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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 
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Aloe 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. 

Conclusions  

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. 
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 چکیده
درصد( و  5/1، 1، 5/0)در چهار سطح صفر،  توزانیک یبا استفاده از پوشش خوراک لاسیگ وهیم یعمر انبارمان شيبا هدف افزا یبررس نيا

-اندازه صفاتدر سه تکرار اجرا شد.  یدر قالب طرح کاملاً تصادف لفاکتوري صورتبه( درصد 55 ،00 ،15 صفر، سطح چهار در)  وراژل آلوئه

ن زماند که در دمیوه بو ، اسیديته کل، آنتوسیانین، نشاسته، درصد کاهش وزن و سفتی بافتCشامل مواد جامد محلول، ويتامین  گیری شده

اثر گیلاس  که اثر زمان بر طعم میوه نشان داد هاواريانس داده گرفتند. نتايج تجزيهروز بعد از برداشت مورد ارزيابی قرار 55برداشت و 

تیمارهای کاربرد  وکاهش وزن میوه طعم میوه و  اد جامد محول، نشاسته، سفتی بافت،بر صفات مو وراآلوئهداری داشت. کاربرد ژل معنی

با  وراآلوئهژل  تواماثر متقابل کاربرد  همچنیند. داشتنداری اثر معنیکیتوزان نیز بر مواد جامد محلول، نشاسته، سفتی بافت و طعم میوه 

ها میانگینمقايسه  ند.ددار بو، سفتی بافت و طعم میوه در طی دوره انبارمانی از نظر آماری معنیر میزان مواد جامد محلول، نشاستهتوزان بیک

و نسبت آنها به  بیشترين میزان مواد جامد قابل حل .يافت قندهای محلول به اسید کل افزايش انبارمانی نسبتطی دوره  که در ندنشان داد

 55 و 00های ظتغلورا با آلوئه ترکیب .پوشش کیتوزان حاصل شد درصد5/0 ورا همراه بادرصد ژل آلوئه 55در نتیجه کاربرد  اسید کل

د. يند انبارمانی نسبت به ساير تیمارها بهتر حفظ نماينآرا در طی فر میوهدرصد توانستند سفتی بافت  5/1و  1 درصد همراه با کیتوزان

 1همراه با کیتوزان  درصد 55و  00، 15های در غلظت ورا، از کاربرد تیمارهای آلوئهدر طول دوره نگهداری بیشترين نشاسته مانده در میوه

با توجه به نتايج آزمايش جهت  برتری داشتند.کاهش وزن میوه نسبت به شاهد  ورا بر میزانسه سطح ژل آلوئه کاربرد هر .درصد حاصل شد

ورا بعنوان پوشش خوراکی درصد آلوئه 55درصد کیتوزان و  5/1حفظ کیفیت میوه گیلاس در طول انبارمانی استفاده از ترکیب تیماری 

 شود. توصیه می

  .،کیتوزان نزکاهش وسفتی،  انبارمانی،ورا، لوئهآ :کلید واژگان
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 مقدمه  

ک  ه متعل  ق ب  ه خ  انواده    اس  تدار مه  م من  اطق معتدل  ه  از درخت  ان هس  ته   Prunus avium L. یب  ا ن  ام علم     لاسیگ  

Rosaceae  خانواده  ريزوPrunoideae باشدیم (Najafzadeh, 2013.)  

-پوش ش  ب رای  ج ايگزينی  و ش وند م ی  ب رده  ک ار  ب ه  محص ول  س طح  در ک ه  هس تند  مواد از نازک هایلايه ،خوراکیهای پوشش     

ت خ  وا  ثب  ا و س  لامت کیفی  ت، خ  وراکی، ه  ایپوش  ش. (McHugh and Senesi, 2000) باش  ندم  ی واکس  ی مح  افظ ه  ای

-و اتمس فر اط راف آن   ب ین محص ول   ،ت راوا ب ه بر ار آا، اکس ی ن و دی اکس یدکربن     فیزيکی محصولات را با ايجاد ي ک م انع نیم ه    

ه ا،  س اکاريدها، پ روتئین   یپل   از اس ت  ممک ن  ه ا پوش ش  ني  . ا(Lin and Zhao, 2007) ش وند م ی  مان دگاری  اف زايش  باع    ه ا، 

 . (Li and Barth, 1998) باشند هالیپیدها و يا ترکیبی از آن

 )ب ا اتص الات بت ا    0زآمینگل وک  اس تیل -و ان 2اس ت ک ه س اختمان چن د قن دی دارد و از واح دهای گل وکزآمین        یپوشش   1کیتوزان      

 ;Bautista-Baños et al., 2006) آي د م ی  دس ت  ب ه  میگ و  و خرچن    مانن د  پوس تانی س رت  ( تشکیل شده اس ت و از پوس ته  5و 1

Coma et al., 2002) غیر سمی، زيست تجزيه پذير و زيست سازگار است ایکیتوزان، ماده (Ardakani et al., 2010) . 

