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  چکیده
 نگهداري در طبیعی ترکیبات از استفاده هاي جایگزین روش از یکی ،ییشیمیا ترکیبات از استفاده در موجود هايمحدودیت به توجه با

و سطوح مختلف اسانس پوست  )درصد 100در غلظت ( ورابه منظور بررسی اثر ژل آلوئه حاضر در تحقیقبنابراین، . است محصولات
، 1(طی سه دوره انبارداري ) رقم نوري(کیفی میوه زردآلو  شیمیایی وفیزیکوهاي بر برخی ویژگی) یتر بر لیترمیکرول 150 و 100، 0( مولی

 وزن، کاهش درصد در هر دوره . انجام شد تکرار 3با  به صورت فاکتوریل در قالب طرح پایه کامل تصادفی ایشیآزم) روز 20 و 10
مورد  کپک و مخمر شمارش کلی ، درصد ماندگاري میوه وpH ،تیتراسیون، شاخص طعم، ویتامین ث سیدیته قابلامواد جامد محلول، 

 )اسانس بدون و ورا آلوئه پوشش ژل بدون(شاهد  تیمار ترکیب به مربوط وزن کاهش میزان بیشتریننتایج نشان داد  .گرفت بررسی قرار
 ث ویتامین میزان و بالاترینبود  دهم روز در ورا آلوئه ژل ه ترکیب تیماري پوششمربوط ب طعم شاخص بیشترین. بود بیستم روز در

بیشترین شمارش کلنی کپک و . بود مده روز در لیمو پوست اسانس µl/l 100غلظت و ورا آلوئه ژل ترکیب تیماري پوششمربوط به 
به طور  .میکرولیتر بر لیتر اسانس پوست لیمو مشاهده شد 100ورا به همراه مخمر در تیمار شاهد و کمترین میزان رشد در تیمار ژل آلوئه

افزایش کیفیت میوه از نظر افزایش  با طبیعی ترکیب یک عنوان بهلیمو  اسانس پوست µl/l 100ورا به همراه آلوئه ژل از استفاده ،کلی
 کیفی خصوصیات حفظ باعثشاهد  نسیت بهها رشد میکروارگانیسم کاهش و مواد جامد محلول و ویتامین ث، کاهش درصد وزن

 از پس تکنولوژي در مناسبی روش به عنوان دنتوانمی ترکیبات این بنابراین .گردید انبارداري روز 10طی نوري رقم زردآلو میوه

  .شود معرفی میوه این برداشت
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  مقدمه-1
بسته به رقم، زردآلوي  و اي بسیار فسادپذیر استزردآلو میوه

روز پس از برداشت بازارپسندي خود را از دست  پنجتا  سه بالغ
 ماندگاريتواند نگهداري میوه در دماي پایین می. دهدمی
حفظ  يممکن است برابا این حال، . ها را افزایش دهدمیوه
تکنیکهاي  ).43( نباشد یکاف ينگهدار یزردآلو در ط تیفیک

و  )MAP١( اصلاح شده با اتمسفربندي بستهمکمل مانند 
براي افزایش طول  انتخابیپذیري نفوذهاي با استفاده از فیلم

هاي خوراکی نیز با ا و فیلمهپوشش .عمر زردآلو مناسب است
 باعثد نتوان، میزان اکسیداسیون و تنفس میآب اتلافکاهش 

برخی مواد   ).38( هاي تازه شوندمیوه نگهداريافزایش عمر 
توانند می(قابلیت تغییرات بیولوژیکی  داراي طبیعی و خوراکی

 )اکسیدانی را تحت تاثیر قرار دهندآنتی خواص ضدمیکروبی و
استفاده  هاها و سبزيداري مواد غذایی تازه مثل میوهبراي نگه

ژل آلوئه. ورا استآلوئهیکی از این مواد طبیعی ژل . شوندمی
هاي خوراکی جدید است که نظر محققان ورا از جمله پوشش

بو، بدون ورا شفاف، بیژل آلوئه .را به خود جلب کرده است
ن ژل کاملا ای. باشدمی چسبندگی و داراي قدرت جذب بالا

است که  5/4آن حدوداً  pHسالم و سازگار با محیط بوده و 
 پسمیوه در مراحل  خوراکیهاي  پوششتواند جایگزین می

را ورا درصد ژل برگ آلوئه 96در حدود . از برداشت شود
، آمینواسیدها، هاترکیباتی نظیر چربی راباقیمانده درصد  4 و آب

 .)29( دهدتشکیل میکوپروتئین گلی ها، املاح، آنزیم وویتامین
 زايماریبو فساد  عامل يهاسمیارگانمیکروورا رشد آلوئه ژل
، کوساسترپتوکو،  سالمونلا، اورئوس لوکوکوسیاستاف جمله از

       کند میمهار  را  رهیغ  و ا دیکاند ،جرین لوسیآسپرژ ،یکلا یشیاشر
ا مصرف ورژل آلوئه يها، پوششنیعلاوه بر ا. )54( کند یم

از  نیاد، بنابرندهیم را کاهش اکسیدکریندي دیو تول اکسیژن
ي دهایساکار یپل  .)18( نمایند  يریجلوگ  يهوازیب  طیشرا ایجاد
در برابر رطوبت و  یبه عنوان مانعورا آلوئه در ژل موجود
به کاهش سرعت تنفس و  منجرکه  کنندیعمل م اکسیژن
پوشش ژل استفاده از  راًیخا). 35( گرددیم وهیم تیفیحفظ ک
ها توسط وهیمماندگاري پس از برداشت  افزایش يبرا وراآلوئه
اند کرده گزارش ها آن است،گرفته قرار مطالعه مورد محقق نیچند

                                                             
1 -Modified Atmosphere Packing  

 جادیا یداخل ياز گازها ياافتهی رییتغ اتمسفر وراآلوئهکه ژل 
 شدن ياتنفس، قهوه زانی، ماتلاف آبکاهش  باعث که کندیم
یی ها وهیم  در هاسمیکروارگانیم ریتکث و هابافت شدن نرم ،ویداتیکسا

امامى. گرددمی )55( و انگور )36( لاسی، گ)16( لیشل  مانند
 ژل افزایش درصد بادر طی تحقیقی نشان داد که ) 1393( فر

 ،به عنوان یک ماده پوششی سازگار با محیط زیست وراآلوئه
 شده دارفرنگی پوششتوت هاىمیوه در ضدمیکروبى فعالیت

هاي  اتیلن در میوه تولید کاهش موجب وراآلوئه ژل. یافت افزایش
 داري پوششکاهش تولید اتیلن در میوه. )6( شودفرازگرا می

