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 چکیده 

سری از های عملکردی که دارند مورد توجه زیادی قرار گرفته و برای یکهای خوراکی با توجه به ویژگیهای اخیر پوششدر سال 

هایی است که زمان ماندگاری کوتاهی دارد. هدف این پژوهش افزایش  اند. زردآلو از میوهکار رفتهها به محصولات غذایی از جمله میوه

های فیزیکوشیمیایی آن است. برای این منظور،  ورا و بررسی ویژگی  ماندگاری زردآلو در دمای یخچال با استفاده از پوشش خوراکی آلوئه

درصد از آن تهیه    2و    1هایی با غلظت صفر،  ورا تهیه و با استفاده از آون، خشک و به پودر تبدیل شد. پس از آن محلول  وئهابتدا ژل آل

بندی و در  استایرنی بستهور شدند. سپس زردآلوها در ظروف پلی ها غوطهدقیقه در این محلول  5شد و زردآلوهای رقم رجبعلی به مدت  

روز پس از    25و    15،  5،  0درصد نگهداری شدند. در زمان های    60±5درجه سلسیوس و رطوبت نسبی حدود    4±1یخچال در دمای  

، سفتی بافت،  pHهای فیزیکوشیمیایی آنها شامل درصد کاهش وزن، اسیدیته، ها از یخچال بیرون آورده شدند و ویژگینگهداری، نمونه

د. نتایج با استفاده از طرح آماری کاملاً تصادفی بر پایۀ آزمون فاکتوریل  های رنگ بررسی شزدگی و شاخصویتامین ث، درصد کپک

های  روز بسیار موثر است و نمونه  25درصد در افزایش زمان ماندگاری تا    2ورا با غلظت  تجزیه و تحلیل و نشان داده شد که ژل آلوئه  

توان نتیجه  درصد دچار کپک زدگی شده بودند. بنابراین، می  50  شدت افت کیفیت داشتند و تا ورا بودند بهشاهد که فاقد پوشش آلوئه  

زدگی در  شیمیایی و کاهش کپکورا موجب افزایش ماندگاری زردآلو، حفظ خواص فیزیکیگرفت که استفاده از پوشش خوراکی آلوئه  

 . هداری کردروز در سردخانه نگ  15توان تا حدود که زردآلوی رقم رجبعلی را میطوری شود، بهزردآلو می

 ورا، پوشش خوراکی، زردآلو، زمان ماندگاری، کاهش تلفات آلوئه  واژه های کلیدی:

 

 مقدمه

علمی   نام  با  به    .Prunus armeniaca Lزردآلو  متعلق 

هاي مناطق معتدل  ترین میوهو یکی از مهم  Rosaceae  ۀخانواد

پتاسیم  جهان است که حاوي درصد بالایی از مواد معدنی مانند  

ویتامین مانندو  به صورت    است  A  ویتامین  هایی  امروزه  که 

  خوري، خشک شده و فرآوري شده جایگاه خود را در رژیم تازه

میلیون پیدا  غذایی  جهان  سطح  در  نفر  است    کردهها 

(Jannatizadeh et al., 2008به و  است  فرازگرا  میوه  این   ) 

  ي عمر انبارمانی محدود  ،دلیل گوشتی بودن و داشتن آب زیاد

  .(Valero et al., 2002) دارد

فیزیکی   استحکام تواندمی خوراکی هاي پوشش  از استفاده

ویژگی این   بهبود  را  غذایی  محصولات   ظاهري  هايو   بخشد. 
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  از   برابر  در  غذایی  محصولات  از  توانندمی  همچنین  هاپوشش 

  تغییرات   سطح،  روي  میکروبی  رشد   رطوبت،  دادن  دست

  غیره  و   مغذي  مواد  اکسیداسیون  نور،  از  ناشی  شیمیایی

  .(Sedaghat and Rahemi, 2021کنند ) محافظت

-پوششها و  ي استفاده شده در ترکیب فیلمورا  ژل آلوئه

  ی فاسد شدن یی مواد غذا ي ماندگار ش یافزا  ي براهاي خوراکی 

به    ازیژل هنوز ن  ۀنیحال، غلظت به  نیمختلف مؤثر است. با ا

-ورا به  آلوئه استفاده از ژل .(Maan et al. 2021)  دارد  یبررس

  ت یها موفقوهیم  یبرخ  برايی  ع یطب  یپوشش خوراک  ک ینوان  ع

ک  روي  ادي یز  آثار و    است  زیآم فساد    تیفیحفظ  مهار  و 

آلوئه  ، مثال  براي  ؛دارد  میکروبی استحکام  با ژل  سطح    و   ورا 

شده    پوشش هاي  انار  هاينیانیآنتوس   یابد میافزایش  داده 

(Martínez-Romero & et al, 2013  .)پوشش    ،یطورکلبه

مژل ورا  روشیآلوئه  طبؤم  تواند  ک  یعیثر  حفظ    ت یفیبراي 

ورا  (. ژل آلوئهBenítez et al., 2013)  ها باشدوهینگهداري در م

می که  است  ضدمیکروبی  و  ضدقارچی  ترکیبات  تواند  حاوي 

. (Athmaselvi et al., 2013)  ندازدارا به تأخیر    هارشد باکتري

  افزایش   هدف   با   خوراکى  پوشش  یک   عنوانبه  ورا  از ژل آلوئه

پاپایا    هاىبرش  و   نارنگى  مانند   تازه،  هاىمیوه  ماندگارى

(Adetunji et al., 2012)،   هلو  و   توت  (Athmaselvi et al., 

-(، توت et alMonajem ,.2022فرنگی گیلاسی )، گوجه(2013

)ف گلاب  2021et alFarajpour ,.رنگی  سیب   ،)

(., 2021et alGhazimoghdam ( کیوي  و   )Mansour 

, 2018et al.gorgani, )  ورا  آلوئه  هاي فیلم  است.  شده  استفاده  

  را  تنفس سرعت شود،می سفتی و   رطوبت رفتن دست از مانع

-می  تأخیر  به   را  اکسیداسیون  و  شدن  اي قهوه  کند،می  کنترل

-می  پوشش   روي  هاي میکروارگانیسم  کاهش  موجب  و   اندازد

 (.  Khoshgozaran-Abras et al., 2012شود )

  ی استفاده از پوشش خوراک  بررسی تأثیرهدف از این پژوهش  

ویژگی  بر   ورا  آلوئه و  ماندگاري  زمان  - یکیزیف  هاي افزایش 

 است. زردآلویی ایمیش

 

 مواد و روش ها 

 وراآلوئهژل  ۀتهی

هاي  ورا از یکی از گلخانه  هاي بالغ و شاداب گیاه آلوئه برگ

اطراف شهرستان شاهرود تهیه و با آب مقطر استریل شستشو  

لب و  انتها  نوک،  شدند.  از  برگ  ۀداده  استفاده  با  و  بریده  ها 

دستی به  تیز  چاقوي  برگ  میانی  برش  قسمت  طولی  صورت 

وسط برگ )ژل( جدا شد.  ها  از گوشت  پوست و برگ  .شد  داده

ساخت فرانسه    Froilabcoها پس از جداسازي در آون مدل  ژل

با    و درصد خشک    5درجه سلسیوس تا رطوبت    50در دماي  

آسیاب خانگی مدل اپکس ساخت چین کاملاً خرد و به پودر  

عبور داده    18دست آمده از الک با مش  تبدیل شدند. پودر به

  هاي آلوئه براي تهیۀ محلولشد تا ذرات درشت آن جدا شود.  