-م ی  اس تررا   س فت  و ج ذا ب الا   درتق   یو دارا یدگبنچس  ب و، ب دون   ، ب ی ش فاف  ژل وراآلوئ ه  اهی  برگ گ یداخل یهااز قسمت     

 ني  زرد رن   ب وده و ب ا خش ک ش دن ا      عيم ا  یوج ود دارد ک ه ح او    یا هي  و ه ای س لول  وراآلوئ ه ژل و پوس ت ب رگ    نيا نی. بشود

توان  د یاس  ت ک  ه م   5/5آن ح  دودا  pHب وده و   طیس  الم و س  ازگار ب  ا مح   ک  املاًژل  ني  . اش  ودیم   دتولی   وراآلوئ  ه یرهیش   ع،يم ا 

 بعد از برداشت شود.  یدر مرحله وهیمرتلف م هایپوشش نيگزيجا

ک ل م واد جام د     زانی  م ج ه یو در نت نش ان داده ک اهش   ت وزان یپوش ش ک بک ارگیری  ب ا   یدر ط ول نگه دار   لاسیتنفس گ   زانیم     

 ت  وزانیک - نیس  یو ناتام ت وزان یک دار ش ده ب ا  ه ای پوش  ش می وه و ک اهش وزن در   همان د  یب الاتر ب  اق  ت ر یقاب ل ت  تهيدیمحل ول و اس   

در  ک اهش وزن  نيت ر ک م  ه ای ش اهد  براس اس گ زارد ديگ ری نس بت ب ه می وه       .(Zhang et al., 2022)  ده د نش ان م ی   ک اهش 

ن و یچ   .(Tokatli and Demirdoven, 2020) گ  راد ب  ود یدرج  ه س  انت 20 یدر دم  ا  ت  وزانیش  ده ب  ا کپوش  ش داده لاسیگ  

و  یآل   یدهایاس   زانی  م شيدر ک  اهش وزن، اف  زا ت خخیر باع     ت  وزانیکه  ای مرتل ف  غلظ  تک ه  ( گ  زارد دادن  د 2002همک اران ) 

ک  ه  ( نش  ان دادن  د2001ک  اران )ن    و هما. جی(Chien et al., 2007) انب  ه ش  د وهی  مط  ی دوره پ  س از برداش  ت در  C نیت  اميو

تیم ار ش ده ب ا کیت وزان در مقايس ه ب ا ش اهد آا کمت ری از دس ت داده و           )لانگ ون ف روت(   Dimocarpus longan ه ای می وه 

 یع  یاس تفاده از ژل طب  .(Jiang et al., 2001) ان د ش ده  ش اهد  تیم ار  ب ه  نس بت  ه ا کیتوزان باع  حفظ بهت ر کیفی ت می وه    ایتیماره

داش ته   یحس   یه ا ی گ  يو ازی  امت شيدر ک اهش زوال و اف زا   یاث رات قاب ل توج ه و م بت      وهی  در م خ وراکی  پوش ش  بعن وان  وراآلوئه

ب  ه عن  وان پوش  ش جه  ت حف  ظ  وراآلوئ  ه بی  ( گ  زارد دادن  د ترک2012) س  وگوار و همک  اران (.Monajem et al., 2022اس  ت )

                                                
1. Chitosan 

. Glucosamine 

. N-acetyl-D-glucosamine 



 

 

 

اس ید  ، م واد جام د محل ول    وه،ی  م یم  ل س فت   ه ايی ی گ  يواز نظ ر   تی  فیکحف ظ  باع     فرنگ ی ت وت  وهی  در م برداشت از بعد تیفیک

 ,.Sogvar et al) ه اس ت ش د  ه ا و رش د کپ ک   یدگیک ل و ک اهش پوس     یدانیاکس  یو آنت   نیانی، آنتوس  C نیت ام ي، واس یون تیترقابل 

2016). 

