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چکیده
جوآ طی دوره انبارمانی سرد بر خصوصیات فیزیکی و بیوشیمیایی میوه فیوراژل آلوئهاین تحقیق به منظور بررسی اثر پوشش

انبارداري به عنوان عامل زمان در قالب آزمایش فاکتوریل بر پایه انجام پذیرفت. در این آزمایش سه سطح تیماري و هفت هفته 
درصد آلوئه ورا و نیز تیمار آب مقطر 5و 5/2هاي طرح کاملاً تصادفی با سه تکرار مورد مطالعه قرار گرفت. تیمارها شامل محلول

کل، اسیدیته قابل تیتراسیون ، ویتامین ث، ها شامل  سفتی بافت، مواد جامد محلولهاي کیفی میوهبه عنوان شاهد بودند. ویژگی
گیري شدند. نتایج آزمایش نشان داد که اثر زمان فنل اکسیداز به صورت هفتگی اندازهپروتئین محلول و نیز فعالیت ویژه آنزیم پلی

ورا در استفاده از تیمار آلوئهدار بود. علاوه بر این نتایج تجزیه واریانس نشان داد گیري شده معنیانبارمانی بر تمام صفات اندازه
درصد، باعث حفظ سفتی بافت میوه در طول دوره انبارمانی شدند. بهترین تیمار براي حفظ مواد جامد محلول کل 1سطح آماري 

ترین میزان ها گردید. بالاورا باعث حفظ اسیدیته قابل تیتراسیون میوهدرصد ژل آلوئه5ورا بود. تیمار درصد ژل آلوئه5ها تیمار میوه
ورا ملاحظه درصد آلوئه5/2درصد مشاهده گردید. بالاترین میزان پروتئین محلول در تیمار 5/2ورا ویتامین ث در تیمار آلوئه

فنل اکسیداز را نشان دادند.ترین میزان فعالیت ویژه آنزیم پلیدرصد پایین5ورا گردید. تیمار آلوئه
زفنل اکسیداورا، ویتامین ث، پروتئین محلول، پلیجوآ، ، آلوئهفیکلیدي: کلمات 
مقدمه
1-6اي همیشه سبز با ارتفاع این گیاه درخت یا درختچهاست.یانموردمتعلق به خانواده Acca sellowianaجوآ با نام علمیفی
در . آرژانتین، غرب پاراگوئه و اروگوئه استباشد. منشأ آن بخش جنوبی آمریکاي جنوبی شامل جنوب برزیل، شمال متر می

باشد که از لحاظ ارزش هاي آن میجوآ میوههاي اخیر تولید تجاري آن در بسیاري کشورها رواج یافته است. محصول فیسال
کوتاه و عمر جوآ فصل برداشتهاي فیباشند. میوهغذایی حائز اهمیت زیادي هستند، زیرا غنی از پتاسیم، منیزیم و ویتامین ث می

بینند. براي افزایش زمان ماندگاري این محصول انباري محدودي دارند و به علت بافت لطیف پوست میوه در حمل و نقل آسیب می
ها در انبار با اتمسفر کنترل شده به کار رفته است که به دلیل هزینه بالاي این انبارها، هاي متعددي از جمله نگهداري آنروش

هاي خوراکی معطوف شده است که دلیل آن بندي غذاها با پوششها صرفه اقتصادي ندارد. توجه زیادي به بستهناستفاده از آ
استفاده از ).Krochta،2002(باشندپذیر میتخریبها ذاتاً زیستناپذیر بودن پوشش از محصولات غذایی است. این پوششجدایی
ها اي روي فعالیت اکسیژن و رطوبت در طول دوره پس از برداشت و انبارمانی آندهها اثرات بازدارنهاي خوراکی براي میوهپوشش

شود ترکیبی است که توجه زیادي را یمي گیاه صبر زرد استخراج هابرگ). ژل آلوئه ورا که از 1989و همکاران، Peterson(دارد
هاي طولانی به منظور اثرات درمانی و پزشکی مدتهاي گیاه آلوئه ورا براي به خود معطوف داشته است. ژل شفاف داخل برگ

). مطالعات نشان داده است که این ماده ترکیبی نویدبخش در افزایش عمر He،2004و Eshun(آن مورد استفاده قرار گرفته است
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ی مفید براي سلامت حت. ژل آلوئه ترکیبی بی خطر و )2009و همکاران، Ahmed، 2011و همکاران، Singh(هاست یوهمانباري 
باشد. یمانسان است و لذا قابلیت توسعه و استفاده از آن بسیار زیاد 

