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 دانهاثر پوشش دهي ژل آلوئه ورا و موسيلاژ بذر ريحان بر انبارداري و کيفيت ميوه گيلاس رقم تک

 چکيده

منظور حفظ ميوه و سبزي هاي اخير استفاده از محصولات با منشاء طبيعي به جاي استفاده از ترکيبات شيميايي به در سال

اين پژوهش جهت بررسي اثر پوشش دهي با ژل آلوئه ورا و موسيلاژ بذر ريحان بر عمر انباري و  .طي انبارداري اهميت پيدا کرده است

دانه طي نگهداري در انبار سرد صورت پذيرفت. بدين منظور يک آزمايش فاکتوريل در برخي خواص کمي و کيفي ميوه گيلاس رقم تک

درصد  1/0( موسيلاژ بذر ريحان 3درصد، ) 30( ژل آلوئه ورا 2( شاهد، )1الب طرح کاملاً تصادفي با سه تکرار انجام شد. تيمارها شامل )ق

درجه  25شده با دماي دقيقه غوطه وري ميوه در محلول آماده 5تيمارها به صورت  .( ترکيب ژل آلوئه ورا و موسيلاژ بذر ريحان بود4و )

 85گراد و رطوبت نسبي درجه سانتي 1 ± 2بندي و در دماي د اعمال گرديد و پس از خشک شدن در ظروف پلاستيکي بستهسانتي گرا

روز بعد از آن  28و  21، 14سطح شامل صفر )شروع انبارداري( ،  4فاکتور دوم زمان نگهداري در انبار با  .نگهداري شدند درصد 90تا 

در هر دوره، پارامترهاي توليد اتيلن، ميزان تنفس، محتواي فنل کل، فعاليت آنتي اکسيداني و آنتوسيانين مورد ارزيابي قرار گرفتند.  .بود

ري نتايج نشان داد که در پايان انبارداري آنتوسيانين ، فنل و فعاليت آنتي اکسيداني افزايش يافت. اثر متقابل بين تيمارها و زمان نگهدا

دار بود. با توجه به نتايج، استفاده از ژل آلوئه ورا و موسيلاژ بذر ريحان به عنوان يک پوشش مامي صفات اندازه گيري شده معنيبر ت

 شود.خوراکي طبيعي به منظور حفظ کيفيت و افزايش عمر انباري ميوه گيلاس توصيه مي

 ين، فعاليت آنتي اکسيدانيسرد، آنتوسيان پوشش خوراکي، عمر انباري، انبارهاي کليدي: واژه

The effect of Aloe Vera gel and basil seeds mucilage on storage life and quality 

of sweet cherry fruits cv. Takdanea 

Abstract: 

In the recent years, use of products with natural origin was became important instead of chemical compounds 

application in order to preserve fruit and vegetable during storage. This research was carried out to investigate the effects 

of Aloe vera gel and Basil seeds mucilage coating on storage life and some quantitative and qualitative properties of sweet 

cherry fruits (cv. Takdanea) during cold storage. For this purpose a factorial experiment in a completely randomized 

design with three replications was conducted. Treatments included (1) control, (2) 30% Aloe vera gel, (3) Basil seeds 

mucilage 0.1% and (4) combination of Aloe vera gel and Basil seeds mucilage. Treatments were applied with dipping of 

fruits for 5 minutes in prepared solution at 25˚C. After drying, the fruits were packed in plastic containers and stored in 

cold storage at 2±1˚C and 85-90% RH. Second factor was storage time with 4 levels including 0 (beginning of storage), 

14, 21 and 28 days after storage. In each of the mentioned dates the following quantitative and qualitative parameters 

were evaluated: ethylene production, respiration rate, total phenols, antioxidant activity, anthocyanin. The results showed 

that the end of storage, anthocyanin, phenols and antioxidant activity were increased. The interaction between treatments 

and storage time was significant on some of the characteristics in sweet cherry According to the results, the use of Aloe 

