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 مقاله پژوهشی

میوه انبه  کیفیت انبارمانیورا بر صمغ گوار و ژل آلوئهپوشش خوراکی ثیر أت
(Mangifera indica)   

 

 3زادهو حیدر مفتاحی *2، سمیه رستگار1فریبا ابراهیمی

 
  (23/7/9318تاریخ پذیرش:  -5/4/9318)تاریخ دریافت:  

 

 چکیده

های مهم گرمسیری، از ارزش غذایی و اهمیت اقتصادی فراوانی برخوردار عنوان یکی از میوهبه  (Mangifera indica)میوه انبه

این  .گیرد. لذا عمر پس از برداشت کوتاهی داردسرعت انجام میاست. اما به دلیل فرازگرا بودن، فرآیند رسیدن میوه انبه به

درجه  92ورا بر کیفیت و ارزش غذایی میوه انبه در مدت انبار در دمای ثیر صمغ گوار و ژل آلوئهأتحقیق به منظور بررسی ت

بود. بعد  های گوار و آلوئه ورامحلولدرصد و ترکیب  22ورا سانتیگراد انجام شد. تیمارها شامل صمغ گوار یک درصد، ژل آلوئه

شاخص طعم  مقدار و بیشترین TSSمقدار کمترین  هفته نگهداری، خصوصیات مختلف کمی و کیفی میوه ارزیابی شدند. 4از 

ورا و بیشترین های دارای پوشش آلوئهدرصد مشاهده شد. بیشترین میزان سفتی در میوه 22ورا آلوئه های با پوششدر میوه

داری، افت وزن لوئه ورا بطور معنیآتیمار ورا مشاهده شد. در تیمار ترکیبی گوار و آلوئه کل دآسکوربیک اسید و فلاونوئی مقدار

اکسیدانی و فنل کل از نظر فعالیت آنتی شاهد وهای مختلف های تیمار شده با پوششمیوهکمتری نسبت به شاهد نشان داد. 

ورا نسبت به شاهد و دیگر تیمارها دارای پوست شده با ژل آلوئهدار های پوششداری با یکدیگر نشان ندادند. میوهتفاوت معنی

به تنهایی ورا و صمغ گوار های خوراکی ژل آلوئهپوششمشخص شد که بر اساس نتایج به دست آمده  تری بودند.سبز رنگ

 میوه انبه در مدت انبار داشتند. کیفیتنقش موثری در حفظ 

 

 ارگانیک،  انبه، پس از برداشت، پوشش خوراکی، گرمسیری  کلمات کلیدی:
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 مقدمه

ای فرازگرا و متعلق به میوه (.Mangifera  indica L)انبه 

 (.2227و همکاران،  9)دیدهو باشدخانواده آناکاردیاسه می

با توجه به ماهیت فرازگرایی میوه انبه، در مدت کوتاهی 

بعد از برداشت، کیفیت و بازارپسندی خود را از دست 

ها به سرعت نرم و بسته به رقم تغییر رنگ میوه دهد.می

شوند. به همین دلیل معمولا در شرایط داده و فاسد می

باشد. معمولی صادرات آن به نقاط دور دست محدود می

استفاده از دمای مناسب و تیمارهای پس از برداشت نقش 

موثری در افزایش بازارپسندی و ارزش اقتصادی آن دارد. 