هامواد و روش
مکان، زمان و طرح آزمایش

آزمایش در شهرستان رامسر انجام پذیرفت. در این آزمایش سه سطح تیماري و هفت هفته انبارداري به عنوان عامل زمان در 
درصد 5و 5/2هاي پایه طرح کاملاً تصادفی با سه تکرار مورد مطالعه قرار گرفت. تیمارها شامل محلولقالب آزمایش فاکتوریل بر

ها به صورت گراد انجام شد و دادهدرجه سانتی4ها در انبار آلوئه ورا و نیز تیمار آب مقطر به عنوان شاهد بودند. نگهداري میوه
هفتگی ثبت گردید. 

ارزیابی صفات
FTOسفتی گوشت میوه با استفاده از دستگاه پنترومتر مدل  گیري مواد جامد گیري شد. براي اندازهمتر اندازهمیلی8با پروب 11

گیري درصد استفاده گردید. جهت اندازه0-20با دامنه Atago-ATC-20 Eمحلول کل میوه از دستگاه رفراکتومتر چشمی مدل 
). حجم سود مصرف شده 1384نرمال استفاده گردید (مستوفی و نجفی، 1/0ز روش تیتراسیون با سود اسیدیته قابل تیتراسیون میوه ا

ها گیري میزان ویتامین ث میوهبراي اندازهبراي محاسبه اسیدیته قابل تیتراسیون بر حسب اسید غالب (مالیک اسید) استفاده گردید.
پروتئین محلول از روش میزان). AOAC ،1990() استفاده شد DCIP(ایندوفنوللوکلروفندي-6و2از روش تیتراسیون با 

فنل اکسیداز از پروتئین استخراج شده در بافر فسفات پتاسیم گیري فعالیت آنزیم پلیجهت اندازهگیري شد.) اندازه1976برادفورد (
). فعالیت ویژه 2010و همکاران، chenگردید (با غلظت یک مولار نیز به عنوان سوبسترا استفاده استفاده شد و از پیروکاتکول

گردد. آنزیم نیز از تقسیم فعالیت آنزیم بر میزان پروتئین محاسبه می
نتایج و بحث
سفتی بافت میوه

درصد مانی نیز بر هاي مختلف انبارداري بر روي میزان سفتی بافت میوه داشت. اثر زمانورا اثر معنیهاي آلوئهاستفاده از پوشش
درصد، باعث حفظ سفتی بافت میوه در طول دوره 1ورا در سطح آماري دار بود. استفاده از تیمار آلوئهها معنیکاهش وزن میوه

از بین رفتن سفتی بافت میوه هم به تخریب ورا بود.درصد آلوئه5انبارمانی شد. بهترین تیمار براي حفظ سفتی بافت میوه، تیمار
به از بین رفتن تورژسانس بافت میوه وابسته است. تخریب دیواره سلولی در طی رسیدن، یک فرآیند آنزیمی دیواره سلولی و هم 

استرازمتیلو پکتین گالاکتورونازگالاکتوروناز و سلولاز بتاگالاکتوزیداز، پلیهاي داخلی از جمله پلیاست  و به فعالیت آنزیم
هاي رفت وزن کمتر آن باشد که در میوهتواند هدرورا، میمار شده با ژل آلوئهدلیل حفظ سفتی بافت میوه تیوابسته است.  

، Bayindirchو Yaman) و گیلاس (2003و همکاران، Moldao-Martins)، سیب (Grossmann ،2003و Maliفرنگی (توت
ورا بر روي کاهش تخریب هاي خوراکی مختلف گزارش شده بود. علاوه بر این، برخی اثرات ژل آلوئه) تیمار شده با پوشش2002
تواند باعث حفظ سفتی بافت میوه گردد. هاي دیواره سلولی نیز میآنزیم

مواد جامد محلول کل
دار بود. اثر متقابل ها معنیدرصد بر مواد جامد محلول کل میوه1ورا در سطح آمارياثر زمان انبارمانی و تیمارهاي ژل آلوئه

