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 مقاله پژوهشی 

 میوه تازه بریده   فعالیت آنزیمیورا بر خواص کیفی و تأثیر کاربرد ژل آلوئه

 شلیل رقم ردگلد 
 

 3علیرضا فرخزاد و  2، محمدرضا اصغری1ساوه واعظی
 

 ( 13/2/1400تاریخ پذیرش:    -26/4/1399)تاریخ دریافت:  

 

 چکیده

ها قرار ها و  ششش زیمیوههای خوراکی لایه نازکی از مواد خوراکی )هیدروکلوئیدی یا لیپیدی( هسشششتكد که در  ششش   پوششششش

را هشا   شششلو متشا ولییی   کككشد و  فاشالیشت ر گشازهشا،  رشارن  و ترکی شات فرار ایمشاد مییش  مشانن نیمشه نفويپشذیر در  راگیرنشد  نناشا می

های میوه و   زیو کاهش ضایاات  روشی مكا ب  رای حفظ کیفیت   های خوراکیپوششا تفاده از از این رو   دهكد میکاهش  

های تازه  ریده شلیل رقم  ماندگاری و کیفیت میوه ر   %33و  20و  0های  ورا  ا غلظت اشد  در این پژوهش، اثر ژ  نلوئهمیتازه  

% مورد م الاه قرار گرفت  صشفاتی  9۵تا   90ت نسش ی گراد و رطو درجه  شانتی 0-1روز نگاداری در دمای    21رد گلد در طو   

ای ششدن، فكل کل، فاالیت ننزیم پلی فكل  چون کاهش وزن، میزان پو شیدگی، ا شیدیته کل، مواد جامد محلو ، ششاخه قاوه

ها و کاهش پو یدگی  داری  اعث حفظ کیفیت میوه%   ور ماكی33ورای   اکسیداز و گایاکو  پراکسیداز ارزیا ی شدند  ژ  نلوئه

ها  ا ژ  نلوئه ورا   ور ای ششدن در تیمارمیوههمچكین  اعث حفظ ا شیدیته کل گردید  ششاخه قاوهو در پایان مدت نگاداری 

 ه اکسششیدانی و دارویی  دهد که ژ  نلوئه ورا  ه دلیل وجود خواص ننتیداری کاهش پیداکرد  نتایج این پژوهش نشششان میماكی

های تازه  تواند جایگزین مكا ش ی  رای تیمارهای ششیمیایی در تیكولوژی پا از  رداششت میوهمیی عكوان ترکی ی  شالم و ط یا

   اشد ریده  

 

 ، عمران اریای شدنپو یدگی، پوشش خوراکی، شاخه قاوهکلمات کلیدی:   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 ، ایران دانشموی دکتری فیزیولوژی و اصلاح درختان میوه  گروه علوم  اغ انی دانشیده کشاورزی دانشگاه ارومیه، ارومیه  -1

 ، ایران ا تاد گروه علوم  اغ انی دانشیده کشاورزی دانشگاه ارومیه، ارومیه  -2

 ، ایران دانشیده کشاورزی دانشگاه ارومیه، ارومیهگروه علوم  اغ انی  دانشیار -3
 : پست الیترونی s.vaeziheris@urmia.ac.ir 
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 مقدمه

اخیراً تقشاضشششا  رای مواد غشذایی کشه نمشاده خوردن یشا ط خ 

های ها و  شش زییوههسششتكد افزایش یافته ا ششت   كا راین م

تر ششششدن تقاضشششای راحتعكوان پا شششری  ه تازه  ریده  ه

ششششونشد  زندگی روزانه مصشششرن کككشدگان در نظر گرفتشه می

ات تولید محصشولات تازه    عملی(1999  ،و همیاران  1) شایو

گیری،  اعث افزایش تكفا و  ویژه  رش و پو شششت ریده،  ه

ن ،  تشولشیششد کششاهشش  در  تسشششریشن  تشمشمشن    اتشیشلشن،  تشحشریشش  

ای شدن قاوههای ثانویه، از هم پاشیدگی  لو  و  متا ولیت

(   ه همین دلیل  1996 ،و همیاران  2شود )واتاداننزیمی می

های نوین  رای جلوگیری از ضشششایاات  ا شششتفاده از فكاوری

قا ل توجه پا از فرنوری این محصشولات  سشیار ضشروری  ه 

 ؛ 1387،  خسششروشششاهیزکایی عشششری ور ششد )اثكینظر می

خوراکی ع ارت (  ی  پوشششش 1396  ،ر ششولی و همیاران

ا ت از ی  لایه نازك از مواد خوراکی که در روی محصو   

 توانشد  شه عكوان  رششششی از محصشششو گیرنشد و میقرار می

های  و پوششششش  ها(  فیلم2008 ،3مصشششرن ششششود ) ورتوم

هشا و  نوری مكشا ششش ی  رای حفظ میوهتوانكشد فنخوراکی می

توانكد ی  مانن نیمه های تازه  ریده  اشششكد زیرا می شش زی

نفويپشذیر در  را ر گشازهشا،  رشارن  و ترکی شات فرار در اطران 

 (2010  ،و همیاران 4نگویلر -ونزالزگمحصششو  ایماد کككد )