، اسانس (2292و همکاران،  2)خلیق توزانصمغ عربی، کی

از جمله ترکیبات  ،(9312رزماری )گلستانی و همکاران، 

طبیعی و خوراکی هستند که تاکنون جهت افزایش 

ماندگاری میوه انبه استفاده شده است. کاربرد  افزایش عمر

ها موجب ها و سبزیهای خوراکی بر روی میوهپوشش

مغذی و جلوگیری از  کاهش سرعت تنفس، حفظ ترکیبات

کاهش افت رطوبت شده و به طور کلی باعث افزایش 

شود. ماندگاری و حفظ کیفیت محصولات تازه می

پوششهای خوراکی دارای مزایایی از قبیل قابلیت خوراکی، 

زیست سازگار، بازارپسندی بالا، غیر سمی، غیرآلاینده و با 

ا دارای ورژل آلوئه (.9314فر، )امامی هزینه کم هستند

ساکاریدی است که از ترکیبات ترکیبات مختلف پلی

این ژل سالم و  .گلوکومانان و گالاکتان تشکیل شده اند

تواند ورا میباشد، پوشش آلوئهسازگار با محیط زیست می

بندی با اتمسفر اتمسفر داخلی را تغییر داده و مشابه بسته

جایگزین مناسب تغییر یافته عمل نماید. لذا به عنوان یک 

و  3)والورد باشدهای شیمیایی مطرح میکشبرای قارچ

ورا دارای فعالیت ضدقارچی ژل آلوئه (.2225همکاران، 

)رینولدز و  شودبوده و مانع رشد مسیلیوم قارچ می

دهند که اعمال تیمار مطالعات نشان می(. 9111، 4دویک

 های انار(، دانه9314فر، پاپایا )امامیو  ورا روی نارنگیآلوئه

سبب افزایش عمر ماندگاری  (،2293، 5اصغریگل و )نبی

ها در مدت و حفظ خصوصیات کیفی و کمی این میوه

 نگهداری گردید. 

                                                           
1. Diedhiou 

2.Khaliq 
3.Valverde 

4. Reynolds and Dweck  

5. Nabigol and Asghari 

 اییا لوبیای خوشه های گیاه گوارصمغ گوار از دانه

(Cyamopsis tetragonoloba L.)  بقولاتکه از خانواده 

آید. یک گالاتومانان است که از بدست می ،باشدمی

تشکیل  2و9مانوز با پیوند بتا گالاکتوز و دیواحدهای دی

های های نسبتا کم تشکیل محلولشده است و در غلظت

ثیر أدهد که به میزان کمی تحت تبسیار ویسکوزی می

pH(.2292 ،2)لانگ گیردمیها و فرایند حرارتی قرار ، یون 

گوار مصرفی در جهان در کشور هند تولید  82بیش از %

شود، کشورهای چین، آمریکا و آلمان بیشترین می

. (9112، 7استف) باشندواردکنندگان گیاه گوار از هند می

تحقیقات انجام شده بر استفاده پوشش گوار محدود به 

 ، خیار(2297، 8چاکن-)رلاز فرنگی رقم رمهای گوجهمیوه

)یحیی و  ، پرتقال والنسیا(2292و همکاران،  1)سها

 باشد. می (2229همکاران، 

ورا و صمغ در این پژوهش از ترکیبات ارگانیک )ژل آلوئه

گوار( به منظور افزایش عمر انباری و حفظ ارزش غذایی 

های مهم میوه انبه میناب استفاده شده یکی از ژنوتیپ

  .است

 

 هامواد و روش

های انبه، در مرحله سبز بالغ از میوه 9317در تیر ماه  

یکی از باغات انبه واقع در شهرستان میناب برداشت شد. 

ها و ضدعفونی با هیپوکلریت و شوی میوه پس از شست

دقیقه در صمغ گوار  5ها به مدت درصد، میوه 25/2سدیم 

گوار  یترکیبمحلول درصد و  22ورا یک درصد و ژل آلوئه

ور شدند. از آب مقطر به عنوان غوطهبا یکدیگر ورا آلوئهو 

ساعت در محیط  92شاهد استفاده شد. سپس به مدت 

به در نهایت بیرون گذاشته شد تا کاملا خشک شوند و 

درجه انتقال یافت. بعد از یک ماه  92سردخانه با دمای 

  گیری شد.فاکتورهای بیوشیمیایی آن اندازه

  TSS))کل  ولدرصد مواد جامد محل

با قرار دادن چند قطره از آب میوه انبه روی صفحه 

)ساخت کشور  DBR95دستگاه رفراکتومتر دیجیتال مدل 

گرم عصاره  922تایلند( بر حسب درجه بریکس موجود در 

 گیری شد.میوه اندازه

                                                           
6. Long 
7. Steffe 

8. Ruelas Chacon  

9. Saha 
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 قابل تیتراسیون یتهاسید

قابل تیتراسیون از روش  یتهگیری اسیدبرای اندازه

( استفاده شد. در این روش چند 9384مستوفی و نجفی )

سی آب میوه اضافه شد و با فتالئین به یک سیقطره فنل

سپس  ،رنگ تیترنرمال تا ظهور رنگ ارغوانی کم 9/2سود 

قابل تیتراسیون با استفاده از فرمول مربوطه  یتهاسید

  محاسبه شد.

