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Introduction  

Cherry, with the scientific name Prunus avium L., is one of the most important stone fruit trees in temperate 
regions, belonging to the Rosaceae family and the Prunoideae subfamily. Edible coatings are thin layers of 
materials that are used on the surface of the product and are an alternative to protective wax coatings. Chitosan is 
a coating that has a polysaccharide structure and is composed of glucosamine and N-acetylglucosamine units and 
is obtained from the shell of crustaceans such as crabs and shrimps. Clear, odorless, non-sticky gel with high and 
firm absorption power is extracted from the inner parts of aloe vera plant leaves. Between this gel and the outer 
skin of the leaf, there are special cells that contain a yellow liquid and when this liquid dries, aloe vera juice is 
produced. This gel is completely healthy and compatible with the environment, and its pH is about 4.5, which can 
replace various fruit coatings in the post-harvest stage. The purpose of this research was to investigate the 
combined effect of aloe vera gel and chitosan in maintaining the quality characteristics post harvesting and 
increasing the shelf life of Lombard cherry fruit. 

 

Materials and Methods  
Lambert black cherry fruit was obtained from the garden complex of Moghan Agriculture and Animal 

Husbandry Company located in Pars Abad city of Ardabil province. they were immediately transferred to the 
Postharvest Physiology Laboratory, Department of Horticultural Sciences, Faculty of Agriculture and Natural 
Resources, Mohaghegh Ardabili University, for the desired treatments.This study aimed to extend the shelf life of 
cherry fruit with two edible chitosan coatings (0, 0.5, 1, 1.5% w/w) and aloe vera gel (0, 15%, 30%, 45% w/w) 
was performed as factorial in a completely randomized design in three replications. The measured parameters were 
soluble solids, vitamin C, total acidity, anthocyanin, starch, weight loss and firmness of fruit tissue that were 
evaluated at harvest time and 45 days after harvest. 

 

Results and Discussion  
The results of analysis variance showed that the effect of time had significant on cherry fruit flavor (P<0.01). 

The use of Aloe vera gel had a significant effect (P<0.01) on soluble solids, starch, firmness, fruit flavor and also 
weight loss (P<0.05). The effect of chitosan treatment also were significant on total soluble solids, starch, firmness, 
and fruit flavor (P<0.01). Moreover, Interaction effect of aloe vera gel and chitosan treatments on total soluble 
solids, starch, firmness, and fruit flavor were significant (P<0.01) during at storage time. The compare means 
showed that the ratio of soluble sugars to total acid was increased. The highest soluble solids and their ratio to total 
acid were obtained as a result of the using of 45% aloe vera gel with 0.5% chitosan coating. Combining of aloe 
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vera gel with 30% and 45% concentrations with chitosan at 1% and 1.5% were able to maintain better firmness of 
fruit tissue compared to other treatments during storage time.The highest residual starch in the fruit was obtained 
in using aloe vera gel treatments at concentrations of 15%, 40% and 45% with 1% chitosan during storage. Also, 

the use of aloe vera gel (all three levels) was exceled compared to control on fruit weight loss. By reducing the 
activity of ethylene, chitosan causes a delay in ripening and aging and as a result reduces the firmness of the fruit. 
Aloe vera gel reduces the activity of pectin methylesterase, poly-galactronase and beta-galactosidase. These 
enzymes destroy the cell wall and soften the fruit. 

 
Conclusion  

The interest in using edible coatings to maintain the optimum quality of fruits during the marketing and storage 
process has increased. Edible coatings can act as a barrier, thereby reducing quality loss, inhibiting gas exchange, 
controlling respiration rates, and preventing the growth of microorganisms that cause fruit decay. The results 
clearly indicated the preservation of the quality of cherry fruit with the use of edible coatings compared to the 
control. The use of the treatment combination of chitosan at a concentration of 1.5% with aloe vera at a 
concentration of 45% has had a positive and significant effect to maintain the quality of cherry fruit after 
harvesting. Therefore, the use of this treatment combination is recommended to increase the storage life and 
maintain the quality of Lambert cherry fruit during the storage period. 

 
Keywords: Aloe vera, Chitosan, Firmness, Storage period, Weight loss 

  



 239      های خوراکی بر کیفیت و عمر انبارمانی گیلاس رقم لامبرتبررسی اثر پوشش ،شکوهیان و همکاران

 

 مقاله پژوهشی

 237-247ص.  ،1403تیر -خرداد، 2، شماره 20جلد 
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 3مهرداد دشتی -2زادهشهریار عینی -*1شکوهیان اکبرعلی

 16/12/1401تاریخ دریافت: 

 10/04/1402تاریخ پذیرش: 

 

 چکیده
 چهار در)  ورادرصد( و ژل آلوئه 5/1، 1، 5/0)در چهار سطح صفر،  توزانیک یبا استفاده از پوشش خوراک لاسیگ وهیم یعمر انبارمان شیبا هدف افزا یبررس نیا
گیری شده شامل مواد جامد محلول، ویتامین اندازه صفاتدر سه تکرار اجرا شد.  یدر قالب طرح کاملاً تصادف لفاکتوری صورتبه( درصد 45 ،30 ،15 صفر، سطح