و  ا تغییر اتمسششفر اطران محصششو   اعث کاهش تكفا و  

های متا ولییی محصشو  ششده و  شرعت پیری  شایر فاالیت

نیشازی  شه ا شششتفشاده از ترکی شات    كشا راین   را کشاهش دهكشد

ششیمیایی و خ رناك  رای نگاداری این محصشولات نرواهد 

گرمسششیری  را ییی از گیاهان گرمسششیری و نیمهو ود  نلوئه

های دور  ه دلیل خواص دارویی  سشششیار ا شششت که از زمان

ورا   ا در نظر گرفتن ایكیه ژ  نلوئهمورد توجه  وده ا شششت  

دهد، از خصشوصشیات ضشدقارچی و ضشدمییرو ی را نششان می

توان  ه عكوان ی  پوشششش خوراکی  رای تیمار پا  نن می

و   ۵ها ا شششتفاده کرد )کومروها و  ششش زیاز  رداششششت میوه

از کشاهش پوششششش خوراکی نلوئشه  ( 2011 همیشاران، ورا، 

را  میوه  و  لوو  تكفا  مقششدار  و  کرده  جلوگیری  رطو ششت 

را در ای شششدن اکسششیداتیو  همچكین قاوهکكد   کكتر  می

دهشد  هشایی مشانكشد گیلاا، انگور و ششششلیشل کشاهش میمیوه

 
1. Siew 

2. Watada 

3. Bourtoom 

4. Conzalez_Aguilar   

5. Kumoro  

6. Marpudi  

 ورا  رای حفظ(  پوششش نلوئه2011  ،و همیاران  6)مارپودی

میوه )مششارتیكزکیفیششت  گیلاا  همیششاران  7رومرو-هششای   و 

و همیاران   8مورد م الاه قرار گرفته ا شششت  والورد  (2006

( مشانشدگشاری انگورهشای پوششششش داده ششششده  شا ژ  200۵)

روز  ا  3۵در طو   گرادصشششفر درجه  شششانتیورا را در نلوئه

نگورهای شششاهد افزایش کاهش  ار مییرو ی در مقایسششه  ا ا

(  ه این نتیمه ر شیدند  2012و همیاران ) 9جیدادند  ندتو

های ان ار شششده  ه تواند ماندگاری پرتقا ورا میکه ژ  نلوئه

گراد را  شا حفظ درجشه  شششانتی  27هفتشه در دمشای    7مشدت  

ویشژگشی مشیشوههشمششه  مش شلشو   دهششد  هششای  و    .افشزایشش  ارگشون 

مار  ششیب گرانی ( گزارش دادند که تی2012)  10 ششاتیسششی

ورا  اعث حفظ ا شیدیته کل و رن  میوه ا شمیت  ا ژ  نلوئه

گردیده و از کاهش وزن میوه جلوگیری کرده ا شت  در این 

ورا روی خصشوصشیات کیفی و ماندگاری  پژوهش اثر ژ  نلوئه

  0-1هشای تشازه  ریشده ششششلیشل رقم  ردگلشدد ان شار در  میوه

 .روز  رر ی شد  21گراد  ه مدت  درجه  انتی

 