 (TSS/TA)شاخص طعم 

مواد جامد محلول تقسیم بر  مقدار با استفاده از رابطه

 قابل تیتراسیون محاسبه شد. یتهاسید
 pH 

 ,HI93141)مدل سنج دیجیتالpHبا استفاده از دستگاه 

HANNA گیری شد.     پرتقال( اندازه ، ساخت کشور 

 سفتی بافت میوه

سفتی بافت میوه انبه با استفاده از دستگاه سفتی سنج 

ساخت کشور هلند( با  SN,0585دستی )پنترومتر( مدل )

متر پس از جداسازی پوست میوه قطر پیستون یک سانتی

گیری شد و بر حسب کیلوگرم بر در قسمت استوایی اندازه

 متر مربع محاسبه گردید.سانتی

 آسکوربیک اسید

گرم  922گرم آسکوربیک اسید در)میلی ویتامین ث مقدار

کلروفنل دی 2،2 با روش تیتراسیون با ها،نمونه( میوه

روش  (.2292و همکاران،  9)پیلا گیری شدایندوفنل اندازه

سی سی 5سی آب میوه و سی 9کار بدین صورت بود که 

 92درصد به وسیله آب مقطر به حجم  3متافسفریک 

سی از این محلول با سی 5سی رسانیده و سپس سی

کلروفنل ایندوفنل تیتر گردید و سپس با فرمول زیر 

 محاسبه شد.
AA= (V× F ×Y×100) /(W × T ) 

