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  چکیده 
تازه هستند.    یهاوهیم  یماندگار  شیو افزا  تیف یحفظ ک  یبرا  ستیز  طیسازگار با مح  دوارکنندهیمواد ام  یخوراک  یهاپوشش  و  هالمیف

مآن  افزایها  با  م  بهبود  شیتوانند  تجاروهیظاهر  ارزش  م  یها  به  بهوهیرا  و  کنند  اضافه  مواد  ها  حامل  مانند    یکاربردعنوان 

عوامل ضدمدان یاکسینتآ مواد مغذ  یکروب یها،  انبه    یو  از    یفاسد شدن  اریبس  گرمسیری  وهیم  کیعمل کنند.  عمر پس  است که 

 یانبه روش  ی میوه هایرو  یخوراک  یهاپوششکند. استفاده از  یدور محدود م  یرا به بازارهاآن  و نقل    حمل  که  دارد  یبرداشت کوتاه

ورا در ترکیب با  ای میوه انبه با استفاده از ژل آلوئههدف از این پژوهش بهبود عمر قفسه   هاست.آن  یمنیو ا  تیفیحفظ ک  یموثر برا

وری ملاتونین  وری در آب مقطر(، غوطهتیمارهای مورد استفاده در این آزمایش شامل شاهد )غوطه.  استاسید سالسیلیک و ملاتونین  

  . ورا + ملاتونین بودورا + سالیسیلیک اسید و آلوئه(، آلوئهرمولامیلی 2درصد(، اسید سالسیلیک ) 40ورا )(، ژل آلوئه یکرومولارم 100)

ای هر هفته یک بار روز نگهداری شد. بررسی فاکتورها به صورت دوره   21مدت  گراد بهدرجه سانتی  20±2ها در محیط با دمای  نمونه 

، مورد ارزیابی قرار  pH  ،(TA)   ونیتراسیقابل ت  تهیدی(، اسTSSکل جامدات محلول )(،  *bو    *L*  ،a)  رنگانجام شد. پارامترهای  

درصد   53/51 میزانترتیب به (  به*bو    *L*  ،aبا افزایش زمان )هفته سوم( شاخص های رنگ )  گرفت. بر اساس نتایج به دست آمده،

پایان آزمایش بیشترین سفتی   در.  درصد افزایش در مقایسه با شاهد )هفته اول( نشان دادند  90/64درصد کاهش،    30/80افزایش،  

در تیمار    TAملاتونین و کمترین سفتی بافت میوه انبه در شاهد )آب مقطر( مشاهده شد. بیشترین میزان    -ورابافت در تیمار آلوئه

ورا و ملاتونین های خوراکی ژل آلوئه )آب مقطر( مشاهده شد. به طور کلی ترکیبی از پوشش  در شاهدTA ملاتونین و کمتری    -وراآلوئه 

 نسبت به دیگر تیمارها نقش موثرتری در حفظ کیفیت میوه انبه در مدت انبار داشتند.  و آلوئه ورا و سالسیلیک اسید 
 

 حفظ کیفیتانبه، پوشش خوراکی، پس از برداشت، های کلیدی:  واژه

 

 مقدمه -1
 

ا.Mangifera indica Lانبه )  Anacardiaceaeدر خانواده    ی از نظر اقتصاد  وهیم  نیترمهم رنگ جذاب،    لیدلبه  اهیگ  نی( است. 

پس از برداشت از جمله   رییتغ نیکند. چندیرشد م  یصورت تجارکشور در سراسر جهان به  80از    ش یدر ب  ییو ارزش غذا  عیطعم بد 

بروز انبه  1شود )یانبه م  یهاوهیم  تیف یمنجر به کاهش ک  رهیکاهش وزن و غ   ،آلودگیتنفس مداوم،  است که   فرازگرا  وهیم  کی(. 

 ل یانبه، به دل  وهیم  ی فاسد شدن  اریبس  تیبا توجه به ماه  .رسدیبه سرعت م  طیمح  یبالا در دما  لنیات  دیسرعت تنفس و تول  لیدلبه
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، صادرات  2019در سال . محدود است طیمح یپس از برداشت آن در دما یماندگارو توسعه پاتوژن،  یبیترک ،یکیولوژیزیف راتییتغ

هکتار آن به محصول    2968هکتار بوده که    4389های گرمسیری )انبه، گواوا، ... (  سطح زیر کشت میوه    .تن بود  364030انبه    یجهان

های گرمسیری، انبه رتبه اول را در کشور به خود اختصاص داده است. سطح زیرکشت انبه در استان از میان میوه  انبه اختصاص دارد.