 هامواد و روش

در مرحله  لوو تماری هكگامی  "گلد رد"شلیل رقم    هایمیوه

درصد رن  گرفته  ودند و دارای اندازه مكا ب    80تا    ۵0که  

های  الم و دارای اندازه ییسان  ودند  رداشت شدند و شلیل

نزمایشگاه  و  ه  شده  از    انترا   پا   رداشت  فیزیولوژی 

و تا زمان    گردیدندمكتقل    دانشیده کشاورزی دانشگاه ارومیه

 گراد نگه داری شدند  درجه  انتی  3انمام نزمایش در دمای  

 تهیه ژل آلوئه ورا 

تایه    های  الغ و شادا  گیاه نلوئه از  ازار دین مكظور  رگ 

از ضدعفونی   حی  رگ های مورد نظر،  گردیدند و پا 

ها حذن شده و  افت گوشتی مورد نظر  اپیدرم  الایی  رگ

که  ه صورت ژ  در  ین اپیدرم رویی و زیری  رگ وجود  

مانكد   ژله  شیل  لایه  ه  لایه  صورت  و  ه  نرامی  دارد  ه 

مق ر  ه   ن   شده  ا  خارج  ژ   گردید   پا  ا ترراج 

حممینس ت )نگاری33و    20های  شد  رقیق  و   %11 

 ( 200۵، همیاران

 هافرآوری و تیمار میوه

7. Martinez-Romero  

8. Valverde  

9. Adetuji  

10. Ergun and Satici 

11. Agarry 
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ها  ا محلو  ضدعفونی کككده میوه و   زی داتیا  ه  میوه

خش     10مدت   و  شده  شسته  ضدعفونی،  پا  دقیقه 

اندازه نظر  گیریگردیدند   مورد  صفات  مورد  در  اولیه  های 

انمام شد  هر میوه  ا ا تفاده از چاقوی فلزی ضدزن  تیز  

قاچ مساوی تقسیم و  پا هسته میوه خارج شد  پا    4 ه  

ورا های نماده شده ژ  نلوئهدر محلو های شلیل  از نن قاچ 

ور دقیقه غوطه  ۵%  ه مدت    33و    20،  های صفر ا غلظت

ار گرفتكد   پا  ه مدت نیم  اعت در مارض هوا قر  شدند و 

میوه شوند   پا  در ظرنتا خش   پلیها  پروپیلكی  های 

از ق ل  رچسب   10) زنی شده و نوع  قاچ در هر ظرن( که 

قرار گرفتكد و  ه  ردخانه   ،م مالوم گردیده  ودتیمارشان ه

%   9۵تا    90و رطو ت نس ی  گراد  درجه  انتی  0-1 ا دمای  

های شاهد نیز  ا ن   مكتقل گردیدند  میوه  روز  21 ه مدت  

مق ر تیمار گشته و پا از خش  شدن  ه  ردخانه مكتقل 

   گردیدند
 های کیفیگیری ویژگیاندازه

گیری خواص کیفی در روزهای او ، هفتم، چااردهم  اندازه

ها  ا ترازوی  و  یست و ییم انمام گرفت  کاهش وزن میوه

کشور    GF600مد     ANDنزمایشگاهی    دیمیتالی  اخت 

میوهژاپن   وزن  تفاوت  مكظور  این  شد   رای  در  انمام  ها 

شد  21و    14،  7روزهای   محا  ه  او   روز  و    1)مك    ا 

 ( 2007 ،همیاران

 وزن اولیه(= درصد کاهش وزن-)وزن ثانویه×100وزن اولیه/ 

 

میوه هر  پو یدگی  میزان  ارزیا ی  ظاهری     رای   ا  رر ی 

پو یدگی  سیارکم،    -1دهی ا تفاده شد:  میوه از روش نمره

کم،    -2 متو ط،    - 3پو یدگی  پو یدگی    -4پو یدگی 

تایین پو یدگی شدید    -6پو یدگی خیلی زیاد و    -۵زیاد،  

 (  2003 ،و همیاران 2وگردید ) ی

از روش تیترا یون  ا محلو  گیری ا یدیته کل  رای اندازه

ا تفاده گردید و    pH=  8/ 2تا ر یدن  ه    NaOHنرما     1/0

لیتر ن  میوه میلی  100نتایج  رحسب گرم ا یدمالی  در  

مكظور   این  شد   رای  میوه  ا  میلی  10 یان  ن     20لیتر 

- )هرناندز  لیتر ن  مق ر مرلوط و  پا تیتر گردیدمیلی

 (   2008 ،و همیاران 3مونز

 
1. Meng 

2. Yu 

3. Hernandez-Munoz 

4. Buera 

از د تگاه رفرکتومتر د تی   مواد جامد محلو   ا ا تفاده 

اتاق  رAtago Manual)مد    دمای  در  درجه    (  حسب 

  رییا قرائت گردید  

( 198۵)    و همیاران  4ای شدن ط ق روش  وئرا شاخه قاوه

 كج تغییرات رن   انمام گرفت که  ا ا تفاده از د تگاه رن 

میوه خارجی  قاوهاندازه  ،از      شاخه  شد   ای  گیری 

 شدن  ه صورت زیر محا  ه گردید: 

ای شدن شاخه قاوه  =100(x–0/3)/0/17۵2  

 x=(a+1/7۵L*)/(۵/64۵L*+a*-3/02b*) 