Vera gel and basil seeds mucilage is recommendable as a natural edible coating to preserving quality and extending 

storage life of sweet cherry. 
Key Words: Edible Coating, Storage Life, Cold Storage, Anthocyanin, Antioxidant Activity 

 مقدمه -1
هاي گوشتي و آبدار است که به دليل خواص يوهميکي از محصولات مهم باغي دنيا و متعلق به خانواده رزاسه، از  Prunus avium)گيلاس )     

مي باشد )سرانو و  کنندگانمصرفاي، کيفيت خوراکي و همچنين محتواي ترکيبات فعال زيستي با فعاليت آنتي اکسيداني مورد استقبال يهتغذ

يفيت بسيار پايين به دست باکد ي است و پس از برداشت به سرعت فاسد شده و در برخي موارفاسدشدن(. گيلاس يک ميوه 2009همکاران، 

ي شدن ساقه و کاهش اقهوهسطح،  دار شدنحفرهرسد. علل اصلي ضايعات اين محصول شامل کاهش وزن، تغيير رنگ، نرم شدن، مي کنندهمصرف

ي خوراکي براي حفظ کيفيت هاشپوش(. بنابراين کاربرد 2003دهد )برنالت و همکاران، تغييرات کم در مواد جامد محلول رخ مي کهيدرحالاسيديته، 

 (.1996رسد )گونتارد و همکاران، و افزايش عمر انباري اين محصولات ضروري به نظر مي

گيرند. اين ها قرار مييسبزها و يوهماي نازک و يکپارچه از يک ماده خوراکي هستند که به عنوان محافظ بر روي سطح يهلاي خوراکي هاپوشش
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کنند و محيطي ايجاد نمييستزباشند و آلودگي شوند و شيميايي نيستند، غير سمي و کم هزينه ميواد طبيعي ساخته ميي خوراکي از مهاپوشش

 (. 2011در حال افزايش است )مقبول و همکاران،  روزروزبه هاآنبه همين دليل تمايل به استفاده از 

باشد که توانايي بالاي گياه آلوئه ورا در تشکيل فيلم امکان استفاده از آن را به عنوان يک ي خوراکي، ژل آلوئه ورا ميهاپوششيکي از انواع 

بو، بدون چسبندگي و داراي قدرت جذب بالا است يبهاي مختلف فراهم کرده است. ژل آلوئه ورا شفاف، يسبزها و يوهمپوشش غذايي مناسب براي 

(. پوشش خوراکي آلوئه ورا به طور عمده 2004تکنولوژي پس از برداشت شود )چودوري و پاندا،  ي مختلف ميوه درهاپوششتواند جايگزين که مي

( اما از نظر محتواي چربي بسيار پايين 2004ها و مواد معدني تشکيل شده است )اشوان و هي، ها، ويتاميناز پلي ساکاريد، قندهاي محلول، پروتئين

(. به اين 2002شود )موريلون و همکاران، افزودن محتواي چربي به ترکيب آن منجر به عملکرد بهتر مي ( بنابراين2013است )زاپاتا و همکاران، 

 توان از موسيلاژ بذر ريحان به عنوان جايگزين چربي در پوشش ژل آلوئه ورا استفاده کرد.منظور مي

ي توجهقابل( متعلق به خانواده نعناعيان و جنس اسيموم است و به عنوان يک گياه دارويي، حاوي مقادير Ocimum basilicumريحان )    

(. 2016کريمي و کناري،  ;2010موسيلاژ است که سطح بالايي از علاقه را به عنوان يک فيلم خوراکي نشان داده است )حسيني پرور و همکاران، 

، گالاکتوز گلوکزباشد. درصد پروتئين مي 1/32درصد کربوهيدرات و  79/63است، اين موسيلاژ حاوي  فردصربهمنحموسيلاژ بذر ريحان هيدروکلوئيدي 

باشد ين يون موجود در اين موسيلاژ ميترعمدهدرصد  2/64دهنده و پتاسيم با يلتشکين قندهاي ترعمدهدرصد  8/9و  61/1، 29/6و مانوز به ترتيب 

