه گیري-6- 2

pH آب میوه  با دستگاه pH متر مدل  )Multi 9310(   کالیبره

  . اندازه گیري شد9 و7 و4شده با بافرهاي 

  اندازه گیري مواد جامد محلول-7- 2

براي این منظور چند قطره از آب میوه در دماي اتاق روي 

 قرارگرفت و عدد مربوطه  ) PAL-1(  رفراکتومتر دیجیتال  مدل

داده ها برحسب درصد بریکس .رائت شداز روي ستون مدرج ق

  .یادداشت گردید

  اندازه گیري سفتی بافت-8- 2

 اندازه گیري سختی بافت بوسیله پنترومتر دیجیتالی مدل

)(MARMONIX MMH-101 مطابق روش استاندارد 

هر نمونه گلابی س از کالیبره نمودن دستگاه براي توصیه شده پ

قرار گرفتند و اعداد بر ،نمونه ها از هر دو طرف مورد آزمایش 

  .حسب نیرو محاسبه وثبت گردیدند

  اندازه گیري وزن-9- 2

براي ارزیابی میزان کاهش وزن، میوه ها ي پوشش داده شده با 

 و قبل از  ابتداي آزمایشدر ورائه رقت هاي مختلف ژل آلو

 با دقت (PT1200) شروع نگهداري با ترازوي دیجیتالی مدل

 روز آخر مجددا توزین شدند و  وزن شده و سپس در001/0

میزان کاهش وزن میوه ها که در واقع ناشی از کاهش رطوبت 

  .میوه ها می باشد محاسبه گردید

  آزمون حسی-10- 2

ویژگی هاي رنگ که ازجمله ویژگی ها ي حسی است با استفاده 

این ارزیابی  در .ارزیابی گردید  امتیازي،5از درجه بندي کیفی 

 2 متوسط وعدد 3 عدد  خوب،4 ددع  خیلی خوب،5 عدد

داده هاي حاصل . بسیار ضعیف را نشان می داد1 عدد ضعیف و

از آزمایشات براساس آنالیز واریانس و با استفاده از آزمون چند 

درصد  5دامنه اي دانکن جهت مقایسه میانگین ها در سطح 

  .تجزیه وتحلیل گردید

  آزمون میکروبی-11- 2

 )کپکی فساد(رش آلودگی میکروبی به منظور بررسی میزان گست

آزمون میکروبی براي نمونه هاي پوشش داده شده و شاهد اجرا 

گلابی پوسته وگوشت  گرم از 10بتدا مقدار دراین آزمون ا.شد

ون به ها ل جدا و با وزنه وزن کرده ویک چاقوي تیز استریتوسط 

 200آنرا به یک ارلن با حجم  ریخته به خوبی مخلوط کردیم و

 درصد 0,1( میلی لیتر آب پپتونه استریل 90ی لیتر حاوي میل
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 منتقل وبه خوبی با دستگاه شیکر 110-براي رقت ) حجمی-وزنی

