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 چکیده 

ی لشاس داسًذ. ثِ هٌػَس دس هعشض کبّؾ اسصؽ غزایی ٍ افضایؾ خوعیت هیکشٍثتبصُ تَلیذ ؿذُ اغلت  هحصَلات

( دسصذ 52ٍ  25، 22صفش، ٍسا )حفع کیفیت هیَُ تبصُ اًدیش سلن ػیبُ، ایي هیَُ ثِ هذت پٌح دلیمِ ثب پَؿؾ آلَئِ

گشادثِ ّب دس غشٍف هخصَف دس ؿشایط اًجبس ػشد ثب دهبی حذٍد دٍ دسخِ ػبًتی هَسد تیوبس لشاس گشفت. ػپغ هیَُ

ایي آصهبیؾ ثبس هیکشٍثی، ػفتی ثبفت هیَُ، هَاد خبهذ هحلَل ٍ اػیذ اػکَسثیک سٍصًگْذاسی ؿذًذ. دس  52هذت 

ّبی اًدیش تیوبس ؿذُ داسای هیضاى آلَدگی هیکشٍثی کوتش، ػفتی ٍ اػیذ  گیشی ؿذًذ. ًتبیح ًـبى داد کِ هیَُاًذاصُ

 اػکَسثیک ثیـتشی ثَدًذ. 

 پغ اص ثشداؿت، پَؿؾ، اًجبسهبًی :یدیکل کلمات

 مقدمه 

یی اص ثبلا غلػتداسای ٍثَدُ  کلؼتشٍل ثذٍى. ایي هیَُ ػتی اهعذً ٍهَاد ّب يیتبهیٍ اصیی ثبلا شیهمبدی حبٍاًدیش

پیشی  ثِ اثتلا دسهعشض ؿذت ثِایي هیَُ  ٌحبل،یا ثب. (Solomon et al., 2006)ثبؿذ  هی ٌِیذآهیاػ ٍیک ذفٌَلیاػ

 اص ثعذ تیفیک حفعی ثشادهب   (.(Cantin et al., 2011ػبصد یه هحذٍد سا آى ذیهف عوش کِلشاس داسد  صٍالصٍدسع ٍ 

 51-5 ثشداؿت سا ثشای اص پغ عوش گشاد،یػبًت دسخِ -5تب5دساًجبسهبًی  هثبل، عٌَاى ثِ. اػت هْن تبصُ شیاًدثشداؿت 

 ؾیافضا دِیًت دس. (Crisosto and Kader, 2007)ُ افضایؾ داد ؿذ کٌتشلدس اتوؼفش سٍص 22تب 25 ٍ ػشدی َّا دس سٍص

 .بثذی یه ؾیافضا ثبلا تیفیک ثب شتبصُیاًد َُیهی ثشا کٌٌذگبى هصشفی تمبضب ٍی خْبً ثبصاس سؿذعوش ثعذ اص ثشداؿت، 

داس طجیعت ٍ ػلاهت اًؼبى خْت افضایؾ عوش پغ اص ثشداؿت هحصَلات ثبغجبًی سٍ  ّبی دٍػت اهشٍصُ اػتفبدُ اص سٍؽ

ٍسا ثِ دلیل تأثیش هٌبػت آى ثش اًذ. کبسثشد طل آلَئِ هَسد تَخِ لشاس گشفتِّبی طجیعی ثیـتش  ثِ سؿذ اػت. پَؿؾ

ّب،  اکؼیذاىّب ٍ حفع کیفیت ٍ آًتی افضایؾ عوش هحصَلات تبصُ ثشداؿت ؿذُ ثِ ٍػیلِ خلَگیشی اص سؿذ هیکشٍة

هطبلعِ ثشسػی تأثیش . ثٌبثشایي ّذف اص ایي (Martínez -Romero et al., 2006)تَػط صٌبیع غزایی تَصیِ ؿذُ اػت 

 ثبؿذ. ٍسا ثش کیفیت ٍ آلَدگی هیَُ اًدیش دس ؿشایط اًیبس ػشد هیّبی هختلف طل آلَئِ غلػت

 ها مواد و روش

ّبی اًدیش سػیذُ ثذٍى علائن  سلن ػیبُ اػتبى فبسع اػتفبدُ ؿذ. هیَُ (.Ficus carica L)دس ایي آصهبیؾ اص اًدیش 

ای  ٍسا گلخبًِّبی ثبلغ گیبُ آلَئٍِسا اص ثشگ ٍ سًگ دس آصهبیـگبُ خذا ؿذًذ. طل آلَئِ ثیوبسی ٍ ػبلن ثب یکٌَاختی اًذاصُ

 25، 22ٍسا ثِ هیضاى صفش، ّب اػتخشاج گشدیذ. تیوبسّب ؿبهل پَؿؾ طل آلَئِپغ اص ؿؼتـَ ٍ ضذعفًَی ػطحی ثشگ
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ٍس ؿذًذ. پغ اص خـک کشدى سطَثت  گشادغَطِدسخِ ػبًتی 25دلیمِ دس دهبی  2ّب ثِ هذت  دسصذ ثَد کِ هیَُ 52ٍ 