 . (2)باشد در هکتار می 9929هکتار بوده است، که متوسط عملکرد آن  2050هرمزگان 
 

 
 

 ( Holmes et al., 2009)مراحل مختلف بلوغ انبه  1شکل 

 

در اتمسفر کنترل    یسازرهیذخ  ی عنی)  یکیزیها، کنترل فآن   انیشده است. در م  جادیا  عاتیکاهش ضا  یبرا  یمختلف  یهای استراتژ

عمر   شیافزا  یروش معمول برا  کیعنوان  ها به( و قارچ کشییایمیش  یهاعنوان مثال، نگهدارنده)به  ییایمی(، کنترل شCA)  1شده 

و سبزوهیم  دیمف است  جاتیها  نگهدارنده3)  استفاده شده  انسان هستند.    ستیز  طیمح  یبرا  یدی تهد  ییایمیش  ی ها(.  و سلامت 

در   دهد.  شیها را افزاوهیم دیوجود دارد که ممکن است عمر مف  یانسان  ستیز طیسازگار با مح یها نیگزیبه توسعه جا ازی ن ن،یبنابرا

شده در نظر    رهیذخ  یهاوهیم  ت یو مقبول  یماندگار  شیافزا  یبرا  ی کمک  کردیرو  کیعنوان  به  ریپذبیتخر  ستیز  یهاراستا پوشش  نیا

شده و پس   هیته یعیطب یمرهای ها از پلپوشش  نیشود که ایاطلاق م  یطیبه شرا  ریپذب یتخر ستی(. اصطلاح ز4گرفته شده است )

کمک    یبرا  ستیز  طیو سازگار با مح  داریپا   من،یا  روشی ها  آن  ن، ی(. بنابرا5)  شوند   هیها تجزسمیکروارگان یها توسط موهیاز مصرف م

  یکروبیها و عوامل ضدمدان یاکسیمانند آنت   یماده کاربرد  نیعنوان حامل چندبه  نی(. همچن6هستند )  جاتیها و سبزوهیبه حفظ م

   (.7،8) استفاده شده است جاتیها و سبزوهیم  درواکنش  ونیداسیها و اکسسمیکروارگانیاز رشد م یر یجلوگ یبرا

ها با استفاده از مواد گیاهی است که از دیرباز در فناوری مواد برداشت سبزیجات و میوههدف حفاظت زیستی افزایش عمر پس از  

گرفته قرار  استفاده  مورد  برداشت  از  پس  فناوری  در  فرآوردهغذایی  این  بهاند.  اخیراً  گیاهی  نگهدارندههای  در  عنوان  زیستی  های 

اند. بلوغ میوه و زوال پس از برداشت با استفاده از انواع مواد پوشش طبیعی مورد های تازه مورد استفاده قرار گرفته سبزیجات و میوه 

ها و سبزیجات تازه  یک محافظ زیستی مفید است که قابلیت استفاده برای طیف وسیعی از میوه  2ورا ژل آلوئه .  مطالعه قرار گرفته است

  3ها ورا حاوی گلوکومانان(. ژل آلوئه 9ورا یک پوشش گیاهی طبیعی است که پتانسیل ضدباکتریایی قابل قبولی دارد )را دارد. ژل آلوئه 

 
1 Controlled atmosphere 
2 Aloe vera 
3 Glucomannan 
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از ژل درصد آن ژل سفید رنگ را تشکیل می  99  کهها است  ها و استرول، ویتامین5(، آمینواسیدها 4ساکاریدها )پلی دهد. استفاده 

(. هنگامی که  10چشمگیری گسترش یافته است )طور  های اخیر به ها در سال( در پس از برداشت سبزیجات و میوهAVGورا )آلوئه 

آلوئه  بر ژل  اعمال مییک پوشش مبتنی  برداشت حفظ یابد و کیفیت در طول ذخیرهکاهش میافت وزن  شود،  ورا  از  سازی پس 

  اهانیهستند که در گ  یفنل  بات یهر دو ترک  ک،یلیسیسال  لیاست  دیآن، اس  یعی( و آنالوگ طبSA)  6اسید سالسیلیک  (.3شود )می