 راتیی  تغايج  اد از دس  ت دادن آا،  موج  ب یب  ه ط  ور قاب  ل ت  وجه  ت  وزانیک م  اری( ت2012) و همک  اران هان    براس  اس گ  زارد  

در ک اهش   ت خخیر موج ب   ني  . ع لاوه ب ر ا  ش د گ واوا  در می وه   C نیت ام يو یو محت وا  ونیتراس  یقابل ت تهيدیاسکاهش در رن ،  یفیک

 تی  فعال، منج ر ب ه ت خخیر    ت وزان یپوش ش ک  .(Hong et al., 2012) ش د  یدی  نوئوفلا ایمحت و و  نیانآنتوس ی  ک ل،  فن ل  یپل   س طوح 

 ه ای می وه  انب اری  ه ای دار در پوس یدگی . ک اهش معن ی  ش د  يیغش ا  بیش دن گوش ت و آس     ایقه وه  ،یدانیاکسیآنت یهاميآنز یبرخ

 ه ای از ف یلم  .(Bautista-Baños et al., 2006) رس یده اس ت   ثب ت  ب ه  کیت وزان  ک اربرد  اث ر  در ه ا می وه  ديگ ر  و هل و  کیوی، سیب،

 ف روت، گري    پرتق ال،  آووک ادو،  س بز،  فلف ل  زردآل و،  ش لیل،  هل و،  نظی ر  محص ولاتی  ده ی پوش ش  برای سلولزی مواد پايه بر خوراکی

-Derakhshan et al., 2019; Zapata et al., 2008; Rong) اس ت  ش ده  اس تفاده  س بز  لوبی ای  و فرنگ ی گوج ه  فرنگ ی، ت وت 

Yu and Yao-Wen 2003).  

و  ازبرداش  ت  در حف  ظ خصوص  یات کیف  ی پ  س کیت  وزان ورا و ه  دف از اي  ن تحقی  ق بررس  ی ت  خثیر پوش  ش ترکیب  ی ژل آلوئ  ه      

 .بوده است لامبرترقم  لاسگیمیوه افزايش عمر انبار مانی 

 

 هامواد و روش -2

پ ارس  شهرس تان  مغ ان واق ع در    و دامپ روری  ش رکت کش ت و ص نعت    مجتم ع باغ ات   لامب رت از  اهیرق م س    لاسیگ هایوهیم       

و  یاز برداش ت دانش کده کش اورز    پ س  یول وژ يزیف ش گاه يم ورد نظ ر ب ه آزما    یماره ا یو بلافاص له جه ت ت   هی  ته اس تان اردبی ل   آباد

ب ا دو پوش ش    یتص ادف  ک املاً قال ب ط رح    ص ورت فاکتوري ل در  ب ه  یبررس   ني  ا .ندش د  تق ل من یل  یدانشگاه محق ق اردب  یعیمنابع طب

در ( درص  د 55، 00، 15)ص  فر ، س  طح  چه  ارنی  ز در  وراو ژل آلوئ  ه (درص  د 5/1، 1، 5/0)ص  فر،  س  طح چه  ارکیت  وزان در  خ  وراکی

ب رگ ب ه دس ت آم د.       یمپارانش ی  باف ت  از  وراژل آلوئ ه  ب ود.   لاسیگ رم گ    100متش کل از   م ار یسه تکرار اجرا ش د. در م من ه ر ت   

گ  رم ب  ود.  ژل خ  ام ب  ا  100در  کيتریس   دیاس   05/0و  5/1،  2/5براب  ر ب  ا  ب  ايژل تقر تهيديدیو اس   کسيدرج  ه ب  ر اچ،یپ   بی  بترت

ه ح رارت داده  ی  ثان 10ب ه م دت    گ راد یدرج ه س انت   00 یش د، در دم ا   تی  ت ب کيفس فر  دیب ا اس تفاده از اس     25/0ب ه   اچیکاهش پ  

 (.Navaro et al., 2011خنک شد ) گرادیدرجه سانت 5 یشده و سپس در دما

مرتل  ف  ه  ایغلظ  ت تح  ت ابت  دا را ه  اوهی  م ،ه  ا()از نظ  ر س  لامت و ان  دازه می  وه یبع  د از غرب  الگر ماره  ایمنظ  ور اعم  ال تب  ه     

 در دم ای مح یط   ه ا وهی  ور ک رده و بع د از خش ک ش دن س طوح م     غوط ه  س یوس لسدرج ه   20 یدر دم ا  ق ه یبه م دت دو دق  توزانیک

 20ب  ه م  دت  ه  اوهی  م ماره  ایاز اعم  ال ت پ  س .نداعم  ال ش د  سلس  یوسدرج  ه  20 یدر دم ا  ق  هیم  دت دو دق وراژل آلوئ  ه یماره ا یت



 

 

 

درص  د( در  05ت  ا  00و رطوب  ت ) سلس  یوسص  فر درج  ه  یو در دم  ا ظ  روف پلاس  تیکی در ش  ده در ه  وای آزاد ات  اک خش  ک ق  هیدق

   .ندشد یسردخانه نگهدار

ب  ه رود  Cويت  امین در اي  ن بررس  ی ص  فات   .انج  ام ش  د پ  س از آنروز  55و هنگ  ام انب  ار گی  ری ص  فات در دو زم  ان  ان  دازه     

لیت ر اس ید   گ رم از می وه ب ا مرل و  ک ن برق ی ب ا چن د میل ی         10ب دين ص ورت ک ه     (Ranganna, 1986) انج ام ش د   (1002) راناگانا