به  معمولاًکه  شدهاستخراجهاي کاربردي از موسيلاژ بذر يژگيو(. برخي 2010باشد )حسيني پرور و همکاران، مي درصد چربي نيز 1-2و داراي 

شامل: خواص زيست تخريب پذير، هزينه توليد پايين، مقاوم در برابر حرارت و طبيعت آب دوست و خواص  اندشدهشناختهعنوان موسيلاژ بذر ريحان 

قاسم  ;2014شوند )خاضعي و همکاران، دهنده فيلم مييلتشکموجب علاقه فراوان به کاربرد بيشتر به عنوان ماده  شدهختهشنا قبولقابلرئولوژيکي 

 (. 2012ميرحسيني، ;2011لو و همکاران، 

عملکرد اين پوشش شود.  توان از آن در ترکيب با پوشش آلوئه ورا استفاده کرد تا منجر به بهبودهاي موسيلاژ بذر ريحان ميبا توجه به ويژگي 

 باشد.مي تک دانهانباري و کيفيت ميوه گيلاس رقم  بر عمراز اين رو هدف اين مطالعه بررسي اثر پوشش دهي ژل آلوئه ورا و موسيلاژ بذر ريحان 
 

 مواد و روش ها -2

 زمان و محل اجراي پژوهش -2-1

خصوصي در استان همدان با معرفي اداره جهاد کشاورزي همدان انتخاب شدند. برداشت ميوه گيلاس در اوايل  باغ مواد گياهي آزمايش از يک

ي شده و بلافاصله به آزمايشگاه گروه علوم باغباني، دانشکده سازخنکها ابتدا يوهمدر ساعات اوليه صبح انجام شد. پس از برداشت،  1396تيرماه 

 منتقل شدند. کشاورزي دانشگاه بوعلي سينا 

 مراحل انجام آزمايش -2-2

درصد، موسيلاژ  30شد. فاکتور اول شامل تيمارهاي ژل آلوئه ورا  اجرا تکرار 3 در تصادفي کاملا طرح پايه بر فاکتوريل طرح صورت به آزمايش

سطح )شروع انبارداري،  4ي در انبار در دارنگهمان درصد، ترکيب ژل آلوئه ورا و موسيلاژ بذر ريحان و تيمار شاهد بوده و فاکتور دوم ز 1/0بذر ريحان 

ديدگي يبآسهاي نامناسب از نظر شکل و يوهمها به آزمايشگاه، ابتدا روز پس از شروع انبارداري( در نظر گرفته شد.. پس از انتقال ميوه 28، 21، 14

ها سپس به يوهمگراد اعمال شدند. يسانتدرجه  25دماي  دقيقه و در 5حذف گرديدند. سپس تيمارهاي مورد نظر به صورت غوطه وري به مدت 

 1±2هاي هر تکرار داخل ظروف پلاستيکي قرار داده شد و به سردخانه با دماي يوهمساعت در آزمايشگاه هوا خشک شدند. پس از آن  2الي  1مدت 

 يري گرديد.گاندازهروز پس از انبارداري،  28و  21، 14گراد منتقل شدند. صفات مورد نظر در روز صفر )شروع انبارداري( ، يسانتدرجه 

 تهيه و آماده سازي ژل آلوئه ورا-2-2-1

ت آماده سازي ژل آلوئه ورا، هاي آلوئه ورا مورد استفاده در اين آزمايش از گلخانه دانشکده کشاورزي دانشگاه بوعلي سينا تهيه گرديد. جهبرگ

باشد توسط چاقوي دستي جدا شد. پس از ي آلوئه ورا با آب مقطر شسته شدند. سپس قسمت مياني برگ )فيله( که حاوي ژل ميهابرگابتدا 

درصد( با  30ظر )ي عبور داده شد و در نهايت غلظت مورد ناپارچهدقيقه مخلوط شدند. سپس از صافي  5جداسازي ژل توسط مخلوط کن به مدت 