   .نقش دارد  یو رشد  کیولوژیزی ف  یندهایدر انواع فرآ  اهانیدهد. در گیرا انجام م  نگیگنالیمولکول س  کیشوند. عملکرد    ی م  افتی

  شودیگفته م  نیکارآمد است. همچن  اریبس  جاتیها و سبزوهیانواع م  تیفیو حفظ ک  دنیدر رس  ریدر تاخ  SA  ،یریخواص ضدپ   لیدلبه

پس از    یستیرزیو غ زیستی    یزا تنشرا در برابر عوامل    یعیحال مقاومت طب  نیو در ع   کند یرا حفظ م  یاهیو تغذ  یحس  تیفیکه ک

ا ماندگار  کندیم  جادیبرداشت  عمر  افزا  یو  را  برداشت  از  پس  مطالعات،  11)  دهد یم  شیمحصول  برداشت   تیمار(. طبق  از  پس 

N-)  7ملاتونینهمچنین،    (.12)  را کاهش داد   ها وهیدر م  ها ی ماریو بروز ب  دنیمربوط به رس  راتیی کاهش وزن، تغسالسیلیک اسید  

acetyl-5-methoxytryptamine  ،MT3-( به دلیل شباهت در مسیرهای بیوسنتزی، عملکرد اکسینی مشابهی با هورمون ایندول -

اکسیدانی آنزیمی و غیرآنزیمی افزایش سیستم آنتی،  (13)زا  از طریق تجمع درون  ملاتونینشان داده شده است که  . ن8ستیک اسید ا

همچنین فعالیت    ملاتونین  .کند( پاسخ تنش را در گیاهان تنظیم میGABA)  9آمینو بوتیریک اسید -γو ارتقاء فعالیت مسیر شانت  

و غلظت    ،(  15)دهد  کند، بیوسنتز اتیلن و تخریب دیواره سلولی را کاهش میرا تحریک می  (14)  10مسیر اکسیداتیو پنتوز فسفات 

ای میوه انبه با استفاده از ژل  بنابراین هدف از این تحقیق بهبود عمر قفسه  .داردآمین و پرولین را بالاتر نگه میاکسید نیتریک، پلی

 باشد.  ورا در ترکیب با سالیسیلیک اسید و ملاتونین میآلوئه 

 : دارای خصوصیات زیر باشد د یبا یپوشش خوراک

 .  نباشد کیو آلرژ یماده سم چیه یحاو ➢

 قرار نگیرد.    و نقل حمل ویی جابجا نیدر ح ی کیمکان بیدر معرض آس ➢

 داشته باشد.  یخوب یچسبندگ تیخاص ➢

 داشته باشد.   یمانع آب خوب تیخاص  ➢

 کند. فراهم  یحفظ تعادل داخل یرا برا یرینفوذپذ مهین ➢

 نگذارد.    ریتاث یو سبز وهیم 11یکیو ارگانولپت یاهیبر خواص تغذ ➢

 . عنوان حامل مطلوب را داشته باشداستفاده به تیقابل ➢

 داشته باشد.    ییایو ضد باکتر  یکروبیضد م تیخاص ➢

   مقرون به صرفه باشد یشود و از نظر اقتصاد دیتول یبه راحت ➢

 

وزن و سرعت    افت پس از برداشت را با کاهش    ی گلاب  تیفیک  کی لیسیسال  دیاس  یحاو  توزانیک  پوششمطالعات نشان داده اند که  

 ک یل یسیسال  دیبا اس  توزانیپوشش ک  .دیبهبود بخش  یدانیاکس  یآنت  یها  میآنز  تیفعال  شیو افزا  کیاسکورب   دیاس  یتنفس، حفظ محتوا 

 
4 Polysaccharides 
5 Amino acids 
6 Salicylic acid 
7 Melatonin 
8 Indole-3-acetic acid 
9 (γ-Amino butyric acid (GABA) 
10 Pentose phosphate 
11 Organoleptic 
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پسته درون    وهی پس از برداشت م  تیفیک  ،یدانیاکس  یآنت  میآنز  تیفنل کل و فعال  شیو افزا  یکروبیبا کاهش کاهش وزن و رشد م

را به   لیکاهش وزن و نرخ تنفس آر  شیافزا  یبه طور قابل توجه  نیملاتون  یمارهایشده با ت  بیترک  توزانی. کدیپوسته را بهبود بخش