که شامل  اتمسفر درونی است ورا در نتیجه تغییرژل آلوئه شده با
 وراژل آلوئه. کاهش اکسیژن است کربن واکسیددي  افزایش

سبب حفظ محتواي مواد جامد محلول و اسیدهاي آلی میوه 
هاي برداشت شده را ورا کیفیت میوهژل آلوئه. دگردمینیز 
   ).37( دهدبرداشت آنها را افزایش می کرده و عمر پس از حفظ
یکی از رایجترین  بالا ايطعم ترش و ارزش تغذیه دلیل به، لیمو
در سراسر  لیموآب زیاد  به دلیل مصرف ).40( باشدمیها میوه

 که شودمیجهان، مقدار زیادي ضایعات جامد مرطوب تولید 
روغن استخراج  ترکیب .هستندلیمو  پوست عمده شامل به طور

منطقه خاص رشد  ولیمو  گونهبه لیمو بسته  پوستشده از 
که اسانس  داده استتحقیقات نشان  ).15( است  متفاوت

ها و مختلف باکتري اشکاله علیاستخراج شده از پوست لیمو 
 يو عصاره اسانس از استفاده .)22( استبوده ها موثر قارچ

 شده شناخته طبیعی ترکیبات این از یکی عنوان به مرکبات

 .باشد می موجود متعددي گزارشات راستا این در همچنین و است
 بیان نمودند خود يمطالعه در )2008( 2همکاران  و چانتافون

 اصلی موجود ترکیبات از تریپینن- گاما  و پینن- بتا  لیمونن، که

 بر و بازدارنده مؤثر نقشی که هستند پرتقال پوست عصاره در

 و کینگ چایافوم چنینهم .)20( دارند هامیکروارگانسیم رشد
 اکسیدانیآنتی و ضدمیکروبی فعالیت )2012( 3راچتاناپوم

 نمودند اذعانو  دادند قرار بررسی مورد را لیمو پوست اسانس

 قابلیت اکسیداسیون چربی، از جلوگیري ضمن ترکیب این که

 ممانعت لحاظ محصول به ماندگاري عمر روز 10 تا 5 افزایش

و تان سوي دیگر از .)34( داشت را میکروبی فعالیت از

                                                             
2 - Chanthaphon et al. 
3  - Kingchaiyaphum and Rachtanapum 
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شامل  پوست پرتقال اسانس فرار ترکیبات )2011( 1 همکاران 
– آلفا و لینالول ال، سابینن،دکان پینن، آلفا میرسن، بتا لیمونن،

 میکروارگانیسمها فعالیت و رشد بر بازدارنده مؤثر و را ترپینول

شامل  که يتولید مرکبات از نیمی سالانه ایران در .)53( دانستند
مقادیر زیادي پکتین، اسانس، الیاف خوراکی، روغن هسته و 

 خط از ترکیبات داروئی متعددي هستند، به عنوان ضایعات

 که پرتقال پوست از گذشته در ).8( گرددمی خارج دتولی

 عنوان به بیشتر دهدمی تشکیل را ضایعات این اعظم بخش

 پخت صنایع محصولات از بعضی در دهندهطعم افزودنی یک

 وجود با آن ضدمیکروبی يجنبه و شدمی استفاده کیک نظیر

 هايسال در اما ).12( بود توجه مورد کمتر مؤثره هاياسانس

 واقع تردید مورد شیمیایی هاينگهدارنده چون سلامت اخیر

- محافظت عنوان به طبیعی ترکیبات از استفاده براي تقاضا شده،

با توجه .است افزایش به رو غذایی مواد در جایگزین هايکننده
 مختلف  هايبیماري  کنترل  و  کاهش  در  جهانی  رویکرد  به

ز مواد شیمیایی و تمایل به باغبانی بدون استفاده ا  محصولات
زمان با افزایش  محصولات تازه فاقد بقایاي شیمیایی هم مصرف
نگهداري   براي  سالم  ترکیبات  از   استفاده  نگهداري،  عمر

این پژوهش  از بنابراین هدف. ضروري است لازم و محصولات
ورا و اسانس پوست هاي خوراکی ژل آلوئهتاثیر پوشش بررسی

 ظ کیفیت و انبارمانی پس از برداشت میوه زردآلولیمو بر حف

  .باشدمی رقم نوري
  
  هامواد و روش-2

در آزمایشگاه صنایع غذایی  1398این پژوهش در تابستان سال 
ورا و دانشگاه جیرفت به منظور بررسی ژل آلوئه و باغبانی
میکرولیتر  150و  100، 0( لیمو پوست اسانس مختلف هايغلظت
میکروبی میوه  هاي بیوشیمیایی وبرخی از ویژگی بر  )بر لیتر
  . انجام شد طی دوره نگهداري لوي رقم نوريزردآ

  
  رمراحل انجام کا- 2-1
  تهیه اسانس پوست لیمو -1- 2-1
 Citrus( مکزیکن لایم ترش مقدار لازم از پوست لیمو 

aurantifolia ( آبگیري شده در دماي محیط و سایه خشک
یموي خشک شده آسیاب و به سپس اسانس پوست ل. شد

                                                             
1 - Tan et al. 

دستگاه کلونجر مطابق دستورالعمل  از استفاده با بخار با تقطیر روش
 .)22( ساعت استخراج گردیدسه یوروپین فارماکوپیا به مدت 

آبگیري با استفاده از  کردن و از صاف پسحاصل،  اسانس
اي تیره در شیشه سدیم، تا زمان مصرف در ظروف سولفات

  .گراد نگهداري شددرجه سانتی هارچ بسته، در دماي
  
  تهیه ژل آلوئه ورا -2- 2-1
ورا از مزرعه تحقیقاتی دانشگاه جیرفت،  آلوئه برگ تهیه پس از 

دار برش زده هاي دندانهها شسته و با یک چاقوي تیز لبهبرگ
لایه بالایی برگ از درازا برداشته و ژل با دقت از برگ . شد

کن به صورت یک محلول وطقطعات ژل در مخل. جدا گردید
در  ).18( همگن درآمد و در انتها عصاره حاصل صاف گردید

درصد استفاده  100ورا با غلظت این تحقیق از عصاره آلوئه
  .شد

  
  اعمال تیمارها -3- 2-1
اي در بخش سردسیر هاي زردآلوي رقم نوري از باغ میوهمیوه 

دانشگاه  به آزمایشگاه صنایع غذایی و تهیه شهرستان جیرفت
هایی با یکنواختی مشابه ها میوه از بین آن .جیرفت منتقل شدند