گیری رن  مواد غذایی  مدلی که در  حا  حاضر جات اندازه

مر وم می از   یشتر  ا تفاده  ا ت      b*a*L*یا    Lab اشد، 

ی  ا تاندارد جاانی  رای   CIELabیا      b*a*L*فضای رنگی  

تو ط کمسیون    1967ر  ا   گیری رن  ا ت که داندازه

مولفه روشكایی    L*المللی روشكایی پذیرفته شده ا ت    ین

از   نن  که محدوده  ا ت  شفافیت  و  می   100تا    0یا   اشد 

)از ن ی تا زردی( دو مولفه   b*)از   ز تا قرمزی( و    a*پارامتر  

رنگی هستكد که محدوده نناا نامحدود  وده ولی در اغلب  

 يکر شده ا ت    -120تا  120مقالات محدوده نناا از 

 فنل کل 

 یوکالتو ا تفاده -فولین روش از کل فكل گیری اندازه  رای

 و  (GAE)ا یدگالی    مااد  ا اا  ر کل  فكل شد  مقادیر

 مكحكی شد  گیریاندازه لیتر در گرممیلی حسب  ر

گردید   تایه  مرك شرکت ا یدگالی  از ا تفاده   ا ا تاندارد

 ( 2002  ۵)واترهاوا 

 ( PPO)فنل اکسیدازآنزیم پلی

  و  6رو وکافكل اکسیداز  ا روش پیز كمش فاالیت ننزیم پلی

    اا اکسیدا یون کاتیو  انمام شد (  ر ا1993)  همیاران

 PPOی  واحد فاالیت ننزیمی ع ارت  ود از میزان تغییر  

 لیتر از عصاره ننزیم در ی  میلیدر دقیقه  001/0 ه مقدار 

 (POD)پراکسیدازفعالیت آنزیم  

روش    ننزیم فاالیت  كمش از  ا تفاده  پراکسیداز  ا 

ی  واحد فاالیت     ( انمام شد198۵)  و همیاران  7یوپادهیایا 

در    01/0 ه مقدار    PODننزیمی ع ارت  ود از میزان تغییر  

 لیتر از عصاره ننزیم  دقیقه در ی  میلی

 ها تجزیه و تحلیل داده

5. Waterhouse    

6.  Pizzocaro  

7.  Updhyaya 



 فاالیت ننزیمی میوه تازه  ریده شلیل    ورا  ر خواص کیفی و تأثیر کار رد ژ  نلوئهواعظی و همیاران: 

4 

( فاکتوریل  کاملا  3×3=9نزمایش  صورت  طرح  قالب  در   )

نگاداری ورا و عامل دوم زمان  که عامل او  ژ  نلوئهتصادفی  

ها  ا کم   تحلیل نماری داده  تیرار انمام شد  تمزیه و  4در  

  EXCEL رای ر م نمودارها از   انمام شد و   SASافزار  نرم

  ها  ه روش نزمون چكد تفاده شد و مقایسات میانگین دادها 

 ای دانین انمام گرفت   دامكه 

 

 نتایج و بحث

 میزان کاهش وزن میوه 

ورا و زمان و نیز اثرات متقا ل نناا  هر دو تیمار ژ  نلوئه  تأثیر

دار % ماكی1ها در     احتما   ن میوه ر میزان کاهش وز

)جدو  وزن  1 ود  کاهش  مر وط  ه (  3%/2۵)(   یشترین 

اهش  کمترین ک  روز پا از نگاداری ث ت شد   21شاهد در  

نلوئه(  1%/03)وزن   روز   7% در  33ورا  مر وط  ه تیمار ژ  

ها در طو  دوره نگاداری (  وزن میوه1نگاداری  ود )شیل

تارق  دلیل  رعت  الای تكفا و  یا د که این  هکاهش می

می )ع ا ی محصولات  همیاران  1 اشد  واض   2009  ،و    )

افزایش   و  تكفا  افزایش  موجب  زخم  هرگونه  که  ا ت 

تازه  ریده  شود  میوهرعت کاهش وزن محصو  می  های 

وزن   میوه   یشتریکاهش  این  زیرا  های  ها  لو دارند 

 (  2007 ،2محافظتی ندارند ) ائزا  اپیدرمی

( گزارش نمودند  یشترین کاهش  1999)  3نگار و همیاران

قاچ در  در  وزن  نن  کمترین  و  کیوی  گرفته  پو ت  های 

درجه    20روز نگاداری در دمای    3های کامل در شرایط  میوه

ا ت    انتی افتاده  اتفاق  نتایج  گراد  ا اا  و  ندتو ر  جی 

کاهش وزن    (2012ارگون و  اتیسی )  و  (2012)  همیاران

ازمیوه و  تكفا  افزایش  عمدتاً  ا  رطو ت    ها  دادن  د ت 

های خوراکی  ه عكوان  دی در پوشش  پو ت همراه ا ت 

رفتن ن  و جلوگیری از ن یب میانییی پو ت     را ر از د ت

کككد و  اعث  ه تأخیر انداختن دهیدرا یون میوه عمل می 

تو ط    شوند می نمده  نتایج  د ت  تحقیق  ا  این  نتایج 

  شه( و  2019)  و همیاران  ۵جكا  ؛(2019)  و همیاران  4ممید

هاشمی  همیاران  6و  گزارش  2020)  و  که  دارد  م ا قت   )

ورا در موز، انار و ان ه موجب کاهش  نمودند کار رد ژ  نلوئه

  های شاهد شده ا تکمتر درصد وزن نس ت  ه میوه

 