لیت ر رس انده ش د. در نهاي ت پ س از عب ور از       میل ی  100متافسفريک بطور کامل مرلو  شده و سپس ب ا متافس فريک اس ید ب ه حج م      

 10کلروفن ول اين دوفنل ت ا ظه ور رن   ارغ وانی و پاي داری آن بم دت         دی 2.2لیت ر از محل ول ب ا مع رف رنگ ی      میلی 10ذ صافی کاغ

)مس توفی و  گ رم می وه تعی ین ش د      100در  و ب ر اس اس فرم ول زي ر می زان آس کوربیک اس ید )ويت امین  (         ثانیه تیت ر گردي د   5الی 

   .(1005همکاران، 

 گرم میوه 100میزان اسید آسکوربیک در  =( حجم رن  مصرفی × والان رن اکی × درجه رقت ×100وزن نمونه/ ) 

 ,Mostofi and Najafi) اس تفاده ش د   OE-ATC Franceم دل  رفرکت ومتر  گی ری م واد جام د محل ول از دس تگاه      ان دازه ب رای       

گ  رم  100ب  ر حس  ب اس  ید س  یتريک در  pH=2/0نرم  ال ت  ا  NaOH 1/0اس  یديته ک  ل ب  ه رود تیتراس  یون ب  ا محل  ول   .(2005

 Mostofi)  لیت ر آا مقط ر مرل و  و س پس تیت ر گردي د      میل ی  05لیت ر آا می وه ب ا    میل ی پ نج  . برای اين منظ ور  محاسبه شدمیوه 

and Najafi, 2005) .لیت ر کلري دريک   ب دين نح و ک ه ي ک میل ی      گیری آنتوس یانین ب ه رود مت انول اس یدی انج ام گرف ت      اندازه

گ رم باف ت می وه را در ه اون س ايیده و       1/0میل ی لیت ر محل ول بدس ت آم ده را ب ا        10لیت ر مت انول مرل و  ک رده     میلی 00اسید را با 

 10گ راد ق رار داده و س پس عص اره را بم دت      درج ه س انتی   5س اعت در مح ل ت اريکی ب ا دم ای       25سپس عصاره حاصل را به م دت  

 ن  انومتر قرائ  ت گردي  د  550دور در دقیق  ه س  انترفیوژ ک  رده و محل  ول روي  ی را ب  ا اس  پکتروفتومتر در ط  ول م  و      5000دقیق  ه در 

(Wagner, 1979) گی  ری نشاس  ته از رود يدي  د پتاس  یم اس  تفاده گردي  د   . ب  رای ان  دازه (Jalili Marandi, 2004).  ب  رای

 ,.Fisk et al) ش د گی ری  ان دازه  EK1200i, Japanم دل   ع دد می وه از ه ر تک رار توس ط ت رازوی ديجیت الی        2 ،گی ری وزن ان دازه 

 ()بازارپس ندی تیفیک یابي  ارز یب را  .ش د انج ام   FR-5105پنترومت ر م دل    دس تگاه ب ا   نی ز  ه ا می وه  گیری س فتی باف ت  اندازه. (2008

اس ت.( اس تفاده    ااي  نف ر ارز 10نم ره   نیانگی  م م ار یه ر تک رار در ت   ه ای )داده حس ی  ااي  نف ر ارز  10از تع داد   ه ا، وهیو عطر م یمزه

 - ینقط ه ا  10 کیه دون  اسی  براس اس مق  ،یب ردار نمون ه  یموج ود را ب ه ص ورت ثاب ت، در روزه ا      یه ا وهیم تیفی، ک هااايشد، ارز

   (.2002رومرو و همکاران،-)مارتز ودندنم یابيارز

انج ام  درص د   5در س طح احتم ال    LSDب ا اس تفاده از آزم ون    نیانگی  م س ه يمقا و  MSTATCاف زار ن رم  ب ا  ه ا داده تجزي ه واري انس  

 .شد

 نتایج و بحث -3

بر  وراآلوئهداری بر طعم میوه گیلاس داشت. کاربرد ژل داد که زمان نمونه برداری اثر معنی( نشان 1 جدولها )نتايج تجزيه واريانس داده

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



 

 

 

داری بر با کیتوزان اثر معنی وراآلوئهيج اين بررسی اثر متقابل کاربرد توام ژل محلول، نشاسته، سفتی بافت و طعم میوه داشت. براساس نتا

در اين بررسی اثر زمان بر طعم میوه  (.1 جدولطعم میوه در طی دوره انبارمانی داشت ) و میزان مواد جامد محلول، نشاسته، سفتی بافت