Cروز بعد از برداشت مورد ارزیابی قرارگرفتند. نتایج تجزیه  45میوه بودند که در زمان برداشت و  ، اسیدیته کل، آنتوسیانین، نشاسته، درصد کاهش وزن و سفتی بافت
ورا بر صفات مواد جامد محول، نشاسته، سفتی بافت، طعم میوه و داری داشت. کاربرد ژل آلوئهها نشان داد که اثر زمان بر طعم میوه گیلاس اثر معنیداده واریانس

رد توام ژل همچنین اثر متقابل کارب داری داشتند.کاهش وزن میوه و تیمارهای کاربرد کیتوزان نیز بر مواد جامد محلول، نشاسته، سفتی بافت و طعم میوه اثر معنی
ا نشان دادند همقایسه میانگیندار بودند. ورا با کیتوزان بر میزان مواد جامد محلول، نشاسته، سفتی بافت و طعم میوه در طی دوره انبارمانی از نظر آماری معنیآلوئه

درصد  45بیشترین میزان مواد جامد قابل حل و نسبت آنها به اسید کل در نتیجه کاربرد که در طی دوره انبارمانی نسبت قندهای محلول به اسید کل افزایش یافت. 
درصد توانستند سفتی بافت میوه  5/1و  1درصد همراه با کیتوزان  45و  30های ورا با غلظتدرصد پوشش کیتوزان حاصل شد. ترکیب آلوئه5/0ورا همراه با ژل آلوئه

های را در غلظتوبه سایر تیمارها بهتر حفظ نمایند. بیشترین نشاسته مانده در میوه در طول دوره نگهداری، از کاربرد تیمارهای آلوئه را در طی فرآیند انبارمانی نسبت
 ا توجه بهورا بر میزان کاهش وزن میوه نسبت به شاهد برتری داشتند. بدرصد حاصل شد. کاربرد هر سه سطح ژل آلوئه 1درصد همراه با کیتوزان  45و  30، 15

ورا بعنوان پوشش خوراکی توصیه درصد آلوئه 45درصد کیتوزان و  5/1نتایج آزمایش جهت حفظ کیفیت میوه گیلاس در طول انبارمانی استفاده از ترکیب تیماری 
 شود. می

 

  نورا، انبارمانی، سفتی، کاهش وزن ،کیتوزاآلوئه :كلیدی هایواژه

 

  3 2 1مقدمه 
دار مهم از درختان هسته Prunus avium L.ی با نام علم لاسیگ

خانواده  ریزو  Rosaceaeکه متعلق به خانواده  استمناطق معتدله 
Prunoideae باشدیم (Najafzadeh, 2013.)  

 سطح در که هستند مواد از نازک هایلایه ،های خوراکیپوشش
 محافظ هایپوشش برای جایگزینی و شوندمی برده کار به محصول
 هایپوشش. (McHugh & Senesi, 2000)باشند می واکسی

ت خواص فیزیکی محصولات را با ایجاد ثبا و سلامت کیفیت، خوراکی،

                                                           
 ، ایرانلدانشیار، دانشجوی دکتری و دانشجوی کارشناسی ارشد، گروه علوم باغبانی، دانشکده کشاورزی و منابع طبیعی، دانشگاه محقق اردبیلی، اردبیترتیب به -3و  2، 1

 (Email: shokouhiana@yahoo.comنویسنده مسئول:  -)*
https://doi.org/10.22067/ifstrj.2023.81146.1236 

 
 

ن بی ،یک مانع نیمه تراوا به بخار آب، اکسیژن و دی اکسیدکربن
 Lin)شوند می ماندگاری افزایش باعث ها،و اتمسفر اطراف آن محصول

& Zhao, 2007)ساکاریدها،  یپل از است ممکن هاپوشش نی. ا
 . (Li & Barth, 1998باشند ) هاها، لیپیدها و یا ترکیبی از آنپروتئین
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است که ساختمان چند قندی دارد و از واحدهای  یپوشش 1کیتوزان
( تشکیل 4و 1)با اتصالات بتا  3زآمینگلوک استیل-و ان 2گلوکزآمین

 دستبه میگو و خرچنگ مانند پوستانیشده است و از پوسته سخت
 (Bautista-Baños et al., 2006; Coma et al., 2002آید )می

 سازگار استپذیر و زیستتجزیهغیر سمی، زیست ایکیتوزان، ماده
(Ardakani et al., 2010 .) 