 گیری شده ثیر کاربرد ژل آلوئه ورا و زمان نگهداری و اثرات متقابل آنها بر صفات اندازهأجدول تجزیه واریانس ت -1جدول 

 ns ۵دار در     احتما  و ماكی% 1دار در     احتما  دار، ماكی دهكده عدم وجود اختلان ماكی، ** و *  ه ترتیب نشان% 

 

 میزان پوسیدگی میوه 

پوشش متقا ل  در       اثر  نگاداری  زمان  و  خوراکی 

میوه1احتما    پو یدگی  میزان  ماكی%  ر  و  ها  دار  ود 

پو یدگی   میزان  میوه(  2%/۵) یشترین  شاهد  در  های 

ورا در کكتر  میزان  نلوئهتیمار ژ     ( 1شیل  )  مشاهده گردید 

های میوه در طو  دوره نگاداری  سیار موثر  ود  پو یدگی

 
1. Abbasi  

2. Baeza 

3. Agar  

در غلظت  (  1%/43)ان پو یدگی  و  اترین اثر در کاهش میز

خسارت ناشی از    (  1شیل  ورا مشاهده شد )% ژ  نلوئه33

ها از هكگام  ها در طی حمل و نقل و جا مایی میوه یماری

مكاطق گرم    نناا  ه  ازار مصرن  ویژه در  رداشت تا ر اندن  

را تشییل  و مرطو   رین ا ت و حمم  زرگی از ضایاات

4 . Majeed  

5. Jena 

6. Shah and Hashmi 

      میانگین مر اات   

ننزیم گایاکو   

 پراکسیداز

ننزیم پلی فكل 

 اکسیداز

محتوای 

 فكل کل

شاخه قاوه  

 ای شدن

مواد جامد 

 محلو  
 ا یدیته کل

میزان  

 پو یدگی
 کاهش وزن 

درجات  

 نزادی 
 مكا ن تغییرات 

 

133۵۵** 189733/3** 10806* 

 

310/36** 

 

 ( G) اثر ژ  2 **0/006092 **1/64 **0/072 **0/04۵

 (Tاثر زمان ) 2 **0/0017۵9 **1/28 **0/40 **0/030 **41/77 **18000 **2۵2400/00 **۵04۵

 

3139** 
14733/33* 99327* 43/07** 0/00۵* 0/02** 0/21** 0/0007۵4* 4 

اثر متقا ل ژ  و زمان  

(G*T) 

۵3 /182  3733/33 
 

 اشت اه نزمایشی  27 0/000223 0/013 0/0013 0/0014 0/00۵۵ 30069

11 /29  ( CV) ضریب تغییرات  11/76 ۵/96 4/۵9 9/13 0/071 22/21 9/60 
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۵ 

هاشمیمی و  )میدانی  روانفر 1376  ،دزفولیدهد  و    1(  

ضد ورا فاالیت  ( اظاار کردند که ژ  نلوئه2012)همیاران  

پاتوژن روی  و  قارچی  پكیسیلیوم،  وتریتیا  مثل  هایی 

از جوانه شد میسیلیوم زنی قارچ و رنلترناریا دارد   ورییه 

می همیاران  2) انیا   کكدجلوگیری  کا1993،  و  هش  (  

دار در نتیمه تغییر اتمسفر های پوششتولید اتیلن در میوه 

افزایش  کاهش    2CO درونی که شامل   اشد  ا ت می  2Oو 

قارچ   2COکه   فاالیت  از  جلوگیری  اثر  دارد   الا  را  ها 

 ه (  2012چی و همیاران )ندتو    ( 1992  ،3)هاگكمیر و شاو 

ورا  ا جلوگیری از نرم شدن این نتیمه ر یدند که ژ  نلوئه

 اعث افزایش    نگاداریو تغییر در  افت نناناا در طو  دوره  

نناناا شده ا ت، همچكین میزان پو یدگی و   ماندگاری 

 ر ا اا گزارش   های میانییی را کاهش داده ا ت ن یب

)  رومرو-مارتیكز همیاران  مییرو ی 2006و  جمایت   )