گرم  922اسید آسکوربیک در هر  مقدار AAکه در آن 

لیتر ایندوفنل مصرف شده در میلی Vوزن تازه میوه، 

برای محلول استاندارد  عامل ایندوفنل که  Fتیتراسیون،

لیتر حجم میلی Yاست،  25/2اسید آسکوربیک برابر 

 T است و 9مخلوط میوه و اسید متافسفریک که برابر 

  .است 5لیتر حجم نمونه برای تیتراسیون که برابر میلی

 یآکسیدانآنتیفعالیت 

                                                           
1. Pila 

 2و2به روش مهار رادیکال آزاد اکسیدانی فعالیت آنتی

گیری شد، اندازه (DPPH)پیکریل هیدرازیل -9فنیل دی

 982میکرولیتر از عصاره میوه و  22طبق این روش 

کرومول( ترکیب و به مدت یک یم 952)DPPH میکرولیتر 

دقیقه در تاریکی با دستگاه  42دقیقه شیکر شد و پس از 

 نانومتر قرائت شد 595میکروریدر و در طول موج 

با استفاده اکسیدانی مقدار فعالیت آنتیو  (2228، 2)بورتوم

 :از فرمول زیر محاسبه شد
I%=(Acontrol-Asample/Acontrol)× 100       

 درصد کاهش وزن

 29/2 ها با استفاده از ترازوی دیجیتالی با دقتوزن میوه

گیری شد و با استفاده از فرمول درصد کاهش گرم اندازه

         (.2292و همکاران،  3)ناورو وزن محاسبه گردید

WL (%) = (w1-w2) *100/w1( WL ،درصد کاهش وزن 

Wl اولیه بر حسب گرم وزن،W2   وزن ثانویه بر حسب

 گرم است(

 رنگ

سنج مدل گیری رنگ پوست از دستگاه رنگبرای اندازه

(400-CR استفاده و بر اساس خصوصیات رنگی )*L 

 تعیین شد. )زردی( b*)قرمزی(،  a*)روشنایی(، 

 کل فنل

گوشت میوه توسط معرف  کل گیری محتوای فنلاندازه

لیتر  فولین سیوکالتو به صورت زیر انجام گرفت: نیم میلی

 کرده و درصد ترکیب 85لیتر متانول میلی 3از آب انبه با 

مقدار سپس ، در یخچال نگهداری شد ساعت 24 به مدت

میکرولیتر  922میکرولیتر از عصاره متانولی به همراه  22

میکرولیتر  82دقیقه  5از معرف فولین برداشته و پس از 

در صد به آن اضافه شد و پس از دو  5/7کربنات سدیم 

نانومتر  752ساعت توسط دستگاه میکروریدر با طول موج 

 (.2222و همکاران،  4) اردونز خوانده شد

 کل فلاونوئید

میکرولیتر از  25انبه به  کلگیری فلاونوئیدبه منظور اندازه

 5درصد،  85میکرولیتر متانول  75عصاره متانولی، 

میکرولیتر  5صد، در 92میکرولیتر آلومینیوم کلرید 

میکرولیتر آب مقطر اضافه شد و  942پتاسیم استات و 

 نیم ساعت در دمای محیط گذاشته شد و سپس با دستگاه 

                                                           
2 .Bourtoom 

3. Navarro  
4. Ordonez 
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و  9نانومتر خوانده شد )چانگ 495میکروریدر با طول موج 

 (.2222همکاران، 

 وضعیت ظاهری

دهی از روش نمرهها برای ارزیابی خصوصیات ظاهری میوه

دهی شامل یکنواختی رنگ و  شد. معیارهای نمره استفاده

به آنها اختصاص داده  5تا  9پوسیدگی میوه بود و نمرات 

= خیلی خوب، 4= خوب، 3= متوسط، 2= ضعیف، 9: شد

  (.2122، 2)اصغری و بابالار = عالی5

 تجزیه و تحلیل آماری

ها و آنالیز دادهصورت طرح کاملا تصادفی انجام آزمایش به

 نیانگیم سهیمقاانجام گرفت.  SAS با استفاده از نرم افزار

درصد مورد  5آماری  سطح در LSDها توسط آزمون داده

 قرار گرفت. یابیارز
 

 نتایج و بحث

 ،اسیونقابل تیتر یتهمواد جامد محلول، اسید

 pHشاخص طعم و 

های تیمار شده با پوشش خوراکی میوه 9بر اساس جدول 

 مقدارهفته انبارمانی کمترین  4گوار یک درصد بعد از 

 22ورا . گرچه تیمار آلوئهندمواد جامد محلول را نشان داد

درصد نیز مواد جامد محلول کمتری نسبت به شاهد نشان 

هایی که با پوشش دار نبود. انبهاما تفاوت معنی ،داد

اسیدهای آلی را  ،را تیمار شده بودندوترکیبی گوار و آلوئه

های شاهد حفظ کردند. داری نسبت به انبهبه طور معنی

های با پوشش گوار یک درصد در میوه pH مقداربیشترین 

دار گرچه از لحاظ آماری با شاهد تفاوت معنی .مشاهده شد

  .نشان نداد

های تیمار جلوگیری از افزایش مواد جامد محلول در میوه

با پوشش خوراکی به دلیل کاهش تنفس، تغییر شده 

اتمسفر درونی میوه از جمله کاهش اکسیژن، اتیلن و 

(. 2298، 3وانگدانگ و اکسیدکربن است )افزایش دی

افزایش مقدار مواد جامد محلول در طول دوره انبارمانی به 

و  )وانگ باشدعلت هیدرولیز کردن نشاسته به قند می

پوشش گوار سبب کاهش و کند شدن روند . (2293 ،4گائو

افزایشی مواد جامد محلول میوه انبه شد که با نتایج 

                                                           
1. Chang 

2. Asghari and Babalar 
3. Dong and Wang 
4. Wang and Gao 

 ،(2228صورت گرفت )بورتوم،  2228تحقیقی که در سال 

نتایج پیشین نشان داد که صمغ گوار در  .مطابقت دارد

ها باعث کاهش روند از دست رفتن ترکیب با اسانس

(. پوشش 2298کاران، و هم 5شود )نعیماسیدیته میوه می

( و همچنین 2292سها و همکاران، صمغ گوار بر خیار )

تیمار صمغ گوار به همراه عصاره جینسینگ روی میوه 

داری باعث کم شدن سرعت افت گیلاس به طور معنی

تواند به اسیدیته شد. این روند کاهشی در اسیدیته می

علت تغییرات متابولیک میوه و یا مصرف اسیدهای 

(. حفظ 2298، وانگانیک در طی تنفس باشد )دانگ و ارگ

تواند به های تیمار شده با پوشش میاسیدیته در میوه

دلیل تغییر غلظت گازهای تنفسی در نتیجه کاهش تنفس 

و  2)یحیی و کاهش اکسیداسیون اسیدهای آلی باشد

این گزارش با نتایج تحقیق نعیم و  (.2229همکاران، 

صمغ گوار به عنوان پوشش  ( که از2298همکاران )

خوراکی انبه برای افزایش عمر پس از برداشت استفاده 

 نمودند یکسان بود. 