لوله مخلوط شد سپس با استفاده از یک پیپت استریل یک دهم 

براي  .لیتر از رقت فوق جهت کشت میکروبی استفاده گردید

 )SDA(روش کشت سطحی ومحیط کشت  شمارش کپک ها از

مقداري از محیط کشت جامد  .آگار استفاده شد سابارز دکستروز

 اضافه استریل به آن آب مقطر ارلن ریخته و در کرده، زنرا و

  مگنت شفاف سازي کرده وروي هیتر پنبه گذاري کرده و کرده،

کردن  درجه سانتی گراد براي استریل 121و با دماي به اتوکلا

شدن به آن جنتا مایسین پس از استریل  محیط کشت گذاشته و

در پلیت هاي یک بار مصرف  لامینارهود زیر اضافه کرده و

کشت میکروبی  بدین ترتیب محیط کشت ها را آماده و ریخته و

پتري هاي کشت داده شده به همراه پتري هاي  .را انجام دادیم

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

توسط دستگاه کلنی کانتر میکروب ها رشد  پس از و شدند

کلیه آزمایش ها در سه  تکرارانجام ونتایج به .شمارش شدند

صورت لگاریتم تعداد واحد کلنی میکروارگانیسم ها در هر گرم 

 . گزارش شدLog(cfu/g)گلابی 

  تهیه سوسپانسیون میکروبی-12- 2

براي کشت قارچ بعدازاستریل کردن شیشه لیوفیلیزه قارچی 

شیشه ریخته تا اسپورهاي ي سرم فیزیولوژي استریل داخل مقدار

سپس مقداري از این سرم فیزیولوژي  قارچی درآن حل شود

محیط کشت سابارز حاوي اسپورهاي قارچی را به داخل 

  پلیت ها وقبل داخل دکستروزآگار و سابارزدکستروزبراث که از

 تی گراددرجه سان 25 دماي در ریخته شد ولوله ها تهیه شده بود 

 رشد از بعد .]19و 20[تا قارچ ها رشد کنند داده شد قرار

درصد مک  5/0ساعته قارچی محلول  24کشت  میکروب ها از

 048/0فارلند تهیه کرده به صورتی که نیم میلی لیتر از کلرورباریم 

 مول بر 18/0 میلی لیتر اسیدسولفوریک 5/99مول برلیتر را به 

 .دن مداوم سوسپانسیون بدست می آیدلیتر اضافه کرده و با هم ز

صحیح کدورت استاندارد با استفاده از اندازه گیري جذب  چگالی

سانتی متر مشخص می  1در اسپکتروفتومتر با طول مسیرنوري 

 باشد 13/0 تا 08/0 نانو متر باید بین 625جذب در.شود 

 میلی لیتر در لوله 4- 6سوسپانسیون سولفات باریم را به مقدار 

له هاي سوسپانسیون میکروبی در پیچ دار هم اندازه با لوهاي 

با نیمه مک  براي تهیه ي سوسپانسیون قارچی برابر . شدریخته

فارلند داخل لوله هاي استریل درب دار در زیر لامینار هود به 

 سی سی از محیط کشت استریل سابارز دکستروز براث 10میزان 

ه در محلول سرم را اضافه نموده و از اسپورهاي قارچی ک

تا ه شده آنقدر به لوله ها اضاف فیزیولوژي استریل حل شده بود

براي  و کدورتی مشابه کدورت نیمه مک فارلند بدست آمد

در  )T90(اطمینان از کار،آنها توسط دستگاه اسپکتروفتومتر مدل 

  11/0  نانومتر خوانده شد که میزان جذب آن بین625طول موج 

 .]21[بود

  ژل آلوئه ورا بر قارچ ها ن اثرتعیی-13- 2

پس از آن در محیط کشت استریل سابارز دکستروز براث به میزان 

 سی سی از محلول نیمه مک فارلند کشت میکروبی ریخته و  0,1

در همه جاي پلیت کشت دادیم و توسط پاستور پیپت استریل 

درون محیط کشت چاهک ایجاد کرده و از رقت هاي مختلف ژل 

 میکرولیتر با 40که از قبل تهیه کرده بودیم به میزان آلوئه ورا 

 25از خشک شدن در دماي  بعد سمپلر استریل اضافه کردیم و

 روز قراردادیم و خاصیت آنتی 3درجه سانتی گراد به مدت 

 قرار دادیممیکروبیالی ژل و هاله عدم رشد قارچ را مورد بررسی 

]20،19 .[          

دگی وحداقل حداقل غلظت مهارکنن-14- 2

  غلظت کشندگی

 پس از آماده شدن عصاره با استفاده از روش رقت سازي لوله اي

)Broth Macro Dilation(  حداقل غلظت مهارکننده رشد 

)MIC (و حداقل غلظت کشندگی )MFC(   عصاره الکلی آلوئه

 تایی 8سري لوله هاي دو براي این منظور از .ورا اندازه گیري شد

ه براي آزمایش رقت هاي مختلف عصاره و یک  لول5.استفاده شد

حاوي عصاره رقیق شده به اضافه  (ثبتلوله به عنوان کنترل م

حاوي سوسپانسیون ( ودو لوله به عنوان کنترل منفی) محیط کشت

حاوي (و ) کپک پنی سیلیوم اکسپانسوم به اضافه محیط کشت

در ) سوسپانسون کپک آسپرژیلوس نایجر به اضافه محیط کشت

به تمامی لوله ها به میزان یک میلی لیتر محیط .ر گرفته شدنظ

 میلی لیتر از عصاره الکلی 2 .اضافه شد ) SDB( کشت مایع

از لوله .آلوئه ورا توسط پیپت برداشته وبه لوله هاي اول اضافه شد

 میلی لیتر برداشته به لوله هاي بعدي اضافه می کنیم به 1هاي اول 
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لوله شماره  از. نصف قبلی خواهد بود6این ترتیب تا لوله شماره 