بو، بدون شفاف، بی ورا ژلآلوئه اهیبرگ گ یداخل یهااز قسمت
 نیا نی. بشودمی استخراج سفت وجذب بالا  درتق یو دارا یدگبنچس

 عیما یوجود دارد که حاو یاژهیو هایسلول وراژل و پوست برگ آلوئه
. شودیم دتولی وراآلوئه یرهیش ع،یما نیزرد رنگ بوده و با خشک شدن ا

است  5/4آن حدودا  pHبوده و  طیژل کاملاً سالم و سازگار با مح نیا
بعد از  یدر مرحله وهیمختلف م هایپوشش نیگزیتواند جایکه م

 برداشت شود. 
 پوششبکارگیری با  یدر طول نگهدار لاسیتنفس گ زانیم

کل مواد جامد محلول و  زانیم جهیو در نت نشان دادهکاهش  توزانیک
دار وششهای پمیوهو کاهش وزن در  هماند یبالاتر باق تریقابل ت تهیدیاس

 Zhangدهد )نشان می کاهش توزانیک-نیسیو ناتام توزانیک شده با

et al., 2022). های شاهدبراساس گزارش دیگری نسبت به میوه 
 یدر دما توزانیشده با کپوشش داده لاسیدر گ کاهش وزن نیترکم
ن و یچ .(Tokatli & Demirdoven, 2020) گراد بودیدرجه سانت 20

های مختلف که غلظتگزارش دادند  (Chien et al., 2007)همکاران 
 و یآل یدهایاس زانیم شیباعث تأخیر در کاهش وزن، افزا توزانیک
نگ و همکاران اانبه شد. جی وهیمطی دوره پس از برداشت در  C نیتامیو
(Jiang et al., 2001)  هایمیوهنشان دادند که Dimocarpus 

longan )تیمار شده با کیتوزان در مقایسه با شاهد آب  )لانگون فروت
کیتوزان باعث حفظ بهتر کیفیت میوه ایکمتری از دست داده و تیماره

استفاده از ژل  (.Jiang et al., 2001اند )شده شاهد تیمار به نسبت ها
 یثبتاثرات قابل توجه و م وهیدر م خوراکی پوشش بعنوان وراآلوئه یعیطب

داشته است  یحس یهایژگیو ازیامت شیدر کاهش زوال و افزا
(Monajem et al., 2022.) سوگوار و همکاران (Sogvar et al., 

 تیفیپوشش جهت حفظ ک عنوانبه وراآلوئه بیگزارش دادند ترک (2016
یژگیواز نظر  تیفیکحفظ باعث  فرنگیتوت وهیبرداشت در م از بعد

 نیتامیو ،اسید قابل تیتراسیون، مواد جامد محلول وه،یم یمثل سفت هایی
Cهاد کپکو رش یدگیکل و کاهش پوس یدانیاکسیو آنت نیانی، آنتوس 

 (.Sogvar et al., 2016شده است )
 ماریت (Hong et al., 2012) و همکاران هانگ براساس گزارش

 راتییتغایجاد از دست دادن آب،  ی موجبطور قابل توجهبه توزانیک

                                                           
1- Chitosan 

2- Glucosamine 

 C نیتامیو یو محتوا ونیتراسیقابل ت تهیدیاسکاهش در رنگ،  یفیک
 فنلیپل موجب تأخیر در کاهش سطوح نی. علاوه بر ادر میوه گواوا شد

 (.Hong et al., 2012شد ) یدینوئوفلا ایو محتو نیانآنتوسی کل،
 ،یدانیاکسیآنت یهامیآنز یبرخ تیفعال، منجر به تأخیر توزانیپوشش ک

دار در . کاهش معنیشد ییغشا بیشدن گوشت و آس ایقهوه
 اثر رد هامیوه دیگر و هلو کیوی، سیب، هایمیوه انباری هایپوسیدگی

 .(Bautista-Baños et al., 2006) رسیده است ثبت به کیتوزان کاربرد
 تیمحصولا دهیپوشش برای سلولزی مواد پایه بر خوراکی هایاز فیلم

توت روت،فگریپ پرتقال، آووکادو، سبز، فلفل زردآلو، شلیل، هلو، نظیر
 Derakhshan)است  شده استفاده سبز لوبیای و فرنگیگوجه فرنگی،

et al., 2019; Zapata et al., 2008; Rong-Yu & Yao-Wen 

2003 .) 

را و وهدف از این تحقیق بررسی تأثیر پوشش ترکیبی ژل آلوئه
و افزایش عمر  ازبرداشت در حفظ خصوصیات کیفی پسکیتوزان 
 .بوده است لامبرترقم  گیلاسمیوه انبارمانی 

 

 هامواد و روش
 شرکت کشت مجتمع باغات لامبرت از اهیرقم س لاسیگ هایوهیم

 استان اردبیل پارس آبادشهرستان مغان واقع در  و دامپروری و صنعت
 یوژولیزیف شگاهیمورد نظر به آزما یمارهایو بلافاصله جهت ت هیته

دانشگاه محقق  یعیو منابع طب یاز برداشت دانشکده کشاورز پس
طرح کاملاً  قالب صورت فاکتوریل دربه یبررس نیا .ندشد تقلمن یلیاردب