 سفتی

بیشترین و کمترین میزان سفتی بافت میوه بهه ترتیهب در 

درصد و گوار یک درصد مشاهده شد. در  22ورا تیمار آلوئه

آماری ورا از لحاظ حالیکه گوار و تیمار ترکیبی گوار و آلوئه

داری با شاهد نشان نداد. کاهش سهفتی میهوه تفاوت معنی

تحت تاثیر از دسهت دادن آب میهوه اسهت کهه بهه عنهوان 

 شهود )دلپارامتر مهمی در تغییر بافت در نظر گرفتهه مهی

ههای دلیهل حفهظ سهفتی میهوه (.2225، و همکاران 7وال

تیمار شده با آلوئه ورا مربهوط بهه کهاهش اتهلاف آب و در 

و همکهاران،  8باشهد )والهوردکهاهش وزن میهوه مهینتیجه 

اند که ترکیهب صهمغ گهوار و (. تحقیقات نشان داده2225

عصاره جینسینگ از طریق کنترل تنفس و از دست رفهتن 

آب میوه سبب افزایش استحکام بافت و بهبود کیفیت میوه 

هها حهاکی از آن (. گهزارش2298، وانگشوند )دانگ و می

های ان و صمغ عربی به عنوان پوششاست که تیمار کیتوز

خوراکی، سبب حفظ استحکام بافت میوه انبهه نسهبت بهه 

  (.2292های بدون پوشش شد )خلیق و همکاران، میوه

                                                           
5. Naeem 
6. Yahia 
7. Del- valle  

8  . Valverde 
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 گراددرجه سانتی 12در دمای  بر صفات مختلف انبه در طول انبارمانی پوشش گوار و آلوئه ورا تأثیر میانگین مقایسه -1جدول 

 TSS تیمار

 جامد محلول )%(  مواد

TA 
 )%( تیتر قابل اسید

pH  TSS/TA  

 c5/2 a24/2 c3 c9/27 قبل از انبار

 a5/93 c92/2 ab34/3 ab2/82   شاهد

 b3/92 c95/2 a4/3 ab23/85   9%گوار

 ab93 c94/2 ab33/3 a42/12   22% وراآلوئه

 a4/93 b91/2 b21/3 b3/72 ورا + آلوئهگوار

 .ندارند داریمعنیتفاوت درصد  5 احتمال در سطح LSD، بر اساس آزمون ستوندر هر  های دارای حروف مشترکمیانگین

 

            

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
های میانگین گراد.درجه سانتی 12در دمای  بر سفتی میوه انبه در طول انبارمانیپوشش گوار و آلوئه ورا ثیر أتمقایسه میانگین  -1شکل 

 .دار ندارندیدرصد تفاوت معن 5 احتمال در سطح LSDدارای حروف مشترک، براساس آزمون 

 

درصد کااهش وزن، آساکوربیک اساید و فعالیات 

 اکسیدانیآنتی

بر اساس نتایج بدست آمده بیشترین درصد کاهش وزن 

( به ترتیب در 22/3( و کمترین درصد کاهش وزن )72/3)

مشاهده شد. همانطور که در  %22ورا و تیمار آلوئه شاهد

نشان داده شده است، بیشترین مقدار آسکوربیک  2جدول 

ها با پوشش ترکیبی گوار یک اسید به ترتیب در میوه

های پوشش دار شده با درصد و میوه 22ورا درصد و آلوئه

ورا درصد مشاهده شد. تیمار ترکیبی گوار و آلوئه  9گوار 

داری باعث حفظ آسکوربیک اسید میوه شده معنیبطور 

داری بر فعالیت ثیر معنیأبودند. تیمارهای استفاده شده ت

 اکسیدانی میوه انبه نشان ندادند. آنتی

اهش وزن در محصولات تهازه عمهدتا بهه دلیهل از دسهت ک

تیمهار در ایهن پهژوهش باشد. دادن آب ناشی از تنفس می

ها جلهوگیری داری از کاهش وزن میوهآلوئه ورا بطور معنی

به عنوان یک مانع موثر در برابر تبخیهر و  این پوششکرد. 