 سٍص ًگْذاسی ؿذًذ.  52گشاد ثِ هذت دسخِ ػبًتی 2±5ّب دس اًجبس ػشد ثب دهبی  هیَُ

اًدبم ٍ ثش اػبع ًیَتي رکش  (STEP system, Germany)گیشی ػفتی ثبفت هیَُ ثب ػختی ػٌح دیدیتبلی اًذاصُ

 (2552ٍ ّوکبساى )  Ongؿذ. هیضاى هَاد خبهذ هحلَل ثب سفشاکتَهتش دػتی، ٍ هحتَای اػیذ اػکَسثیک ثب سٍؽ 

ّبیی  اػتفبدُ ؿذ. ثذیي تشتیت کِ ًوًَِ (2010)ٍ ّوکبساى  Emamifarثشای اسصیبثی هیکشٍثی اص سٍؽگیشی ؿذ. اًذاصُ

اص تیوبسّب دس هحیط کـت آگبس کـت ٍ ثِ صَست لگبسیتوی ثیبى گشدیذ. هطبلعِ حبضش ثش اػبع فبکتَسیل ٍ دس لبلت 

ٍ همبیؼِ هیبًگیي ثب  اػتفبدُ گشدیذ (SAS)طشح کبهل تصبدفی ثب چْبس تکشاس اًدبم ؿذ. ثشای تدضیِ دادُ ّب اص ًشم افضاس 

 ى داًکي صَست گشفت. آصهَ

 نتایج و بحث 

ّبی تیوبس  ثطَسکلی ػفتی ثبفت هیَُ ثذٍى دس ًػش گشفتي تیوبسّب دس طی دٍسُ اًجبسهبًی کبّؾ یبفت، اهب دس هیَُ

(. عوش کَتبُ پغ اص ثشداؿت هیَُ اًدیش 5Aٍسا سًٍذ ًشم ؿذى ثبفت هیَُ ثِ کٌذی صَست پزیشفت )ؿکلؿذُ ثب طل آلَئِ

 ,.Villalobos et al)ثبؿذ  ٍ حؼبػیت صیبد آى ثِ آلَدگی لبسچی دس ًتیدِ ًشهی پَػت ٍ ؿکبف خَسدى اپیذسم هیَُ هی

ٍسا ثب ایدبد یک لایِ هحبفع ثش سٍی پَػت، ًفَر اکؼیظى سا کٌذ ًوَدُ، ثٌبثشایي فشآیٌذ سػیذى ٍ ًشم . طل آلَئِ(2015

 ٍ ّوکبساى Reyes-Avalos. ًتبیح ایي تحمیك ثب ًتبیح (Bhaskara Reddyet al., 2000)افتذ  هیَُ ثِ تأخیش هیؿذى 

 تَاًذ ػفتی ثبفت هیَُ اًدیش سا طی دٍسُ اًجبسهبًی حفع ًوبیذ، هطبثمت داسد. کِ ًـبى داد پَؿؾ کیتَػبى هی( 6102)

داسی ٍخَد داسد. ایي همذاس دس تیوبس ؿبّذ دس طی هعٌی اص لحبظ هحتَای هَاد خبهذ هحلَل ثیي تیوبسّب اختلاف

ٍسا کوتشیي همذاس هَاد خبهذ هحلَل سا ّبی تیوبس ؿذُ ثب طل آلَئِ (. ٍلی هی5Bَُیبثذ )ؿکل  دٍسُ اًجبسهبًی افضایؾ هی

ذ دیَاسُ ػلَلی یَسًٍیطی دٍسُ اًجبسهبًی داؿتٌذ. ایي افضایؾ هوکي اػت دس استجبط ثب حل ؿذى هَاد ّوی ػلَلض ٍ پلی

ٍسا اتوؼفش دسًٍی هیَُ سا تغییش . لایِ ایدبد ؿذُ اصپَؿؾ طل آلَئِ(Tanada-Palmu and Grosso, 2005)هیَُ ثبؿذ 

 (.Sogvar et al., 2016)گشدد  دادُ دس ًتیدِ ثبعث کبّؾ تٌفغ هیَُ هی

د گشدیذ. اگشچِ همذاس ایي هبدُ دس ٍسا ثبعث حفع هحتَای اػیذ اػکَسثیک هیَُ دس دٍسُ اًجبسهبًی ػشتیوبس آلَئِ

(. کبّؾ اػیذ اػکَسثیک اص طشیك اکؼیذُ ؿذى ثخصَف صهبًی کِ دس استجبط ثب اکؼیظى 5Cؿبّذ کبّؾ یبفت)ؿکل 