 یک میلی لیتر برداشته و دور ریخته شد سپس به لوله ها به جز 6

 میکرولیتر از هر سوسپانسیون 40،)مثبتکنترل  (6لوله شماره 

 اسپور تلقیح کردیم همه لوله هاي آزمایش براي مدت 106حاوي 

س از طی پ . درجه سانتیگراد قرار داده شدند25سه روز در دماي 

زمان انکوباسیون لوله ها از نظر کدورت ناشی از رشد کپک تلقیح 

کمترین غلظتی از عصاره الکلی آلوئه ورا .شده بررسی گردیدند

 در  MICکه از آن غلظت به بالا کدورتی مشاهده نشد به عنوان

از همه ي لوله هایی که در آن ها عدم رشد کپک .نظر گرفته شد

نه برداري و جهت تعیین حداقل ها مشاهده شده بود نمو

بدین منظور .کشندگی عصاره به روش سطحی کشت داده شد

 میکرولیتر از لوله هایی که عدم رشد کپک ها را نشان دادند 100

کشت خطی  )سابارزدکستروزآگار (SDA بر محیط کشت جامد

اولین رقت هایی که هیچ کپکی در آن ها رشد نکرد به .انجام شد

  .]22[ر گرفته شد در نظMFCعنوان 

  طرح آماري وتحلیل داده ها-15- 2

ژل   تیمار غلظتبررسی ماندگاري میوه گلابی با نتایج حاصل از

، درصد 100، 75 ،50 ،25) شاهد(در پنج سطح صفرورا ئه آلو

         ،0،6،12،18هفت سطح در ( زمان انبارداري   وزنی و_وزنی

یه توریل برپا صورت فاکبه )برداشت از روز پس  36، 24،30

کمک نرم نتایج به  و طرح کاملا تصادفی درسه تکرارانجام شد

ومقایسه ي میانگین ها  ANOVA و آنالیز آماري SPSSافزار 

  خطاي استاندارد±با استفاده از آزمون دانکن به صورت میانگین 

) (Mean±SEشدآورده % 5 سطح در .  

  

 شاهد و نمونه هاي  نمونه نتایج و بحث- 3

   اده شده با ژل آلوئه ورا  پوشش د

 شاهد و  نمونهpH مقایسه نتایج فاکتور-1- 3

  نمونه هاي پوشش داده شده با ژل آلوئه ورا  

 pH دارنشان دهنده ي کاهش معنی مقایسه میانگین داده ها 

 روز 36طیپوشش داده شده با ژل آلوئه ورا  گلابی عصاره

 عصاره پس از pH طوري که حداکثر کاهش  بود بهانبارمانی سرد

کاهش مربوط به  بیشترین و  از شروع پژوهش دیده شدروز 24

 کم ترین به ترتیب در نمونه هاي پوشش دار نمونه هاي شاهد و

در . دیده شد) درصد25  ، درصد50 ،درصد 75  ،درصد 100(

طی دوران رسیدگی میوه ،تغییرات اصلی که اتفاق می افتد شامل 

 اسیدیته، تولید مواد شاسته، افزایشتی بافت، تجزیه نکاهش سف: 

روغنی و مومی، تولید استراز و الکل، تجزیه کلروفیل، افزایش 

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

تیمارهاي میوه افزایش اسیدیته را داشتند که در این میان پوشش 

 عصاره گلابی در تیمارهاي pHژل آلوئه ورا باعث کاهش 

ژل .ف شد و توانست از سرعت رسیدگی میوه ممانعت کندمختل

داراي  آلوئه ورا جزو پوشش هاي پلی ساکارید بوده و

محافظت  ایجاد لایه ي حفاظتی روي محصول، خصوصیاتی نظیر

لایه ي حفاظتی درمقابل صدمات مکانیکی،کاهش  سلول هاي زیر

کاهش سرعت عبور گازها از پوست میوه از  اتلاف آب میوه،

در نتیجه تغییر  روزنه ها و یق ایجاد پوشش روي عدسک ها وطر

طی تحقیقی اصغري و  .]9و 10[اتمسفر اطراف محصول هست 

ژل را برگیلاس مورد بررسی قرار دادند و  تاثیر) 2015(خلیلی 

 را در گیلاس pH نتایجشان نشان داد که ژل آلوئه ورا توانست

یج این تحقیق مطابقت تمامی نمونه ها پایین نگه دارد که با نتا

اثر پوشش هاي ) 2015(سیاهرودي و همکاران  .]24[شتدا

عصاره قارچ را مورد بررسی قراردادند که pH خوراکی مختلف بر

 عصاره طی مدت نگهداري در انبار سرد pH بیشترین میزان 

 %5/1مربوط به پوشش قارچ دکمه اي با ژل آلوئه ورا و عصاره 

 با نتایج این ربیک بود که نتایجشانگزنه همراه با اسید آسکو

 اثر) 2012(شیرازي و همکاران  .]25[تحقیق همخوانی داشت

سی کردند پرتقال والنسیا برر pH اسانس گیاهان دارویی را بر

طول   درpHافزایش  نظر وتفاوت معنی داري در بین تیمار ها از

 .]26[انبارداري نشان داد که با نتایج این تحقیق مغایرت دارد

  نیز گزارش کردند که مقدار) 2012(الکساندر وهمکاران 

pH توت فرنگی با پوشش آلوئه ورا درطی انبارداري در دماي

تغییرات محسوسی ندارد که با نتایج این   روز14یخچال تا 

  .]27[تحقیق مغایرت دارد
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Figure (1):pH changes at five percent  (control, 25, 

50, 75, 100)  Form aloe vera gel for 36 days    

 