 (. 16را حفظ کرد ) یبالاتر یدانیاکس یآنت تیو ظرف نیانیآنتوس یمحتوا  ک،یاسکورب دیاس نیهمچن وانداخت  ریتاخ

منتشر   کیلیسیسال  دیو اس  نیملاتون   بیترک  قیدر مورد بهبود خواص آلوئه ورا از طر  گزارشی  چیه  ،مطالعات نشان داده اند که    یی جا  تا

 میباشد.  یریپ  ده یدر پد  ر یانبه و تاخ وهیحفظ م یآلوئه ورا برا هیبر پا  یخوراک پوشش  کی یکار طراح نینشده است. هدف از ا

 

 

 ر وشها  مواد و-2

 

میوه های انبه در مرحله تغییر رنگ از باغ تجاری در شهرستان رودان برداشت و به آزمایشگاه کشاورزی دانشکده کشاورزی و منابع  

ها از نظر وضعیت ظاهری، عاری بودن از هر گونه بیماری و صدمات پوستی بررسی  طبیعی دانشگاه هرمزگان منتقل شد. سپس نمونه

مدت یک دقیقه گندزدایی و پس از آن با آب  درصد به  05/0های انبه توسط هیپوکلرید سدیم  های سالم جدا شدند. میوهشد و میوه

وری دقیقه در مجاورت هوا خشک شدند. تیمارهای مورد استفاده در این آزمایش شامل شاهد )غوطه  30مدت  مقطر شست و شو و به

ورا + سالیسیلیک (، آلوئهرمولامیلی  2درصد(، اسید سالسیلیک )  40ورا )ئه(، ژل آلورکرومولایم  100وری ملاتونین )در آب مقطر(، غوطه

روز نگهداری شد. بررسی    21مدت  گراد بهدرجه سانتی  20±2ها در محیط با دمای  ورا + ملاتونین بود و سپس نمونه اسید و آلوئه 

 ای هر هفته یک بار انجام شد.  فاکتورها به صورت دوره

 

 
 

 وری میوه انبه سازی تیمار جهت غوطهماده   2شکل 
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 رنگ و سفتی بافت میوه 

  ی قرمز  ا ی(  - )  یمقدار سبز  *a  ،یی روشنا  ا ی   ی کیتار  دهنده نشان  *Lکه در آن مقدار    *bو    *L*  ،a  رنگ   ستمیرنگ پوست بر اساس س

(، براساس  CR-400)  مدل   یسنج دست پارامترها با استفاده از رنگ ن یشد. ا نیی( تع-)  یآب  ای )+(  یدهنده زردمقدار نشان *b)+( و 

در    وهیم 3شد و مشاهدات در سه تکرار با    یرگیدو ضلع مقابل اندازه  ییمحور استوا یبر رو  وهیشدند. هر م  یریگاندازه  CIE  ستمیس

ساخت کشور هلند(  SN, 0585مدل ) (پنترومتر)سفتی بافت میوه انبه با استفاده از دستگاه سفتی سنج دستی  هر تکرار انجام شد.

متر  گیری شد و بر حسب کیلوگرم بر سانتیمتر پس از جداسازی پوست میوه در قسمت استوایی اندازهبا قطر پیستون یک سانتی

 . مربع محاسبه گردید

از طر  وهیم  آبدر    کل جامدات محلول اندازه  کی  قیکه  از    یریگپارچه فشرده شده بود  با استفاده    ک یشد. قطره آب صاف شده 

عنوان درصد )%( در سه شد و به  لیو تحل  هیتجز  گرادیدرجه سانت  20  ی( در دماساخت کشور تایلند)  DBR95  یکتومتر دستارفر

  10کار،  نیا  یبود. برا   AOAC( براساس  TA)  ونیتراسیقابل ت  تهیدیاس  نییعت  یشد. روش برا  انیدر هر تکرار ب  وه یم  3تکرار، با  

)ظاهر    یان یبه نقطه پا   دنیتا رس  ونیتراسیشد. ت  تریت  ن یپس از افزودن فنل فتالئ نرمالNaOH  1/0در برابر    آب میوهاز    تریلیلیم

 مدل)  سنج دیجیتال  pH  آب میوه  pHبرای اندازه گیری    شد.  انیصورت درصد )%( ببه  (n = 3) روشن( در سه تکرار  یرنگ صورت

,HI93141 HANNA استاندارد    یشده با بافرها  برهی( کال،ساخت کشور پرتقالpH   4    کالیبره شد و بعد    7و pH    آب میوه ها

