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 دهكيچ

و  ساليسيليك بر افزايش ماندگاريورا و اسيدهئتأثير ژل آلوهدف از انجام اين آزمايش بررسي 
 3دفي با تصا كاملاًرقم پاروس بود. اين پژوهش در قالب طرح  فرنگيتوتخصوصيات ارگانولپتيكي ميوه 

 1 هايلظتغيك در اليسيلساسيد ،٪100صفر و  هايغلظتورا در هئانجام گرفت.تيمارها شامل ژل آلو تكرار
ها پس از تيمار درون ساليسيليك بود. ميوهورا و اسيدآلوئهژل  ،همراهو  تيمارهاي جداگانه، مولارميلي 2و 

گراد و درجه سانتي 5روز در يخچال با دماي  20هاي پلاستيكي درب دار قرارداده شد و به مدت جعبه
، سفتي بافت يلاز قبصورت گرفت. صفاتي  بردارينمونهروز  5نگهداري شدند و هر  ± ٪85رطوبت نسبي 

ورا آلوئه اب شده تيمار هايميوه در ٪1كمترين رنگ به ميزان  د.يگرد يريگرنگ و صفات حسي ميوه اندازه
+اسيد  ٪100ورا لوئههاي تيمار شده با آا و بيشترين رنگ در ميوهمولار جدميلي 1+اسيد ساليسيليك  100٪

دهد كه استفاده از تيمار يج نشان مي. نتا، مشاهده گرديد)٪4/4مولار همراه به مقدار (ميلي 1ساليسيليك 
مولار همراه با هم در دوره انبارداري بيشترين پذيرش كلي را ميلي 1+اسيد ساليسيليك  ٪100ورا آلوئه

  .نشان داد
  .حسي پوشش، ،پاروسرقم انبارداري،  كلمات كليدي:

 
 مقدمه

مناسب، قابليت توليد  وهوايآببه  با توجهتازه است و  هايسبزيو  هاميوهسرزمين ما ايران زيستگاه بسياري از 
و  هاميوه كهازآنجايي. باشدميگرمسيري را دارا  هايگونهبسياري از محصولات از سردسيري گرفته تا بعضي از 

نيازهاي داخلي امكان صدور آن به بازارهاي  تأمينمختلف كشورمان علاوه بر  هايقسمتتوليده شده در  هايسبزي
جهاني را داراست، توجه به مسائل پس از برداشت محصولات از اهميت زيادي برخوردار است. ضايعات پس از برداشت 

 ,Shraftyan( درصد برآورد گرديده است  50-25جهاني بوده و در حدود  استانداردهايمحصولات در ايران بيش از 

1999(.  
كانات زان يا عدم امو برخي كشورهاي در حال رشد به دليل ناآگاهي كشاور درآمدكمدر كشورهاي ضايعات اين 
يز ندرصد 100ا ت 80وارد، به محصولات خيلي بالا بوده (در برخي م بنديبستهو  جاييجابه، دارينگهلازم براي 

ه مراكز است هر چ ) و جلوگيري از اين ضايعات از اهميت اقتصادي و اجتماعي زيادي برخوردار است. بديهيرسدمي
ساد و ف، در كنترل دارينگهو وسايل مناسب برداشت و  هاروشتوليد محصولات گياهي تا مناطق مصرف زيادتر باشد، 

   .)Esna-Ashari and Zkayy, 1999( بود خواهد مؤثرتر هاآن دارينگهافزايش عمر 
)Adetunji et al., 2012 ( پس  يرا بر كيفيت و فيزيولوژوآلوئهخوراكي از ژل  هايپوششاثر  عنوانبه ايمقالهدر

را براي وآلوئهاز ژل  توانميپرداختند كه نتايج نشان داد كه  سازيذخيرهاز برداشت ميوه آناناس در طول محيط 
  د.ن استفاده كريك جايگزين مناسب براي تيمارهاي شيميايي از آ عنوانبهدهي آناناس استفاده كرد و پوشش
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  هامواد و روش
 رقم پاروس از يك گلخانه تجاري فرنگيتوتهاي رفت. ابتدا ميوهانجام گ 95-94 در سالاين آزمايش 
اه اه منقل شد. در آزمايشگشت و سريعاً به آزمايشگگاه در اول صبح بردادر روستاي نره فرنگيتوتهيدروپونيك پرورش 

س از پانتخاب شدند.  يكدستو  اندازههمو  شكلهمي هاميوهده، فاسد، كوچك جدا و يي بدشكل، ضربه دهاميوهابتدا 
 10ساليسيك به مدت دهاي مختلف اسيداگانه درون غلظتج طوربهرا  هافرنگيتوتها مقداري از محلول سازيآماده

 3ماي بندي و به دو سپس در معرض هواي مصنوعي (پنكه) آن را خشك نموده و بعد درون جعبه بسته ورغوطهقيقه د
  درجه يخچال انتقال داده شد.