شده  ا    های تیمار ا میوههای شاهد گیلاا در مقایسه   میوه

روز نگاداری  ه اضافه ی  روز دمای   16ورا  اد از ژ  نلوئه

گراد  ه  رعت افزایش یافته در حالییه درجه  انتی  20اتاق  

میوه تیماردر  یافته  ود     های  تحقیقات شده کاهش  نتایج 

نلوئهق ژ   کار رد  که  داد  نشان  راا لی  در           ری، ورا 

ان ه موجب کاهش  فرنگی، موز  توت میزان پو یدگی در  و 

میوه میهامقایسه  ا  شاهد   ؛2014،  4پور )حسن  شودی 

  شه و    2019  ،و همیاران ممید  ؛2016  ،و همیاران  ۵ر  وگوا 

 (  2020 و هاشمی،
 های آلیمیزان اسید

پوشش خوراکی و زمان نگاداری و نیز   تأثیر هر دو تیمار

( TAمیزان ا یدیته قا ل تیترا یون )اثرات متقا ل نناا  ر  

(  همان ورییه 1دار  ود )جدو   % ماكی1در     احتما   

شود میزان ا یدیته قا ل تیترا یون مشاهده می  1شیل  در  

(TA  در طی )اهش یافت  اما تیمار  ا ژ   روز ان ارداری ک  21

شد و  یشترین ورا  اعث کاهش کمتری نس ت  ه شاهد  نلوئه

ورای  های تیمار شده  ا ژ  نلوئهمیوه  درTA  (87/0%  )میزان  

روز  33 در  ویژگی    %7  میوه  ا یدیته  شد   ث ت  نگاداری 

می تایین  را  نن  مق ولیت  و  کیفیت  که  ا ت  کكد   مامی 

میوه ا یدیته  رای  پایین  یا  سیار  های  مقادیر  سیار  الا 

نمی توصیه  کیفیت خو   و همیاراندارای  )ع ا ی  ،  شود 

های تیمار شده  ا  میوه  در  TA(   یشتر  ودن میزان  2009

 
1. Ravanfa 

2. Bank 

3. Hagenmaier and Shaw 

فته ایماد ورا شاید  ه دلیل شرایط اتمسفر تغییر یاژ  نلوئه

ورا  اشد که  اعث کاهش تكفا و حفظ  شده تو ط ژ  نلوئه

و  محلو   جامد  می  مواد  نلی  و  ا یدهای  )ارگون  شود 

نمده  2012  ،تیسی ا نتایج  د ت  تحقیق  ا  این  نتایج    )

همیاران  ر وگوا   تو ط همیاران  ؛(2016)  ،و  و    ، ممید 

که گزارش م ا قت دارد    ( 2019)،  ( و جكا و همیاران2019)

موجب  فرنگی، موز و انار  توت   ورا درنمودند کار رد ژ  نلوئه

 های شاهد شده ا ت   نس ت  ه میوه  TAکاهش کمتر میزان  

 میزان مواد جامد محلول 

ورا ( تیمار ژ  نلوئه1)   ر ا اا نتایج جدو  تمزیه واریانا 

زمان   ماكینگاداری  و  جامد  تأثیر  مواد  میزان  داری  ر 

داشتكد  همان ور که در روز نگاداری    21محلو  در طی  

  21های شاهد در طی  میوه  ،نشان داده شده ا ت  1شیل  

دارایروز   محلو   نگاداری  جامد  مواد  میزان    یشترین 

% دارای کمترین  33ورای  ها  ا ژ  نلوئهو تیمار میوه(  1۵%)

 اشكد  نتایج تحقیقات  می  ( 6%/۵)  میزان مواد جامد محلو 

پاپایا و نل الو موجب ورا در    نلوئهق لی نشان داد که کار رد ژ

در مقایسه  ا  میزان مواد جامد محلو   کاهش روند افزایش  

شود که دلیل نن کاهش تكفا و تولید  می  های شاهدمیوه

 اکاریدهای  شدن پلی  و درنتیمه جلوگیری از شیستهاتیلن  

و روانفر   2011،  و همیاران  مارپودی اشد )ره  لولی می دیوا

نلوئه2012  ،و همیاران ژ   زیرا  می(   در  ورا  تغییری  تواند 

ان ارهای اتمسفر اتمسفر داخلی میوه ایماد کكد که   ش یه 

می یافته  )مارتیكزتغییر  همیاران- اشد  و  (   2003  ،رومرو 

( اعلام کردند که روند افزایش  1389ثانی )اصغری و خمیری

میوه در  محلو   جامد  مواد  تیمارشده  ا  میزان  انگور  های 

درجه   0-1نیتری  اکسید در طو  دوره نگاداری در دمای  

های شاهد  ماه در مقایسه  ا میوه  3گراد و  ه مدت   انتی

)حسنکمتر  ود    راا2014پور  که  کرد  اعلام  های  ری( 

  4ورا در طو  دوره نگاداری در دمای  تیمار شده  ا ژ  نلوئه

های  روز در مقایسه  ا میوه  8گراد و  ه مدت  درجه  انتی

داشتكد   کمتری    شاهد روند افزایش میزان مواد جامد محلو 

(  ر روی میوه  2016)  ،و همیارانر   وگوانتایج ما  ا نتایج  

 فرنگی م ا قت دارد  توت

 
 

4. Hassanpour 

5. Sogvar 



  ریده شلیل    ورا  ر خواص کیفی و فاالیت ننزیمی میوه تازه تأثیر کار رد ژ  نلوئهواعظی و همیاران: 
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 ای شدنشاخص قهوه

