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  چكيده

در اين . طي دوره انبارداري سرد انجام پذيرفت جوآ فيبر خصوصيات كيفي ميوه آلوئه ورا تحقيق به منظور مطالعه اثر ژل  ناي

ح كاملاً تصادفي با سه آزمايش سه سطح تيماري و هشت هفته انبارداري به عنوان عامل زمان در قالب آزمايش فاكتوريل بر پايه طر

كيفي ميوه از قبيل چگالي، درصد كاهش وزن، سفتي بافت ميوه، مواد جامد محلول  هاي ويژگي. تكرار مورد مطالعه قرار گرفت

مهندسي مؤسسه تحقيقات مركبات كشور  - كل، اسيديته قابل تيتراسيون و ويتامين ث به صورت هفتگي در آزمايشگاه فني

پس از  ها ميوه. و نيز تيمار آب مقطر به عنوان شاهد بودند آلوئه ورادرصد  5و  5/2 هاي محلولارها شامل تيم. شد گيري اندازه

آزمايش  نتايج. منتقل شدند گراد سانتيدرجه  4±1وري در محلول و خشك شدن به سردخانه با دماي  اعمال تيمارها به روش غوطه

  . مؤثر بودند انبارداريدر طول  ها ميوهصوصيات كيفي خ حفظدر  داري معنيبه طور  تيمارها نشان داد كه

  ، مواد جامد محلول كل، سفتي، ويتامين ثجوآ فيورا،  هآلوئژل : كليدي هاي واژه

  

  مقدمه

اين . رويد ميو هميشه سبز است كه در جنوب برزيل، اروگوئه و شمال آرژانتين به طور وحشي  گرمسيري نيمه اي درختچه جوآ في

كه نام رايج آن در زبان  باشد مي Acca sellowianaو با نام علمي  موردياناز خانواده  جوآ في. جنوب برزيل استدرختچه بومي 

به دليل خواص دارويي آن و نيز جايگزيني براي مركبات وارد ايران  1351اين گياه در سال . باشد مي Pineapple guavaانگليسي 

روي فعاليت اكسيژن و رطوبت در طول دوره پس از  اي بازدارندهها اثرات  هميو خوراكي براي هاي پوششاستفاده از . گرديد

، ژتركيبات مختلفي از جمله سلولز، كيتوزان، كيتين، ليپيدها، موسيلا). 1999و همكاران،  Peterson( دارد ها آنبرداشت و انبارماني 

همكاران  و Valverde و Cha and Chinnan، 2004( درو ميبه كار  ها ميوهپروتئين شير، نشاسته و واكس زئين براي پوشش 

و تأخير در تغيير  ماني قفسهعمر منجر به افزايش به عنوان يك پوشش خوراكي  آلوئه ورا ژلاخيراً گزارش شده است كه ). 2005

اران و همك Serranoو  2006و همكاران، Martinez-Romero( استوابسته به تخريب كيفيت گيلاس و انگور شده  صفات

طولاني به منظور اثرات درماني و پزشكي آن مورد استفاده قرار  هاي مدتبراي  آلوئه وراگياه  هاي برگژل شفاف داخل ). 2006

را بر روي خصوصيات كيفي ميوه شليل مورد آلوئه ورااثر ژل ) 2009( همكاران و Ahmad). He،2004 و  Eshun( استگرفته 

در دماي اتاق و يا در انبار صفر درجه آلوئه ورانشان داد كه استفاده از پوشش ژل  ها آن ياهنتايج آزمايش. بررسي قرار دادند

  .ميزان تنفس و توليد اتيلن را كاهش داد و منجر به كاهش نرم شدن ميوه در طول رسيدگي شد گراد سانتي

  

  ها روشمواد و 

در مرحله رسيدگي تجاري كه ) رامسر( كشورت مركبات از يكي از قطعات زير كشت اين محصول در مؤسسه تحقيقا جوآ فيميوه 

بر اساس اندازه،  ها ميوه. مؤسسه منتقل گرديد از برداشتبرداشت گرديد و بلافاصله به آزمايشگاه فيزيولوژي پس  1391در پاييز 

با دماي  سردخانهه و به در ظروف پلاستيكي دربسته قرار گرفت ها ميوهپس از اعمال تيمارهاي مختلف، . رنگ و وزن انتخاب شدند

درجه  25( دماي اتاقساعت در  24به صورت هفتگي از سردخانه خارج شده و به مدت  ها ميوه. منتقل شدند گراد سانتيدرجه  4
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اين آزمايش به صورت فاكتوريل و . گرفت ارزيابي قرارمورد  ها آنقرار گرفتند و سپس در آزمايشگاه، صفات كيفي ) گراد سانتي