شکل روز بعد از انبارمانی نسبت قندهای محلول به اسید کل افزايش يافت ) 55 ها نشان داد که درندار بود، مقايسه میانگیگیلاس معنی

ورا قرار داشت. مقايسه های از کیتوزان و ژل آلوئهبراساس نتايج حاصل میزان مواد جامد محلول تحت تاثیر اثرات متقابل غلظت .(1

 5/0ورا همراه با درصد ژل آلوئه 55( در نتیجه کاربرد بريکسدرجه  05/12ها نشان داد که بیشترين میزان مواد جامد قابل حل )میانگین

درصد کیتوزان و تیمارهای  5/0ورا همراه با کاربرد درصد آلوئه 00و 15درصد  پوشش کیتوزان حاصل شد که البته اين نتیجه با تیمارهای 

داری نداشتند. همچنین در طول انبارمانی، کمترين درصد از کیتوزان از نظر آماری اختلاف معنی 5/1ورا با کاربرد ئهدرصد آلو 00و  55

   (.2شکل ( در تیمار شاهد مشاهده شد )بريکسدرجه  55/12میزان مواد جامد محلول )

 روی انبارمانی گیلاس رقم لامبرت تجزیه واریانس اثر ژل آلوئه ورا و کیتوزان -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 

سید ا

ونقابل تیتراسی  
TA 

 ويتامین  
Vitamine C 

نآنتوسیانی  
Anthocyanin 

نسبت مواد 

 جامد محلول به اسید
TSS/TA 

 سفتی
Firmness 

آاکاهش   
Wate

r loss 

 نشاسته
Starch 

 بازاررسانی
Marketi

ng 

 زمان

Time (t) 1 0.77 ns 0.0003ns 
0.053n

s 
17.5ns 26.3 ** 

0.03

4 ns 
0.135 ns 3.75 ns 0.13ns 

 آلوئه ورا

Aloe vera (a) 3 23**  0.002ns 0.05ns 20. 9ns 0.12ns 125.8** 1.871* 37.27 ** 3.385ns 

 کیتوزان

Chitosan  (b) 3 11.5** 0.0034ns 0.29 ns 60ns 0.68* 36.3** 0.939ns 25.56** 0.673ns 

a*t 3 1.424ns 0.0001ns 0.006ns 3.78ns 0. 77 ns 0.018ns 0.298ns 1.58ns 0.51ns 

b*t 3 2.39ns 0.0001ns 0.0042ns 2. 79ns 0.066 ns 0.008 ns 0.728ns 7.37ns 0.86ns 

b*a 9 5.36** 0.0004ns 0.0143ns 8.13ns 0.315** 56.6** 0.634ns 17 ** 0.006ns 

a*b*t 9 0.431ns 0.0003ns 0.004ns 2.174ns 1.15ns 0.011 ns 0.81 ns 1.15 ns 0.037ns 

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 

 **و معنی دار در سطح احتمال یک درصد:  *، معنی دار در سطح احتمال پنج درصد: nsغیر معنی دار: 

ns- not significant, *P≤0.05, **P≤0.01 

 

 

 

 گیلاس رقم لامبرت میوه اسید قابل تیتراسیون )طعم( اثر زمان روی نسبت مواد جامد محلول به -1شکل 

 در سطح احتمال پنج درصد غیر معنی دار هستند LSDهای دارای حروف مشترک در هر ستون بر اساس آزمون میانگین

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).  
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از  5/2ها نشان داد که بهترين طعم با نسبت . مقايسه میانگینقرار گرفتهای مورد استفاده طعم میوه نیز تحت تاثیر اثر متقابل پوشش

در ( 2شاخص طعم میوه= ترين کیفیت )درصد حاصل شد. در اين صفت کم 1و  5/0درصد همراه با کیتوزان  55ورا اری ژل آلوئهترکیب تیم

درصد ژل آلوئه ورا  15همچنین اثر متقابل کاربرد و  درصد کیتوزان 5/1ورا همراه با درصد ژل آلوئه 55کاربرد و اثر متقابل شاهد  هایتیمار

پوشش داده شده  هایمیوهدر  ونیتراسیقابل ت تهيدیتر اسآهسته شيافزا نيا لیکه دل ودشیتصور م (.0شکل دست آمد )به  بدون کیتوزان

 کندیمانع عمل م کيباشد که به عنوان  هاپوشش قيدر تنفس از طر یآل دیکاهش استفاده از اس لیتواند به دلیم وراو آلوئه توزانیبا ک

(Nabifarkhani et al., 2015 .)( مطابقت دارد2020ن )ونتايج اين پ وهش با گزارد توکاتلی و دمیردو (Tokatli and Demirdoven, 

 شهیمرتلف هم یخوراک یپوشش داده شده با پوشش ها یهالاسیگ ونیتراسیقابل ت تهيدیگزارد کردند که اسنیز در مقابل  اما و (2020