در   که  ا ت  1شیل  همان ور  شده  داده     شاخه   ،نشان 

ها در طو  دوره ان ارداری افزایش  ای شدن در همه میوهقاوه

ها  ای شدن میوهورا میزان قاوهتیمار  ا ژ  نلوئهیافته ا ت  

%  اترین اثر 33ورا  س ت  ه شاهد کاهش داد و ژ  نلوئهرا ن

ای شدن قاوه  .ها نشان دادای شدن میوهرا در کاهش قاوه

در طو  دوره ان ارداری و پا از قرار گرفتن در مارض هوا 

ن ا ت  ه خاطر افزایش فاالیت  های تازه  ریده ممیدر میوه

ث  اشد  فكپلی ویتامین  کاهش   وح  یا  اکسیداز  ل 

)1994  ،و همیاران  1)لاتانزیو  و همیاران  والورد    )200۵  )

ژ  پوشش  که  کردند  از  نلوئه  اعلام  جلوگیری  در  ورا 

ای شدن نن موثر  وده ا ت   دهیدرا یون  اقه انگور و قاوه

ای (  ه این نتیمه ر یدند که قاوه2012روانفر و همیاران )

یا د که  ا  شدن در طو  مدت نگاداری گیلاا افزایش می 

ای شدن  ه  ر یدن میوه همراه ا ت  همچكین میزان قاوه

  ، 2دهی میوه نیز مر وط ا ت )ا چیچ و تویوننن  از د ت

 و همیاران 3نتایج این تحقیق  ا نتایج  وپاپ ونیچ(  2002

(  ر روی میوه  یب  2018)  و همیاران  4و کومار  (2016)

 تازه  ریده م ا قت دارد  

 محتوای فنل کل

دهد که  ( نشان می1نتایج جدو  تمزیه واریانا )جدو   

در       اثر نگاداری  زمان  و  خوراکی  پوشش  متقا ل 

شیل  دار  وده ا ت    ر محتوای فكل کل ماكی  %۵ احتما 

% دارای  یشترین 33ورای  دهد که تیمار ژ  نلوئهنشان می  1

های  میزان فكل کل ا ت و کمترین میزان فكل کل در میوه

از   گر  21شاهد  اد  مشاهده  نگاداری  ن یب    دید روز 

ای ا ت که در نتیمه ترکیب شدن  اکسیداتیو فرایكد اولیه

  پلی   هایی مانكدی  ماده  ا اکسیژن در نتیمه فاالیت ننزیم

)لفك میPPOاکسیداز  ایماد  فكل(  اکسیدا یون  ها  شود  

قاوه میمكمر  ه  شدن  )یوای  همیاران  ۵شود  (   2007  ،و 

پوشش که  ا ت  شده  روی ثا ت  را  حفاظی  خوراکی  های 

کككد و مكمر  ه کاهش اکسیژن     محصولات ایماد می

فكل اکسیدا یون  نتیمه  در  و  میشده  کاهش  را  دهكد  ها 

رایا(   2001  ،و همیاران  6) و  (  1997)  7ایوانا-میلر و 

ا ید   روی  حفاظتی  اثر  فكلی  مواد  که  کردند  گزارش 

 
1. Lattanzio 

2 .Schick and Toivonen 

3. Supapvanich 

4. Kumar 

5. You 

در  لو  فكلی  مواد  حضور  و  دارند  میوه  ن یور ی   های 

یور ی  کم  کكد   ا ید ن   ممین ا ت  ه حفظ محتوای

های  ( گزارش کردند که در میوه۵198)  8ر ك رگ و انگل رچ 

ار شده  ودند، کلسیم  نووکادو که  ا ترکی ات کلسیمی تیم

شدن روند تكفا و افزایش مواد فكلی گردید   مكمر  ه کكد

  ، کومار و همیاران (2016) (،  وپاپ ونیچ2014) پورحسن

اعلام کردندکه محتوای    ( 2020)  و هاشمی  شهو    (2018)