 ماده جامد محلول مقایسه نتایج فاکتور-2- 3

نمونه ي شاهد و نمونه ي پوشش داده شده با ژل 

 آلوئه ورا

مواد جامد محلول  ها میزان در تمامی نمونه) 2(با توجه به شکل 

 روز پس از انبار مانی تفاوت آماري معنی داري را نشان نداده 6تا 

 با افزایش زمان انبارداري ، بودهنسبی برخورداراست و از ثبات 

ارداري روند مواد جامد محلول به صورت تابعی از زمان انب

 مواد  36 و 30 به طوري که در روزهاي افزایشی را طی کرد

 می و این ده است با شدت بیشتري افزایش پیدا کرجامد محلول

و  باشد تواند به دلیل کاهش وزن و تغلیظ این مواد در طی زمان

کمترین مربوط   و دیده شد نمونه هاي شاهدبیشترین افزایش در

 به ئه ورا و بعد ازآندرصد ژل آلو 100به نمونه هاي با پوشش 

 .درصد بود 50درصد و 75  درصد،25 ترتیب مربوط به ژل

مربوط به کاهش آب میوه است که به افزایش مواد جامد محلول 

شود محلول می امد نوبه خود باعث افزایش غلظت مواد ج

 باعث شکسته شدن پلی ساکارید ها همچنین تنفس و پیري میوه

                و تبدیل آنها به ترکیبات ساده تر وافزایش مواد جامد محلول 

 .]28[می شود

 
Fig 2 changes in soluble solids in five groups 

(control, 25, 50, 75, 100) Form aloe vera gel for 36 
days 

 
ند که مواد جامد طی تحقیقی نشان داد) 2005(ن همکارا والورد و

درجه سانتی  20محلول انگورهاي شاهد نگهداري شده در دماي 

گراد نسبت به انگورهاي تیمار شده با ژل آلوئه ورا درشرایط 

مشابه افزایش بیشتري داشتند که با نتایج این تحقیق مطابقت 

اثر غلظت هاي مختلف ) 2012(وحدت و همکاران  .]15[شتدا

ژل آلوئه ورا را بر روي مواد جامد محلول میوه توت فرنگی 

بررسی کردند و نشان دادند که میوه هاي تیمار شده با غلظت 

 درصد آلوئه ورا کمترین میزان و میوه هاي بدون پوشش 100

بیشترین میزان مواد جامد محلول را نشان دادند که با نتایج این 

همچنین افزایش میزان مواد جامد  .]29[ابقت داردتحقیق مط

محلول کل در طول انبار داري با یافته هاي زرین بال و همکاران 

  .]30[همخوانی داشت) 2010(

مقایسه نتایج فاکتور سفتی بافت نمونه ي -3- 3

شاهد با نمونه ي پوشش داده شده با ژل آلوئه 

  ورا

وئه ورا با راکی آلبا پوشش خو دراین پژوهش نمونه هاي شاهد و

 روز در انبار سرد نگهداري 36 به مدت درصدهاي مختلفی از ژل

 کلیه نمونه ها در طول زمان  بافت سفتینتایج نشان دادشد و

مرور زمان کاهش داشته و تیمارهاي آلوئه ورا در  به انبارداري

حفظ استحکام گلابی نسبت به گروه کنترل به طور قابل ملاحظه 
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 جلوگیري نست از نرم شدن میوهش توااین پوش  واي موثر بودند