گرديد )والورد و همکاران،  ورغوطهدقيقه در آن  5ها به مدت يوهمگراد به ژل خالص تهيه گرديد، سپس يسانتدرجه  25افزودن آب مقطر با دماي 
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 (.2008مونز و همکاران، -و هرناندز 2005

 تهيه و آماده سازي موسيلاژ بذر ريحان -2-2-2

 20ي ريحان به مدت هادانهدر اين آزمايش از بازار همدان خريداري شد. جهت استخراج موسيلاژ بذر ريحان، ابتدا ي ريحان مورد استفاده هادانه

 شدهخارجموسيلاژ بذر  جدا کردنقرار داده شدند. سپس جهت  7گراد و پي اچ يسانتدرجه  50درون آب مقطر با دماي  20به  1دقيقه و با نسبت 

جهت خشک شدن درون آون با  شدهاستخراججي، ژاپن( استفاده گرديد. موسيلاژ  476کتور )مدل پاناسونيک، ام جي ان از دانه، از دستگاه اکسترا

، آسياب گرديد. سپس براي تهيه غلظت مورد نظر موسيلاژ شدهخشکساعت قرار گرفت. بعد از خروج از آون، موسيلاژ  24درجه به مدت  65دماي 

 24 ،درون آب مقطر به دست آمد. محلول به دست آمده جهت آبگيري کامل موسيلاژ شدهخشکردن پودر موسيلاژ درصد( با حل ک 1/0بذر ريحان )

گرديد )صالحي و کاشاني نژاد،  ورغوطهدقيقه در آن  5ها به مدت يوهمساعت  24ي شدند. پس از دارنگهگراد( يسانتدرجه  25ساعت در دماي اتاق )

2014.) 

 آلوئه ورا و موسيلاژ بذر ريحان نحوه ترکيب ژل -2-2-3

 شدهخشکگرم پودر موسيلاژ  5/2گراد و سپس يسانتدرجه  25درصد( در يک ليتر آب مقطر  30گرم ژل آلوئه ورا خالص )غلظت  300ابتدا 

ها به گراد حل کرده و در نهايت باهم ترکيب کرده و بعد از نيم ساعت ميوهيسانتدرجه  25ليتر آب مقطر  2درصد( را در  1/0بذر ريحان )غلظت 

 گرديد. ورغوطهگراد يسانتدرجه  25شده با دماي يبترکدقيقه در اين محلول  5مدت 

 يري شدهگاندازهو صفات  هاشاخص-2-3

 يري اتيلن و تنفسگاندازه-2-3-1

با استفاده از دستگاه  Co₂)گيري گاز ( و ميزان تنفس )معيار تنفس اندازه3ميزان اتيلن با استفاده از دستگاه آناليزور اتيلن )مدل اچ دي ال 

ليتري  ميوه گيلاس براي هر تکرار در ظرف پلاستيکي يک و نيم 15گيري شد. براي اين منظور تعداد آي( اندازه 6آناليزور گاز )مدل اُکسي بيبي 

سر )ونوجکت( داخل شيشه پني سيلين برداشته شد. ميزان اتيلن  قرار داده شدند و پس از يک ساعت نمونه گازي داخل ظرف با استفاده از سوزن دو

ميزان کربن دي  و نانوليتر بر گرم در ساعت بر حسبيري شد و ميزان اتيلن گاندازهبا دستگاه آناليزور اتيلن و ميزان تنفس با دستگاه آناليزور گاز 

 گرم بر کيلوگرم در ساعت مشخص گرديد.يليماکسيد بر حسب 

 يري فنل کلگاندازه -2-3-2

( 1999همکاران )( و سنجش براساس روش سينگلتون و 2001يري فنل کل در طي دو مرحله استخراج براساس روش توماس باربرن )گاندازه

 گرم در وزن تازه ميوه بيان شد.يليمنحني استاندارد اسيد گاليک، مقدار فنل کل براساس ي تغييرات انجام گرديد و با استفاده از مباکم