، 1، 5/0)صفر،  ی با دو پوشش خوراکی کیتوزان در چهار سطحتصادف
( درصد 45، 30، 15)صفر، سطح  ورا نیز در چهارو ژل آلوئه (درصد 5/1

 لاسیگرم گ 100متشکل از  ماریدر سه تکرار اجرا شد. در ضمن هر ت
 اچ،یپ بیترتهدست آمد. ببرگ به یمپارانشی بافت از ورابود. ژل آلوئه

 دیاس 05/0و  4/1، 6/5برابر با  بایژل تقر تهیدیو اس کسیدرجه بر
با استفاده  75/3به  اچیگرم بود. ژل خام با کاهش پ 100در  کیتریس

 10به مدت  گرادیدرجه سانت 80 یشد، در دما تیتثب کیفسفر دیاز اس
خنک شد  گرادیدرجه سانت 5 یه حرارت داده شده و سپس در دمایثان
(Navaro et al., 2011.) 

 ی )از نظر سلامت و اندازهبعد از غربالگر مارهایمنظور اعمال تبه
مدت دو به توزانیمختلف ک هایغلظت تحت ابتدا را هاوهیم ها(،میوه

ور کرده و بعد از خشک شدن سیوس غوطهلدرجه س 20 یدر دما قهیدق
در  قهیمدت دو دق وراژل آلوئه یمارهایت ها در دمای محیطوهیسطوح م

هب هاوهیم مارهایاز اعمال ت پس .نددرجه سلسیوس اعمال شد 20 یدما
 و ظروف پلاستیکی در شدهدر هوای آزاد اتاق خشک  قهیدق 20مدت 

3- N-acetyl-D-glucosamine 
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درصد( در سردخانه  95تا  90صفر درجه سلسیوس و رطوبت ) یدر دما
 . ندشد ینگهدار

روز پس از آن  45گیری صفات در دو زمان هنگام انبار و اندازه
راناگانا به روش  Cانجام شد. در این بررسی صفات ویتامین 

(Ranganna, 1986 )گرم از میوه با  10صورت که بدین .انجام شد
 لیتر اسید متافسفریک بطور کامل مخلوطکن برقی با چند میلیمخلوط

لیتر رسانده شد. میلی 100شده و سپس با متافسفریک اسید به حجم 
لیتر از محلول با معرف میلی 10در نهایت پس از عبور از کاغذ صافی 

کلروفنول ایندوفنل تا ظهور رنگ ارغوانی و پایداری آن دی 6.2نگی ر
ثانیه تیتر گردید و براساس فرمول زیر میزان  5الی  10بمدت 

 Mostofiگرم میوه تعیین شد ) 100آسکوربیک اسید )ویتامین ث( در 

& Najafi, 2005 .) 
حجم رنگ  ×والان رنگ اکی ×درجه رقت  ×100وزن نمونه/ ) 

 گرم میوه 100مصرفی( = میزان اسید آسکوربیک در 
-OEگیری مواد جامد محلول از دستگاه رفرکتومتر مدل برای اندازه

ATC France ( استفاده شدMostofi & Najafi, 2005 .) اسیدیته
بر  pH=2/8نرمال تا  NaOH 1/0کل به روش تیتراسیون با محلول 

گرم میوه محاسبه شد. برای این منظور  100حسب اسید سیتریک در 
لیتر آب مقطر مخلوط و سپس تیتر میلی 95لیتر آب میوه با پنج میلی

گیری آنتوسیانین به روش (. اندازهMostofi & Najafi, 2005گردید )
ید لیتر کلریدریک اسیک میلیبدین نحو که  متانول اسیدی انجام گرفت

لیتر محلول بدست آمده میلی 10لیتر متانول مخلوط کرده میلی 99را با 
گرم بافت میوه را در هاون ساییده و سپس عصاره حاصل را  1/0را با 

گراد قرار درجه سانتی 4ساعت در محل تاریکی با دمای  24مدت به
دور در دقیقه  4000دقیقه در  10داده و سپس عصاره را بمدت 

 550سانترفیوژ کرده و محلول رویی را با اسپکتروفتومتر در طول موج 
گیری نشاسته از (. برای اندازهWagner, 1979نانومتر قرائت گردید )

برای  (.Jalili Marandi, 2004روش یدید پتاسیم استفاده گردید )
عدد میوه از هر تکرار توسط ترازوی دیجیتالی مدل  6گیری وزن، اندازه

EK1200i, Japan اندازه( گیری شدFisk et al., 2008اندازه .) گیری
. انجام شد FR-5105پنترومتر مدل  با دستگاه ها نیزمیوه سفتی بافت

نفر  10از تعداد  ها،وهیو عطر م یمزه )بازارپسندی( تیفیک یابیارز یبرا
 ابینفر ارز10نمره  نیانگیم ماریهر تکرار در ت های)داده حسی ابیارز