زمان نگهداری  شيبا افزا ونیتراسیقابل ت دینسبت مواد جامد محلول به اس شيافزا .(Aday and Caner, 2010) است شاهد بوده بیشتر از

 شودیم ینامحلول به محلول، ناش یدساکاريیپل هایميشدن آنز ليتبد زیبه قند و ن یآل یدهایاس هيم ل تجز یاز عوامل هاوهیم

(Cardenas –Perez et al., 2017.) محصول را  یکیمتابول یندهايمانع مضاعف بر فرآ کي جاديا توانايی وراآلوئه یعیطب یپوشش خوراک

 Monajem et) شودیمحصول م یو حس یفیک یها ی گيموجب حفظ و طیو مح وهیم نیماب یمحدود ساختن تبادلات گاز لیدارد و بدل

al., 2022.) 

 

 گیلاس رقم لامبرت میوه روی مواد جامد محلول ورامتقابل کیتوزان و آلوئه اثر  -2شکل 

 در سطح احتمال پنج درصد غیر معنی دار هستند LSDهای دارای حروف مشترک در هر ستون بر اساس 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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 گیلاس رقم لامبرت میوه به اسید قابل تیتراسیونروی نسبت مواد جامد محلول  وراآلوئهکیتوزان و  متقابل اثر -3شکل 

 در سطح احتمال پنج درصد غیر معنی دار هستند LSDهای دارای حروف مشترک در هر ستون بر اساس 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). 

س ته موج ود در می وه گ یلاس در ط ی فرآين د انبارم انی از نظ ر آم اری          اث ر متقاب ل تیماره ا ب ر می زان نشا      ،براساس نتايج حاص ل     

، روز نگه داری  55بع د از   در می وه  ( مان ده  00/25) نشاس ته ه ا نش ان داد ک ه بیش ترين     داری بودن د. مقايس ه می انگین   اثر معن ی دارای 

درص  د حاص  ل ش  د و کمت  رين مق  دار نی  ز در  1هم  راه ب  ا کیت  وزان  درص  د55و  00،15ه  ای در غلظ  ت وراه  ای آلوئ  هاز ک  اربرد تیمار

ت  وت فرنگ  ی ش  د  وهی  م یآل   یدهایم  واد جام  د محل  ول و اس    محت  وای حف  ظ س  بب وراژل آلوئ  ه .(5 ش  کل) ب  ود تیم  ار ش  اهد

(Farajpur and Sheikhloui.,2021)      قن دها  مص رف  ک اهش  واس طه  ب ه  توان د . هر عامل مح دود کنن ده ت نفس و تولی د ات یلن م ی 

باع     و ک رده  جل وگیری  آا ات لاف  از گازه ا  تب ادل  ک اهش  ب ا  خ وراکی  ه ای پوش ش . کن د  جل وگیری  ح ل  قابل موادجامد کاهش از

. ش وند س لولزها و نی ز ک اهش ت نفس و حف ظ می زان م واد جام د محل ول م ی          يورونی دها و هم ی  ت بیت اجزای ديواره سلولی مانند پل ی 

 موج ب  داخل ی  يافت ه  تغیی ر  اتمس فر  ي ک  ايج اد  همچن ین  می وه،  اط راف  در ت راوا  نیم ه  لاي ه  ي ک  ايج اد  دلی ل  ب ه  کیت وزان  پوشش

ری از اث ر ات یلن ش ده، در نتیج ه باع   حف ظ م واد جام د قاب ل ح ل و اف زايش عم ر محص ول              جل وگی  و ات یلن  تولید و تنفس کاهش

در مقاب ل   یک  يزیحص ار ف  کي   ج اد يب ا ا  ت وزان یکهمچن ین   .(Bautista-Baños et al., 2006; Jiang et al., 2005) ش ود م ی 

در  ایرهی  ک رده و ب ا ک اهش ت نفس باع   ک اهش مص رف م واد  خ         یریجل وگ  ه ا وهی  م یدگی  و چروک ونیدراسیاز ده یتلفات رطوبت

ش  ده ب  ا محل  ول  م  اریفلف  ل ت (،2012) م  انو  گ  زاردبراس  اس  .(Herinandez-Muñoz et al., 2006) اس  ت ش  ده ه  اس  لول

باع   حف  ظ   ت  وزانی. پوش ش ک داش  ت ینگه دار دوره  اني  در پا را دیاس   نيم واد جام  د محل ول و ب  الاتر   نيکمت  ر ،درص د  1 ت وزان یک