کند به طوري که بیشترین کاهش سفتی مربوط به نمونه هاي 

 درصد 75 درصد و 25 درصد،50پس از آن مربوط به ژل شاهد و

 نرمی . درصد آلوئه ورا بود100 و بهترین تیمار مربوط به ژل بود

ده دیواره بافت میوه در نتیجه فعالیت آنزیم هاي هیدرولیز کنن

پکتین متیل استراز و بتاگلوکوزیداز  روناز،وپلی گالاکت سلولی نظیر

       اتفاق می افتدکه همه این آنزیم ها پکتین را مورد هدف قرار

نرم شدن میوه به تخریب اجزاي دیواره سلولی  .]31[می دهند

پلی : آنزیم هاي خاص مانندعمدتا پکتین، به علت عمل

اده شده است و یکی از دلایل حفظ سفتی ناز نسبت درووگالاکت

جلوگیري از کاهش وزن و تاخیر بافت میوه هاي داراي پوشش 

محبی و طی تحقیقی  .در چروکیدگی از طریق بستن روزنه ها بود

خصوصیات فیزیکی و ظاهري قارچ دکمه اي، ) 2011(همکاران 

میزان کربوهیدرات را در طی   بافت،کاهش وزن،ازجمله رنگ و

 هاي مورد قارچ. مورد ارزیابی قراردادند قارچ، انبارمانیدوره 

درجه سانتی گراد ) 15،10،4( آزمایش دردماهاي مختلف انبار

ورا و صمغ کتیرا  خوراکی ژل آلوئه بالاي صفر و بدون پوشش

هاي  قارچ نتایج نشان داد که دماهاي سرد انبار در. قرارگرفتند

کاهش   و صمغ کتیرا،ورا آلوئه خوراکی ژل بدون پوشش

 که با نتایج وزن،تغییرات رنگ و نرم شدن بافت را به دنبال داشت

) 2005( مارتینز رومرو وهمکاران .]32[این تحقیق مشابه بود

نشان دادند ژل آلوئه ورا همانند یک پوشش خوراکی عمل می 

باعث کاهش اتلاف وزن میوه گیلاس می شود و در نتیجه  و کند

که با نتایج این پژوهش   سفتی بافت می شودباعث حفظ بیشتر

تاثیر ژل آلوئه ورا ) 2009(وحدت و همکاران  .]33[منطبق است

بررسی کردند و بیان را در حفظ کیفیت میوه هاي توت فرنگی 

 درصد بر 100 و 75نمودند که تیمار آلوئه ورا با غلظت هاي 

تایج این  با نسفتی بافت از روز سوم اثر معنی داري نشان داد که

تاثیر ) 2013( و همکاران  قاسمخانی.]34[تحقیق همخوانی داشت

 بررسی کردند و بیان داشتند که را  بر میوه توت فرنگیآلوئه ورا

تیمارهاي آلوئه ورا در حفظ استحکام توت فرنگی نسبت به گروه 

 با نتایج این تحقیق کنترل به طور قابل توجهی موثر بودند که

  .]35[ بودمطابق

 
Fig 3 Resistance changes in five groups (control 25, 

50. 75, 100) Form aloe vera gel for 36 days 

 نمونه شاهد و مقایسه نتایج فاکتور وزن-4- 3

 نمونه هاي پوشش داده شده با ژل آلوئه ورا

پوشش ژل آلوئه ورا به طور معنی مقایسه میانگین ها نشان داد که 

 میوه هاي تیمار شده عقب زن را درتمامداري از دست دادن و

به طوري که وزن نمونه هاي شاهد نگهداري شده در  انداخت

ژل آلوئه ورا  سردخانه نسبت به نمونه هاي پوشش داده شده با

و کمترین کاهش وزن مربوط به نمونه کاهش بیشتري نشان داد 

 درصد ژل آلوئه ورا بود و بعد از آن به 100هاي  با پوشش 

 درصد ژل کمترین 50 درصد و 25 درصد، 75ب نمونه هاي ترتی

این امر به ویژگی هیگروسکوپی ژل نسبت  .کاهش وزن را داشتند

بل انتشارآب داده می شود که قادر به تشکیل سد و مانعی در مقا

مقدارکاهش وزن بسته به نوع  .]36[بین میوه و محیط است

 وتمحصول، رقم و خصوصیات بافت آن می تواند متفا

به طور کلی کاهش وزن میوه همزمان با افزایش مدت  .]37[باشد

انبارداري افزایش می یابد که دلیل اصلی آن از دست دهی آب و 

مصرف ذخایر میوه در نتیجه تنفس می باشد و کنترل کاهش وزن 

      میوه هاي تازه یکی از مهم ترین اهداف پوشش دهی به شمار 

 )2009(همکاران احمد و طی پژوهشی که توسط .می رود

 گزارش کردند که روند کاهش وزن در میوه هاي صورت گرفت

شلیل تیمارشده با ژل آلوئه ورا نسبت به میوه هاي شاهد کاهش 

سرانو و  .]38[شتیافت که با نتایج این تحقیق مطابقت دا

طی پژوهشی گزارش کردند روند کاهش وزن ) 2004(همکاران 

خانه و هواي آزاد افزایش انگور رومیزي طی نگهداري در سرد
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یافت که در نتیجه آن ژل آلوئه ورا به طور معنی داري از کاهش 

 .]39[  با نتایج این تحیقق همخوانی داشتکرد که وزن جلوگیري

با تحقیقی که بر روي میوه هاي ) 2015(اصغري و خلیلی 

گیلاس انجام دادند گزارش کردند که میوه هاي تیمار شده با ژل 

ه با نتایج داشتند ک نسبت به شاهد  کاهش وزن کمتريآلوئه ورا

  .]24[این پژوهش مطابقت داشت

 
Fig 4 changes in fruit weight pear on the first day and 

after 36 days 

 

میوه ) رنگ(بررسی خصوصیات حسی -5- 3

  گلابی طی پوشش دهی با آلوئه ورا

دگاه ارزیاب ها  بیشترین امتیاز پذیرش رنگ از دیدر این تحقیق 

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

 75آن کمترین پذیرش رنگ مربوط به   درصد بود و بعد از25

ر پوشش بنابراین می توان دریافت که تیما. درصد ژل بود50و

 درصد ونمونه شاهد از سایر تیمارها 100 گلابی با غلظت دهی

الا عامل مهم در حفظ رنگ تیمار تماح .مطلوب تر به نظر رسید

 تاثیر میزان غلظت ،نسبت به شاهد مورد آزمایش  ژل درصد100

در نتیجه   میوه ها در انبار وتیمار پوششی در کاهش شدت تنفس

 امامی فر.جلوگیري از تجزیه کلروفیل و تغییر رنگ گلابی ها بود

ی با به کار گیري ژل آلوئه ورا برروي میوه توت فرنگ) 2014(

نشان داد که در هیچ غلظتی اثرمعنی داري برنتایج ارزیابی حسی 

در  .]40[ردرنگ نداشت که با نتایج این پژوهش همخوانی ندا

ژل آلوئه ورا در پژوهشی همسو با نتایج این پژوهش تاثیر مثبت 

 در میوه هاي پوشش دار نسبت داده شده استحفظ بازار پسندي 

]41[. 