صورت ثابت، موجود را به یهاوهیم تیفی، کهاابیاست( استفاده شد، ارز
 یابیارز یانقطه 10 کیهدون اسیبراساس مق ،یبردارنمونه یدر روزها

 (. Martinez-Romero et al., 2007) ودندنم
 نیانگیم سهیمقاو   MSTATCافزارنرم ها باداده تجزیه واریانس
 انجام شد.درصد  5در سطح احتمال  LSD با استفاده از آزمون

 

 نتایج و بحث

( نشان داد که زمان نمونه1 جدولها )نتایج تجزیه واریانس داده
را وداری بر طعم میوه گیلاس داشت. کاربرد ژل آلوئهمعنیبرداری اثر 

بر صفات مواد جامد محلول، نشاسته، سفتی بافت، طعم میوه و کاهش 
داری داشت. کاربرد کیتوزان نیز بر مواد جامد محلول، وزن میوه اثر معنی

نشاسته، سفتی بافت و طعم میوه داشت. براساس نتایج این بررسی اثر 
داری بر میزان مواد ورا با کیتوزان اثر معنید توام ژل آلوئهمتقابل کاربر

جامد محلول، نشاسته، سفتی بافت و طعم میوه در طی دوره انبارمانی 
ار ددر این بررسی اثر زمان بر طعم میوه گیلاس معنی (.1 جدولداشت )

د از انبارمانی نسبت روز بع 45ها نشان داد که در بود، مقایسه میانگین
 (. 1شکل قندهای محلول به اسید کل افزایش یافت )

 

 تجزیه واریانس اثر ژل آلوئه ورا و كیتوزان روی انبارمانی گیلاس رقم لامبرت -1جدول 
Table 1- Variation analysis of the effect of aloe vera gel and chitosan on cherry fruit cv. Lambert storage 

 منابع تغییرات
Source of 

variation 

Df 

   
 میانگین مربعات

Mean of squers 
   

مواد جامد 

 محلول
TSS 

اسید قابل 

 تیتراسیون
TA 

 ویتامین ث

Vitamine C 

 آنتوسیانین
Anthocyanin 

نسبت مواد 
جامد محلول به 

 اسید

TSS/TA 

 سفتی
Firmness 

كاهش 

 آب
Water 

loss 

 نشاسته
Starch 

 بازاررسانی
Marketing 

 زمان
Time (t) 

1 ns 0.77 ns0.0003 ns0.053 ns17.5  26.3** ns 0.034 ns 0.135 ns 3.75 ns0.13 

 آلوئه ورا
Aloe vera (a) 

3 23 ** ns0.002 ns0.05 ns20. 9 ns0.12 125.8** 1.871*  37.27** ns3.385 

 کیتوزان
Chitosan  (b) 

3 11.5** ns0.0034 ns 0.29 ns60 0.68* 36.3** ns0.939 25.56** ns0.673 

a*t 3 ns1.424 ns0.0001 ns0.006 ns3.78 ns 0. 77 ns0.018 ns0.298 ns1.58 ns0.51 
b*t 3 ns2.39 ns0.0001 ns0.0042 ns2. 79 ns 0.066 ns 0.008 ns0.728 ns7.37 ns0.86 

b*a 9 5.36** ns0.0004 ns0.0143 ns8.13 0.315** 56.6** ns0.634  17** ns0.006 

a*b*t 9 ns0.431 ns0.0003 ns0.004 ns2.174 ns1.15 ns 0.011 ns 0.81 ns 1.15 ns0.037 
Error 64 1.5 0.003 0.194 926.9 0.25 0.136 0.538 5.4 1.5 
cv %  2.35 2.3 1.2 4.32 2.84 0.83 3.39 4 6.5 

 **دار در سطح احتمال یک درصد: و معنی *دار در سطح احتمال پنج درصد: ، معنیnsدار: غیر معنی
ns- not significant, *P≤0.05, **P≤0.01 
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 اثر زمان روی نسبت مواد جامد محلول به اسید قابل تیتراسیون )طعم( میوه گیلاس رقم لامبرت -1شکل 

 .دار هستنددر سطح احتمال پنج درصد غیر معنی LSDاساس آزمون هر ستون بر رهای دارای حروف مشترک دمیانگین
Fig. 1. The effect of time on the ratio of total soluble solids to titratable acidity of cherry fruit cv. Lambert 

means with same letters in each column have not difference based on LSD test (P≤0.05). 
 

