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چکیده

هاي کمی و کیفی توت فرنگی رقم بر ویژگیکیتوزانهاي خوراکی مختلف آلوئه ورا و به منظور بررسی اثر پوشش 
در شرایط انبار، آزمایشی فاکتوریل بر پایه طرح کاملا تصادفی انجام شد. در این آزمایش اثر نوع پوشش ’پاروس‘و ’کردستان‘

%و5/1%، 5/0%در غلظت هايکیتوزانو پوشش خوراکی درصد%100-%50-%25-%0شاملدر چهار غلظتئه وراآلو

روز انبارداري مورد بررسی قرار 12و 8، 4مرحله شامل 3تکرار و 3هاي کمی و کیفی این رقم در میلی مولار روي ویژگی0/1
)، TA)، اسیدیته قابل تیتراسیون (TSS(، مواد جامد محلولمورد بررسی شامل کاهش وزن میوههايگرفت. ویژگی

شود هاي انجام شده، چنین استنباط میبودند. با توجه به نتایج به دست آمده و مقایسه میانگینسفتی ، ویتامین ث و TA/TSSنسبت
توانسته کیتوزانخوراکی آلوئه ورا و هاي کمی و کیفی میوه تحت تاثیر قرار گرفته و پوشش که با افزایش مدت انبارداري ویژگی

تا حدي جلو از دست رفتن وزن و رطوبت و ویتامین ث را بگیرد اما این تفاوت ها به صورت معنی داري نبوده است اما در مورد 
ورا توانست موجب افزایش سفتی شود که براي حفظ کیفیت توت فرنگی بسیار مطلوب بوده است.رقم کردستان تیمار آلوئه

معرفی ’ کردستانا‘توت فرنگیعنوان موثرترین تیمار در حفظ کیفیت بهبنابراین می توان استفاده از پوشش هاي خوراکی طبیعی را 
بافرنگیتوتيمیوهپوششدهیاین میوه استفاده نمود.توان از اثرات مفید آن جهت افزایش عمر پس برداشت کرد و می

روز و 15روز به8ي توت فرنگی از میوهدارينگهافزایشدرکاراوایمنروشیعنوانبهمیتواندکیتوزانحاوينانوامولسیون
حفظ بهتر کیفیت این میوه سلامتی بخش معرفی شود.

’.پاروس‘، توت فرنگی  ’کردستان‘، توت فرنگی  کیتوزانپوشش خوراکی، پوشش آلوئه ورا، پوشش کلیدي:کلمات
مقدمه

و تولید توت فرنگی را در جهان دارد18و ایران رتبه غیرفرازگرا استايمیوهکهاستRosaceaاز خانوادهتوت فرنگی
وآلیاسیدهايقندها،.داردبستگیاي آنتغذیهارزشوطعمعطر،بافت،ظاهري،وضعیتبهتوت فرنگی میوهکیفیت 
فراوان مقدار آببالا،تنفسمیزاندلیلبهفرنگیتوتاما ).Dris R, 2001دارند(مهمینقشفرنگیتوتدر طعممعطرترکیبات

کاهش وکنترلراه هاي .)Wright KP, 1997(داردکوتاهینگهداريزمانقارچیفسادحساسیت بهوبالامتابولیکیفعالیت
کنترلاتمسفرمانندروشهاییبهمیتوانجملهآنازکهاستمختلفی شدهپیشنهاداتوراههاارائهبهمنجرفرنگیتوتضایعات

امواج فراصوت ازاستفاده)وHernández-Munoz P,2008کلسیم (حاويترکیباتازاستفاده،)Wszelaki ALM,2003شده (
میوه درونیاتمسفرتغییربهمنجرمیتوانندخوراکیهاي-.همچنین استفاده از پوشش هاي خوراکی که پوشش.اندکردهگزارش

یکی) Hernández-Munoz P,2008میشوند(شدهمیوه برداشتکیفیتبهبودباعثهمچنینودهندکاهشراتنفسمقدارشده،
ورا استخراجآلوئهگیاهبرگداخلیقسمتهايازسفتیوشفافژلکهورا می باشدآلوئهژلخوراکیپوششهاياز

محصولاتدرزابیماريعواملازتعداديبرژل آلوئه وراقارچیضدفعالیت.)Choudhury S and Panda S.K, 2000(میشود
,Reynolds T and AC Dweck(قارچ جلوگیريمیسلیومرشدوزنیجوانهازوراآلوئهژل.استشدهشده ثابتتبرداش
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افزایش وکیفیخصوصیاتحفظدروراآلوئهژلوکیتوزانبرداشتازپستیماراثربررسیپژوهشاینازهدف).1999
.توت فرنگی بودمیوهماندگاري

هامواد و روش

درصد استفاده شد. 5/1-1-5/0-0هاي غلظتبهکیتوزاناز.شدندتیمارکیتوزانباکنارهاازبادیگرگروهی:انتهیه ي کیتوز
میلی لیتر استیک اسید غلیظ اضافه 50میلی لیتر آب مقطر حل می کنیم ، به آن 900در کیتوزانگرم از پودر 15-10-5ابتدا مقدار 

می کنیم ، تا محلول هاي مورد نظر بدست آید.