ورا در  گرم پودر آلوئه  20و    10به ترتیب    ،درصد  2و    1وراي  

پلیت  دقیقه روي هات  10یک لیتر آب مقطر ریخته و به مدت  

دماي   در  ایران(  )اولترا،  مغناطیسی  همزن  درجۀ    40داراي 

شاهد    . برايشودطور کامل حل  سلسیوس هم زده شد تا به

 . Agarry et al., 2005)استفاده شد )مقطر نیز از آب
 

 دهی زردآلو  روش پوشش

مرکز تحقیقات کشاورزي    هاي ي رقم رجبعلی از باغزردآلو

)شاهرود(   سمنان  استان  طبیعی  منابع  رسیدگی    پیش و  از 

از رنگ و پدیدار  کامل و پس  گیري )از بین رفتن رنگ سبز 

شد.   برداشت  قرمز(  رویۀ  رنگ  و  زرد  زمینۀ  رنگ   شدن 

 ، میانگین عرض شکمی  56/4هاي زردآلو با میانگین طول  نمونه
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جانبی    8/3 عرض  میانگین  مدت  سانتی  89/3و  براي    5متر 

محلول(  Monajem et al., 2022)دقیقه   مختلف  درون  هاي 

دهنده )آب  پوشش  شاهد  آلوئهشامل  محلول  با  و   مقطر(،  را 

سفتی    2و    1هاي  غلظت میانگین  شدند.  برده  فرو  درصد 

میانگین    49/287زردآلوها   میانگین  38/4آنها    pHگرم،   ،

سپس به   درصد بود. 17/11و میانگین بریکس  68/0اسیدیته 

)دماي    30مدت   آزمایشگاه  شرایط  در  درجه    23دقیقه 

درصد( براي خشک شدن سطح    35بی  سلسیوس و رطوبت نس

آنها قرار داده شدند. بعد از خشک شدن سطح، ده عدد زردآلو 

گرم داخل ظروف یکبار مصرف از جنس    330با وزن کل حدود  

پایین )آذران ورق سهند( قرار گرفتند و    ۀ اتیلن با دانسیتپلی

  25منتقل و براي مدت    خانگی مدل فیلور  بلافاصله به یخچال

   ري شدند. روز نگهدا
 

 های آزمایش روش

صفر،  آزمایش روزهاي  براي  شدند.    25و    15،  5ها  اجرا 

نرمال و    1/0اسیدیته به روش تیتراسیون با هیدروکسیدسدیم  

اندازه )درصد(  سیتریک  اسید  حسب  شد.  بر    با     pHگیري 

pH  بر    پذیر انحلالمتر مدل مترهم )آلمان( و درصد مواد جامد

ژاپن    ATAGOرفراکتومتر دستی مدل    بابریکس    ۀحسب درج

ها در  گیري درصد کاهش وزن، نمونهتعیین شدند. براي اندازه

هاي نگهداري با  شروع نگهداري و بعد از پایان هر یک از زمان

دقت   با  دقیق  ترازوي    Sartoriusمدل  گرم    0/ 0001کمک 

آلمان وزن شد و اختلاف وزن قبل و بعد از نگهداري تعیین  

(. ویتامین ث به روش  Ziaolhagh and Kanani, 2021گردید )

( و سفتی  Nielsen, 2010اندوفنل )کلرو دي6و 2تیتراسیون با  

بافت از  استفاده  با  دستیبافت   ژاپن    FT02مدل    سنج 

زده، تعداد  هاي کپکگیري شد. براي تعیین درصد نمونهاندازه

داخل هر بستۀ حاوي نمونه بر تعداد کل    ۀزردآلوهاي کپک زد

هاي آن بسته )ده عدد( تقسیم و برحسب درصد گزارش  نمونه

هاي رنگ  گیري شاخص(. براي اندازهZiaolhagh, 2021شد )

(a*  ،b*    وL*نمونه ،)  ساز  زردآلو داخل اتاق تاریک دستهاي

ارتفاع   از  سانتی  35با  استفاده  با  سپس  شد.  داده  قرار  متر 

)چین( از دریچۀ تعبیه شده در   Honor 8Xگوشی همراه مدل  

برداري شد.  مگاپیکسل عکس  20بالاي اتاق تاریک با رزولوشن  

به کمک    آمدهدستتصویرهاي  با  و  تصویر  پردازش  روش  به 

-نمونه  *Lو    *a*  ،bهاي  افزار ایمیج جی پردازش و شاخصنرم

تعیین   ه براي  گردید.  تعیین  رابط  Eا  استفاده شد    1  ۀ از 

(Ziaolhagh et al., 2017 ) 

 

(1) ∆𝐸 = √(L0
∗ − 𝐿∗)2 + (a0

∗ − 𝑎∗)2 + (b0
∗ − 𝑏∗)2 

 

 آماری  تجزیه و تحلیل

در قالب طرح کاملاً    ج ینتا  ل یو تحل  ه یتجز  ق، ی تحق  ن یدر ا

پایتصادف بر  تکرار  ۀی  سه  با  فاکتوریل  مقا  آزمون    ۀس یو 

آزمون    ها نیانگیم احتمال    دانکن با  سطح    با درصد    5در 

نرم   SPSS19  افزار   نرم  از   استفاده با  نمودارها  رسم    افزار   و 

EXCEL2019 گرفت.  صورت 

 

 نتایج و بحث 

واریانس اثر تیمارهاي مختلف و  زمان   ۀتجزی 1در جدول 

پارامترهاي کیفی    ي نگهدار آورده  گیري شدۀ  اندزهبر  زردآلو 

شده است.
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 کیفی زردآلو   پارامترهای برخی  بر انبارداری ۀدور و مختلف تیمارهای اثر واریانسۀ تجزی -1جدول 