اکؼیذ کشثي سا کبّؾ ٍسا ًفَرپزیشی اکؼیظى ٍ دیافتذ. ثِ عٌَاى یک لایِ هحبفػت کٌٌذُ، طل آلَئِ َّا ثبؿذ اتفبق هی

. ایي ًتبیح ثب (Sogvar et al., 2016) کٌذ اص اکؼیذ ؿذى اػیذ اػکَسثیک خلَگیشی هیدّذ ثٌبثشایي  هی

ّوخَاًی داسد کِ ًـبى داد پَؿؾ صییي هحتَای اػیذ اػکَسثیک دس هیَُ خبهَى ( 6102) ٍ ّوکبساى  Baraiyaگضاسؽ

ٍسا دس حفع ٍ هثجت طل آلَئِ سا حفع ًوَد. اص آًدبییکِ اػیذ اػکَسثیک تأثیش هفیذی دس ػلاهت اًؼبى داسد، اثشات

 گشدد.  ای تَصیِ هی ًگْذاسی آى دس طی دٍسُ اًجبسهبًی اص لحبظ اسصؽ تغزیِ

 25ّبی اًدیش ؿبّذ افضایؾ یبفت، دس حبلیکِ تیوبسّبی  دس ایي هطبلعِ دس طی اًجبسهبًی هیضاى ثبس هیکشٍثی دس هیَُ

(. هیَُ اًدیش ثِ علت حؼبػیت ثبلا ثِ آلَدگی 2ذ ) ؿکل ٍسا سؿذ هیکشٍثی سا هحذٍد ًوَدًدسصذ ثب طل آلَئِ 52ٍ 

داسی اص گؼتشؽ سؿذ هیکشٍثی ٍسا دس ایي آصهبیؾ ثطَس هعٌیثبؿذ. تیوبس آلَئِ داسای عوش پغ اص ثشداؿت کَتبّی هی

ٍسا سا ئِ( کٌتشل سؿذ هیکشٍثی ثب اػتفبدُ اص طل آل2006ٍَ ّوکبساى ) Martínez-Romeroای خلَگیشی ًوَد.  دس هطبلعِ

ٍسا اص خولِ ػبپًَیي ثب داؿتي خبصیت ضذ هیکشٍثی اص سٍی هیَُ گیلاع گضاسؽ ًوَدًذ. هَاد هَخَد دس طل آلَئِ
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. ایي ًتبیح تبثیش آلَئِ ٍسا ثش (Martínez-Romero et al., 2006)کٌذ  ّب خلَگیشی هیّب ٍ ثبکتشیصًی ٍ سؿذ لبسذخَاًِ

 کٌذ.  کٌتشل سؿذ هیکشٍثی سا تبییذ هی

ٍ  تَاًذ دس حفع ػفتی ثبفت هیَُ ٍسا ًؼجت ثِ ؿبّذ هیثطَسکلی ًتبیح ایي تحمیك ًـبى داد کِ تیوبس طل آلَئِ

ي اػتفبدُ اص هبدُ اػیذ اػکَسثیک ٍ کبّؾ هَاد خبهذ هحلَل ٍ کبّؾ ثبس هیکشٍثی دس هیَُ اًدیش هؤثش ثبؿذ. ثٌبثشای

 گشدد. ٍسا ثدبی هَاد ؿیویبیی ثشای حفع کیفیت ٍ افضایؾ عوش اًجبسهبًی هیَُ تبصُ اًدیش تَصیِ هیطجیعی آلَئِ

 

 

 

 

 

 

 

( هیَُ C( ٍ اػیذ اػکَسثیک )B( هَاد خبهذ هحلَل )Aدسصذ( ثش ػفتی ثبفت ) 52ٍ  25،  5،22تأثیش طل آلَئِ ٍسا )« 5»ؿکل 

 ثبؿٌذ.  اًدیش ػیبُ طی اًجبسهبًی ػشد. خطَط عوَدی سٍی ؿکل ًـبًگش خطبی اػتبًذاسد هی
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 ثبؿٌذ.  اًجبسهبًی ػشد. خطَط عوَدی سٍی ؿکل ًـبًگش خطبی اػتبًذاسد هی
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Abstract 

Fresh produce commodities are often subject to rapid nutrient depletion and high microbial 

populations. Fresh fruit fig (Ficus carica L.) cultivar ‘Siyah’ were treated with different concentrations of 

Aloe vera solution for 5 minutes. Treatments fruit were 1) distilled water (control), 2) Aloe vera gel 1:3 

(25%), 3) 1:1 (50%), and 4) 3:1 (75%) diluted with distilled water distilled water and air dried at ambient 

temperature. After immersion, all fruit were placed into plastic trays and stored at 2±1°C and 85-90% RH 

for 15 days (cold storage). We examined fruit for microbial loads, firmness, soluble solids contents 

(SSC), and ascorbic acid content. Treated fruit showed lower microbial loads than the control. In addition, 

figs coated with Aloe vera gel exhibited higher firmness and ascorbic acid content. 

Keywords: postharvest, coating, storage 

 

 