باشد. بهترین تیمار براي حفظ مواد جامد دهد اثر تیمارها مستقل از زمان میدار بود که نشان میمعنیتیمارها و زمان انبارمانی غیر
ها زمان انبارمانی نیز بر میزان مواد جامد محلول کل میوهورا بود. اثر درصد ژل آلوئه5ها در طول انبارمانی تیمار محلول کل میوه

اي باشد تواند به دلیل شرایط اتمسفر تغییر یافتهورا میاثر ژل آلوئهداري کاهش یافت. دار بود و در طول انبارمانی به طور معنیمعنی
از جمله قندها را کاهش دهد. میزان اندك است و ممکن است، تنفس و کاتابولیسم مواد جامد محلولکه توسط این ژل ایجاد شده
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تواند از تجمع قندها جلوگیري نموده و در نتیجه از متابولیسم تبدیل نشاسته به قند نیز ها، میدلیل پوششاکسیژن در اطراف میوه به
ها به قند است کربوهیدراتتر تر بودن میزان مواد جامد محلول کل به دلیل تغییر آهسته). پایینThumula ،2006جلوگیري نماید (

)Rohani ،تواند به دلیل تأخیر در رسیدگی میوه باشد.هاي تیمار شده، می) که در میوه1997و همکاران
10ورا پس از هاي پاپایا تیمار شده با ژل آلوئه)، میزان مواد جامد محلول کل در میوه2011و همکاران (Marpudiطبق گزارش 

هاي تواند به دلیل به تأخیر انداختن فرآیند رسیدگی در میوهتر بود. این میداري پایینیسه با شاهد به طور معنیمانی در مقاروز انبار
.تیمار شده باشد

اسیدیته قابل تیتراسیون
اثر زمان دار بود. درصد بر میزان اسیدیته قابل تیتراسیون میوه در طول انبارمانی معنی1ورا در سطح آماري اثر پوشش آلوئه

ها در طول ورا باعث حفظ اسیدیته قابل تیتراسیون میوهدرصد ژل آلوئه5دار بود. تیمار درصد معنی1انبارمانی نیز در سطح آماري 
داري افزایش یافت به طوري که بالاترین میزان ها به طور معنیانبارمانی گردید. در هفته دوم انبارمانی اسیدیته قابل تیتراسیون میوه

کاهش اسیدیته ابل تیتراسیون تدریجاً کاهش یافت. سیدیته قابل تیتراسیون در هفته دوم مشاهده گردید. پس از آن میزان اسیدیته قا
کنند و از این ها ممکن است سدي در برابر اکسیژن ایجاد دهد. پوششمانی، رسیدگی میوه را نشان میقابل تیتراسیون در طول انبار

ها را با تأخیر در استفاده از اسیدهاي تواند سرعت تنفس میوههامیدهند. استفاده از پوششیوه را کاهش طریق میزان تنفس م
) اسیدیته قابل تیتراسیون در 2011و همکاران (Marpudiطبق گزارش دهد.هاي آنزیمی تنفس کاهش ارگانیک در واکنش

هاي مانی کاهش یافت، ولی میزان این کاهش در میوهگذشت زمان انبارورا و شاهد، با هاي پاپایا تیمار شده با ژل آلوئهمیوه
دار، در مقایسه با شاهد کمتر بود. پوشش

اسیدآسکوربیک
دار بود. اثر زمان انبارمانی نیز در سطح آماري ها معنیدرصد بر حفظ ویتامین ث میوه1ورا در سطح آماري اثر تیمارهاي آلوئه

دهد که اثر تیمارها وابسته به زمان است. بالاترین دار بود که نشان میاثر متقابل تیمارها و زمان انبارمانی معنیدار بود. درصد معنی1
درصد مشاهده گردید. بالاترین میزان ویتامین ث در هفته اول بود و پس از 5/2ورا هفته در تیمار آلوئه7میزان ویتامین ث در طول 

کاهش سرعت مشاهده گردید.هفتمترین میزان ویتامین ث نیز در هفته ت هفته نشان داد و پایینداري در طول هشآن کاهش معنی
تواند اکسیداسیون هاي پوششی به اکسیژن باشد. این فرآیند میپذیري پایین فیلمتواند وابسته به نفوذرفت ویتامین ث میهدر

اسید، در طول رسیدگی ). مشخص شده است که میزان آسکوربیکTunc ،2004و Ayranciاسید را به تأخیر اندازد (آسکوربیک
و Serranoکند. تدریج شروع به کاهش میها به رسیدگی کامل رسیدند، میزان آن بهیابد و زمانی که میوهمیوه افزایش می