  . طرح كاملاً تصادفي در سه تكرار اجرا گرديد قالبدر 

  درصد كاهش وزن

به كمك ترازوي ديجيتال  ها آنگرديد و به صورت هفتگي از انبار خارج شدند و وزن  گذاري علامتميوه از هر تيمار سه تعداد 

  .شد و درصد كاهش وزن به صورت هفتگي محاسبه گرديد گيري اندازهگرم  001/0با دقت 

  ميوهسفتي بافت 

-FTو سپس از دستگاه پنترومتر مدل  شود ميسفتي بافت ميوه ابتدا از دو سمت مقابل هم پوست ميوه برداشته  گيري اندازهبراي 

  .سفتي بافت ميوه برحسب كيلوگرم نيرو بيان گرديد. استفاده شد متري ميلي 11 نفوذكنندهبا نوك ميله  011

  مواد جامد محلول

و  شد داده قرار  ATAGO. ATC-20Eمد محلول يك قطره از عصاره ميوه را رفراكتومتر چشمي مدل مواد جا گيري اندازهبراي 

  .گرديدبيان ) درجه بريكس( درصدميزان مواد جامد محلول بر اساس 

  درصد اسيديته قابل تيتراسيون

بر ) ماليك اسيد( تيتراسيونديته قابل نرمال استفاده شد و مقدار اسي 1/0اين فاكتور از روش تيتراسيون با سود  گيري اندازهجهت 

  . شداساس ميزان سود مصرفي محاسبه 

  ويتامين ث

دي  2 و 6از روش تيتراسيون با ) گرم نمونه 100آسكوربيك اسيد در  گرم ميلي( ميوهمقدار ويتامين ث بافت  گيري اندازهبراي 

 .گرديدكلروفنل ايندوفنل استفاده 

 
  نتايج و بحث

 
منابع 

  تغييرات

ه درج

  آزادي

      ميانگين    

سفتي بافت   )درصد(كاهش وزن تر 

  )كيلوگرم نيرو(

مواد جامد محلول 

  )بريكس(

اسيديته قابل 

تيتراسيون 

درصد اسيد (

  )ماليك

ويتامين ث 

 گرم ميلي(

گرم  100در 

    )ميوه
   *0.041ns 14.422  **1.050  *0.451 **16.124  2  تيمار
 **153.701 **2.235   **12.091      **13.221 **59.556  7  زمان

  
   0.634ns  0.153ns  0.271ns  0.019ns 3.731ns  14  زمان×تيمار
   3.268  0.026  0.201  0.155  2.724  48  خطا

ns دار معنياختلاف  عدم  

  .است دار معنيدرصد  5و  1به ترتيب در سطوح  *و  **

 
ها در  دار بود و وزن ميوه در سطح آماري يك درصد معنيها  اثر زمان انبارداري بر درصد كاهش وزن ميوه: درصد كاهش وزن

يافت، به طوري كه بالاترين درصد كاهش وزن مربوط به هفته هشتم بود و كمترين ميزان در هفته اول انبارماني  هر هفته كاهش 

ث كاهش درصد وزن ميوه شد درصد آلوئه ورا باع 5/2دار بود و استفاده از  اثر تيمارها بر درصد كاهش وزن معني. مشاهده گرديد

و  Yaman .دار بود اثر متقابل پوشش در زمان انبارماني غير معني. داري نداشت دارمعني درصد آن اثر معني 5ولي غلظت 
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Bayoindiri )2002 (هاي شاهد  هاي گيلاس تيمار شده با ژل آلوئه ورا درصد كاهش وزن نسبت به ميوه گزارش كردند كه در ميوه

 .داري كاهش يافت دارمعني به طور معني

 ترين پايينبود و بالاترين ميزان سفتي در هفته اول آزمايش و  دار معني ها ميوهاثر زمان انبارداري بر سفتي بافت : سفتي بافت ميوه

ت ميوه در حفظ سفتي باف دار معنيدرصد اثر  5/2 آلوئه ورااستفاده از پوشش ژل . مقدار آن در هفته آخر آزمايش مشاهده گرديد

اثر متقابل زمان انبارداري در . در طول دوره انبارماني داشت ها ميوهدر حفظ سفتي بافت  دار معنيدرصد آن اثر  5نداشت ولي 

تغيير در ساختار و تركيب آن است كه اين تغييرات در تركيبات  به دليلطور كلي نرم شدن ميوه  به .بود دار معني غيرپوشش 

 و  Bennet،1991 .(Yamanو  Fischer( استميوه  كننده نرمهاي  ديواره سلولي در نتيجه فعاليت آنزيم هاي كربوهيدراتمختلف 

Bayoindiri )2002 ( شاهد به  هاي ميوهسفتي بافت خود را نسبت به آلوئه وراگيلاس تيمار شده با ژل  هاي ميوهگزارش كردند كه