هایی برداشت میوه(میزان رسیدگی  دیدگی، ضرب نداشتن نظر از
صورتی تا قرمز و  هايشد که داراي رنگ زرد همراه با لکه

و اندازه براي انجام ) درصد بود 15تا  5/14ها بین  آن بریکس
ها پس از شستشو کاملا خشک میوه. ندشد انتخاب این آزمایش

وري ورا با استفاده از روش غوطهدهی ژل آلوئهپوشش. شدند
ها به مدت پنج دقیقه در ژل به این منظور میوه. گرفت انجام
، 0(هاي مختلف اسانس پوست لیمو ورا به همراه غلظتآلوئه
ها پس از میوه. ور شدندغوطه) میکرولیتر بر لیتر 150و  100
در مدت یک ساعت بهرج شدن از مواد پوشش دهنده خا

مجاورت دماي محیط و جریان هواي پنکه قرار گرفتند تا 
هاي هر ها کاملا خشک گردید سپس میوهپوشش سطح میوه

اتیلنی قرار داده و تیمار به طور جداگانه درون ظروف پلی
درجه  5دماي (ها در یخچال این نمونه. )7( ندکدگذاري شد

روز  20و 10، 1به مدت) درصد 85- 90و رطوبت  گرادسانتی
هاي  هر ده روز یکبار آزمایش زمانی فواصل در. شدند نگهداري

  .ها انجام شد مربوطه بر روي آن
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  هاي بیوشیمیایی و میکروبیارزیابی ویژگی- 2-2
  )TSS١(کل مواد جامد محلول  -1- 2-2
ومتر کتدستگاه رفربا آب زردآلو  درکل  مواد جامد محلول 

شد، آب مقطر کالیبره  با ابتدا رفرکتومتر. گیري شداندازه دستی
عدسی رفراکتومتر روي صفحه  بر میوه آب از قطره دو تا یک سپس

از گذاشتن درپوش، دستگاه در مقابل نور ریخته شد و پس 
 جامد مواد میزانعبارت بود از شده  قرار گرفت و عدد قرائت

   .بیـان گردیـد بریکس ب درجهحس برکه  میوه عصاره در محلول
  
  )TA2(اسیدیته قابل تیتراسیون  -2- 2-2
اسیدیته قابل تیتراسیون از روش تیتراسیون با  گیرياندازه براي 

میوه  لیتر آبمیلی 10 منظور این به. شد استفاده سـدیم هیدورکسـید
قطره  3لیتر آب مقطـر بـه حجم رسانده و سپس میلی 20را با 
با هیدروکسید  حاصل محلول .گردید اضافه آن به تالئینف فنل محلول
 مقدار. نرمال تا ظهور رنگ صـورتی تیتر گردید 1/0سدیم 

 اسید غالب میوه زردآلو، گرم بر حسب تیتراسیون قابل اسیدیته

  .)2( شد بیان میوه آب لیترمیلی 100 در ،مالیک اسید
  064/0× مقدار مصرفی هیدروکسید سدیم  )=مالیک اسیددرصد (اسیدیته قابل تیتراسیون میزان 

  

        مالیک  گرم اسید 064/0  با  نرمال برابر 0 /1  لیتر سود میلی  هر
  . باشد می

  
  طعم میوه شاخص-3- 2-2

   ).52( به دست آمد  TSS/TA از تقسیم این فاکتور
  
  ث  ویتامین-4- 2-2
 استفاده یدومتریک از روش ویتامین ث گیري اندازه براي 

لیتر میلی 10لیتر آب مقطر، میلی 20براي این منظور . دش
لیتر نشاسته را داخل بشر ریخته و با محلول میلی 5/2میوه و  آب

. ید در یدور پتاسیم تا ظهور رنگ خاکستري تیتر گردید
مصرفی را در فرمول زیر قرار داده و مقدار  ید محلولمقدار 

گرم  میلی بر حسب  مقدار ویتامین ثصورت  اسید قابل تیتر به
  ). 17(محاسبه گردید  لیتر میلی 100در 

  میزان ویتامین ث ) لیتر میلی 100گرم در  میلی=  ( )88/0×  مقدار مصرفی ید در یدور پتاسیم/(آبمیوه حجم× 100
  

  
  

                                                             
1-Total Soluble Solids 
2- Titratable Acidity 
 

2-2 -5-pH هاعصاره میوه  
با استفاده   سه عدد میوه براي هر تکرار عصاره از pH تعیین براي 

  .گیري شداندازه Milwaukee ساخت شرکتمتر  pHاز 
  
  درصد کاهش وزن میوه -6- 2-2
 پسها قبل و اختلاف وزن نمونه قیاز طر کاهش وزن درصد 
 دیمحاسبه گرد زیربا استفاده از رابطه   گیري و اندازه انبارداري از
)7(:  

  وزن درصدکاهش =ها میوه اولیه وزن – انبارداري از پس وزن/ اولیه وزن×100
  
  ماندگاري میوه عمر - 7- 2-2

کپک و  هايها از لحاظ رنگ، مشاهده پرگنهسالم بودن میوه  
  . لهیدگی مورد بررسی قرار گرفت

عمر ماندگاري میوهدرصد ) = هر تیمار هاي سالمتعداد میوه/ هاي هر تیمارتعداد کل میوه(×  100  
 

  کپک و مخمر کلی شمارش - 8- 2-2
 10 گردید، خرد  کاملاً استریل چینی هـاون  در کامل زردآلو  ابتدا 
به حجم محلول رقیق کننده سرم فیزیولوژي با نمونه  گرم از این 

تهیه  مختلفهاي سپس از آن رقت. لیتر رسیدمیلی 100 نهایی
 1/0هـاي سـاخته شـده بـه میـزان از هر یک از رقـت. گردید
 PDA  )Potatoمحـیط روي سطحی کشت صورت هبـ لیتر،میلی

Dextrose Agar( روز  5تـا  3 انتقـال داده شـد و پـس از
هاي  گراد، پرگنهسانتی درجـه 25 دماي با انکوبـاتور در دادن قـرار

هاي کپک و مخمر در هر گردید و تعداد نمونه حاصل شمارش
 گردیدگزارش ) cfu/g(گرم  بر کلونی تعداد حسب بر نمونهگرم 

)7.(  
  
  ده هاآنالیز آماري دا - 2-3

با  یطرح کاملا تصادف هیبرپا لیفاکتورآزمایش  در قالبها داده
 هانیانگیم سهیو مقا زیآنال 4/9نسخه  SAS افزاراستفاده از نرم