Table 1- Analysis of variance of the effects of different treatments and storage period on some quality parameters of 
apricot 

 منابع تغییرات 
Source of 
Deviation 

 میانگین مربعات 
Mean Squares 

df pH 
 بریکس 
Brix 

 کاهش وزن 
Weight loss 

 اسید آسکوربیک 
Ascorbic acid 

 سفتی
Firmness 

 تغییرات رنگ 
Color changes 

 زدگی کپک
Moldiness 

 تیمار
treatment 2 0.766* 4.47 28.77* 4.66* 50.17* 180.47 78.67* 

 زمان
time 3 0.378* 15.48* 22.45* 23.75 45.95* 22.45* 23.35* 

 زمان ×تیمار
Treatment*time 6 0.053* 4.27* 29.28* 2.65* 5.48* 86.28 79.27* 

 خطا 
error 24 0.004 0.43 3.23 0.75 0.75 0.05 0.005 

ns است درصد 5 سطح در دارمعنی و دارمعنی غير  دهندهنشان  ترتيب به * و. 

ns and * indicate non-significant and significant at the 5% level, respectively 

pH 

تیمار،   نگهداري اثر   بر زمان و  تیمار متقابل اثر و  زمان 

 شد  دارمعنی درصد 5 سطح در زردآلو  میوه pH میزان

 در زردآلو میوه pH زمان، اثر ،1با توجه به شکل    (.1جدول)

نگهداري هايزمان طول نتایج دارد افزایشی روند مختلف   .  

تیمار    همچنین که  داد  آلوئه  2نشان  اختلاف    درصد  ورا 

 به مربوط pH میزان . بالاترینداردداري با سایر تیمارها  معنی 

 (. 1مشاهده شد )شکل روز نگهداري 25شاهد پس از  تیمار

 قابل ۀاسیدیت تغییرات به مربوط  است ممکن pH تغییر

 اثر در اسید میزان کاهش یا  میوه رسیدن طی تیتراسیون

 باشد نگهداري طی متابولیسمی فرایندهاي در قندها به تبدیل

(Rathore et al., 2007  .)در  نگهداري خلال در اسیدها کاهش 

 افزایش این ولی شودمی  pH افزایش به منجر هامیوه از برخی

 واسطهبه نگهداري مدت در   pH.است متفاوت هامیوه  اکثر در

 افزایش تنفس فرایند در آلی اسیدهاي ۀتجزی و  شدن شکسته

 ترسریع و  ترمحسوس افزایش این زردآلو مورد در که یابدمی

 میزان آلودگی، تنفس، شدید (. افزایشHaard, 1984)است  

 اسیدهاي مصرف موجب رسیدن و  پیري تسریع اتیلن، تولید

افزایش  تیتراسیون   قابل   ۀاسیدیت کاهش و  میوه آلی    pHو 

درواقعمی آلی ،گردد.   میوه انرژي اندوخته منبع اسیدهاي 

مصرفسوخت افزایش با رسیدن هنگام که هستند  وساز 

)می استفاده(Rahemi, 2005شوند   سرعت  هاپوشش از . 
 

 

 آلی اسیدهاي استفاده از در تأخیر طریق از را هامیوه  تنفس

)می کاهش کاهشVicente et al., 2002دهد   اسیدیته (. 

 در سوبسترا عنوانبه اسید شرکت علتبه میوه رسیدن  هنگام

 سرعت(.  Kader et al., 1997)   است قند به آن تبدیل یا تنفس

 نسبت ،بدون پوشش هايمیوه در آلی کاهش اسیدهاي بالاي

 و تولید تنفس سرعت بودن بالا دلیل به، دارپوشش هايمیوه  به

و    آلی اسیدهاي مصرف به منجر که هاستمیوه این در اتیلن

آلی حفظ.  شودمی    pHافزایش    هايمیوه  در اسیدهاي 

 درنتیجه و  تنفسی گازهاي غلظت تغییر دلیلبه دارپوشش

کاهش  تنفس  کاهش   است  آلی اسیدهاي اکسیداسیون و 

(Meng et al., 2008در میو .) با شدهداده  پوشش يزردآلو ۀ 

 شاهد ۀنمون به نسبت آلی اسیدهاي سرعت تخریب،  ورا  آلوئه

 شود.نسبت به شاهد کمتر می  pHاست و در نتیجه   کندتر

 ارتباط  پوشش بدون هايمیوهدر   بالاتر تنفس به عامل این

 ,.Valverde et alهمکاران ) و  والورد تحقیقات    نتایج با و  دارد

 .دارد مطابقت ورا آلوئه با ژل تیمارشده انگورهاي در (2005

 ۀمیو در هم نگهداري خلال در زردآلو pH آزمایش، این در

 ۀمیو در اما یافتهافزایش تیمارشده ۀمیو در هم و  تیمار نشده

نشده  با که است بیشتر پوششی تیمارهاي به نسبت تیمار 

( Sogvar et al., 2016)همکاران   و  سوگوار تحقیقات    نتیجه

 . دارد مطابقت فرنگیتوت  ۀمیو در
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 نگهداری  هنگامبه زردآلو   pHهای مختلف بر میزان اثر پوشش آلوئه ورا با غلظت -1شکل

Figure 1. The effect of aloe vera coating with different concentrations on apricot pH during storage 

دار در غلظت محلول  تفاوت معنینبوددار در زمان نگهداری و حروف کوچک مشابه در هر ستون بیانگر تفاوت معنینبود حروف بزرگ مشابه در هر ستون بیانگر 

وراست  آلوئه  

Similar uppercase letters in each column indicate no significant differences in storage time, and similar lowercase letters in each column 

indicate no significant differences in the concentration of aloe vera solution. 

 

 )بریکس(  پذیر انحلالمواد جامد  
 اثر و  زمان نگهداري اثر   که  داد نشان واریانس ۀتجزی نتایج

 زردآلو   پذیرانحلال  جامد مواد میزان بر زمان و  تیمار متقابل

اثر غ، درصورتیاستدار  پنج درصد معنی   سطح در ظت  لکه 
پوشش معنیمحلول  به  (.  1)جدول  نیستدار  دهی  توجه  با 

 جامد  مواد میزان نگهداري مختلف هايزمان در ،  2شکل  

 

 
در    یافت  افزایش زردآلو میوه   پذیر انحلال افزایش  این  که 

معنی پنجم  و  بیست  و  پانزدهم  بیشترین  استدار  روزهاي   .
روز نگهداري    25شاهد پس از    ۀمیزان بریکس مربوط به نمون

معنیدرحالی  است اختلاف  تیمارها  سایر  ازلحاظ  که  داري 
 (. 2)شکل  ندارندمیزان بریکس 

 

 
نگهداری  در خلالزردآلو   پذیرانحلالهای مختلف بر مواد جامد ورا با غلظت اثر پوشش آلوئه -2شکل  

Figure 2. The effect of aloe vera coating with different concentrations on the soluble solids of apricot during storage 
دار در غلظت محلول  تفاوت معنینبود دار در زمان نگهداری و حروف کوچک مشابه در هر ستون بیانگر تفاوت معنینبودحروف بزرگ مشابه در هر ستون بیانگر 

وراست  آلوئه  

Similar uppercase letters in each column indicate no significant differences in storage time, and similar lowercase letters in each column 

indicate no significant differences in the concentration of aloe vera solution. 