 Manoj) ه اس ت انب ه ش د   وهی  م یر( در ط ول انب اردا  TA) ونیتراس  یقاب ل ت  تهيدی(، اس  TSS) عط ر، طع م، م واد جام د محل ول      ،وزن

et al., 2016).   پ ور  حس  ن ب  ر اس  اس گ زارد (Hassanpour, 2015 )    روی تمش ک و ف  ر  پ  ور و ش یراويی  روی ت  وت فرنگ  ی
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(FarajpurandSheikhloui.,2021)   تی  فکی از بودن  د ش  ده داده پوش  ش وراک  ه ب  ا ژل آلوئ  هگ  ی نو ت  وت فر تمش  ک  ه  ایهومی 

 دو ه ر  در ش د  باع    برداش ت  از پ س  در وراژل آلوئ ه  هل و و آل و ب ا    م ار ی. تدن  دبو برخ وردار نس بت ب ه ش اهد     بهت ری  برداشت پس از

در  شياف زا  ته،يدیرن  ، ک اهش اس     ریی  تغ ت،ی  فیم  ل ک  یدر ص فات  ریی  و تغ افت اده  ت خخیر  ب ه  لنیات   دی  تول یت وجه قابل ربه طو وهمی

 ,Hassanpour) افت  اد ت  خخیرب  ه ش  ده داده پوش  ش وهی  ( در متهيدی)ک  ل م  واد جام  د محل  ول/ ک  ل نس  بت اس  طع  م می  وه ش  اخص 

باع   حف ظ   درص د   2درص د ب ا پوتريس ین     55( ترکی ب تیم اری ژل آلوئ ه ورا    1000) براساس گ زارد درخش ان و همک اران    .(2015

ب ا  ه ا  اي ن گ زارد  . (Derakhshan et al., 2019) ش ده ب ود  در ط ول دوره انبارم انی    موادجام د محل ول در هل و   درص د بیش تری از   

   .باشندنتايج حامر در يک راستا می

 

 گیلاس رقم لامبرتمیوه  نشاسته روی  وراکیتوزان و آلوئه متقابل اثر -4شکل 

 در سطح احتمال پنج درصد غیر معنی دار هستند LSDهای دارای حروف مشترک در هر ستون بر اساس آزمون میانگین

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). 

ه ای گ یلاس تح ت ت اثیر     ه ا نش ان داد ک ه می وه    سفتی میوه نیز تحت تاثیر اثرات متقاب ل تیماره ا ب ود. مقايس ه می انگین      

ين  د انبارم  انی آدرص  د توانس  تند س فتی باف  ت خ  ود را در ط  ی فر  5/1و 1درص  د هم راه ب  ا کیت  وزان   55 و 00ه  ای ورا ب  ا عظ  تآلوئ ه 

 م  انی داش  تروز دوره  انبار 55بع  د از  س  فتی رات  رين در اي  ن ص  فت تیم  ار ش  اهد ک  منس  بت ب  ه س  اير تیماره  ا بهت  ر حف  ظ نماين  د. 

 شياس  ت ک  ه ش  امل اف  زا یاتمس  فر درون   ریی  تغ ج  هنتی در ،وراآلوئ  ه ژل پوش  شتح  ت   یوهی  در م لنیات   دی  ک  اهش تول .(5 ش  کل)

2CO  2و کاهشO   ش ود یم   2دازي  و بتاگالاکتوز 5گالاکترون از ی، پل  5اس تراز  لی  مت نیپکت   تفعالی   ک اهش  س بب  ورااس ت. ژل آلوئ ه .

 .(Bourtoom, 2008) ش  وندیم   وهی  و موج  ب ن  رم ش  دن م  دهي  گرد یس  لول یوارهي  رف  تن د نیس  بب از ب    ه  اميآن  ز ني  ا
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 از پ  س عم  ر اف  زايش و مان  دگاری اف  زايش باع    کیت  وزان تیماره  ای ک  ه کردن  د گ  زارد( 2005) مک  اراندان    و ه 

 ب وده اس ت   ش تر بی درص د  0 و 1 کیت وزان  ب ا  مقايس ه  در درص د  2 کیت وزان  ت خثیر  و اس ت  ش ده  پوس ت  بدون لیچی هایوهمی برداشت

(Dong et al., 2004)( نی  ز گ  زارد  2012. هان    و همک  اران )باع    ت  خخیر در  ،ک  ه کیت  وزان ب  ا ک  اهش فعالی  ت ات  یلن کردن  د

ه ا نت ايج تحقی ق حام ر را     اي ن گ زارد   .(Hong et al., 2012) گ واوا ش ده اس ت    وهی  رسیدن و پی ری و در نتیج ه ک اهش س فتی م    

 د.نکنتائید می

 

 گیلاس رقم لامبرت میوه سفتیروی  وراکیتوزان و آلوئه متقابل اثر -5شکل 

 در سطح احتمال پنج درصد غیر معنی دار هستند LSDهای دارای حروف مشترک در هر ستون بر اساس 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). 