درصد  05/0دانکن در سطح  ايبا استفاده از آزمون چند دامنه
صورت  Excelرسم نمودار با استفاده از نرم افزار  .انجام شد
  .گرفت

  ثنتایج و بح-3
مدت زمان نشان داد اثرات ساده و متقابل  هاداده واریانس تجزیه نتایج

مقدار برداري تاثیر معنیخوراکی هايپوشش و میوه انبارداري
میوه  طعم و میزان ویتامین ث، شاخصpH تیتراسیون، قابلاسیدیته
مدت زمان  سادهتوسط اثر  فقط مواد جامد محلول مقدار. داشت

  .شد اريدمعنینگهداري 
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هاي برخی از ویژگی درصد کاهش وزن میوه وبر خوراکی و تیمار پوشش انباردارياثر مدت زمان  تجزیه واریانس - 1جدول 
  لوآبیوشیمیایی میوه زرد

 منابع تغییر

    میانگین مربعات  

 درجه آزادي
کل مواد جامد 
  محلول

  pH  ویتامین ث شاخص طعم  اسیدیته قابل تیتراسیون
کاهش 
  وزن

 ns79/5 **39/0 **88/34 76/334** 05/1** 65/10** 2 زمان انبارداري 

 ns11/2 **16/0 *19/103 **50/22  ns05/0 *39/10 2 پوشش خوراکی 

 ns96/0  **33/0 *25/188 **93/17 *06/0 **46/18 4 زمان انبارداري ×پوشش خوراکی 

 07/3  02/0 89/1 07/9 21/0 24/1 18 خطا

  22/9 42/3 05/15  72/19  82/12 64/7 -  )(%ضریب تغییرات 
  .درصد 5دار در سطح غیر معنی nsو  درصد 1دار در سطح احتمال معنی **

  
میوه  زمان نگهداري مدت و خوراکی هايپوشش ریثات- 3-1

  )TSS(بر میزان مواد جامد محلول 
درصدهاي مختلف اسانس  وورا آلوئه ژل پوششترکیبی  تیمار

داري نداشت زان مواد جامد محلول تاثیر معنیبر می پوست لیمو
مواد محتواي داري بر میوه تاثیر معنی نبارداريااما مدت زمان 

با افزایش زمان نگهداري میوه میزان مواد . جامد محلول داشت
بیشترین مواد جامد محلول . )1شکل ( یافت افزایش محلول مدجا

بین ب هرچند .ها حاصل شدداري میوهکل با بیست روز انبار
داري از لحاظ میزان هاي ده و بیست روز تفاوت معنیزمان

که هنگام بیشترین تغییراتی .مواد جامد محلول مشاهده نشد

تواند مربوط به شکسته شدن گیرد میرسیدن میوه صورت می 
میوه  محلولمنجر به افزایش مواد جامد  ها باشد کهساکاریدپلی
از طرف دیگر افزایش مواد . )33(گردد میرسیدن میوه  طی

باشد که به نوبه جامد محلول مربوط به کاهش آب میوه نیز می
همچنین  .شودخود باعث افزایش غلظت مواد جامد محلول می

ساکاریدها و تبدیل باعث شکسته شدن پلی و پیري تنفس میوه
نتایج این آزمایش با  ).48،2( شودتر میآن به ترکیبات ساده

مطابقت ) 5(و افرا و ناصري ) 9(بال و همکاران نتایج زرین 
داري و دارد که به ترتیب گزارش کردند با افزایش عمر انبار

  . استیافته گیلاس افزایش لو وآهاي زرددر میوه TSSمقدار 
  

  
 وآلمقایسه میانگین اثر زمان انبارداري بر میزان مواد جامد محلول کل میوه زرد - 1شکل 

).P<0.05(فاوت معنی داري از لحاظ آماري دارند حروف غیرمشابه ت
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زمان نگهداري میوه  مدت و خوراکی هايپوشش ریثات- 3-2
  )TA(بر مقدار اسیدیته قابل تیتراسیون 

با افزایش دوره انبارداري میزان اسیدیته کاهش همه تیمارها  در 
تنفس بیشتر و مصرف  دلیل به که )2 جدول( داد نشان کاهشی روند
کاهش در میزان اسیدیته  ).7( باشدمی تنفس حین در آلی ياسیدها
زیرا با . رسدطول انبارداري طولانی مدت طبیعی به نظر می در

پیري ویتامین ث و سایر اسیدها  فرایندشروع  میوه و عمر افزایش
همچنین . شونددر واکنش تنفس و چرخه کربس مصرف می
ها کاهش میوه گزارش شده که با گذشت زمان، میزان اسیدیته

ها و استفاده کاهش مربوط به سرعت تنفس میوه یابد که اینمی
 ).31( باشدهاي آنزیمی تنفس میاز اسیدهاي آلی در واکنش

تواند بر میزان تنفس خوراکی میهاي  پوششنوع و ترکیب 
هایی که در این مطالعه مشاهده شد میوه. گذار باشدمیوه اثر

میکرولیتر بر  150 و 100 به همراه وراداراي پوشش ژل آلوئه
لیتر اسانس پوست لیمو بودند اثر بهتري در جلوگیري از 

روند از . کاهش اسیدیته در طول نگهداري از خود نشان دادند
هاي شاهد نسبت به دست دادن بیشتر اسیدهاي آلی در میوه

ها است که دار مرتبط با تنفس بالاتر این میوههاي پوششمیوه
شود که این اسیدها به عنوان تجزیه اسیدهاي آلی می منجر به
شوند همچنین مصرف می تنفس آنزیمی هايفعالیت براي سوبسترا
دلیل   به  تواندمی  دارپوشش  هايمیوه  در  آلی  اسیدهاي  حفظ

تنفس کمتر و در نتیجه جلوگیري  میزان و اکسیژن کم نفوذپذیري
ما از نظر نتایج  ).55( اشدکمتر ب از اکسیداسیون اسیدهاي آلی

مطابق بر مقدار اسیدیته قابل تیتراسیون  خوراکی هايپوشش تاثیر
هاي مختلف اثر غلظتکه  بود) 1391( همکاران و وحدت نتایج با

ورا بر حفظ کیفیت پس از برداشت میوه توت فرنگی  ژل آلوئه
 تیمار با دریافتند کهو  دادهاي را مورد بررسی قرار طی مطالعه
ها در طول ورا باعث کاهش تغییرات اسیدیته میوهژل آلوئه