ورا آلوئهگیاهبرگداخلیقسمتهايازسفتیوشفافژلکهورا می باشدآلوئهژلخوراکیپوششهايازیکی:تهیه ژل آلوئه ورا
شد.استخراج

دقیقه غوطه ور شد و به مدت یک دقیقه در دماي 2شده  به مدت تهیهنانوامولسیونمحلولدرراهافرنگیتوت:میوهدهیپوشش
درجه نگه داري شدند.20

شاهدوتیماريي پاروس و کردستان و از هر دو نمونه نمونهظرف از هر دو نمونه3وزن افتدرصدمحاسبهبراي:وزنافت
.شدبیانصورت درصدبهاولیهوزنبهنسبتوزنافتمیزانآوردن،به دستمیانگینوتوزینازپسوبرداشته

از فرمول زیر جهت اندازه گیري وزن میوه از ترازوي دیجیتال به دقت یک هزارم استفاده شد و میزان کاهش وزن با استفاده 
محاسبه گردید.

= درصد کاهش وزن میوهها ثانویه) وزن – اولیه وزن اوایه)/( (وزن 100 ×
) با استفاده از دستگاه رفراکتومتر دستی انجام گرفت و به TSSاندازه گیري مواد جامد محلول (:اندازه گیري مواد جامد محلول

.صورت درصد بیان گردید 
10براي اندازه گیري ویتامین ث از روش تیتراسیون ید سنجی استفاده شد. به این صورت که ابتدا :ویتامین ثاندازه گیري

میلی لیتر با محلول 2درصد به میزان 1میلی لیتر رسانده، سپس با معرف نشاسته 20میلی لیتر از عصاره میوه با آب مقطر به حجم 
حجم × 6/17ري نمایان شود. جهت تعیین میزان ویتامین ث از فرمول زیر استفاده شد.نرمال ید تیتر گردید تا رنگ خاکست01/0

محلول ید مصرفی = ویتامین ث
% با هم مقایسه شدند.1اي دانکن در سطح ، تجزیه واریانس شده و میانگین ها با آزمون چند دامنهSASافزار آماري ها با نرمداده
) از طریق تیتراسیون با هیدروکسید سدیم تعیین گردید. براي این کار، TAمیزان اسید کل (:محلولجامدموادوکلاسیدیته 

قطره محلول فنل فتالئین به آن اضافه گردید. 5میلی لیتر رسانده و سپس 20میلی لیتر از عصاره میوه را با آب مقطر به حجم 10
گردید. با بررسی حجم سود مصرفی، میزان اسید کل با فرمول نرمال تا ظهور رنگ صورتی تیتر 1/0محلول حاصل با هیدروکسید 

حجم سود مصرفی = اسید کل× 064/0زیر محاسبه شد.

و بحثنتایج

درصد تفاوت 5/0در سظح و کردستاندر حفظ اسیدیته ي کل براي رقم پاروسو دومتیمار آلوئه ورا در چهار روز اول
درصد سبب کاهش میزان 5/1ان در رقم کردستان در غلظت هاي یک درصد و اما استفاده از کیتوز،معنی داري ایجاد نکرده  

چهار روي توت فرنگی رقم پاروس بی تاثیر بوده است. در کیتوزاناسیدیته شده و اسید کل توت فرنگی کاهش یافته  اما تیمار 
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ري نسبت به یکدیگر نداشته اما این در حالی است که میزان اسید تفاوت معنی دا100و 75تیمار آلوئه ورا در غلظت هاي روز سوم
ان نتوانسته سبب تفاوت معنی زیتوتیمار ک.کل در این غلظت ها سبب کاهش زیاد اسید کل در توت فرنگی رقم پاروس شده است 

در هر سه کیتوزانه و تیمار ان در توت فرنگی رقم کردستان برعکس بوداهد شودکه این نتیجه براي تیمار کیتوزداري نسبت به ش
غلظت سبب ایجاد تفاوت معنی دار نسبت به شاهد شده و اسید کل توت فرنگی کاهش پیدا کرده است.همچنین در مورد تیمار 

سبب کاهش اسید کل گردیده و تفاوت معنی داري با شاهد ایجاد نموده است. مواد جامد 100و 50آلوئه ورا که غلظت هاي 
درصد افزایش پیدا کرده که تفاوت معنی داري با سایر غلظت ها داشته است. و 75ي اول براي پاروس در غلظت محلول در مرحله

ان که در تیمار کیتوز.درصد سبب افزایش مواد جامد محلول گشته 75و 50تیمار آلوئه ورا براي رقم کردستان که در غلظت هاي 
ل رقم کردستان شده و تفاوت معنی داري با شاهد و سایر غلظت هاي تیمار موجب افزایش چشمگیر مواد جامد محلو5/1غلظت 