3.80

4.00

4.20

4.40

4.60

4.80

5.00

0 5 15 25

p
H

Storage (day)

Control 1% 2%

0.00

5.00

10.00

15.00

0 5 15 25

B
ri

x

Storage (day)

Control 1% 2%

Ca 
Db 

Db 

Ca 

Cb 

Cc 

Ba 

Bb 

Bb 

Aa 

Ac 

Ab 

Aa 
Aa 

Aa 

Aa 
Aa 

Aa 

Aa 
Aa 

Aa 

Ba 

Aa 
Aa 



 

54 

 66-49/ ص  1402بهار و تابستان / /  74شماره //  22تحقیقات مهندسی صنایع غذایی/جلد

 میوهآبِ  کاهش به مربوط   پذیر انحلال  جامد مواد افزایش

-انحلال جامد مواد غلظت افزایش موجب خود ۀنوب  به که است

 شکسته موجب میوه پیري و تنفس همچنین  .شودمی   ذیر پ

 و افزایش ترساده ترکیبات به آنها تبدیل و  ساکاریدهاپلی شدن

 (. درصدGarcía et al., 2010شود ) می   پذیر انحلال جامد مواد

صفات یکی   پذیرانحلال جامد مواد  شمار به میوه کیفی از 

 گاز، مانع یک عنوانبه ساکاریديپلی هايپوشش اثر رود.می

-انحلال جامد  مواد میزان پایداري و  وسازسوخت کاهش سبب

همکاران  و  اقدم  (.Medeiros et al., 2012) شودمی   ذیرپ

(Aghdam et al., 2009نشان دادند که پوشش )  هاي موسیلاژ

 مواد افزایش از تنفس، و  اتیلن تولید میزان کاهش بذر ریحان با

نشده هايمیوه  به نسبت   پذیرانحلال جامد   جلوگیري  تیمار 

-انحلال  جامد مواد میزان دیده شد که  پژوهشی  درکنند.  می

  استیافته افزایش توجهیقابل طوربه شاهد انگورهاي درذیرپ

 ورا  آلوئه ژل با تیمارشده انگورهاي مشابه شرایط در کهدرحالی

نداشتند     پذیرانحلال جامد  مواد میزان در چشمگیري افزایش

(Valverde et al., 2005  .)داده شد نشان در تحقیقی دیگر 

بدون   هاينمونه  در انبه   پذیرانحلال جامد مواد میزان که

 هاينمونه در آن مقدار اما یافتهکاهش دوره طول در پوشش

(.  Ferrari et al., 2013ماند )  ثابت دوره طول در پوشش داراي

 داريمعنی اثر ورا  آلوئه پوشش که است داده نشان هاپژوهش

داشته  گیلاس و  سیب   ۀمیو   پذیرانحلال جامد مواد میزان بر

 مواد کاهش از راو  آلوئه ژل غلظت افزایش با کهطورياست، به

امر   این که شودمی جلوگیري نگهداري طیپذیرانحلال  جامد

وسیله  به یافتهتعدیل اتمسفر شرایط از ناشی است ممکن

 ۀدرنتیج و  یابدمیکاهش تنفس که باشد ورا  آلوئه ژل پوشش

 کاهش آلی اسیدهاي و  مانند قندها جامد مواد وسازسوخت  آن

یافت و  (.  Ergun & Satici, 2012) خواهد  مقدم  گنجی 

( Ganjimoghadam & Shikh-eslami, 2006الاسلامی )شیخ

 در زردآلو نگهداري زمانمدت افزایش با که دادند نشان

 نتایج یابد.می پذیر افزایشانحلال جامد مواد درصد ،  سردخانه

ن  ااین محققتحقیقات  نتایج   با آزمایش این در آمده دست به

 مطابقت دارد.
 

 کاهش وزن

تیمار و   و اثر متقابل نگهداري  ، زمان دهیپوشش  اثر تیمار

دار درصد معنی  5وزن میوه در سطح    زمان بر تغییرات کاهش

بود .  بود افزایشی  نگهداري   زمان  طی  وزن  کاهش    میزان 

نمونه  (.3)شکل به  مربوط  وزن  کاهش  درصد  هاي  کمترین 

 سایر به نسبت شاهد تیمار ورا  بود و    دهی شده با آلوئهپوشش

داشت. بر اساس نتایج بررسی   را وزن کاهش بیشترین  تیمارها

 و  نگهداري دوره سه  طی وزن کاهش ماندگاري، درصدزمان  

 تیمار در افزایشی روند این که  یافت افزایش  تیمارها همه در

 وزن کاهش کمترین .بود تیمارها دیگر  برابر  دو  بیش از    شاهد

با آلوئههاي پوششبراي نمونه  روز پنجم در و    دهی شده  ورا 

درصد کاهش وزن در روز بیست و پنجم براي تیمار   بیشترین

 .(3شاهد مشاهده شد )شکل
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های مختلف بر میزان کاهش وزن زردآلو طی نگهداری اثر پوشش آلوئه ورا با غلظت -3شکل  

Figure 3. Effect of aloe vera coating with different concentrations on apricot weight loss during storage 
دار در غلظت محلول  تفاوت معنی نبوددار در زمان نگهداری و حروف کوچک مشابه در هر ستون بیانگر تفاوت معنینبود حروف بزرگ مشابه در هر ستون بیانگر 

وراست  آلوئه  

Similar uppercase letters in each column indicate no significant differences in storage time, and similar lowercase letters in each column 

indicate no significant differences in the concentration of aloe vera solution. 