ه ا نش ان   مقايس ه می انگین  . ورا ق رار گرف ت  تح ت ت اثیر تیماره ای ژل آلوئ ه     دوره انبارم انی روز  55براساس نت ايج، وزن می وه در        

ورا اخ تلاف معن ی   لوئ ه ب ه دس ت آم د و س طوح مرتل ف ژل آ     ورا آلوئ ه ژل ک اربرد  کمترين میزان از دس ت ده ی وزن می وه ب ا     داد که 

 ج  اديا ب  اژل  ني  ا(. 2 ش  کل) در تیم  ار ش  اهد مش اهده ش  د  می  وه ک ه بیش  ترين ک  اهش وزن لیح  ادر اي  ن ص  فت نداش  تند،ب ر  داری 

ک اهش س رعت عب ور گازه ا از پوس ت       وه،ی  ک اهش ات لاف آا م   ،یاهي  لا ري  ز ه ای محصول، محافظ ت س لول   یرو یحفاظت یهيلا

در واق ع اس  تفاده از ژل   .دم ی ش و   اتمس فر اط راف محص  ول   ریی  تغ ج  هنتی در و ه ا روزن ه  و ه ا عدس  ک یپوش ش رو  ج اد يا قي  از طر

اکس ید ک ربن و    ورا بعن وان پوش ش طبیع ی ب رای می وه ايج اد ي ک م انع فیزيک ی نیم ه ت راوا در مقاب ل تب ادلات اکس ی ن، دی              آلوئه

( گ زارد داد  2010ب ال )  (.Monajem et al., 2022ش ود ) ده ی آا محص ول م ی   از دس ت  کن د ک ه منج ر ب ه ک اهش     رطوبت  م ی 

 اس ت  نق ش داش ته   آل و  وهی  ان داختن فس اد م   ت خخیر  ت نفس و ب ه  می وه و   وزن از دس ت ده ی   در ک اهش کیتوزان   خوراکیپوشش که 

(Bal, 2013) . ( ت  وت  و حف ظ س فتی باف ت    وش ش ژل آلوئ ه ورا ق ادر ب ه بهب ود برخ ی خصوص یات )جل وگیری از اف  ت رطوب  ت          پ 

ه  ای خ  وراکی  ب  ر   پوش  ش ک  اربرد( 2002م  انوز و همک  اران )  ان  دزهرن .(Farajpur and Sheikhloui.,2021 ) اس  ت ش  ده

Herinandez-)ت  وت فرنگ  ی     و   )al.,2021 Shokouhian etانگ  ور )   در پی  ری، ک  اهش وزن  در ک  اهش ت  نفس، ت  خخیر    

Muñoz et al., 2006)  شاف زاي  را ه ا نآ ایبرداش ت ش ده را حف ظ و عم ر قفس ه      یه ا وهی  م تی  فکی وراآلوئ ه ژل. گزارد شده اس ت 
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 کن  دیم   یریاز ک  اهش وزن محص  ول جل  وگ و ش  ده وهی  م یآل   یدهایاس   ،م  واد جام  د محل  ول محت  وای حف  ظ ده  د و س  ببیم  

(Bourtoom, 2008).  دنهمروانی دار اين تحقیقبا نتايج اين گزارشات. 

 

 گیلاس رقم لامبرتوزن میوه کاهش روی  وراآلوئه اثر -6شکل 

 در سطح احتمال پنج درصد غیر معنی دار هستند LSDهای دارای حروف مشترک در هر ستون بر اساس 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 -4

 یهاپوششاستفاده از به  مندیعلاقه ن،يبنابرااند داشته ستيز طیبه سمت مواد سازگار با محزيادی توجه  انيمشتر ر،یاخ یهاسالدر 

 توانندیم یخوراک یهاپوششها در طول فرآيند بازارسانی و انبارمانی افزايش يافته است. برای حفظ ومعیت بهینه کیفیت میوه یخوراک

که  يیهاسمیکروارگانیاز رشد م یریمهار تبادل گاز، کنترل نرخ تنفس و جلوگ ت،یفیکاهش افت ک جهیمانع عمل کنند و در نت کيعنوان به

های خوراکی در مقايسه با بروبی نشانگر حفظ کیفیت میوه گیلاس با کاربرد پوششنتايج  را کاهش دهند. شوندیم وهیم یدگیباع  پوس

برای حفظ کیفیت پس از برداشت درصد  55به غلظت  ورا آلوئه درصد همراه با  5/1به غلظت  کیتوزان ترکیب تیماری استفاده ازشاهد بود. 

میوه گیلاس و حفظ کیفیت  برای افزايش عمر انباری  ترکیب تیماری  لذا استفاده از اينتوجهی داشته است. میوه گیلاس اثر م بت و قابل
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