 شد. یریگاندازه

های خوراکی و زمان  آزمایش به صورت فاکتوریل در قالب طرح کاملا تصادفی با سه تکرار انجام شد. فاکتورهای آزمایش شامل پوشش

درصد انجام    5و  1( در سطحLSDها به روش )و مقایسه میانگین  4/9نسخه    SASافزار  ها با استفاده از نرمبود. تجزیه و تحلیل داده

 شد

 

 نتایج و بحث  -3

 
 

 

 
درجه سانتیگراد 20انبه در مدت نگهداری در دمای   اثر متقابل زمان و تیمار بر سفتی بافت میوه  -3شکل   
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  5دار در سطح احتمال دهنده عدم وجود اختلاف معنیحروف همسان نشانمیوه انبه.  pHبر  ساده زمان)الف( و تیمار )ب(. مقایسه میانگین اثر 4ل شک

 ها معرف خطای استاندارد است.باشد. شاخص عمودی بالای ستونمی LSDدرصد با استفاده از آزمون 

 
 

 

 

 

 
دهنده عدم وجود  حروف همسان نشان میوه انبه.    TAورا در ترکیب با اسید سالیسیلیک و ملاتونین بر  . مقایسه میانگین اثر متقابل ژل آلوئه5شکل  

 ها معرف خطای استاندارد است.باشد. شاخص عمودی بالای ستونمی LSDدرصد با استفاده از آزمون  5دار در سطح احتمال اختلاف معنی
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  5دار در سطح احتمال  دهنده عدم وجود اختلاف معنیحروف همسان نشان میوه انبه.    TSSبر    زمان )الف( و تیمار )ب(. مقایسه میانگین اثر  6شکل

 ها معرف خطای استاندارد است.باشد. شاخص عمودی بالای ستونمی LSDدرصد با استفاده از آزمون 
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 میوه انبه.  شاخص های مختلف رنگبر زمان و تیمار . مقایسه میانگین اثر 7 شکل
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تیمارهای مختلف طی    .  8شکل   تاثیر  انبه تحت  میوه  تاثیر   15تغییرات ظاهری  انبه تحت  میوه  بازارپسندی کلی  )الف(.  نگهداری در محیط  روز 

 تیمارهای مختلف انبه در روزهای مختلف نگهداری.

 

تواند باعث چروک    یگذارد، از دست دادن آب پس از برداشت است که میم  ریمحصول تازه تأث  تیفیکه بر ک  یاز عوامل اصل  یکی

  یتجار  یها  وهیم  یبرا  هیاول  یفی با کاهش وزن مرتبط است که پارامتر ک  وهیم  یو تازگ  ظاهری  تیفیک  .شود  وهیشدن و خراب شدن م

مانند چروک    ت،یفیکاهش ک  یاصل   لیاز دلا  یکیکاهش وزن است، که    نیا  دلیلاحتمالاً    وهیآب از سطح م  ری تبخ  قت،ی حق  دراست.  

و    یتنفس  یگازها  یاطراف برا  اتمسفرو    وهیم  نیتراوا ب  مهیمانع ن  کیپوشش ها به عنوان    (16).است    وهیشدن سطح و کاهش آبم

در برابر    یکیزیمانع ف  کی  جادی . با اشودو کاهش وزن    یریپ   جادی ا  مانعدهند که    ریی را تغ  اتمسفرتوانند    یکنند و م   یبخار آب عمل م

 کند.   یم یریپوشش داده شده جلوگ  یها وهیو چروک شدن م  یرطوبت، از کم آب

بر کاهش وزن   وه، یخود در کاهش تنفس و از دست دادن آب از سطح م  ییممکن است با اثر هم افزا  سالسیلیک اسید و آلوئه ورا

بود که    زیآم  تیموفق  بیدر کاهش سرعت تنفس س  ملاتونینکه استفاده از    دداتحقیقات نشان  مطالعه،    نیبگذارند. مشابه با ا  ریتأث

وزن را کاهش داد و    افت  ،یسلول  وارهید  یدرولازهای ه  تیبا کاهش فعال  ی خارج  نیرا کاهش داد. ملاتون  وهیوزن م  افتبه نوبه خود  

حفظ و بهبود عملکرد    جهینتدر  ممکن است  پدیده    ن یانداخت. ا  ریرا به تاخ  یسلول  وارهید  بیتخر  جهیرا حفظ کرد و در نت  وهیم  یسفت