ثیر اثرات أبراساس نتایج حاصل میزان مواد جامد محلول تحت ت
ورا قرار داشت. مقایسه های از کیتوزان و ژل آلوئهمتقابل غلظت

 35/16ها نشان داد که بیشترین میزان مواد جامد قابل حل )میانگین
 5/0ورا همراه با رصد ژل آلوئهد 45درجه بریکس( در نتیجه کاربرد 

 15درصد پوشش کیتوزان حاصل شد که البته این نتیجه با تیمارهای 
 45درصد کیتوزان و تیمارهای  5/0ورا همراه با کاربرد درصد آلوئه 30 و

درصد از کیتوزان از نظر آماری  5/1ورا با کاربرد درصد آلوئه 30و 
طول انبارمانی، کمترین میزان داری نداشتند. همچنین در اختلاف معنی

درجه بریکس( در تیمار شاهد مشاهده شد  45/12مواد جامد محلول )
   (.2شکل )

قرار  های مورد استفادهثیر اثر متقابل پوششطعم میوه نیز تحت تأ
از  5/2ها نشان داد که بهترین طعم با نسبت گرفت. مقایسه میانگین

درصد  1و  5/0درصد همراه با کیتوزان  45ورا تیماری ژل آلوئهترکیب 
( در 2ترین کیفیت )شاخص طعم میوه= حاصل شد. در این صفت کم

 5/1ورا همراه با درصد ژل آلوئه 45تیمارهای شاهد و اثر متقابل کاربرد 
درصد ژل آلوئه ورا  15درصد کیتوزان و همچنین اثر متقابل کاربرد 

 نیا لیکه دل ودشیتصور م(. 3شکل دست آمد )بهبدون کیتوزان 
داده شده  پوشش هایمیوهدر  ونیتراسیقابل ت تهیدیتر اسآهسته شیافزا
در  یآل دیکاهش استفاده از اس لیدلتواند بهیم وراو آلوئه توزانیبا ک

 کندیمانع عمل م کیعنوان باشد که به هاپوشش قیتنفس از طر
(Nabifarkhani et al., 2015 نتایج این پژوهش با گزارش توکاتلی .)

مطابقت دارد و اما  (Tokatli & Demirdoven, 2020)و دمیردوون 
 یهالاسیگ ونیتراسیقابل ت تهیدیگزارش کردند که اسدر مقابل نیز 

اهد ش بیشتر از شهیمختلف هم یخوراک یهاپوشش داده شده با پوشش 
نسبت مواد جامد محلول  شیافزا .(Aday & Caner, 2010) است بوده
مثل  یلاز عوام هاوهیزمان نگهداری م شیبا افزا ونیتراسیقابل ت دیبه اس
 یداکاریسیپل هایمیشدن آنز لیتبد زیبه قند و ن یآل یدهایاس هیتجز

 (. Cardenas–Perez et al., 2017) شودیم ینامحلول به محلول، ناش
 

 
 ورا روی مواد جامد محلول میوه گیلاس رقم لامبرتاثر متقابل كیتوزان و آلوئه -2شکل 

 .دار هستنددر سطح احتمال پنج درصد غیر معنی LSDهای دارای حروف مشترک در هر ستون براساس آزمون میانگین
Fig. 2. The interaction of Chitosan and aloe vera gel on the TSS of cherry fruit cv. Lambert 

means with same letters in each column have not difference based on LSD test (P≤0.05). 
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 ورا روی نسبت مواد جامد محلول به اسید قابل تیتراسیون میوه گیلاس رقم لامبرتاثر متقابل كیتوزان و آلوئه -3شکل 

 .دار هستنددر سطح احتمال پنج درصد غیر معنی LSDهای دارای حروف مشترک در هر ستون براساس آزمون میانگین
Fig. 3. The interaction of Chitosan and aloe vera gel on the TSS/TA of cherry fruit cv. Lambert 

means with same letters in each column have not difference based on LSD test (P≤0.05). 
 

ف بر مانع مضاع کی جادیا توانایی وراآلوئه یعیطب یپوشش خوراک
ت محدود ساختن تبادلا لیمحصول را دارد و بدل یکیمتابول یندهایفرآ
 یو حس یفیک یهایژگیموجب حفظ و طیو مح وهیم نیماب یگاز

 (.Monajem et al., 2022) شودیمحصول م

براساس نتایج حاصل، اثر متقابل تیمارها بر میزان نشاسته موجود 
میوه گیلاس در طی فرآیند انبارمانی از نظر آماری دارای اثر معنی در

( 38/25ها نشان داد که بیشترین نشاسته )داری بودند. مقایسه میانگین
ورا در روز نگهداری، از کاربرد تیمارهای آلوئه 45مانده در میوه بعد از 

درصد حاصل شد و  1درصد همراه با کیتوزان 45و  30،15های غلظت
 حفظ سبب وراژل آلوئه(. 4 شکلکمترین مقدار نیز در تیمار شاهد بود )

فرنگی شد توت وهیم یآل یدهایمواد جامد محلول و اس محتوای
(Farajpur & Sheikhloui, 2021) هر عامل محدود کننده تنفس و .