  .)13( دوره نگهداري گردید
 
زمان نگهداري میوه  مدت و خوراکی هايپوشش ریثتا - 3-3

  طعم میوه شاخصبر 
تیمار شاهد مدت زمان ماندگاري شاخص طعم در  با افزایش

ما ا روند مشخصی نشان ندادافزایش و در سایر تیمارها با اینکه 
روز بیستم نسبت به روز اول همه تیمارها مقدار آن در در 

شاخص طعم اثر مثبتی  نیز بر خوراکی هايپوشش. افزایش یافت

طعم مربوط به ترکیب تیماري  شاخص بیشتریننشان دادند و 
بالاي  مقدار که ناشی از بود دهم روز در ورا آلوئه ژل پوشش

بل تیتراسیون در این اسیدیته قامقدار کم مواد جامد محلول و 
یا شاخص شاخص طعم که  جائی آن از ).2جدول ( باشدمی تیمار

شامل فاکتورهایی چون درصد مواد بلوغ فیزیولوژیکی میوه 
بوده ) TA(، درصد اسیدیته قابل تیتر )TSS(کل  جامد محلول

نسبت دو شاخص  ).54( آیدبه دست می TSS/TAنسبت از و 
TSS  بهTA  بنابراین  ).11(و مزه میوه است بیان کننده طعم

تواند نقش مهمی در ورا می آلوئه خوراکیاستفاده از پوشش 
  .افزایش شاخص طعم میوه داشته باشد

  
زمان نگهداري میوه  مدت و خوراکی هايپوشش ریثتا - 3-4

  pHبر مقدار 
. )2جدول ( افزایش یافت pHبا افزایش دوره نگهداري میزان  

اسیدها در طول نگهداري در برخی از افزایش قندها و کاهش 
شود ولی این افزایش در اکثر می  pHها منجر به افزایش میوه
باشد، چون علاوه بر اسیدها سایر مواد ها متفاوت میمیوه

 ).31( را دارند pH موجود در میوه نظیر قندها نیز امکان تأثیر بر
 ئه ورا آلو ترکیب تیماري پوشش ژل به مربوط pHمیزان  بیشترین

روز بود  20در پایان  لیمو اسانس پوست میکرولیتر بر لیتر 150و
داري معنی تفاوت روز در همین) شاهد( بدون پوشش که با تیمار

  )2جدول (نداشت 
  
گهداري میوه زمان ن مدت و خوراکی هايپوشش ریثتا - 3-5
  میزان ویتامین ث  بر

بیشترین میزان  )2 جدول( هامیانگین  نتایج مقایسهبا توجه به 
پوشش آلوئه ورا متعلق به تیمار طی دوره آزمایش ث  ویتامین

لیمو در پوست اسانس میکرولیتر بر لیتر  100 به همراه غلظت
داري نسبت به سایر معنی طور  که به روز دهم انبارداري بود

در روز پایانی آزمایش  .ث را افزایش داد ویتامین تیمارها مقدار
 به همراهیتامین ث در تیمار پوشش آلوئه ورا بیشترین میزان و

. دت لیمو مشاهده شاسانس پوس میکرولیتر بر لیتر 100غلظت 
به ث  ویتامین مقدارافزایش دوره نگهداري با در تیمار شاهد 

 ویتامین ثکاهش . )2جدول (کاهش یافت  داريغیرمعنی طور
ها نسبت اکسیداسیون اسیدها به قند تنفس و به افزایش توانرا می
کاربرد پوشش صمغ عربی باعث  هاییدر پژوهش). 49(داد 

نتیجه مقدار اسید اسکوربیک در و شد اسیدها اکسیداسیون کاهش
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و  )26( فرنگیگوجه هايبرش در طول دوره نگهداري در 
 )ث ویتامین( آسکوربیک اسید .افزایش یافت) 30(فلفل سبز 

-می سبزیجات و اهمیوه در اي مهمتغذیه کیفی پارامتر یک

 انبارداري دوره طی در غذایی مواد با سایر مقایسه در و باشد

 )2005( 1همکاران و کردنانسی .)19(رود می بین از زودتر
 حفظ و میوه بافت بهبود با وراآلوئه ژل پوشش داشتند اظهار

- می فیزیکی سایر صدمات و زخم کاهش به منجر آن سفتی

 و تنش رفع براي ث یتامینو مصرف میزان نتیجه در و شود
 تجمع آن نتیجه که یابدکاهش می هاسلول ترمیم

 سطح بودن پایین .)23( است گیاهی هايسلول در ث ویتامین
 اثر دلیل به است ممکن دارپوشش هايمیوه در ث ویتامین

 و اتیلن تولید کاهش در وراژل آلوئه عمومی

 .شود می گیرسید در تأخیر باعث که تنفس باشد میزان کاهش
شده  تیمار هايمیوه در آسکوربیک اسید سطح کاهش همچنین

 اکسیداز باشد آسکوربات آنزیم بیشتر فعالیت دلیل به تواندمی

 حفظ). 56( استشده تأیید فلفل و فرنگیگوجهدر امر این که

 هايپوشش از اکسیژن کمتر نفوذ به ث مربوطویتامین بهتر

 اکسیژن نفوذ از جلوگیري .باشدمی هامیوه سطحبریافتهتشکیل

 تخریبی ویتامین اکسیداسیون واکنش در تأخیر باعث به میوه

) 1394(در مطالعه سیاهرودي و همکاران  ).28( گرددمی ث
ورا به همراه عصاره گزنه باعث حفظ نیز استفاده از ژل آلوئه

. )10( اي نسبت به تیمار شاهد شدث در قارچ دکمه ویتامین

                                                             
1 - Cordenunsi 

میوه  نگهداري زمان مدت  و خوراکی هايپوشش ریثتا - 3-6
  کاهش وزن بر

 شیافزا باهمه تیمارها در  شودیم مشاهده 2 جدول از که طور همان
در   که یحال در  .ابدییم  کاهش  هانمونه  وزن  انبارداري،  زمان
 زانیم پوست لیموورا و اسانس آلوئهتیمار شده با ژل هاي  میوه

. دارد اندکی شیها روند ثابت و توأم با افزاونهوزن نم کاهش
پوست ورا و اسانس با ژل آلوئه یدهپوشش که دهدمی نشان این
از کاهش  ريیها و جلوگاتلاف آب نمونه کاهش منجر به لیمو

در روز اول هیچ کاهش  .استانبارداري شده یط هاوزن نمونه
اهش وزن کنترل ک. وزنی هیچ کدام از تیمارها مشاهده نشد

است چرا که که  یدهپوشش اهداف نیاز مهمتر یکی هاوهیم
 به. خواهد بود انباریز ياقتصاد هرگونه افت وزن به لحاظ