دی  انتشار آب از بافت میوه به محیط عمل کهرده و کهربن

اکسید، اکسیژن، رطوبت و در نتیجهه کهاهش تهنفس و در 

شهود نتیجه باعث کاهش از دسهت دادن آب محصهول مهی

بر کاهش (. اثرات مثبت ژل آلوئه ورا 2298، وانگدانگ و )

ههای ( و دانهه2225افت وزن در انگور )والورد و همکهاران، 

( نیز گزارش شهده اسهت. 2293انار ) نبی گل و همکاران، 

تیمار گوار اگرچه افت وزن را کاهش داد اما ایهن مقهدار از 

داری با شاهد نشان نهداد. بهرخلاف نظر آماری تفاوت معنی

خیهار سهبب  رویپوشش خوراکی صمغ گهوار این تحقیق، 

جلوگیری از کاهش افت وزن و کهاهش درصهد پوسهیدگی 

و همکاران  9صابری همچنین (.2292شد )سها و همکاران، 

( طی پژوهشی به این نتیجه رسیدند کهه 2298همکاران )

والنسهیا تیمار گوار به همراه نشاسته نخود بر سطح پرتقال 

جلهوگیری دهد. علت مقدار تنفس و افت وزن را کاهش می

های خهوراکی را ایجهاد پیونهد از کاهش وزن توسط پوشش

ها مثهلهیدروژنی بین ترکیبات صمغ گوار و هیدروفولیک

                                                           
1. Saberi 
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 ها بیان کردند. فنل

باشد که اسید آسکوربیک یک معیار کیفی از نظر تغذیه می

دوره انبههارداری و بهها در میههوه ههها و سههبزیجات در طههول 

(. 9115و همکهاران،  9رود )ویلیامزگذشت زمان از بین می

( اظهار داشتند که کاهش سهطح 2229یحیی و همکاران )