مانی ویتامین ث را نسبت به تیمار و قفسهمانی ورا در طول انبارهاي تیمار شده با ژل آلوئه)، بیان داشتند که انگور2006همکاران (
داري حفظ نمودند. شاهد، به طور معنی

پروتئین محلول
دار بود. اثر پوشش ژل ها معنینشان داد که اثر زمان انبارمانی در سطح آماري یک درصد بر میزان پروتئین میوهآزمایش نتایج 

ها ورا بود بود. اثر زمان انبارمانی نیز بر میزان پروتئیندرصد آلوئه5/2ر تیمار دار بود. بالاترین میزان پروتئین دورا غیرمعنیآلوئه
یک واکنش فزایش نشان داد. هفته اول کاهش یافت و پس از آن ا4ها در میزان پروتئین میوه18-4دار بود. طبق نمودار معنی

باشد. براي جلوگیري از آسیب ترکیبات درون عال شده میهاي اکسیژن فها، تولید گونهعمومی گیاهان به استرس یا حمله پاتوژن
). 2004و همکاران، Larrigaudiereاند (ها براي حفظ عملکرد سلولی ضرورياکسیدانت و متابولیتهاي دفاعی آنتیزا، پروتئین
Platenius)1942گرددیزمان با پیري آن در دوره انبارمانی اکسید م) بیان داشت که پروتئین مارچوبه هم

اکسیدازفنلفعالیت ویژه آنزیم پلی
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ها و دار بود. اثر زمان انبارمانی و اثر متقابل پوششدرصد بر میزان فعالیت آنزیم معنی1ورا در سطح آماري آلوئهاثر پوشش
لاترین میزان فعالیت آنزیم در دار بود. بااکسیداز معنیفنل زمان انبارمانی نیز در سطح آماري یک درصد بر میزان فعالیت آنزیم پلی

هفته آزمایش، میزان فعالیت 7ترین فعالیت آنزیمی را داشت. در طول ورا پاییندرصد آلوئه5تیمار شاهد ملاحظه گردید. تیمار 
پلی فنلآنزیم در سه هفته اول کاهش یافت و پس از آن در هفته چهارم به حداکثر رسید و به دنبال آن مجدداً کاهش یافت.

هاي ثانویه در باشد. ترکیبات کینونی تحت تأثیر واکنشها میاي شدن میوهاکسیداز آنزیم حاوي مس است که مسئول قهوه
). 1994و همکاران، Lozanoنمایند (ها ایجاد ترکیبات رنگی به نام ملانین میمجاورت یکدیگر و یا مواد دیگري مانند پروتئین

Fan) اثر 2012و همکاران (pH ،ها را بر روي فعالیت آنزیم دما و بازدارندهPPOها بیان کردند جوآ بررسی نمودند. آندر میوه فی
هاي مناسب کاهش یابد. فعالیت آنزیم پلی فنل اکسیداز در اي شدن آنزیمی در گیاهان ممکن است به وسیله بازدارندهکه قهوه

گیرد. سترا قرار میها و سبزیجات، تحت تأثیر منبع آنزیم و طبیعت سوبمیوه
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Abstract

This study was designed to investigate the effect of aloe vera gel coatings on fruit physical and
biochemical  characteristics of  feijoa fruit (Acca Sellowiana) during cold storage. The experiment was
carried out with 3 treatments and sevdn weeks cold storage as a factorial with a complete  randomized
design with three replications. the quality characteristics such as weight loss, firmness, total soluble
solids, titratable acidity, sugar to acid ratio, vitamin C content, soluble protein and polyphenol oxidase
activity were assessed weekly. Fruits were treated by immersion for 30 seconds and after drying were
stored at of 4 ±1 °C. results indicated that effect of storage time was significant in all characteristics.
In addition, the comparison between means demonstrated that the use of aloe vera (p<0.01) had a
significant effect on maintenance fruit firmness. The best treatment to keep the total soluble solids of
fruits was and aloe vera gel (2.5%). Treating with 5% aloe vera gel maintained  titratable acidity of
fruits.  Highest  protein content was seen in 2.5% aloe vera gel treatments.

Key words: Feijoa, Aloe vera, Vitamin C, soluble protein, Polyphenol Oxidase