در مرحله ي دوم سبب و کیتوزانتیمار آلوئه ورامحلول براي رقم پاروس نشده است. داشته اما موجب تفاوت معنی دار مواد جامد
درصد در مرحله سوم سبب 75ئه ورا در غلظت تیمار آلو..از ارقام نگردید ایجاد تفاوتی براي مواد جامد محلول در هیچ کدام 

ان در هیچ یک از غلظت ها سایر غلظت ها شده است و کیتوزافزایش مواد جامد محلول به صورت معنی داري نسبت به شاهد و
موجب 100موجب تفاوت معنی داري با سایر غلظت ها در رقم پاروس و کردستان نشده است. اما تیمار آلوئه ورا در غلظت 

و کیتوزاناستفاده از تیمار آلوئه وراافزایش مواد جامد محلول در کردستان در مرحله ي سوم به صورت معنی داري گشته است.
سبب کاهش میزان ویتامین ث شده است اما تفاوت معنا داري ایجاد نمی کند. در چهار سه مرحلهو کردستاندر مورد رقم پاروس

در غلظت کیتوزانلوده ورا سبب کاهش وزن گشته اما به صورت معنی داري نمی باشد اما تیمار تیمار آو دوم و سوم روز اول 
توانسته وزن را حفظ نماید این موضوع در 5/1درصد به صورت معنی داري سبب کاهش وزن گشته اما غلظت 5/0و 1هاي و 

سبب حفظ 0/5که غلظت کیتوزانو در مورد تیمار براي تیمار آلوئه ورا همانند رقم پاروس عمل کرده مورد رقم کردستان ب
دارينگهزمانبهتوجهباامروزه،نتوانسته رطوبت و وزن را حفظ نماید .5/1و 1وزن رقم کردستان شده در حالی که غلظت هاي 

اینکیفیتحفظوبیماریهاکنترلبرايمواد شیمیاییکاربردازناشیهاينگرانیوسویکازفرنگیي توتمیوهکوتاهبسیار
استفاده ازروش هااینازیکی.استبرخورداربسیارياز اهمیتکاراوایمنراهکارهايارائهدیگرسويازي فسادپذیرمیوه

موادشود.افزایشمنجرفرنگیتوتکیفیتحفظوماندگاريبه افزایشتواندمیکهاستکیتوزانمانندخوراکیپوششهاي
راحمیمیافتد(ساده اتفاققندهايبهمرکبقندهاييوتجزیهمیوهآبکاهشدر نتیجه ينگهداريمدتطولدرمحلولجامد

1384م دلیلبهتواندمیمییابد کهکاهشپاییندمايباانبارهايویژهبهنگهداريطی زمانتوت فرنگیيمیوهدراسیدمیزان)..
میوهوزنکه مطابق با نتیجه ي آزمایش ما بوده است. افت،)Vargas M, 2006باشد (میوهتنفسطول درقندبهاسیدشدنشکسته

نیزانباررطوبتودمابهکهمییابدتنفس افزایشاثردرسلولهارطوبتتبخیردلیلبهانباردردارينگهزماندرتوت فرنگیي
کاهش ازناشیمیتواندموضوعاین.شدمشاهدهوزن کمتريافتکیتوزاننانوامولسیونبادادهپوششيدرنمونه.داردبستگی

ي توتمیوهوزنیتغییراتشدنکمترسببآبدادندستوازتنفسکاهش.باشدپوششتوسطيمیوهسطحمنافذقطر
.شدفرنگی
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Abstract

In order to evaluate the effects of different eddibble cover of Aloe Vera and Chitosan on qualitative
and quantitative characteristics of Strawberry cultivars ' Kurdistan ' and ' Paros ' in terms of stock, on
the basis of completely random factorial experimental design was performed.In this experiment the
effect of coating Chitosan on Aloe Vera and four concentration, qualitative and quantitative
characteristics of thsese cultivars with 3 replication and 3 steps, 4, 8 and 12 days of storage
studied.Examine the features include weight loss of fruits, soluble solids (TSS), a significant titration
acidity (TA), the ratio of TA/TSS, vitamin C and rigidity.According to the results and compare the
average of these result Inferring, such that by increasing the storage period of qualitative and
quantitative characteristics of fruit affected the rejection of reviews including weight loss fruit, soluble
solids (TSS), a significant titration acidity (TA), the ratio of TA/TSS, vitamin c and was stiff.Oral
Aloe Vera and Chitosan coating could partially pull weight and loss of moisture and vitamin c would
but these differences were not significant, but as in the case of varieties of Kurdistan could enhance
Aloe Vera patients be rigidity to maintain the quality of the strawberries were very favorable.So it can
be use as the most effective natural edible coatings on preservation of the quality of ' Kurdestan '
strawberry is introduced and its beneficial effects can be used to increase the life of the fruit after
harvest.Covering of strawberry fruit with nanoemolation containing Chitosan can be as a way to keep
safe and efficient in increasing fruit strawberry from 8 until 15 days and save the better quality of this
healthy fruits to be introduced.

Key words: Aloe Vera, Chitosan and strawberry