و ژل آلوئه ورا    نیملاتون  بیدرباره ترک  گر ید  یهاافتهیما را با    یها افتهیوجود ندارد که    ی ادیحال، مطالعات ز  نی(. با ا17غشا باشد )

 کند. سهی مقا یخوراک ا ی ریپذ ب یتخر ستیز یهابسته ا ی ها لمیف لیتشک یبرا

را در روز    وهیتنفس م  یبه طور قابل توجه  کیلیس یآلوئه ورا و سال  بی با آلوئه ورا و ترک  بیو در ترک  ییبه تنها  نیملاتون  قی تحق  نیدر ا

به   وهی را در م  لنیات  دیسرعت تنفس را کاهش داد و اوج تول  نیبا ملاتون  تیمارمطالعه،    نیکنترل کرد. مشابه با ا  یپانزدهم نگهدار

دار هسته  یهاوهیاز م  یانبه نشد. اما در برخ  وهیتنفس در م  شی مانع از افزا  یی مطالعه، آلوئه ورا به تنها  نیا  در18) انداخت )  ریتأخ

ورا در پاسخ به استفاده از ژل آلوئه  گراد یدرجه سانت  20  یدر دما  ینگهدار  ی در ط  ز ین  لنیات  دیتنفس و تول  زانیمانند هلو و آلو، م

مربوط   یپارامترها  راتییپس از برداشت و تغ  یندهایدر فرآ  ریورا تاخنشان داد که کاربرد آلوئه   یقبل  یها(. گزارش19)  افتیکاهش  

را با   وهیم  یریتواند پ  ی م سالسیلیک اسید(. گزارش شده است که کاربرد 20) کند یرا منعکس م  لن یات دیبا مهار تول  وهیم تیفیبه ک
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 ن، ی. علاوه بر اندازدیب  ری( به تاخ23( و زردآلو )22(، موز )21)  یو مهار سرعت تنفس گوجه فرنگ  لنیتا  شیانداختن افزا  ریبه تاخ

 (. 24ت )نیز پیشنهاد شده اس سالسیلیک اسیداز  ی کاهش سرعت تنفس ناش یبرا لنیسنتز ات جلوگیری ازبسته شدن روزنه ها و 

  رهیذخ  نیدر ح  وهیم  یسفت  ، یقبل  ی آنها است. بر اساس گزارش ها  یسفت  ر یتازه توسط مصرف کنندگان تحت تأث  ی ها  وهیم  تیمقبول

مطالعه حاضر، آلوئه    در  .است  همراه   وهیمرتبط است، با نرم شدن م  یسلول  وارهید  هیکه به تجز  دن،یرس  عیتسر.  مییابدکاهش    یساز

بر    ریبا تأثتیمارها    احتمالاً    انداخت.  ریبه تاخ  یانبه را در طول نگهدار  یکاهش سفت  یآن به طور قابل توجه  یبیترک  یمارهایورا و ت

  تیبا کاهش فعال  ن، یدهد. علاوه بر ا  یرا کاهش م   دنیرس  ندیو فرآ   کیمتابول  تیپوست و سرعت تنفس، فعال  قیانتشار گاز از طر

را    وهیم  ی تواند سفت  یم  آلوئه وراشده است که پوشش ژل    شنهادیپ   وناز، گالاکتر  ی استراز و پل  لیمت   نیپکت  داز،یگالاکتوز  ی ها  میآنز

    حفظ کند.

  ابد یکاهش    نیملاتون  تیمارممکن است با    وهیو نرم شدن م  دنی رس   بیس   در  نشان داده است که  یقبل  قاتی تحق  ب،یترت  نیهم  به

حفظ   یرا در طول نگهدار  کیوی  وهیلاکتروناز، استحکام مگا   یپل   تیبا کاهش فعال  نیگزارش شده است که استفاده از ملاتون(.  25)

 .(26)کند یم

. پوشش  کندیم  لیتعد یرا در گلاب وهیکننده منرم یهامیبه طور موثر آنز کیلیسیسال دیو اس توزانیک  یهاپوشش  یبیترک کاربرد

( و سلولاز  PGگالاکتروناز )  ی(، پلPMEاستراز ) لیمت نیمانند پکت یسلول وارهیکننده د بیتخر یها میآنز تیفعال یبه طور موثر

  .(27)انداخت ریرتبط است، به تاخسردخانه مدر  یروز نگهدار 15و   60ها تا   وهیشدن م مرا که با نر