 
Fig 5 pear fruit changes in color 

 
تاثیر آلوئه ورا و پوتریسین بر میزان ) 2019(درخشان و همکاران 

 دوره اندازه گیري کردند و نشان دادند 3 در  راکارتنوئید میوه هلو

 درصد 30که بیشترین میزان کارتنوئید از ترکیب تیماري آلوئه ورا 

  با نتایج میلی مولار در زمان سوم به دست آمد که6و پوتریسین 

بررسی که توسط  .]42[این تحقیق همخوانی داشت

روي ویژگی هاي حسی میوه ) 2018(منصورگرگانی و همکارن 

بهترین کیفیت رنگ کیوي با پوشش آلوئه ورا صورت گرفت 

و  درصد است 30مربوط به پوشش ژل آلوئه ورا با غلظت 

ین کمترین مقدار مربوط به کیوي فاقد پوشش است که با نتایج ا

  .]43[تحقیق مطابقت ندارد

میکروبی جمعیت ارزیابی نتایج آزمون -6- 3

  )کپک ها(

 در نمونه) هاکپک(تغییرات میوه گلابی از نظر جمعیت میکروبی 

در  ورا  هاي تیمارشده با ژل آلوئه  نسبت به نمونههاي شاهد

بیشترین نشان داده شده است و نتایج نشان می دهد که ) 6(شکل 

هاي شاهد و کمترین آن به ژل  روبی مربوط به نمونهجمعیت میک

ورا بالاتر  درصد نسبت داشت وهمچنان که غلظت ژل آلوئه 25

لوئه ژل آ .رفته جمعیت میکروبی درگلابی نیز افزایش داشته است

، اـامین هـیتوها آنست که مهمترین اترکیباتی مختلف ورا داراي 

و یلیک  ـید سالیسـسا، کوئینهاانتر، آسیدهاامینو، آنزیمهاآ

ساپونینها خاصیت و سید سالیسیلیک اکه . دهستن اـاپونین هـس
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       هارچتکثیر قاو شد  ري ازباعث جلوگیرو شته داچی رضد قا

 ژل آلوئه ورا توانست با این وجود در این پژوهش .]44[می شوند

 رابطه اي بین غلظت بیشتر ژل از رشد میکروبی جلوگیري کند اما

روي میوه گلابی دیده  ورا و خاصیت ضد قارچی آن برآلوئه 

ورا به منظور  از ژل آلوئه) 2016( فر باویسی و امامی .نشد

بررسی میزان گسترش آلودگی میکروبی بر توت فرنگی استفاده 

رشد کپک و مخمر بین تیمارها  کردند و بیان داشتند که از نظر

نتایج این تحقیق  داري وجود دارد و نتایجشان با  معنیاختلاف

نشان دادند نیز ) 2010(کاستیلو وهمکاران  .]45[شتهمخوانی دا

هاي  میوه) هاهاي هوازي،مخمرها و قارچباکتري( که بار میکروبی

 ورا کاهش معنی داري نسبت به شاهد دارد تیمارشده با ژل آلوئه

گل واصغري  نبی .]46[که با نتایج این تحقیق همخوانی دارد

را به عنوان یک پوشش خوراکی براي  ورا ژل آلوئه) 2013(

قرارداده  استفاده مورد انار  دانه هايداريافزایش طول عمر نگه

قارچی  که این نوع پوشش علاوه برخاصیت ضد وگزارش دادند

میوه ها راطی  کاهش افت وزنی وشدت تنفس در توانایی

گزارش ) 2010(ناوارو و همکاران  .]47[دارد روز 21 انبارداري تا

نمودند که ژل آلوئه ورا با کاهش تولید میزان اتیلن و شدت 

شت شلیل را تنفس و کنترل پوسیدگی قارچی عمر پس از بردا

  .]48[افزایش داده است که همسو با نتایج این پژوهش است

 
Fig 6 changes in pear fruit in terms of microbial 

population (fungi) 

 