طی دوره نگاداری و ان ه   ری،  یب تازه  ریده  راافكلی در  

 نس ت  ه تیمار شاهد  الاتر  وده ا ت 

فنل اکسیدازمیزان فعالیت آنزیم پلی  

متقا ل   دهد که اثرنشان می  1نتایج جدو  تمزیه واریانا  

%  ر  ۵  پوشش خوراکی و زمان نگاداری در     احتما 

پلی ننزیم  فاالیت  اکسیدازمیزان  ا ت  ماكی  فكل  دار  وده 

می  g1  شیل نلوئهنشان  ژ   تیمار  در  که  % 33ورای  دهد 

دارای کمترین مقدار    فكل اکسیدازپلی   میزان فاالیت ننزیم

های شاهد   اشد و  یشترین میزان فاالیت ننزیم در میوهمی

از   همیاران   21 اد  و  گردید   ان  مشاهده  نگاداری  روز 

پلی 2010) ننزیم  فاالیت  میزان  که  کردند  گزارش  فكل  ( 

در کیتو ان    اکسیداز  شده  ا  داده  پوشش  لیچی   1میوه 

  30مو   ر لیتر  اد از  میلی  40درصد و ن یور ی  ا ید  

  های شاهد کاهش نشان داد  روز نگاداری در مقایسه  ا میوه

پیری  فكل اکسیداز غال ا در طی ر یدگی میوه و  ننزیم پلی

شود  و یا در شرایط تكش، زمانی که  ه غشا ن یب وارد می

ورا  ه دلیل ایماد  (  ژ  نلوئه8791  ،9شود )مایر ، فاا  می

مانن نس ی در مقا ل گازهای تكفسی،  اعث کاهش اکسیژن 

پلی  ننزیم  د تر ی  نتیمه  در  و  شده  میوه  داخل  فكل  در 

دهد  همچكین  ا کاهش  اکسیداز  ه اکسیژن را کاهش می 

اتلان ن ، تكش کم ن ی را کاهش داده و  ه این ترتیب  اعث  

پلی ننزیم  فاالیت  میکاهش  اکسیداز  و   شودفكل  )والورد 

همیارن200۵  ،همیاران و  کومار  گزارش  ا اا  ،  (   ر 

فكل اکسیداز در  یب تازه  ( میزان فاالیت ننزیم پلی 2018)

رویا  رقم  نلوئه ریده  ژ   تیمار شده  ا  ورا در طو   دلشیز 

در   نگاداری  رطدرجه  انتی  2مدت  و  نس ی وگراد        ت 

مدت    90-80% میوه  7و  ه  مقایسه  ا  در  شاهد  روز  های 

  کاهش یافته  ود  نتایج ما  ا نتایج  وپاپ ونیچ و همیاران

6. Su 

7. Miller and Rice-Evans 

8. Rensburg and Engelbrecht 

9. Mayer 
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( در  یب تازه  ریده و  2019) همیاران( و جكا و  2016)

 انار م ا قت دارد 

 میزان فعالیت آنزیم پراکسیداز

میزان فاالیت    نشان داده شده ا ت  h1همان ور که در شیل  

پراکسیداز   میوهننزیم  همه  دورهدر  طو   در  نگاداری   ها 

میزان فاالیت ننزیم    وراافزایش یافته ا ت  تیمار  ا ژ  نلوئه

نلوئه  پراکسیداز ژ   و  داد  کاهش  شاهد  نس ت  ه     ورای را 

 میزان فاالیت ننزیم پراکسیداز  %  اترین اثر را در کاهش  33

که    POD  نشان داد  واحد در گرم در دقیقه(    21/24)ها  میوه

ننزیم اصلی مسئو  در جارو  پراکسید هیدروژن ا ت   ور  

در  افت فرنیكدهای  و یای  در  و  دارد  وجود  گیاهی  های 

التیام زخمفیزیولوژییی   لیگكیكی شدن و  ها  مرتلف مانكد 

( ا ت  تاکاهاما درگیر  و  و    2زن    ( 1993،  1واکاماتسو 

لیچی،  200۵همیاران ) ( گزارش کردند که طی نگاداری 

قاوه  POXفاالیت   که  یافت  در  افزایش  ننزیمی  شدن  ای 

غلظت   این  علاوه  ر  کرد   پیدا  افزایش  میوه  پرییارپ 

قاوه افزایش  فاالیت  ننتو یانین  ا  و  شدن  در  POXای   ،

می کاهش  میلیچی  نشان  این  که  یا د   نقش    POXدهد 

ای شدن پرییارپ در  مامی را در تمزیه ننتو یانین  ا قاوه

مشاهده شده  (   200۵کكد )زن  و همیاران،  لیچی  ازی می 

در کكار    POXها  اعث افزایش فاالیت  ا ت که زخم در میوه

(  نتایج  2002و همیاران،    3شود )کانتوامی  PPOفاالیت  

یافته و    ؛(2010)  و همیاران  4 ان های  ما  ا   وپاپ ونیچ 

همیاران2016)  همیاران و  کومار  و  میوه  2018)  (  در   )

 م ا قت دارد   لیچی،  یب تازه  ریده 
 

 گیری کلی نتیجه

شود که   ا توجه  ه نتایج حاصل از این نزمایش مشره می

ورا  ه عكوان پوشش خوراکی نقش مامی در حفظ ژ  نلوئه

های تازه  ریده شلیل رقم  های کیفی و ماندگاری میوهویژگی

دارد و  كا راین  ا توجه  ه  الم  ودن این ترکیب    'رد گلد'

 رای  لامتی انسان و محیط زیست ا تفاده از نن در صكات  

 گردد  های تازه  ریده شلیل پیشكااد میتولید میوه
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