 جامدمواد کاهش از قندها مصرف کاهش واسطه به تواندتولید اتیلن می
 از هاگاز تبادل کاهش با خوراکی هایپوشش. کند جلوگیری حل قابل

باعث تثبیت اجزای دیواره سلولی مانند  و کرده جلوگیری آب اتلاف
سلولزها و نیز کاهش تنفس و حفظ میزان مواد یورونیدها و همیپلی

 نیمه یهلا یک ایجاد دلیلبه کیتوزان پوشش. شوندجامد محلول می
 لیداخ یافته تغییر اتمسفر یک ایجاد همچنین میوه، اطراف در تراوا

 ری از اثر اتیلن شده، درجلوگی و اتیلن تولید و تنفس کاهش موجب
د شونتیجه باعث حفظ مواد جامد قابل حل و افزایش عمر محصول می

(Bautista-Baños et al., 2006; Jiang et al., 2005).  همچنین
از  یدر مقابل تلفات رطوبت یکیزیحصار ف کی جادیبا ا توزانیک

کرده و با کاهش تنفس  یریجلوگ هاوهیم یدگیو چروک ونیدراسیده
است  شده هادر سلول ایرهیباعث کاهش مصرف مواد ذخ

(Herinandez-Muñoz et al., 2006).  مانوج گزارشبراساس 
(Manoj et al., 2016)، درصد 1 توزانیشده با محلول ک ماریفلفل ت ،

 ینگهداردوره  انیدر پا را دیاس نیمواد جامد محلول و بالاتر نیکمتر
 عطر، طعم، مواد جامد محلول ،باعث حفظ وزن توزانی. پوشش کداشت

(TSSاس ،)ونیتراسیقابل ت تهیدی (TAدر طول انباردا )ه انبه شد وهیم یر
پور حسن براساس گزارش(. Manoj et al., 2016است )

(Hassanpour, 2015 )روی تمشک و فرج پور و شیخاویی روی توت
و توت تمشک هایهومی (Farajpur & Sheikhloui, 2021)فرنگی 
 از پس تیفکی بودند از شده داده پوشش وراکه با ژل آلوئهفرنگی 
ژل  هلو و آلو با مارید. تدنبوبرخوردار نسبت به شاهد  بهتری برداشت

 یتوجهقابل رطوبه وهمی دو هر در شد باعث برداشت از پس در وراآلوئه
رنگ،  رییتغ ت،یفیمثل ک یدر صفات رییو تغ افتادهتأخیر  به لنیات دیتول

)کل مواد جامد محلول/ طعم میوه در شاخص  شیافزا ته،یدیکاهش اس
 افتاد تأخیربه شده داده پوشش وهی( در متهیدیکل نسبت اس

(Hassanpour, 2015).  براساس گزارش درخشان و همکاران
(Derakhshan et al., 2019)  درصد  45ترکیب تیماری ژل آلوئه ورا

درصد باعث حفظ درصد بیشتری از موادجامد محلول در  2با پوتریسین 
ها با نتایج حاضر در هلو در طول دوره انبارمانی شده بود. این گزارش

   باشند.مییک راستا 
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 ورا روی نشاسته میوه گیلاس رقم لامبرتاثر متقابل كیتوزان و آلوئه -4شکل 

 دار هستنددر سطح احتمال پنج درصد غیر معنی LSDاساس آزمون دارای حروف مشترک در هر ستون بر هایمیانگین
Fig. 4. The interaction of Chitosan and aloe vera gel on the starch of cherry fruit cv. Lambert 

Means with same letters in each column have not difference based on LSD test (P≤0.05). 
 

سه بود. مقایثیر اثرات متقابل تیمارها سفتی میوه نیز تحت تأ
ا عظتورا بثیر آلوئهأهای گیلاس تحت تها نشان داد که میوهمیانگین

درصد توانستند سفتی  5/1و  1درصد همراه با کیتوزان  45و  30های 
بافت خود را در طی فرآیند انبارمانی نسبت به سایر تیمارها بهتر حفظ 

روز دوره   45ترین سفتی را بعد از نمایند. در این صفت تیمار شاهد کم
 پوششتحت  یوهیدر م لنیات دیکاهش تول(. 5شکل انبارمانی داشت )

 2CO شیاست که شامل افزا یاتمسفر درون رییتغ جهنتی در ورا،آلوئه ژل
 لیمت نیپکت تفعالی کاهش سبب ورااست. ژل آلوئه 2Oو کاهش 

سبب  هامیآنز نی. اشودیم 3دازیو بتاگالاکتوز 2گالاکترونازی، پل1استراز
وند شیم وهیو موجب نرم شدن م دهیگرد یسلول یوارهیرفتن د نیاز ب

(Bourtoom, 2008).  
 که کردند گزارش (Dong et al., 2004)دانگ و همکاران 

 از پس عمر افزایش و ماندگاری افزایش باعث کیتوزان تیمارهای
 درصد 2 کیتوزان تأثیر و است شده پوست بدون لیچی هایوهمی برداشت

 ,.Dong et al) بوده است شتربی درصد 3 و 1 کیتوزان با مقایسه در

 کردندنیز گزارش  (Hong et al., 2012). هانگ و همکاران (2004
و در  باعث تأخیر در رسیدن و پیری ،که کیتوزان با کاهش فعالیت اتیلن