ارچی ژل آلوئه ورا بررشد فعالیت ضد ق-7- 3

  پنی سیلیوم اکسپانسوم وآسپرژیلوس نایجر

با توجه به رشد سریع قارچ هاي پنی سیلیوم وآسپرژیلوس  بر 

هایی که در زمینه صنایع  روي محصولات غذایی و خسارت

 کند، بنابراین مهار رشد این  میغذایی سلامتی و اقتصادي ایجاد

جامعه سلامتی انسانی و قارچ ها می تواند کمک شایانی به 

دراین مطالعه فعالیت ضد قارچی ژل آلوئه ورا بر . حیوانی کند

رشد قارچ هاي پنی سیلیوم اکسپانسوم و آسپرژیلوس نایجر در 

ژل آلوئه ورا به روش ایجاد چاهک   درصد از50 و 25دو غلظت 

. درون محیط کشت و قطرعدم هاله رشد مورد بررسی قرار گرفت

 داري نشان داده شده  کاهش رشد به طور معنیایج به نتبا توجه

در این وگونه قارچ روي قطر عدم هاله رشد د  براست و اثر ژل

              غلظت دو بیشترین تاثیر در و تحقیق به اثبات رسید

طی .مشاهده شد ورا برآسپرژیلوس نایجرآلوئه ) درصد 50، 25(

لیت ضد میکروبی به مقایسه فعا) 2009( خرم و همکارانتحقیقی 

 ژل تازه، ژل محافظ،(انواع ژل هاي آلوئه ورا آماده سازي شده 

میکروارگانیسم  در برابر تعدادي از) کننده و کرم آکنه ژل خنک

بعداز یک دوره . ها با استفاده از روش دیسک دیفیوژن پرداختند

حداقل قطر  درجه سانتی گراد 25ساعته ازگرمخانه گذاري در 48

            ژل روي آسپرژیلوس فیکوم نده توسط هر چهار نوعهاله مهارکن

که با نتایج این  میلی متر گزارش شد ) 9,5 ، 15,5 ، 10,5 ، 9,5(

به  )2012(لالیتا دوي و همکاران  .]49[شتپژوهش همخوانی دا

بررسی فعالیت ضدمیکروبی ژل آلوئه ورا با استفاده از روش 

د سوش میکروبی از جمله بر روي چنانتشار دیسک استاندارد 

 سودوموناس ،اشریشیا کلی،کلبسیلا پنومونیه، پروتئوس میرابیلیس

، آسپرژیلوس نایجر، س اورئوساستافیلوکوکو آئروژینوزا،

 روي آسپرژیلوس نایجرو بیان نمودند  پرداختند  spsیداکاند

که با نتایج این تحقیق  اثرمهار کنندگی مشاهده نشدهیچگونه 

اثر ضد میکروبی ) 2014(لی و همکاران استن .]50[ مغایرت دارد

 مطالعه قرار روي برخی از پاتوژن هاي انسانی مورد آلوئه ورا را

دادند ژل خام به دست آمده از آلوئه ورا براي تعیین فعالیت ضد 

 حساسیت اشرشیاکلی، ،استفاده قرارگرفت میکروبی مورد

اره خام استافیلوکوکوس اورئوس و کاندیداآلبیکانس به عص

در آگار  حاصله از ژل آلوئه ورا به خوبی با روش انتشار دیسک

 3،4،6عصاره آبی قطر هاله مهارکننده رشد به ترتیب . تعیین شد

کاستیلو و  .]51[سو بودکه با نتایچ این پژوهش هم میلی متر بود

        طی تحقیقی گزارش نمودند که ژل آلوئه ورا ) 2010(همکاران 
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براي قارچ هاي پنی سیلیوم دیجیتاتوم و ) صد در10غلظت ( 

 درصد بازدارندگی ایجاد 99 درصد و 87بوتریتیس، به ترتیب 

  .]46[ ه با نتایج این پژوهش مشابه بودنموده ک

 
Fig  7  the effect of aloe vera gel on the diameter of 

the lack halo of fungus growth of penicillium 
expansum and aspergillus niger 

 

تاثیرعصاره الکلی آلوئه ورا بررشد قارچ -8- 3

  هاي پنی سیلیوم اکسپانسوم وآسپرژیلوس نایجر

دراین مطالعه اثر عصاره الکلی آلوئه ورا بر رشد دو گونه قارچ 

پنی سیلیوم اکسپانسوم و آسپرژیلوس نایجر با روش رقت سازي 

ز آلوئه ورا وقطرعدم میلی لیتر بر لیتر ا  200لوله اي با غلظت 

این پژوهش اثر ممانعت  در .هاله رشد مورد بررسی قرار گرفت

کنندگی رشد عصاره الکلی آلوئه ورا به اثبات رسید و نتایج نشان 

        میلی لیتر در رقت دوم حداقل غلظت  200داد که درغلظت 

مهار کنندگی و در رقت سوم حداقل غلظت کشندگی را داشته 

مقایسه با قارچ  نی سیلیوم اکسپانسوم درقارچ پ است همچنین بر

آسپرژیلوس نایجر اثر ممانعت کنندگی رشد بیشتري داشته است 

کارپاگام و  .و توانست قطر عدم هاله رشد بیشتري تشکیل دهد

فعالیت ضد میکروبی عصاره آبی، اتانولی، ) 2011 (همکاران

از متانولی، نفت خام و عصاره استونی آلوئه ورا را با استفاده 

این مجموعه . روش حداقل غلظت مهارکنندگی بررسی نمودند

 سودوموناس آئروژینوزا، اشرشیاکلی،( باکتري 5عصاره در برابر 

کلبسیلا پنومونیه و استافیلوکوکوس  باسیلوس سابتیلیس،

 .  مورد آزمایش قرار گرفت)اورئوس

 اتانولی و عصاره استونی طبق نتایج حاصله عصاره متانولی،

د باکتریایی علیه اشرشیاکلی و باسیلوس سابتیلیس ض فعالیت

 .]52[  نتایج این پژوهش مشابهت داردند که بانشان داد

 
Fig 8 the effect of aloe vera alcoholic extract on the 

diameter of the lack halo of fungus growth of 
penicillium expansum and aspergillus niger  