  . حفظ نمودند دار معنيطور 

در سطح آماري يك درصد بر حفظ مواد جامد  ها آنر پوشش و زمان انبارداري و نيز اثر متقابل اث: مواد جامد محلول كل

استفاده . كاهش يافت داري دارمعني معنيبه طور  ها ميوهدر طول هشت هفته ميزان مواد جامد محلول كل . بود دار معنيمحلول كل 

درصد آن تفاوت  5/2داشت ولي غلظت  داري دارمعني معنياثر  ها ميوهدرصد بر حفظ مواد جامد محلول كل  5 آلوئه ورااز پوشش 

تأخير در رسيدگي ميوه  به دليلتيمار شده ممكن است  هاي ميوهمواد جامد محلول كل پايين تر در  .با شاهد نداشت داري معني

رتيب در گيلاس و انگورهاي بيان كردند كه به ت) 2006( همكارانو  Martinez-Romeroو ) 2005( همكارانو  Valverde. باشد

  .افزايش يافت داري معنيمقدار مواد جامد محلول كل در مقايسه با شاهد به طور آلوئه وراتيمار شده با ژل 

  
  مواد جامد محلول كل و ميزان ويتامين ث ميوه مقدار برمختلف انبارداري  هاي زماناثر  - 1شكل 

  
  دار مواد جامد محلول و ميزان ويتامين ث ميوهبر مقآلوئه ورامختلف  هاي غلظتاثر  - 2شكل 

. بود دار معنيدر سطح آماري يك درصد  ها ميوهاثر زمان انبارداري بر ميزان اسيديته قابل تيتراسيون : اسيديته قابل تيتراسيون

قابل زمان انبارداري در پوشش اثر مت. نداشت ها ميوهبر روي حفظ اسيديته قابل تيتراسيون  داري معنياثر  آلوئه ورااستفاده از پوشش 

شليل تيمار شده با  هاي ميوهمقدار اسيديته قابل تيتراسيون در ) 2009( همكارانو  Muhammadطبق گزارش  .بود دار معني غيرنيز 
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سرعت تنفس  به دليل تواند ميشاهد  هاي ميوهكاهش اسيديته قابل تيتراسيون در . بالاتر بود داري دارمعني معنيبه طور آلوئه وراژل 

  .شود مي هاي آليكاهش اسيدبالاتر باشد كه منجر به 

بود و  دار معنيدرصد  5در سطح آماري  آلوئه ورااثر زمان انبارداري در سطح آماري يك درصد و نيز اثر پوشش : ويتامين ث

كاهش  داري دارمعني معنيبه طور  اه ميوهدر طول هشت هفته انبارداري ميزان ويتامين ث . بود دار معني غيرنيز  ها آناثر متقابل 

گرديد ولي  ها ميوهدرصد باعث حفظ ويتامين ث  5نسبت به شاهد در سطح آماري  آلوئه ورامختلف پوشش ژل  هاي غلظت. يافت

فعاليت بالاتر آسكوربات  به دليل تواند ميتيمار شده  هاي ميوهكاهش اسيد آسكوربيك در  .درصد آن اثر بهتري داشت 5/2غلظت 

  ). 2001و همكاران،  Yahia( بودو فلفل گزارش شده  فرنگي گوجهكسيداز باشد كه قبلاً در ا

  جمع بندي 

درصد بر روي حفظ صفات ميوه ها از قبيل سفتي  5و  5/2مقايسه بين تيمارها نشان داد كه استفاده از پوشش آلوئه ورا با غلظتهاي 

در نهايت طبق نتيج آزمايش حاضر استفاده از پوشش آلوئه ورا براي .. بودندبافت، اسيديته قابل تيتراسيون و ويتامين ث مؤثر 

  .جوآ كارآمد است افزايش عمر انباري ميوه في
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Effects of Aloe vera coating on postharvest characteristics of feijoa(acca sellowiana) during cold 
storage 
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Abstract  
In this study the effects of Aloe vera coating on quality of feijoa fruit was investigated. The experiment was 
carried out with three different levels of Aloe vera (0, 5/2 and 5%) and eight weeks cold storage as a factorial 
experiment with a complete randomized design with three replications. The quality characteristics such as 
weight loss, firmness, total soluble solids, titrable acidity and ascorbic acid content were assessed weekly in 
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autumn 2012 at Technical and Engineering Department, Citrus Research Institute, Ramsar, Iran. After treatment 
fruits were stored at 4±1 ºc. results indicated that effect of time of storage was significant in al characteristics. 
Comparison between means demonstrated that Aloe vera coating had a significant effect on maintenance fruit 
firmness and vitamin C content. 
Keywords: chitosan, Feijoa, Firmness, Vitamin C  
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