 يري فعاليت آنتي اکسيدانيگاندازه -2-3-3

دي فنيل پيکريل هيدرازين( با  2و  2اچ )پي  ها با استفاده از روش سنجش درصد مهارکنندگي دييوهميري فعاليت آنتي اکسيداني گاندازه

 با استفاده از رابطه زير محاسبه گرديد. هانمونه(. درصد مهارکنندگي 2000اندکي تغييرات انجام گرديد )ابرهارت، 

 = 1- 
𝐴₁

𝐴₂
 درصد مهارکنندگي100×

 (1) 
A₁= جذب نمونه به همراه DPPH 

A₂= جذب DPPH به عنوان کنترل 
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 آنتوسيانينيري ميزان گاندازه 2-3-4

سنجي براساس تفاوت در جذب پي اچ )قانون لامبرت بير( انجام شد. ميزان تفاوت يفطيري آنتوسيانين ميوه گيلاس بر مبناي روش گاندازه

 از طريق فرمول زير به دست آمد. هانمونهجذب 
A = (Aλ₅₃₄− Aλ₇₀₀)PH1 – (Aλ₅₃₄− Aλ₇₀₀)PH4/5∆ 

 (2) 

 گرم در گرم وزن تازه محاسبه گرديد.يليم بر حسبسپس با استفاده از فرمول زير، غلظت آنتوسيانين 

C (mg/g) = 
∆A.MW.DF.1000

ε.L
 

 (3) 

C: ( يليمغلظت آنتوسيانين)گرم در گرم وزن تازه 

∆A :تفاوت جذب نوري نمونه با 

MW: (595روتينوزايد )-3-وزن مولکولي سيانيدين 

DF:  (10رقت )درجه 

Ε:  باشد.مي 32800جذب مولي سيانيدين که برابر 

L: ( 1طول سل دستگاه اسپکتروفتومتر )سانتي متر 

 تجزيه آماري-2-4

اکسل  افزارنرمها با استفاده از ( و رسم نمودار2/9)نسخه  SASآماري  افزارنرمي به دست آمده از اين مطالعه با استفاده از هادادهتجزيه و تحليل 

 ي دانکن صورت پذيرفت.ادامنهها با استفاده از آزمون چند يانگينمانجام شد. همچنين مقايسه 

 نتايج و بحث -3

 اتيلن -3-1

و در تيمار شاهد  28ترين ميزان اتيلن در روز روز شروع انبارداري بود و بيشبراساس نتايج کمترين ميزان اتيلن در ميوه گيلاس مربوط به

اگرچه گيلاس   (.1)شکل  دار مشاهده شدو در هر دوره انبارداري به جزء شروع انبارداري، بين تيمار شاهد با ساير تيمارها تفاوت معنيمشاهده شد 

(. از آنجا که ژل آلوئه ورا به طور عمده از پلي 1999 ،کند )کادرباشد، ولي در طي دوره انبارداري پس از برداشت اتيلن توليد مياي نافرازگرا ميميوه

تواند منجر به تشکيل يک پوشش با اثربخشي ها مي( خصوصيات مانع بودن آن با ترکيب چربي2013ساکاريد تشکيل شده است )زاپاتا و همکاران، 

طور که  شود. همانجاد کند و به نوبه خود باعث مهار اتيلن ميتواند ايمي بهتري ( در نتيجه اصلاح جو داخلي2002و همکاران،  بالاتر شود )موريلون

هاي ه ميوهدر اين تحقيق از ترکيب پوشش آلوئه ورا و موسيلاژ بذر ريحان به منظور رفع نقص آلوئه ورا استفاده شد و نتايج به دست آمده نشان داد ک

 د. تيمارشده با اين پوشش اتيلن کمتري نسبت به تيمار شاهد توليد کردن
Figure 1. Ethylene (nl/g/h) content of sweet cherry fruits cv. Takdanea during cold storage 

 داري در سردخانهميوه گيلاس رقم تک دانه طي نگه( ميزان اتيلن )نانو ليتر بر گرم در ساعت: 1شکل 
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 تنفس  -3-2