 

 عمدتاً هاسبزي و  هامیوه رد برداشت از بعد وزن کاهش

 ذخایر دادن دست  از و   تعرق طی  آب دادن  دست  از دلیلبه

 و  رطوبت دادن دست از دهد.می رخ تنفس  از ناشی کربن

 شود.کنترل می بیرونی پوست با  معمولاً میوه گازي تبادلات

 رطوبت خروج پوست از روي مانع ایجاد با توانندمی هاپوشش

. (Jiang et al., 2001; Chien et al., 2007) کنند جلوگیري

 رطوبت خروج سرعت کاهش ورا،  آلوئه  ژل با دهیپوشش

-آسیب  از را میوه  پوست ژل این ضمناً .دارد  دنبال به را محصول

 درنتیجه و  کوچک هايزخم درزگیري  ۀواسط به مکانیکی ايه

(.  Adetunji et al., 2012)  کندمی   حفظ شدن خشک در تأخیر

( همکاران  و  باSogvar et al., 2016سوگوار   از استفاده ( 

 فرنگیتوت روي آسکوربیک اسید و  ورا  خوراکی آلوئه  پوشش

 تیمارها در همه میوه وزن کاهش  درصد که کردند مشاهده

وزن ،یابدمی افزایش نگهداري طی  هايمیوه در اماکاهش 

در   بیشتر نشده تیمار تا   مارتینز  .تیمارشدههاي  میوه است 

 گزارش(  Martínez-Romero et al., 2006) همکاران و  رومرو 

 تأخیر به در گیلاس  ۀمیو روي  ورا  آلوئه پوشش که کردند

کنعانی  است.   مؤثر وزن کاهش انداختن و  ضیاءالحق 

(Ziaolhagh and Kanani, 2021)    درصد که  دادند  نشان 

دهی شده با کتیرا و کیتوزان  کاهش وزن زردآلوهاي پوشش

می کاهش  نگهداري  دورۀ  همکاران  طی  و  عابدیان  یابد. 

(Abediyan et al., 2018پوشش که  دادند  نشان  نیز  دهی  ( 

آلژینات با  رجبعلی  رقم  از  زردآلوي  مانع  کیتوزان  و  سدیم 

شده   نگهداري  زردآلوهاي  وزن  دهی  پوشششود.  میکاهش 

آلوئهتوت ژل  با  توت  فرنگی  با  مقایسه  در  نیز  هاي  فرنگیورا 

 Hassan etاند )کاهش وزن کمتري نشان داده  ،بدون پوشش

al. 2022 .) 

 
 ویتامین ث

 بر نگهداريزمان   اثر که داد نشان واریانس ۀ تجزی نتایج

دار  معنیزردآلو در سطح پنج درصد    ۀمیزان ویتامین ث میو

، اما تیمار و برهمکنش بین این دو بر میزان ویتامین ث  است
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بر   ،4(. با توجه به شکل 1)جدول  نیستدار میوه زردآلو معنی

کلی در  زمان  ویتامین ث کاهش    ۀ اثر گذشت  میزان  تیمارها 

شروع نگهداري و    . بیشترین میزان ویتامین ث در ه استیافت

روز نگهداري مشاهده    25کمترین آن در تیمار شاهد پس از  

آلوئهشودمی پوشش  تیمار  دو  بین  معنی  .  اختلاف  داري  ورا 

 (. 4)شکل شودنمیمشاهده 

 مهم ايتغذیه کیفی پارامتر ث( )ویتامین آسکوربیک اسید

 طی غذایی مواددیگر   با مقایسه و در ستهاسبزي و  هامیوه  در

 از یکی آسکوربیک رود. اسیدمی بین  از زودتر  نگهداري ۀدور

وجود   زردآلو نیز   ۀ میو در که ستهااکسیدانآنتی ترینفراوان

 اسید رفتن بین از  و  اکسیداسیون موجب اکسیژن دارد.

 حفظ موجب تواندآن می  ورود کاهش و  شودمی  آسکوربیک

 Cordenunsi etسی و همکاران )انشود. کردن آسکوربیک اسید

al., 2005  )میوه بافت بهبود با ورا  آلوئه ژل پوشش گویندمی 

-دیدگیآسیب سایر و  زخم کاهش به منجر آن حفظ سفتی و 

ث مصرف میزان درنتیجه  و  شودمی فیزیکی هاي  ویتامین 

 آن ۀنتیج که یابدمی کاهش هاسلول ترمیم و  تنش رفع براي

گیاهیسلول در ث ویتامین تجمع استفاده هاي   از است. 

کهپلی بر مبتنی خوراکی هايپوشش  عوامل داراي ساکارید 

 دادن دست از توجهیقابل طوربه هستند شدن ايضدقهوه

 Oms-Oliu)   دهدمی کاهش نگهداريۀدر دوره را ث ویتامین

et al., 2008)این   در پروژۀ حاضر نتایج با تحقیقات این ؛نتایج

) و  آدتونجی .رددا همخوانی آزمایش  Adetunji etهمکاران 

al., 2012با  براي پوشش عنوانبه ورا  آلوئه ژل کارگیريبه  ( 

 در مهمی عامل را به اکسیژن نفوذپذیري کاهش آناناس، ۀمیو

 ۀنتیج  . بر اساسدانندمی آسکوربیک اسید ماندگاري افزایش

جاري، نشده يزردآلو هايمیوه پژوهش   به نسبت تیمار 

 ث ویتامین میزان   ورا  آلوئه ژل با تیمارشده هايمیوه 

 همکاران و  احمد تحقیقات  نتایج با که دارند تريپایین

(Ahmed et al., 2009) مطابقت دارد شلیل ۀمیو در. 

 
میزان اسید آسکوربیک زردآلو طی نگهداری های مختلف بر اثر پوشش آلوئه ورا با غلظت -4شکل  

Figure 4.The effect of aloe vera coating with different concentrations on the amount of ascorbic acid of apricots during 

storage 

دار در غلظت محلول  تفاوت معنینبود ر هر ستون بیانگر دار در زمان نگهداری و حروف کوچک مشابه دتفاوت معنینبود حروف بزرگ مشابه در هر ستون بیانگر 

وراست  آلوئه  

Similar uppercase letters in each column indicate no significant differences in storage time, and similar lowercase letters in each column 

indicate no significant differences in the concentration of aloe vera solution. 
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 سفتی