 
روي  اثر ضد میکروبی آلوئه ورا را) 2014 ( کاراناستنلی و هم 

 اتانول، متانول مطالعه قراردادند برخی از پاتوژن هاي انسانی مورد

 استخراج عصاره مورد استفاده عنوان حلال برايه و عصاره آبی ب

 ،عصاره اتانولی مهار رشد باکتري اشرشیاکلی.گرفتندقرار

 4 ،5 ،6قطر هاله  نس بااستافیلوکوکوس اورئوس و کاندیدا آلبیکا

مطابقت   و نتایج آنها با نتایج این تحقیقمیلی متر را در برداشت

دریافتند که عصاره نیز ) 2007 (کاسیان و همکاران .]51[داشت

 بر اثر مهارکننده گیاه آلوئه ورا، هاي هیدرو الکلیک از برگهاي

، رشد میسیلیوم هاي هتروسپوریوم پرونتی، بوتریتیس گلادیولروم

 که کسیزپوریوم و پنی سیلیوم گلادیولی داشته است افوزاریوم

جاسو و  .]53[نتایجشان با نتایج این پژوهش مطابقت دارد

اثر عصاره آلوئه ورا را در زمینه فعالیت ضد ) 2005(همکاران 

رچی ارزیابی کردند و گزارش کردند که عصاره آلوئه ورا رشد قا

یوم اکسیزپوریوم، ریزوکتوما میسیلیوم ها را در قارچ هاي فوزار

ه با سولانی و کولکتوتریکوم کوکودس ممانعت کرده است ک

  .]54[نتایج این پژوهش مطابقت داشت
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  نتیجه گیري- 4

          هاي  استفادهورا گیاهان دارویی از جمله آلوئهامروزه از 

ها  هاي پس از برداشت میوه شماري در زمینه کنترل بیماريبی

و همچنین از ژل آن براي افزایش ماندگاري و کنترل  می شود

این تحقیق تاثیر ژل  در زا استفاده شده است وهاي بیماري قارچ

 میکروبی ورا بر روي ماندگاري و کنترل جمعیت خوراکی آلوئه

قارچ  میوه گلابی و همچنین از ژل وعصاره الکلی آن در برابر

 آسپرژیلوس نایجرهاي بیماري زاي پنی سیلیوم اکسپانسوم و 

این ژل توانست جمعیت مورد بررسی قرار گرفت در نتیجه 

 روز انبارداري کاهش دهد و 36ها را طی مدت  میکروبی گلابی

ماندگاري انباري آن را افزایش داد و همچنین ژل و عصاره الکلی 

آن توانست از رشد قارچ هاي پنی سیلیوم اکسپانسوم و 

  .دآسپرژیلوس نایجر جلوگیري کن
 

 اريسپاسگز - 5

مقاله حاضر برگرفته از پایان نامه کارشناسی ارشد خانم شیما 

 صنایع غذایی می باشد که با حمایترشته علوم و  مرادي در

لین محترم آزمایشگاه و ئو، مسمعاونت پژوهش ،گرامی اساتید

دیگر بخش هاي دانشگاه آزاد اسلامی واحد اهواز به انجام رسید 

  . اري می شوده عزیزان و دوستان گرامی سپاسگزلیبدینوسیله از ک
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Today, chemical agents are used to control post-harvest lesions of Fruits but 
its harmful effects could be considered as an important factor in reducing 
shelf life.Recently aloe vera has played an important role in maintaining the 
quality and health of fruits as well as controlling the pathogenic fungi.Aloe 
vera coating was used in different concentrations of gel (100,75,50,25%) 
during 36 days of storage at 4 degrees Celsius.Microbial stability, 
physicochemical properties (weight loss,tissue stiffness, pH, Soluble solids) 
and color sensory properties pears coated with aloe vera gel were evaluated 
after 36 days of storage compared to the control as well as the effect of 
aqueous and ethanolic extracts of aloe vera on two species of fungi 
penicillium expansum and aspergillus niger were investigated. The results 
showed that the growth of microorganis has siginificantly been delayed by 
aloe vera gel coating and there was a reduction in weight loss compared to 
control and this coating to maintain better rigidity and reduction of soluble 
solids and it 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. Also,aqueous and ethanolic extract of aloe vera has a 
growth in habiting effect on these fungi.As a result,coating aloe vera gel on 
pear fruit increases its shelf life. 
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