شود، بنابراين ميزان تنفس يک پارامتر کيفيت بسيار مهم ميکروبي و شتاب رسيدن ميکه غلظت گازهاي نامطلوب باعث تشديد فساد  از آنجايي

دهد. به عنوان يک شده نشان ميبندي اتمسفر اصلاحشده داخلي ايجاد کند که اثرات مشابه بستهتواند يک اتمسفر اصلاحاست. پوشش آلوئه ورا مي

(. براساس نتايج به 2013دهد )آروورا، کند که به نوبه خود سرعت تنفس را کاهش ميل ميمانع در برابر گاز و کاهش جذب اکسيژن توسط ميوه عم

در هر دوره کاهش يافت. دست آمده در اين آزمايش ميزان تنفس در ميوه گيلاس تيمارشده با آلوئه ورا و موسيلاژ بذر ريحان نسبت به ميوه شاهد 

 (.2)شکل  دار داشتت معنيانبارداري فقط تيمار شاهد با ساير تيمارها تفاو

Figure 2. Co2 (mg/kg/h) content of sweet cherry fruits cv. Takdanea during cold storage  

داري در سردخانهميوه گيلاس رقم تک دانه طي نگه گرم بر کيلوگرم در ساعت(کربن دي اکسيد )ميليميزان  :2شکل   

 

 فنل کل -3-3

)شکل  و تيمار شاهد بود 21روز و تيمار ژل آلوئه ورا و کمترين ميزان فنل مربوط به 28روز فنل مربوط به ميزان تريننتايج نشان داد که بيش

داري محصولات غذايي و حفظ سلامت انسان داشته توانند تأثير مهمي در نگهترکيبات فنلي با داشتن خاصيت آنتي اکسيداني و آنتي راديکالي مي. (3

ا با کنترل نسبت مواد جامد محلول به اسيدهاي آلي و حفظ پي اچ در سطح پايين، با توجه به فعاليت بالاي آنزيم پلي فنل اکسيداز باشند. ژل آلوئه ور

(. 2009و سينگ و همکاران،  1970گردد )ماچيکس، در پي اچ قليايي از افزايش فعاليت آن جلوگيري کرده و باعث حفظ فنل ها در سطح بالاتر مي

تواند منجر به جلوگيري از اثرات آنزيم هايي مانند آسکوربات گردد ميآلوئه ورا علاوه بر اينکه موجب کاهش سطوح اکسيژن مي ژل همچنين

(. با توجه به نتايج ما 2003اي شدن بافت ميوه بشود )کانگ و همکاران، پراکسيداز، پلي فنل اکسيداز و پراکسيداز نيز گردد و در نتيجه مانع از قهوه

هاي شاهد، باعث حفظ فنل ها و رسد که پوشش آلوئه ورا و موسيلاژ بذر ريحان با حفظ پي اچ در سطح پايين تر از نمونهاين آزمايش به نظر مي در

 هاي شاهد، شده است.نسبت به نمونههاي تيمار شده افزايش ميزان آن در نمونه
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Figure 3. Total phenol (mg gallic acid/ gr fresh weight) sweet cherry fruits cv. Takdanea during cold 

storage                                                                               
 داري در سردخانهميوه گيلاس رقم تک دانه طي نگه گرم اسيدگاليک بر گرم وزن تر(فنل کل ) ميلي: 3شکل 

  فعاليت آنتي اکسيداني -3-4

ترکيبي ژل آلوئه ورا و موسيلاژ بذر ريحان و کمترين  تيمار و در 28ترين ميزان فعاليت آنتي اکسيداني ميوه گيلاس در روز براساس نتايج، بيش

آنزيم هاي ها مربوط به ترکيبات آنزيمي )مثل ها و سبزيفعاليت آنتي اکسيداني ميوه.  (4)نمودار  ميزان آن در روز شروع انبارداري مشاهده شد

(. 2004باشد )اسپيناردي، کاتالاز، آسکوربات پراکسيداز و سوپر اکسيد ديسموتاز( و غير آنزيمي )شامل ويتامين ث، ترکيبات فنولي و کاروتنوئيد( مي