محصول خواهد  تیفیک ظاهر و يرو بر يقو وه افت وزن اثرلاع
آب در سطح  ریکاهش وزن تبخ سمیمکان نیترمهم). 14(داشت 
دهى پوشش  مثبت  راث  نیمهمتر  همچنین  .باشدمی  محصول
 ریدر برابر تبخ ممانعتىلایه  لیت تازه کشاورزى تشکلامحصو

است  شده بیاناطراف  طیمح و انتشار آب از بافت محصول به
ژل  یپوشش خوراک ریتأث) 1397(پیرحیاتی و همکاران ). 6(

 وهیم یفیک اتیو خصوص يورا و اسانس گلپر بر ماندگار آلوئه
وشش سی کردند و نشان دادند که پی را بررهلو رقم زعفران

در گلپر موجب کاهش اتلاف وزن  با اسانس شده یورا غن آلوئه
  ).7(طول دوره انبارداري شد 
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 لوآمیوه زردشیمیایی فیزیکوهاي بر برخی از ویژگی انبارداريو مدت زمان  خوراکی هايمقایسه میانگین اثر تیمار پوشش - 2جدول 

  تیمارها
 مواد جامد محلول

  )درجه بریکس(
 اسیدیته 

  (%) قابل تیتراسیون
 شاخص طعم

 

- میلی(ویتامین ث 

-میلی 100گرم در 

                        )لیتر
pH 

درصد کاهش 
  وزن

  خوراکیپوشش 
زمان 
  )روز(انبارداري

           

53/13±10/1  اول   شاهد c 19/0±43/1 cd 95/1±۶١/٩ ef 76/1±80/8 b 10/0±21/4 cd 00/0±00/0 e 
53/14±65/0  دهم   دشاه  abc 17/0±31/1 b 26/1±17/11 def 52/1±80/8 b 19/0±53/4 ab 20/1±50/8 b 
77/14±64/0  بیستم   شاهد  abc 15/0±56/0 e 81/2±89/24 b 52/1±92/7 bc 14/0±66/4 a 34/1±66/10 a 

53/13±10/1  اول   آلوئه ورا c 19/0±43/1 cd 95/1±61/9 ef  76/1±80/8 b 10/0±21/4 cd 00/0±00/0 e 
28/16±84/1  دهم   لوئه وراآ a 10/0±51/0 e 53/1±90/30 a 02/1±09/9 b 10/0±20/4 cd 98/0±34/6 c 

94/15±14/1  بیستم   آلوئه ورا a 11/0±97/0 d 03/2±56/16 c 68/0±31/8 b 16/0±55/4 ab 20/1±30/8 b 
53/13±10/1  اول    ELP  µl/l100 +آلوئه ورا  c 19/0±43/1 cd 95/1±61/9 ef  76/1±80/8 b 10/0±21/4 cd 00/0±00/0 e 
84/14±09/1  دهم  ELP  µl/l100  +آلوئه ورا  abc 06/0±24/1 bc 52/1±02/12 de 18/1±04/16 a 22/0±40/4 bc 82/0±91/4 d 
47/15±38/0  بیستم  ELP  µl/l100 +آلوئه ورا  ab 10/0±15/1 bcd 04/1±51/13 d 02/1±39/9 b 13/0±35/4 bcd 03/1±99/5 cd 
53/13±10/1 ولا  ELP  µl/l150  +آلوئه ورا  c 19/0±43/1 cd 95/1±61/9 ef 76/1±80/8 b 10/0±21/4 cd 00/0±00/0 e 
77/13±66/1  دهم   ELP  µl/l150  +آلوئه ورا  bc 13/0±56/1 a 43/1±90/8 f 73/0±70/5 c 18/0±14/4 d 88/0±54/4 d 
23/15±68/0  بیستم  ELP  µl/l150  +آلوئه ورا   abc 07/0±69/0 e 66/1±28/22 b 03/1±90/8 b 20/0±67/4 a 93/0±55/5 cd 

 .درصد بر اساس آزمون دانکن ندارند 05/0 داري در سطح احتمالتفاوت معنیمشابه در هر ستون هاي با حروف میانگین

 )ELP: essential oil of lemon peal(اسانس پوست لیمو ،)بدون پوشش آلوئه ورا و بدون اسانس(شاهد 



  171...  کیفی میوه هايویژگی بر) Citrus aurantifolia(لیمو  پوست ورا و اسانسآلوئهتاثیر ژل            فاطمه شهدادي و همکاران 
  

 

 
مان نگهداري میوه ز مدت و خوراکی هايپوشش ریثتا - 3-7

    کپک و مخمربر میزان رشد 
که در روز اول  )3جدول( نتایج آزمایشات میکروبی نشان داد 

کلنی رشدي   هیچ  مطالعه  مورد  تیمارهاي  همه  در  تیماردهی
در همه تیمارهاي انبارداري نیز  دهم  روز  در. مشاهده نشد

تنها ه نشد و رشدي مشاهد کلنی گونه ورا هیچآلوئه پوشش داراي
ورا و بدون پوشش آلوئه( تیمار شاهد متعلق به  رشد  کلنی
در روز بیستم نگهداري بیشترین شمارش کلنی . بود )اسانس

تیمار کمترین میزان رشد در کپک و مخمر در تیمار شاهد و 
میکرولیتر بر لیتر اسانس پوست لیمو  100ورا به همراه ژل آلوئه

) 1393(فر  امامىهاي ج ما با یافتهنتای. )3جدول ( مشاهده شد
 افزایش درصد در طی تحقیقی نشان داد که باکه  مطابقت دارد

 ماده پوششی سازگار با محیط زیست، یک عنوان  ورا بهآلوئه ژل

 شده دارفرنگی پوششتوت هاىمیوه در ضدمیکروبى فعالیت

میکروبی آلوئه ورا و اسانس  ضد خواص همچنین .افزایش یافت
، 41، 32( استت لیمو در تحقیقات متعدد به اثبات رسیدهپوس
تواند یک ژل آلوئه ورا به عنوان یک پوشش میبنابراین  ).47
وقوع   و کرده  ایجاد  هامیکروارگانیسم  برابر  در  فیزیکی  مانع

تواند همچنین می. )4( فسادهاي پس از برداشت را کاهش دهد
و فساد را توسط تاخیر در رسیدن کنترل سطح میوه  میکروبی بار
ورا بر تعدادي از عوامل بیماريآلوئه ژل قارچی ضد فعالیت. کند

ورا ژل آلوئه. زا در محصولات برداشت شده ثابت شده است
کند و همچنین و رشد میسلیوم قارچ جلوگیري می زنیاز جوانه