-غلظت محلول پوش اثر واریانس، ۀتجزی نتایج بر اساس

 سفتی میزان بر زمان نگهداري و اثر متقابل آنها   اثر و  هید

(.  1)جدول  استدار  سطح پنج درصد معنی در زردآلو ۀمیو بافت

 زردآلو  میوه بافت سفتی میزان ،نگهداري مختلف هايدوره  در

  در میوه بافت سفتی میزان ، کمترین25یافت. در روز  کاهش  

 ورا  آلوئه ژل تیمار در آن بیشترین و  گرم(  149شاهد ) تیمار

تیمارهاي   .رنددا دارمعنی  اختلاف باهم که  شد مشاهده بین 

داري  معنیگرم( با اختلاف    186درصد )  2ورا نیز پوشش    آلوئه

گرم( سفتی بیشتري نشان    160درصد )  1نسبت به پوشش  

 (.  5دادند )شکل

 افزایش در میوه مهم هايشاخص از یکی میوه بافت سفتی

فاکتور و  فرآوري انباري،  عمر و   محصول   بازارپسندي 

در است  میوه کیفیت ۀکنندتعیین  هامیوه بلوغ تعیین  و 

 ترینمهم از یکی میوه بافت سفتی شود.می استفاده

است   رسیدن فرایند بر نظارت منظوربه فیزیکی پارامترهاي

(., 2013et alArdakani ( والورد و همکاران .)et Valverde 

al., 2005ورا  ژل آلوئه  با شده تیمار ( دریافتند که انگورهاي 

 بعد شاهد انگورهاي از بیشتر درصد 50 میزان به را خود سفتی

 در نگهداري روز یک اضافهبه سردخانه  در نگهداري روز 21 از

 Paladinesپالادینس و همکاران )  .نداهکرد حفظ اتاق  دماي

et al., 2014  گل روغن  و وراآلوئه پوشش کاربرد( دریافتند که 

 ،شودمی شلیل و هلو رقم  دو  در شدن نرم کاهش  موجب رز

-نمی مشاهده  گیلاس و  آلو در داريمعنی اثر هیچ کهدرحالی

 ۀهم براي شاهد ۀمیو در داريمعنی  طوربه میوه سفتی و  ودش

-Martínezهمکاران ) و  رومرو  . مارتینزیابدمی کاهش هاگونه

Romero et al., 2006) همانند وراآلوئه ژل که دادند نشان 

 ۀمیو وزن اتلاف کاهش موجب و  کندمی عمل خوراکی پوشش

حفظ درنتیجه و گیلاس  میوه بافت سفتی بیشتر موجب 

  ۀدیوار ۀکنندتجزیه هايآنزیم فعالیت ورا  آلوئه ژل .شودمی

  هاي آنزیم  تیفعالورا مانع از  ژل آلوئه  .دهدمی کاهش را سلولی

پل  لیمت  نیپکت سلولاز    گالاکتورونازیاستراز،  و  میو  شود 

تعد  یسلول  ۀوارید  ۀکنند   بیتخر  يهامیآنز  تیفعال   و   لیرا 

 . (Saleem et al. 2022)  ندازدامی  ریخأها را به توهیم  دنیرس
 استفاده که ( دریافتندBenítez et al., 2013و همکاران )  بِنیتِز

 تا شودمی سبب طورکلیبه ورا  آلوئه خوراکی هايپوشش از

هاي  نمونه سفتی که ترتیباینبه،  شود ترسفت کیوي هايبرش

 با تیمارشده هاينمونهسفتی    از کمتر داريمعنی طوربه شاهد

 ,Ziaolhagh and Kananiضیاءالحق و کنعانی )  .ست ورا  آلوئه

دهی شده  ( نیز نشان دادند که سفتی زردآلوهاي پوشش2021

 ورا  آلوئه  پوشش هم حاضر تحقیق  یابد. دربا کتیرا افزایش می

 داده کاهش کمتر  شاهد ۀ  میو به نسبت را زردآلو  میوه سفتی

 Paladines et)همکاران و  پالادینستحقیقات   نتایج با که است

al., 2014 ) دارد مطابقت. 

 
نگهداری  در دورۀهای مختلف بر میزان سفتی  زردآلو اثر پوشش آلوئه ورا با غلظت -5شکل  

Figure 5. The effect of aloe vera coating with different concentrations on apricot firmness during storage 
دار در غلظت محلول  تفاوت معنینبود دار در زمان نگهداری و حروف کوچک مشابه در هر ستون بیانگر تفاوت معنینبود حروف بزرگ مشابه در هر ستون بیانگر 

وراست  آلوئه  

Similar uppercase letters in each column indicate no significant differences in storage time, and similar lowercase letters in each column 

indicate no significant differences in the concentration of aloe vera solution. 
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 های رنگیشاخص

 (*L)شاخص روشنایی 
 
 

اساس  بر نگهداري  زمان اثر واریانس،  ۀ تجزی نتایج بر 

 کهدرحالی  ه استشد  دارمعنی درصد پنج  سطح در  *L شاخص

 *L شاخص بر آنها متقابل اثر و  دهیغلظت محلول پوشش اثر

 ۀ  میو در  *L شاخص تغییرات (. روند1) جدول  نیست  دارمعنی 

 و  است کاهشی صورتبه نگهداري مختلف هايدوره  در زردآلو

 در آن مقدار کمترین و  نگهداري شروع روز در مقدار بیشترین

ورا    بین دو غلظت آلوئه *L شاخص شد. مقدار مشاهده 25 روز

 (. 6) شکل دهدنمیداري نشان اختلاف معنی
 

) و  رومرو  مارتینز  ,.Martínez-Romero et alهمکاران 

نشان2006  رنگ ورا  آلوئه با تیمارشده هايگیلاس دادند ( 

ذخیره 13 از پس را تازه هايمیوه  قرمز معمولی   سازيروز 

 اران ــ ـکــهم و  اــصب شـوشــک  .کنندیـم ظـ ـحف ردــس 

 

(., 2014et alKoushesh Saba   )رنگ تغییرات  بررسی در 

 نگهداري ۀ دور در  رنگ شاخص  که دادند نشان زردآلو  ۀمیو

 این در آمدهدستبه نتایج  .دارد داريمعنی  کاهش میوه

 افزایش زردآلو در   *L شاخص میزان که داد نشان پژوهش 

 اثر خصوص در نامحقق پیشین هايآزمایش . نتایجه استیافت

 ماندگاري افزایش در خوراکی پوشش عنوانبه ورا  آلوئه ژل

 میزان نگهداري، از  پس  شاهد هاينمونه  در داد نشان ، گیلاس

 میوه ازحدبیش رسیدگی ۀدهندنشان که یابدمی کاهش رنگ

 هاينمونه کهدرصورتی .دارد تیره قرمز رنگی  که است

) حفظ را خود قرمز رنگ تیمارشده  Yaman andکردند 

Bayoιndιrlι, 2002نتایج جاري   در  آمدهدستبه (.  پژوهش 

 نگهداري مختلف هايدر دوره *L شاخص که دهدمی نشان

 رنگ شفافیت تغییر از حاکی کاهش این ،استه یافت کاهش

تحقیقات  نتایج   با زردآلو ست که پوست رنگ تغییر ظاهري و 

 ( مطابقت دارد. Serradilla et al., 2012سرادیلا و همکاران )

 
های مختلف بر میزان روشنایی  زردآلو طی نگهداری اثر پوشش آلوئه ورا با غلظت -6شکل  

Figure 6. The effect of aloe vera coating with different concentrations on the lightness of apricots during storage 
دار در غلظت محلول  تفاوت معنینبود دار در زمان نگهداری و حروف کوچک مشابه در هر ستون بیانگر تفاوت معنینبود حروف بزرگ مشابه در هر ستون بیانگر 

وراست  آلوئه  

Similar uppercase letters in each column indicate no significant differences in storage time, and similar lowercase letters in each column 

indicate no significant differences in the concentration of aloe vera solution. 
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 بررسی اثر پوشش خوراکی ژل آلوئه ورا بر افزایش زمان ماندگاری...