باشد )تورس و کاهش شديد ميزان ترکيبات آنتي اکسيداني پس از برداشت ممکن است ناشي از تنش پس از برداشت ميوه يا دماي پايين انبار 

هاي آزاد از آنتي اکسيدان هاي ميوه براي حذف راديکالشوند که سلولهاي آزاد ميها و پيري باعث توليد راديکال(. عواملي مانند تنش2010همکاران،

ها اکسيداني سلول شوند باعث حفظ محتواي آنتيها ميگيرند بنابراين تيمارهايي که باعث تأخير در پيري و کاهش تنفس و تنشها کمک مي

هاي تيمارشده با ژل آلوئه ورا و (. با توجه به نتايج به دست آمده در اين آزمايش فعاليت آنتي اکسيداني نمونه2009گردند )اصغري و بابالار، مي

 هاي شاهد بالاتر بود.بت به نمونهموسيلاژ بذر ريحان نس

Figure 4. Antioxidant activity (%) sweet cherry fruits cv. Takdanea during cold storage 
 داري در سردخانهميوه گيلاس رقم تک دانه طي نگه فعاليت آنتي اکسيداني ) درصد(: 4شکل 
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 آنتوسيانين -3-5

ريحان مشاهده و در تيمار موسيلاژ بذر  28ترين ميزان آن در روز روز شروع انبارداري و بيشکمترين ميزان آنتوسيانين در ميوه گيلاس مربوط به

آنتوسيانين ها به عنوان يک ترکيب آنتي اکسيداني و جزئي . (5)نمودار  دار داشتمعني اختلاف درصد 5شد. تيمار شاهد با ساير تيمارها در سطح 

شده پوشش داده ما ميوه گيلاس (. در آزمايش2008اي در کيفيت پس از برداشت گيلاس دارد )يوسنيک و همکاران، از ترکيبات فنلي اهميت ويژه

رسد در داري آنتوسيانين کل بالاتري نسبت به تيمار شاهد نشان دادند به نظر ميبا ژل آلوئه ورا و موسيلاژ بذر ريحان در حين انبار به طور معني

رود تا بتواند با شرايط ميآيد ميزان آنتوسيانين ميوه بالا مراحل پاياني انبارداري که شرايط تنش رطوبتي )تلفات آب( و رسيدن محصول پيش مي

 ها کيفيت بالاتري نسبت به شاهد خواهند داشت. نامساعد مقابله کند و در مجموع ميوه

Figure 5. Anthocyanin (mg/L) sweet cherry fruits cv. Takdanea during cold storage 
داري در سردخانهنگهميوه گيلاس رقم تک دانه طي  (گرم در ليترآنتوسيانين )ميلي: 5شکل   

 

نتيجه گيري -4  
هاي خوراکي مورد بررسي در اين پژوهش، پوشش ترکيبي ژل آلوئه ورا و موسيلاژ بذر ريحان به صورت نسبي تأثير به طور کلي در بين پوشش

از برداشت را افزايش داد. از توجهي عمر پس هاي پس از برداشت گيلاس نشان داد. اين پوشش در ميوه گيلاس به ميزان قابلبهتري روي شاخص

هاي کيفي مانند کاهش هاي تيمارشده با پوشش آلوئه ورا و موسيلاژ بذر ريحان وضعيت مطلوبي داشتند و از لحاظ ويژگينظر وضعيت ظاهري ميوه

توجه در پوشش دهي با آلوئه ورا قابلدارد. نکته گيلاس نقش مهمي در کيفيت پس از برداشت  کههاي شاهد بودند تنفس بهتر از ميوهو  توليد اتيلن

آنتوسيانين، فنل کل و فعاليت آنتي اکسيداني که به عنوان ترکيبات باارزش غذايي بالا  ميزان و موسيلاژ بذر ريحان بر صفات کيفي گيلاس افزايش

 اي را در بر دارد. اهميت ويژه
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