هاي ها را به درون غلظتنآكرده و سپس  ورغوطهورا آلوئهدقيقه در ژل  10ها را به مدت فرنگيتوتمقداري از 
 بنديبستهها را خشك و درون جعبه كرده و بعد با جريان هوا آن ورغوطهدقيقه  10ت مختلف اسيد ساليسيليك به مد

ها كرده و سپس آن ورغوطهورا دقيقه در ژل آلوئه 10ها را به مدت فرنگيتوتو درون يخچال قرار داده شد. مقداري از 
كرده و بعد با جريان  ورغوطهدقيقه  10مختلف اسيد ساليسيليك به مدت  هايغلظتبعد به درون  نموده ورا خشك 

ر قالب طرح دفاكتوريل  صورتبه آزمايش. اين و درون يخچال قرار گرفت بنديبستهها را خشك و درون جعبه هوا آن
 هايغلظتاليسيليك در س ، اسيد%100ورا آلوئهرار انجام گرفت. شامل ژل كوه در هر تيم 10تكرار و  3تصادفي با  كاملاً

  .صورت خواهد گرفت بردارينمونه باريكروز  4روز و هر 20 بردارينمونهميلي مول خواهد بود. زمان  2، 1
 

  نتايج و بحث
 ي تيمار شده از طعم وهاميوهبه  ي تيمار نشده نسبتهاميوهدهد كه نشان مي 2و  1در نمودار  شدهارائهنتايج 

مولار بيشترين طعم و مزه را ميلي 1+اسيد ساليسيليك  ٪100ورا آلوئه ي تيمار شده باهاميوهود. مزه خوبي برخوردار نب
  نشان داد. 
سي ميوه اسيد بر خصوصيات حورا و سالسيليكژل آلوئه تأثيرج تجزيه واريانس و ميانگين مربعات مربوط به ينتا - 2جدول 

 فرنگيتوت
  

 پذيرش كلي ميوه رنگ ميوه بو طعم ميوه درجه آزادي  منابع تغييرات

  A(  7 **668/0  *340/0  **457/0  **670/0( اسيديكورا + سالسيلژل آلوئه
  B(  3 **288/47  **512/72  **803/52  **209/53زمان(
  21  **834/0  **358/0  **577/0  **451/0  (A×B)برهمكنش

 137/0 140/0 140/0 185/0 64  خطا

    CV( 61/15  39/14  61/12  07/13%رات (ييب تغيدرصد ضر
 دارمعني عدم ريانگنما: nsرصد، دبودن در سطح احتمال پنج  دارمعنيبودن در سطح احتمال يك درصد، * : نمايانگر  دارمعني** : نمايانگر 

  بودن.
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مولار جدا از ميلي 1+اسيد ساليسيليك  ٪100ورا ه از آلوئهدهد كه استفادنشان مي 3در نمودار  شدهارائهنتايج 

 1يسيليك +اسيد سال ٪100ورا يك پوشش نسبت به ساير تيمارها باعث كمترين رنگ گرديد و تيمار آلوئه عنوانبههم 
دهد كه نشان مي 4 در نمودار شدهارائهم در دوره انبارداري بيشترين رنگ را نشان داد. نتايج همولار همراه با ميلي

باعث  يك پوشش نسبت به ساير تيمارها عنوانبه مولار جدا از همميلي 1+اسيد ساليسيليك  ٪100ورا استفاده از آلوئه
مولار همراه با هم در دوره انبارداري ميلي 1+اسيد ساليسيليك  ٪100ورا كمترين پذيرش كلي گرديد و تيمار آلوئه

  بيشترين پذيرش كلي را نشان داد. 
و با  كنندميد به همين دليل انتقال و تبخير آب را محدو كنندمييك محافظ عمل  عنوانبهخوراكي  هايپوشش

 تأخيربسيار كوچك روي سطح پوست ميوه باعث  هايزخمدر مقابل آسيب مكانيكي و نيز مسدود كردن  هاميوهحفظ 
خوراكي به حفظ كيفيت  هايپوششاستفاده از  ).Hernández-Munoz et al., 2008( شوندميدر از دست دادن آب 

، جلوگيري از رشد ميكروبي و افزايش عمر ماندگاري انواع محصول، افزودن خصوصيات حسي، بهبود ايمني محصول
كمي نسبت به اكسيژن و  نفوذپذيريخوراكي  هايپوشش. از سوي ديگر كندميمحصولات غذايي آماده مصرف كمك 

خود موجب حفظ كيفيت محصول كه اين  باشندمي بخارآبرطوبت دارند. بنابراين مانع بسيار خوبي براي گازها و 
 ).Synowiecki and Al-Khateeb, 2003( شودمي

ت رنگ با كاربرد سطوح مختلف ژل روند تغييرا -3نمودار
  ورا + سالسيليك اسيدآلوئه

لي با كاربرد سطوح روند تغييرات پذيرش ك -4نمودار
  يدورا + سالسيليك اسمختلف ژل آلوئه

 
ربرد سطوح مختلف ژل روند تغييرات طعم و مزه با كا -1نمودار

 ورا + سالسيليك اسيدآلوئه
 

ورا + وح مختلف ژل آلوئهتغييرات بو با كاربرد سطروند  -2نمودار
 سالسيليك اسيد
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Abstract 
In order to improve the shelf life of strawberry cv Paroos, a randomized completely design 

with three replications was conducted. Treatments including aloe vera (AV) jel at two levels (0 and 
100%) and salicylic acid (SA) at two concentrations (1 and 2 mM) individually and combined. 
Treated fruits were kept in refrigerator at 50C and 85 ± 5 % relative humidity. Traits such as fruit 
firmness, color and sensory characteristics were measured. The results showed that the best 
postharvest quality was obtained with fruit treated with AV 100% + SA 1mM. Finally, application 
of a combination of AV 100% + SA 1mM  is useful for maintaining the quality of strawberry fruit 
cv Paroos.   
Keywords: Storage, Paroos, Sensory Characteristics And Shelf Life.  

 
 