ت اثر بازدارنده ترکیبات موجود در آن و جلوگیري از فعالی
نتایج این  ).45( زا ثابت شده استهاي بیماريهاي قارچآنزیم

هاي تحقیقات قبلی بر ورا با یافتهآلوئه مطالعه در رابطه با ژل
 گیلاس، )46(، آلبالو )16( شلیل ،)25( انبه ،)3(هلو  روي میوه

شدن عمر پس از برداشت  طولانی در رابطه با )50( انگور و )36(
خواص ضدمیکروبی . ی مطابقت داشتو کاهش فساد میکروب

. اسانس پوست لیمو مربوط به ترکیبات موثره آن می باشد
لیمونن اصلی ترین ترکیب مونوترپنی اسانس پوست لیمو و 

خاصیت ضد باکتري و ضد  که دارايسایر مرکبات بوده 
ورا،  آلوئه پوشش ژل از استفاده همچنین ).27 ،47( است ویروسی

حفظ کیفیت و عمر ماندگاري  باعث ارچیند اسانس و عربی صمغ
 دار مخمرهامعنی کنترل). 14( گردید شاهدنمونه  نسبت به فلفل

 21 از پس وراآلوئه ژل با شده تیمار انگورهاي در هاککپ و
 20 دماي روز چهارو  )گراددرجه سانتی 5( درس انبار روز

 براي  مشابهی  نتایج  چنین هم   ، شده   گزارش   گرادسانتی   درجه

 یک دماي در روز نگهداري 35 از پس شده تیمار انگورهاي

 کنترل در وراآلوئه ژل مثبت تأثیر .آمد دست به گرادسانتی درجه

 هاي میوهدر  اتیلن تولید کنترل به مربوط هاکپک و مخمرها

گزارش کردند ) 2010( 1 همکاران و ساریتا .)24( است دارپوشش
گرم مثبت  هاي ورا بر باکتريلوئهآی ژل میکروب که فعالیت ضد
 و وهمچنین ناوار. )49( گرم منفی است هايبیشتر از باکتري

 هاي کپک  برورا لوئهآ ل که ژ کردند گزارش) 2011( 2 همکاران
پنسیلیوم   و  سینریا  ،استولونیفر  ریزوپوس  جمله  از  مختلف

دهنده تشکیل ترکیبات. )39( مهاري دارد  اثر  نیز  دیجییتاتوم
ها ها، سمانان و مشتقات آنتراکینونورا مانند ساپونینآلوئه

 ).36( ورا هستندهاي ضد میکروبی آلوئهسبب ایجاد فعالیت
-ها در نمونهتوان کاهش گسترش میکروارگانیسمبنابراین می

گزارش . هاي تیمار شده را به وجود این ترکیبات نسبت داد
ورا لوئهآیدي در ساختار ژل ساکارکه ترکیبات پلی شده

فیزیکی عمل کرده و از  مانعوجود دارد که به عنوان یک 
توان کاهش وزن را میهمچنین . کنندخروج آب ممانعت می

 به تسهیل تبخیر آب به علت اختلاف فشار بخار آب نسبت داد
 هايمکانیسم روغنی هاياسانس گفت باید یکل طور به ).37(

 دارا با ترکیبات این .دارند هایکروارگانیسمم نابودي متفاوتی در

میتوکندري  و سلولی غشاء لیپیدهاي به ضدمیکروبی بودن خواص
 و هاساختمان سلول در اختلاف سبب مسئله همین و شوندمی وارد
 و یون آن خروج نتیجه در و گرددمی هاآن بیشتر نفوذپذیري ایجاد
 مقادیر ه خروجچ اگر .فتدامی اتفاق سلولی محتویات دیگر

 تحمل قابل براي سلول تواندمی باکتري داخلی مواد از مشخص

- مولکول خروج یا و محتویات سلولی زیاد مقادیر خروج ولی باشد

 عمل رواین از و شودمی مرگ سلول سبب  حیاتی هايیون و ها

 در ).42( گرددمی اعمال هارشد میکروارگانسیم بر بازدارندگی

 گزارشات مرکبات عصاره و اسانس روبیاثر ضدمیک يراستا

  ).54، 34، 24( باشدمی متعددي موجود

                                                             
1 Saritha et al. 
2 Navarro  
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  میوه زردآلو )cfu/g(تاثیر تیمارهاي مختلف بر شمارش کلی کپک و مخمر  - 3 جدول
  روز بیستم  روز دهم  روز اول  هاتیمار

  aC00/0  aB6 10 ×2  aA6 10 ×9/5  )پوست لیمو ورا و اسانسآلوئهبدون (شاهد 
  aB00/0 bB00/0 cA5 10 ×50  ورائهآلوپوشش 

  aB00/0 bB00/0 dA4 10 ×3/3  اسانس میکرولیتر بر لیتر 100ورا و آلوئهپوشش 
  aB00/0 bB00/0 bA6 10 ×4  اسانس میکرولیتر بر لیتر 150ورا و آلوئهپوشش 

  ).تاثیر تیمارها(بر اساس آزمون دانکن ندارند  درصد 05/0داري در سطح احتمال هاي با حروف مشابه کوچک در هر ستون تفاوت معنیمیانگین
  ).تاثیر زمان نگهداري(درصد بر اساس آزمون دانکن ندارند  05/0داري در سطح احتمال هاي با حروف مشابه بزرگ در هر سطر تفاوت معنیمیانگین

 
زمان نگهداري میوه مدتوخوراکیهايپوششریثتا- 3-8
  درصد ماندگاري میوه بر

مطالعه نشان داد که در روز اول تیماردهی و روز دهم این نتایج
 100ها از نظر ظاهريمیوه مطالعهموردتیمارهايهمهدرانبارداري

ورا درصد سالم بودند و در روز بیستم انبارداري تیمار ژل آلوئه
میکرولیتر بر لیتر  100بدون اسانس پوست لیمو و یا به همراه 

بیشتري ) 6/66(هاي سالم رصد میوهلیمو داراي د اسانس پوست
میکرولیتر بر  150ورا به همراه آلوئهنسبت به شاهد و تیمار ژل 

علت کاهش درصد . )4جدول ( ودندبلیتر اسانس پوست لیمو 
میکرولیتر  150 همراه به وراآلوئه هاي سالم در استفاده از ژلمیوه

بیشتر  بر لیتر اسانس پوست لیمواحتمالا به دلیل تاثیر غلظت
دار اسانس بر بافت نازك میوه زردآلو، تخریب پوست و لکه