تواند به علت زیاد شهدن فعالیهت ها میآسکوربیک در میوه

 آنزیم آسکوربات اکسیداز باشد که در گوجه فرنگی و فلفهل

هایی میوه یتامین ث درئید شده است. حفظ وأنیز این امر ت

تواند به دلیل نفوذ که با پوشش خوراکی تیمار شده اند می

خیر در أها و تهای روی سطح میوهکمتر اکسیژن از پوشش

هههای اکسیداسههیون تخریبههی ویتههامین ث باشههد واکههنش

  (.2224، تونکو  2رانسیی)آ

های فعال اکسیژن در زمان رسیدن میوه تولید گونه

(ROS افزایش )یابد در حالیکه سیستم دفاعی می

و همکاران،  3کند )کیمکاهش پیدا میاکسیدانی آنتی

های ها و پیری در میوه باعث تولید رادیکالتنش  (.2227

های میوه برای حذف این شوند و سلولآزاد می

کنند، پس ها استفاده میهای آزاد از آنتی اکسیدانرادیکال

ها و تاخیر در تنش تیمارهایی که سبب کاهش تنفس،

آکسیدانی پیری می شوند باعث حفظ محتوای آنتی

(. تحقیقات 9313لیلی، خشوند )اصغری و ها میسلول

اند که کاربرد پوشش خوراکی کیتوزان بر سطح نشان داده

خیر در فساد أاکسیدان و تفرنگی باعث حفظ آنتیتوت

(. استفاده از پوشش گوار 9182و همکاران  4میوه شد )ویلز

اکسیدانی جلوگیری بر میوه خیار از کاهش فعالیت آنتی

کرد. همچنین با کاهش شدت آلودگی میوه، باعث افزایش 

مدت زمان نگهداری خیار در دمای محیط شد )سها و 

 (.2292همکاران، 

 رنگ شاخص

آن باشد و دامنه معرف میزان روشنی نمونه می *L شاخص

. سفید خالص( متغیر است) 922از صفر )سیاه خالص( تا 

های سبز و میزان نزدیکی رنگ نمونه به رنگ *a شاخص

سبز خالص( تا ) -922دهد و دامنه آن از قرمز را نشان می

 میزان *b شاخص. + )قرمز خالص( متغیر است922

دهد های آبی و زرد را نشان میزدیکی رنگ نمونه به رنگن

                                                           
1. Williams  

2. Ayranci and Tunc 

3. Kim 
4. Wills  

زرد خالص( )+ 922آبی خالص( تا ) -922آن از و دامنه 

شود، مشاهده می 3 . همانطور که در جدولباشدمی متغیر

داری باعث حفظ رنگ درصد بطور معنی 22ورا تیمار آلوئه

سبز پوست میوه انبه در مدت نگهداری شد. تیمار گوار و 

تریی ورا گرچه دارای رنگ سبزتیمار ترکیبی آن با آلوئه

داری با شاهد نشان ندادند. تفاوت ا تفاوت معنیبودند ام

های تیمار شده و پوست میوه *b داری در فاکتورمعنی

های تیمار شده نسبت به شاهد شاهد مشاهده نشد. میوه

( بیشتری *Lداری دارای شفافیت )فاکتور به طور معنی

 9بودند. بیشترین شفافیت رنگ پوست در تیمار گوار 

دهد که تیمار آلوئه ورا نتایج نشان میدرصد مشاهده شد. 

و همچنین گوار نقش موثری در جلوگیری از تجزیه 

ها با کلروفیل پوست میوه داشتند. احتمالا این پوشش

کربن در سطح میوه،  اکسیدتغییر نفوذ اکسیژن و دی

های کارتنوئیدی را به تخریب کلروفیل و سنتز رنگدانه

 اندازند.خیر میأت

داری بر ثیر معنیأمختلف استفاده شده تتیمارهای 

های فاکتورهای مختلف رنگ گوشت نشان ندادند. گزارش

های مختلف رنگ ها بر شاخصثیر پوششأمختلفی از ت

ارائه شده است. این نتایج با نتایج تحقیقات صابری و 

( که از پوشش صمغ گوار و نشاسته بر 2298همکاران )

کرده بودند مطابقت داشت. میوه پرتقال والنسیا استفاده 

فرنگی تغییر رنگ را در حالیکه پوشش گوار بر میوه گوجه

خیر انداخت که به علت کاهش اکسیژن و افزایش أبه ت

  (.2297و همکاران،  5چاکناکسید بود )رلاز  کربن دی

 و فلاونوئید کل فنل

شود، از لحاظ الف مشاهده می 7همانطور که در شکل 

داری بین مقدار فنل کل شاهد و سایر آماری تفاوت معنی

تیمارها وجود ندارد. اما تیمار ترکیبی گوار و آلوئه ورا و 

نسبت به گوار به تنهایی دارای مقدار فلاونوئید کل بالاتری 

های دفاعی ، ب(. یکی از مکانیسم7شاهد بودند )شکل 

ها و عوامل نا مساعد ترکیبات فنلی ها در مقابل تنشسلول

یابند. باشد که با پیر شدن سلول به تدریج کاهش میمی

های خوراکی با ایجاد یک اتمسفر تغییر ها و فیلمپوشش

در  اکسیددییافته در اطراف میوه سبب حفظ کربن

که این فرایند  شوندحالت طبیعی می سطحی بالاتر از

های اکسیداسیونی واکنش باعث کاهش تنفس و مقدار

                                                           
5. Ruelas Chacon 
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 گراددرجه سانتی 12بر صفات مختلف انبه در طول انبارمانی در دمای   پوشش گوار و آلوئه وراتأثیر مقایسه میانگین  -2جدول 
 آسکوربیک اسید درصد کاهش وزن تیمار

 گرم( 922در گرم )میلی

 آنتی اکسیدانفعالیت 
(%DPPH) 

 25a 15/5 a - قبل از انبار

 3/72a 91 b 14 a   شاهد

 3/31ab 23ab 15 a   9%گوار

 3/22b 91/2 b 14 a 22% وراآلوئه

 3/72a 24/2 a 13 a ورا + آلوئهگوار

 .ندارند داریتفاوت معنیدرصد  5در سطح  LSD، بر اساس آزمون در هر ستون های دارای حروف مشترکمیانگین

 
 گراددرجه سانتی 12در دمای  های رنگ میوه انبه در مدت انباربر شاخص وراآلوئههای گوار و تیمار تأثیرمقایسه میانگین  -3جدول