 (*a)شاخص قرمزی 

دهی،  غلظت محلول پوشش اثر واریانس، ۀتجزی نتایج بر اساس

زردآلو   قرمزي  شاخص  بر  آنها  متقابل  اثر  و  نگهداري  زمان 

بیشترین مقدار این شاخص مربوط  (.  1)جدول  است دار  معنی 

شاهد در روز صفر و کمترین آن در نمونه با پوشش    ۀبه نمون

 (.  7) شکل ه استمشاهده شد 25 روز ورا در   درصد آلوئه 2

  با که   است قرمز تا سبز رنگ ۀدهندنشان *a شاخص  

  زایشــاف آن دارــمق ولوژیکیــزی ــفی  دنـ ـرسی  شــزای ــاف

 

 هايآنزیم  فعالیت افزایش با همراه *a مقدار  افزایش.  یابدمی

این  است نگهداري ۀدور در بافت شدن ايقهوه مسئول در   .

نتایج  نگهداري با    دورۀدر    *aکاهش مقدار شاخص    ،پژوهش 

)تحقیقات   و همکاران  در  Serradilla et al., 2012سرادیلا   )

نتایج    داردگیلاس مطابقت    ۀمیو با  و  قاسمتحقیقات  اما  زاده 

-( در مورد پوششGhasemnezhad et al., 2010همکاران )

مغایرت  د کیتوزان  با  زردآلو  به  داردهی  رنگ خاص  که  علت 

 . استکیتوزان 

 

. 

 
های مختلف بر میزان قرمزی  زردآلو طی نگهداری ورا با غلظت اثر پوشش آلوئه -7شکل  

Figure 7. Effect of aloe vera coating with different concentrations on apricot redness during storage 
دار در غلظت محلول  تفاوت معنینبود دار در زمان نگهداری و حروف کوچک مشابه در هر ستون بیانگر تفاوت معنینبود حروف بزرگ مشابه در هر ستون بیانگر 

وراست  آلوئه  

Similar uppercase letters in each column indicate no significant differences in storage time, and similar lowercase letters in each column 

indicate no significant differences in the concentration of aloe vera solution. 

 

 (*b) شاخص زردی

 زمان نگهداري، اثر واریانس،ۀتجزیه جدول نتایج بر اساس

کنش آنها بر مقدار شاخص  دهی و برهمغلظت محلول پوشش

b*  تحقیق  نتایج  (.  1)جدول  استدار  در سطح پنج درصد معنی

تغییرات شاخص    دهدمینشان   میو    *bکه  زردآلو طی   ۀدر 

افزایش تیمار  زمان  در  مقدار  بیشترین  است.  درصد  2یافته 

از   و پس  و تیمار  روز نگهداري مشاهده می  25پوشش  شود 

دارا را  مقدار  کمترین   *b شاخص(.  8)شکل  ستشاهد 

 رسیدن افزایش باکه   است زرد تا آبی رنگ دهندهنشان

پژوهش میزان  یابد. در این  می افزایش آن مقدار فیزیولوژیکی

نتایج   با  که  یافت  افزایش  شاخص  و  تحقیقات  این  بایسال 

( مطابقت دارد.  Baysal et al., 2010همکاران )
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نگهداری های مختلف بر میزان زردی زردآلو طی اثر پوشش آلوئه ورا با غلظت -8شکل  

Figure 8. Effect of aloe vera coating with different concentrations on apricot yellowness during storage 
دار در غلظت محلول  تفاوت معنینبود دار در زمان نگهداری و حروف کوچک مشابه در هر ستون بیانگر تفاوت معنینبود حروف بزرگ مشابه در هر ستون بیانگر 

وراست  آلوئه  

Similar uppercase letters in each column indicate no significant differences in storage time, and similar lowercase letters in each column 

indicate no significant differences in the concentration of aloe vera solution. 

 

 

 تغییرات رنگی Eشاخص 

 مقدار بر نگهداري زمان اثر واریانس، ۀتجزی جدول بر اساس

E  معنی در زردآلو ۀمیو درصد  پنج    است دار  سطح 

و اثر متقابل آنها    دهیکه اثر غلظت محلول پوششدرصورتی

(. بیشترین افزایش در تیمار شاهد و  1)جدول نیست دار معنی 

شامل   تیمار  در  آن  آلوئه2کمترین  پوشش  دیده  ورا    درصد 

درصد مشاهده  2و    1داري بین دو تیمار  . اختلاف معنیشودمی

 (. 9نشد )شکل

 رنگ تغییر میزان ۀدهندنشان  (E)کل   رنگ تغییرات

 آن نگهداري از قبل با مقایسه در شدن  انبار از  بعد محصول

بر    .یابدمی  افزایشزردآلو   نگهداري دوره در آن مقدار و  است

 ورا  آلوئه پوشش اثر ،آزمایش این در آمدهدستبه ۀنتیج اساس

نتایج    Eمقدار بر با  همکاران  تحقیقات  زردآلو  و  محبی 

(Mohebbi et al., 2012آلوئه و  کتیرا  ژل  بر  بر    (  مبنی  ورا 

اندک   قارچ  Eافزایش  نگهداري  طول  دکمهدر  اي  هاي 

 .داردمطابقت 

 
نگهداری های مختلف بر میزان تغییرات رنگی زردآلو طی اثر پوشش آلوئه ورا با غلظت -9شکل  

Figure 9. The effect of aloe vera coating with different concentrations on the color changes of apricots during storage 
دار در غلظت محلول  تفاوت معنینبود دار در زمان نگهداری و حروف کوچک مشابه در هر ستون بیانگر تفاوت معنینبود حروف بزرگ مشابه در هر ستون بیانگر 

وراست  آلوئه  

Similar uppercase letters in each column indicate no significant differences in storage time, and similar lowercase letters in each column 

indicate no significant differences in the concentration of aloe vera solution. 
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 بررسی اثر پوشش خوراکی ژل آلوئه ورا بر افزایش زمان ماندگاری...