بافت میوه از خصوصیات کیفی . )9(باشد شدن سطح میوه می
باشد، نرم شدن بافت به کاهش وزن و تخریب می آن مهم میوه و

کننده دیواره سلولی هاي تخریبدیواره سلولی به وسیله آنزیم
).44( تیل استراز مربوط باشدمانند پلی گالاکتروناز و پکتین م

شاخص  ترینمهم محصول ظاهري وضعیت اینکه به توجه 
 علایم گونه هر وجود و است محصول بازارپسندي ارزیابی

 بازارپسندي کاهش باعث میوه شدن نرم و پوسیدگی و آلودگی

 کاهش را پیري سرعت که عاملی هر بنابرین شود محصول می

 چروکیدگی و وزن کاهش پوسیدگی، رشد علایم از و دهد

 بازارپسندي و ظاهري وضعیت باعث حفظ کند جلوگیري میوه

 محصول ظاهري وضعیت اینکه به توجه). 1(شد  خواهد محصول

 وجود و است محصول بازارپسندي شاخص ارزیابی ترینمهم

 باعث میوه شدن نرم و پوسیدگی آلودگی و علایم گونه هر

 که عاملی هر ابرینبن شودمحصول می بازارپسندي کاهش

 پوسیدگی، رشد علایم از و دهد کاهش را پیري سرعت

 باعث حفظ کند جلوگیري میوه چروکیدگی و وزن کاهش

و در این شد  خواهد محصول بازارپسندي و ظاهري وضعیت
 داشته قارچی ضد خاصیت هاساپونین و سالیسیلیک اسید زمینه

   ).21( وندشمی هاقارچ تکثیر و رشد از جلوگیري و باعث

  
   میوه زردآلورهاي مختلف بر درصد ماندگاري تاثیر تیما - 4 جدول

  هاتیمار
 

اولهاي سالم در روز درصد میوه هاي درصد میوه 
  سالم در روز دهم

هاي سالم در روز درصد میوه
  بیستم

  a 100  a 100  b 3/33  )پوست لیمو بدون آلوئه ورا و اسانس(شاهد 
  a 100  a 100  a 6/66  پوشش آلوئه ورا

 میکرولیتر بر لیتر 100پوشش آلوئه ورا و 
  پوست لیمو اسانس

a 100  a 100  a 6/66  

 میکرولیتر بر لیتر 150پوشش آلوئه ورا و 
  پوست لیمو اسانس

a 100  a 100  b 3/33  

  .نکن ندارنددرصد بر اساس آزمون دا 05/0داري در سطح احتمال هاي با حروف مشابه در هر ستون تفاوت معنیمیانگین
  
  



  173...  کیفی میوه هايویژگی بر) Citrus aurantifolia(لیمو  پوست ورا و اسانسآلوئهتاثیر ژل فاطمه شهدادي و همکاران         
  

 

  گیرينتیجه-4
شاهد عمر نگهداري  به نسبت وراآلوئه با شده داده پوشش هايتیمار

بیشتري نشان دادند و بیشترین عمر انبارداري مربوط به تیمار 
 لیتر میکرو 100به همراه  وراآلوئه به تنهایی و وراآلوئه پوشش

کی استفاده از پوشش خورا. بر لیتر اسانس پوست لیمو بود
ورا و اسانس پوست لیمو احتمالا به دلیل کاهش میزان از آلوئه

ها باعث و فساد میوه) کاهش رطوبت(دست دادن وزن 
. اند شده این محصول نسبت به تیمار شاهد انبارداري عمر افزایش

زردآلو با پوشش  هايکردن میوه دارپوشش پژوهش براساس این
اسانس پوست لیمو  ورا ولوئهآحاصل از ترکیب ژل  خوراکی

و رشد  گردید نسبت به شاهد ث و ویتامین pHافزایشسبب 
که بیشترین کاهش  داد کاهش تیمارها در ها را نیزمیکروارگانیسم
لیتر اسانس پوست  بر میکرو 100 همراه ورا بهآلوئه مربوط به تیمار

  . بودلیمو 
 
  منابع-5

 .ر .م ،خسروشاهی و. و ،زکائی ،.م ،عشرياثنی .1
 .برداشت از پس تکنولوژي و فیزیولوژي .1390

 ، چاپ دومهمدان ،سینا بوعلی دانشگاه انتشارات

. 1392. ، معزیزيو . ح.، غنژادداوري، .، ااردکانی .2
هاي مختلف اسید سالیسیلیک بررسی تاثیر غلظت

برداشت  پس از کیفیت ماندگاري، بر متفاوت دماهاي و
. "لاسگردي"قم ر    زردآلو میوه اکسیدانیآنتی فعالیت و

جلد  ،)کشاورزي صنایع و علوم(باغبان  علوم نشریه
 .326- 334، 3 ، شماره27

پس  کاربرد تأثیر. 1391. ریائی، س و. م اصغري، .3
 ماندگاري بر کلسیم کلرید و وراآلوئه برداشت ژل از

 نامه ویژه. زعفرانی رقم هلو کیفی میوه خواص و
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Abstract 
Due to the limitations in the use of chemical compounds, one of the alternative methods is to use 
natural compounds in the storage of products. Therefore, the present study was performed to 
investigate the effect of Aloe vera gel (at a concentration of 100%) and different levels of lemon 
peel essential oil (0, 100, and 150 μl/l) on some physicochemical and qualitative characteristics 
of apricot fruit (Nouri cultivar) during three storage period (1, 10 and 20 days) was conducted as 
a factorial experiment in a randomized complete base design with 3 replications. In each storage 
period, weight loss percentage, total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA), flavour index, 
vitamin C, pH, fruit shelf life and total count of mold and yeast were examined. The results 
showed, the highest weight loss was related to the control (without aloe vera gel and essential 
oil) treatment on the twentieth day after fruit storing. The highest flavor index was related to the 
treatment composition of Aloe vera gel coating on the tenth day. The highest amount of vitamin 
C was related to the treatment composition of Aloe vera gel coating and 100 µl / l of essential oil 
of lemon peel on the tenth day after storing. The number of molds and yeast colonies was 
observed in the control treatment and the lowest growth rate of molds was observed in the Aloe 
vera gel treatment with 100 μl / l of lemon peel essential oil .In general, the use of aloe vera gel 
with 100 μl / l of essential oil of lemon peel as a natural combination improved the quality 
characteristics of the apricot fruit (Nouri cultivar) in tenth days after fruit storing by an increase 
to the TSS, and vitamin C, and reduced to weight loss and growth of microorganisms. Therefore, 
these compounds can be introduced as a suitable method in the post-harvest technology of this 
fruit. 
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