 تیمارها
*a *b *L 

 پوست

 c47/94- a7/22 a32/48 قبل از انبار

 b55/99- a77/32 ab42/42 9گوار %

 b47/92- a75/33 b41/43 22ورا %آلوئه

 ab18/92- a81/32 b29/49 گوار+ آلوئه ورا

 a11/8- a53/34 c38/35 شاهد

 گوشت

 a75/4- b42/29 a28/72 قبل از انبار

 c48/2- a71/34 b81/51 9گوار%

 b54/3- a42/39 b22/51 22ورا %آلوئه

 bc19/2- a52/35 b8/51 وراگوار+ آلوئه

 bc92/3- a25/32 b14/53 شاهد
 دار ندارندیدرصد تفاوت معن 5 احتمال در سطح LSDهای دارای حروف مشترک، براساس آزمون میانگین

 

 گردد.فنل اکسیداز میپلی ها با کاهش فعالیت آنزیمفنل
ورا با کنترل نسبت مواد جامد محلول به اسیدهای ژل آلوئه

در سطح پایین با توجه به فعالیت بالای  pHآلی و حفظ 

قلیایی از افزایش فعالیت آن  pHفنل اکسیداز در آنزیم پلی

ها در سطح بالاتری جلوگیری کرده و سبب حفظ فنل

کاهش میزان فلاونوئید (. 2221، و بابالار )عسکری شودمی

های آزاد کل در مدت انبارداری نشانه افزایش رادیکال

های فیزیولوژیکی ضمن رسیدن اکسیژن در پاسخ به تنش

های است توسط رادیکالها ممکن فلاونوئید و پیری است.

ها آزاد اکسیژن، اکسید شده و تخریب شوند. فلاونوئید

ترکیبات فنلی هستند که تقریبا در تمام ترینفراوان

های های گیاه وجود دارند و از مهمترین متابولیتقسمت

ثانویه گیاهی هستند که نقش مهمی در از بین بردن 

همکاران،  و 9های آزاد اکسیژن دارند )هندریچرادیکال

9111.) 

 وضعیت ظاهری

درصد دارای بیشترین بازارپسندی در  22تیمار آلوئه ورا 

مقایسه با سایر تیمارها بود )داده نشان داده نشده(. کیفیت 

و عدم پوسیدگی میوه نقش  میوه مانند یکنواختی رنگ

های مهمی در بازارپسندی میوه و امکان صادرات به بازار

های کمی و ه برای حفظ شاخصدور دست دارد. امروز

های خوراکی به دلیل ها و فیلمکیفی استفاده از پوشش

های زیست دارا بودن مواد طبیعی و عدم ایجاد آلودگی

 .باشدمحیطی در صنعت در حال افزایش می
 

                                                           
1. Hendrich  
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 گیری کلینتیجه

درصد و  9بر اساس نتایج بدست آمده پوشش گوار 

درصد با حفظ مقدار سفتی،  22ورا همچنین آلوئه

آسکوربیک اسید و ترکیبات فلاونوئیدی و شاخص طعم 

بالاتر نقش موثری در حفظ کیفیت میوه انبه نشان دادند. 

با توجه به ارگانیک و اقتصادی بودن این تیمارها استفاده 

 گردد. ان پیشنهاد میاز آنها به کشاورز

  
 گراد.درجه سانتی 12میوه انبه در طول انبارمانی در دمای  کل و فلاونوئیدل فنبر ورا های گوار و آلوئهتیمارثیر أتمقایسه میانگین  -2شکل 

 .دار ندارندیدرصد تفاوت معن 5 احتمال در سطح LSD های دارای حروف مشترک، براساس آزمون میانگین

 

 منابع

 اکسیداز، خواص کیفی و ماندگاری میوه گیلاسفنلورا بر فعالیت آنزیم پلی. تأثیر ژل آلوئه9313 ، ح.خلیلی و ، م.اصغری

 .422-311 (:3)28، علوم باغبانینشریه  ‘.سیاه مشهد ’رقم

فرنگی تازه های فیزیکوشیمیایی و حسی توتورا به عنوان پوشش خوراکی بر ویژگیثیر ژل آلوئهأ. ارزیابی ت9314، آ. فرامامی
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