 زدگی درصد کپک

غلظت  اثر زمان نگهداري،   واریانس، ۀتجزی جدول بر اساس

زدگی میوه دهی و اثر متقابل آنها بر میزان کپکمحلول پوشش

  ۀ(. در کلی1)جدول  استدار  زردآلو در سطح پنج درصد معنی

-نشان میزدگی افزایش  تیمارها با گذشت زمان میزان کپک

شاهد مشاهده شد    ۀزدگی در نمونبیشترین درصد کپک  دهد،  

  آلوئهدرصد پوشش    2شامل    ۀکه کمترین آن در نموندرصورتی

درصد  2و    1داري بین دو تیمار  شد. اختلاف معنی  دیدهورا  

شکل  همان(.  10)شکل  شودنمیمشاهده   در  که    10گونه 

از  نمونه  ،شودمشاهده می بعد  و نمونه  5هاي شاهد   هاي روز 

 

  روز   25و    15ورا به ترتیب بعد از    درصد آلوئه  2و    1حاوي  

 مانند ورا  آلوئه ژل ترکیبات برخی  ند. اهشروع به کپک زدن کرد

بار   دارند. قارچی ضد خاصیت آسمینان و  ساپونین کاهش 

هاي  ورا در پژوهش  شده با آلوئههاي پوشش دادهمیکروبی میوه

-Martínezمحققان از جمله مارتینز رومر و همکاران )  دیگر

Romero et al., 2006دهی گیلاس، والورد  ( در مورد پوشش

( همکاران  پوششValverde et al., 2005و  مورد  در  دهی  ( 

( در  Athmaselvi et al., 2013ماسلوي و همکاران )تانگور، ا

پوشش گوجهمورد  همکاران  دهی  و  مرپودي  و  فرنگی 

(Marpudi, et al., 2011در پوشش گزارش  (  نیز  پاپایا  دهی 

 شده است.

 

 
زدگی زردآلو طی نگهداری های مختلف بر میزان کپکورا با غلظت اثر پوشش آلوئه -10شکل  

Figure 10.The effect of aloe vera coating with different concentrations on the amount of apricot moldiness during storage 
دار در غلظت محلول  تفاوت معنینبود دار در زمان نگهداری و حروف کوچک مشابه در هر ستون بیانگر تفاوت معنینبود حروف بزرگ مشابه در هر ستون بیانگر 

وراست  آلوئه  

Similar uppercase letters in each column indicate no significant differences in storage time, and similar lowercase letters in each column 

indicate no significant differences in the concentration of aloe vera solution. 

 

 گیری نتیجه

پژوهش   این  از  تأثیرهدف  پوشش    بررسی  از  استفاده 

در   زردآلو  ییایمیشیکیزیف  هاي یژگوی   بر  ورا  آلوئه  یخوراک

و    کسی، برpHنشان داد که  تحقیق  نگهداري بود. نتایج    دورۀ

  ویتامین ث   زان یروند افزایشی و م  ي نگهدار  دورۀدر    یافت وزن

 در  *L شاخص تغییرات روند  .دارد  یو سفتی بافت روند کاهش

 و است   کاهشی صورت به نگهداري مختلف هاي دوره   در زردآلو

 در آن مقدار کمترین و  نگهداري شروع روز در مقدار بیشترین

شاخص   شد. مشاهده 25 روز مقدار  به    *aبیشترین  مربوط 

 2با پوشش    ۀشاهد در روز صفر و کمترین آن در نمون  ۀنمون

ورا    ورا مشاهده شد. در مورد تأثیر پوشش آلوئه  درصد آلوئه
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، pHورا    دهی شده با آلوئههاي پوششمشخص گردید که نمونه

هاي  کمتري نسبت به نمونهبریکس، کاهش وزن و تغییر رنگ  

دهی  ورا در محلول پوشش . با افزایش غلظت آلوئهرندشاهد دا

نمونه و  زردي  افزایش  است.  ها  یافته  کاهش  آنها  قرمزي 

آلوئه پوشش  که  گردید  به  مشخص  در  مثبتی  اثر  تأخیر  ورا 

روز آن را به تأخیر   15، تا بیش از  ردها داانداختن رشد کپک

ها مشاهده شد که  انداخته است. در مورد میزان سفتی نمونه

ها کاهش یافته است  نگهداري سفتی نمونه  15و    5در روزهاي  

دهی شده با افزایش  هاي پوششنمونه سفتی  25  زولی در رو 

 ورا افزایش یافته است. غلظت آلوئه
 

 منافع  تعارض

موارد سوء اخلاق از جمله سرقت   نویسندگان در رابطه با انتشار مقاله ارائه شده به طور کامل از اخلاق نشر تبعیت کرده و از

 و یا ارسال و انتشار دوگانه، پرهیز نموده و منافعی تجاري در این راستا وجود ندارد.  ها دادهادبی، سوء رفتار، جعل 
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Abstract: 
In recent years, edible coatings have received much attention due to their functional properties and have been 

used for a number of food products including fruits. Apricot is one of the fruits with short shelf life. Therefore, 

this study aimed to increase the shelf life of apricots at refrigerator temperature using edible aloe vera coating 

and to investigate its physicochemical properties. For this purpose, aloe vera gel was first prepared, dried and 

powdered. Then 0, 1 and 2% solutions of aleo vera powder were prepared and apricots of Rajabali cultivar were 

dipped for 5 minutes in solutions. The apricots were then packed in polystyrene containers and stored in the 

refrigerator at 4±1°C and 60±5% relative humidity. The samples were removed from the refrigerator at 0, 5, 15 

and 25 days after storage, and physicochemical characteristics including weight loss, acidity, pH, firmness, 

vitamin C, mold percentage and color components were evaluated. Finally, the results were analyzed using a 

completely randomized design based on factorial test. The results showed that aloe vera gel at 2% concentration 

was highly effective in increasing the shelf life of apricots up to 25 days and the control samples without aloe 

vera coating had a significant decrease in quality and up to 50% moldiness. Therefore, it can be concluded that 

the use of aloe eera edible coating increases apricot shelf life, preserves physicochemical properties and decreases 

moldiness in apricots. In this way Rajabali apricots could be preserved for 15 days at cold stores. 

Keywords: aloe vera, apricots, edible coatings, reducing loss, shelf life 
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