قیق ها نتایج تح. این گزارشگواوا شده است وهینتیجه کاهش سفتی م
 کنند.حاضر را تائید می

ثیر أروز دوره انبارمانی تحت ت 45براساس نتایج، وزن میوه در 
ها نشان داد که ورا قرار گرفت. مقایسه میانگینتیمارهای ژل آلوئه

دست آمد ورا بهدهی وزن میوه با کاربرد ژل آلوئهکمترین میزان از دست

                                                           
1- Pectin methylesterase 

2- Polygalacturonase 

داری بر این صفت نداشتند، ورا اختلاف معنیو سطوح مختلف ژل آلوئه
کل شکه بیشترین کاهش وزن میوه در تیمار شاهد مشاهده شد )حالیدر
 یهامحصول، محافظت سلول یرو یحفاظت یهیلا جادیا باژل  نیا(. 6
کاهش سرعت عبور گازها از پوست  وه،یکاهش اتلاف آب م ،ایهیلا ریز

 رییتغ جهنتی در و هاروزنه و هاعدسک یپوشش رو جادیا قیاز طر
وان ورا بعندر واقع استفاده از ژل آلوئه .می شود اتمسفر اطراف محصول

ل ع فیزیکی نیمه تراوا در مقابپوشش طبیعی برای میوه ایجاد یک مان
کند که منجر به کاهش اکسید کربن و رطوبت میتبادلات اکسیژن، دی

بال (. Monajem et al., 2022شود )دهی آب محصول میاز دست
(Bal, 2013)  از  در کاهشخوراکی کیتوزان پوشش که گزارش داد

نقش  آلو وهیتأخیر انداختن فساد م تنفس و بهمیوه و  وزن دهیدست
وشش ژل آلوئه ورا قادر به بهبود برخی خصوصیات پ. است داشته

شده است  ( تـوتو حفظ سفتی بافت )جلوگیری از افـت رطوبـت
(Farajpur & Sheikhloui, 2021) .های خوراکی بر پوشش کاربرد

 Shokouhianانگور ) در پیری، کاهش وزندر کاهش تنفس، تأخیر 

et al., 2021 )( و توت فرنگیHerinandez-Muñoz et al., 2006 )
برداشت شده را حفظ و  یهاوهیم تیفکی وراآلوئهژل. گزارش شده است

مواد جامد  محتوای حفظ سببدهد و یم شافزای را هانآ ایعمر قفسه
 یریاز کاهش وزن محصول جلوگ و شده وهیم یآل یدهایاس ،محلول

این گزارشات با نتایج این تحقیق  (Bourtoom, 2008کند )یم
 .همخوانی دارند
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 سفتی میوه گیلاس رقم لامبرت ورا رویاثر متقابل كیتوزان و آلوئه -5شکل 

 دار هستنددر سطح احتمال پنج درصد غیر معنی LSDهای دارای حروف مشترک در هر ستون براساس آزمون میانگین

Fig. 5. The interaction of Chitosan and aloe vera gel on the firmness of cherry fruit cv. Lambert 
Means with same letters in each column have not difference based on LSD test (P≤0.05). 

 

 
 ورا روی كاهش وزن میوه گیلاس رقم لامبرتاثر آلوئه -6شکل 

 دار هستنددر سطح احتمال پنج درصد غیر معنی LSDهای دارای حروف مشترک در هر ستون براساس آزمون میانگین
Fig. 6. The effect of aloe vera gel on weight of cherry fruit cv. Lambert 

Means with same letters in each column have not difference based on LSD test (P≤0.05). 
 

  گیرینتیجه
به سمت مواد سازگار با توجه زیادی  انیمشتر ر،یاخ یهاسالدر 

 یهاپوششاستفاده از به  مندیعلاقه ن،یبنابرااند داشته ستیزطیمح
ها در طول فرآیند برای حفظ وضعیت بهینه کیفیت میوه یخوراک

 توانندیم یخوراک یهاپوششبازارسانی و انبارمانی افزایش یافته است. 
هار تبادل م ت،یفیکاهش افت ک جهیمانع عمل کنند و در نت کیعنوان به

که باعث  ییهاسمیوارگانکریاز رشد م یریگاز، کنترل نرخ تنفس و جلوگ

نتایج بخوبی نشانگر حفظ  را کاهش دهند. شوندیم وهیم یدگیپوس
هد های خوراکی در مقایسه با شاکیفیت میوه گیلاس با کاربرد پوشش

درصد همراه با  5/1بود. استفاده از ترکیب تیماری کیتوزان به غلظت 
برداشت میوه درصد برای حفظ کیفیت پس از  45ت ورا به غلظآلوئه

توجهی داشته است. لذا استفاده از این ترکیب گیلاس اثر مثبت و قابل
تیماری برای افزایش عمر انباری و حفظ کیفیت میوه گیلاس رقم 

 گردد.لامبرت در طول دوره انبارداری توصیه می
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