  مفید ملاتونین اثرات. با ملاتونین می تواند از تخریب کلروفیل در میوه ها و سبزیجات جلوگیری کند تیمار که ند نشان داد  مطالعات

علاوه بر این،   .اندهای فعال اکسیژن و کاهش پراکسیداسیون لیپیدی غشا نسبت داده شدهبه یک سیستم کارآمدتر برای مهار گونه

مانند انبه ، موز و گلابی گزارش شده است که منجر به  گرمسیریاثرات ملاتونین بر تأخیر ویا کاهش بیوسنتز اتیلن در میوه های 

می تواند تخریب کلروفیل و سرعت سنتز لیکوپن را با مهار اتیلن و نرخ تنفس برای  سالسیلیک اسید .حفظ کیفیت میوه می شود

 (21). حفظ رنگ میوه گوجه فرنگی به تاخیر بیاندازد

)سفید خالص( متغییر است.    100باشد و دامنه آن از صفر )سیاه خالص( تا  معرف میزان روشنی )درخشندگی( نمونه می  *Lشاخص  

+ )قرمز  120)سبز خالص( تا    - 120دهد و دامنه آن از  های سبز و قرمز را نشان میمیزان نزدیکی رنگ نمونه به رنگ   *aشاخص  

)آبی خالص(   -120دهد و دامنه آن از های آبی و زرد را نشان میمیزان نزدیکی رنگ نمونه به رنگ  *bخالص( متغیر است. شاخص 

ملاتونین و کمترین سفتی در شاهد    -ورادر  پایان آزمایش بیشترین سفتی بافت در تیمار آلوئه.  باشد)زرد خالص( متغیر می  120تا +

نگهداری   در مدت زمانحفظ سفتی و رنگ پوست میوه هلو  نشان داد که کاهش وزن و    گزارشاتینتایج که   )آب مقطر( مشاهده شد. 

میزان قابل توجهی حاصل شود. بافت میوه  درصد به  5/1درصد و کیتوزان    30ورا  تواند با ترکیب پوشش ژل آلوئهروزه در سرما می  36

کاهش وزن و کاهش سفتی، تعرق و    یکی از دلایلیک ویژگی کیفی ضروری برای بازارپسندی میوه و مقبولیت مصرف کننده است.  

دهد و تعرق  ورا یک سد رطوبتی تشکیل میتنفس آب از بافت میوه به هوای اطراف است. این نظریه مطرح شد که پوشش ژل آلوئه

 (.  28,29کند )اندازد و سفتی را حفظ میرساند، بنابراین کاهش وزن را به تاخیر میآب را به حداقل می

طور مشابه، تغییر رنگ در آلبالوهای  به.  کند می  حفظای شدن آنزیمی  های میوه را با مهار قهوهورا رنگدانهپوشش خوراکی ژل آلوئه  

ورا علاوه بر فعالیت هم افزایی بر روی حفظ رنگ، ژل آلوئه .  ورا غوطه ور شده بودند و نیز به تعویق افتادندشیرین که در ژل آلوئه 

 (.30شود )میوه و در نتیجه تغییر رنگ می رسیدن تنفس را کاهش می دهد که منجر به وقفه در کیتوزانمخلوط شده در پوشش 
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 نتیجه گیری  -4

نگهداری در  هفته 3مدت ورا به در ترکیب با ژل آلوئهو سالسیلیک اسید  مطابق با این مطالعات، نتایج ما نشان داد که ملاتونین 

   داشته است.میوه انبه  حفظ کیفیت پس از برداشتتأثیر قابل توجهی بر شرایط محیط، 

 

 قدردانی  -5

 از دانشگاه هرمزگان برای فراهم آوردن تجهیزات آزمایشگاهی تشکر میکنیم.
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Abstract  
 Edible coatings have developed as promising solutions for extending the shelf life and maintaining 

the quality of fresh fruits, including mango. These coatings can enhance the appearance of fruits 

and serve as carriers for various functional substances such as antioxidants, antimicrobial agents, 

and nutrients. Given that mangoes are highly perishable and have a short post-harvest life, the use 

of edible coatings can be particularly beneficial in preserving their quality and ensuring their safety 

during transportation to distant markets. The objective was to improve the shelf life of mango fruits 

by employing a combination of Aloe vera gel, salicylic acid, and melatonin. The experiment 

involved different treatments, including immersion in distilled water (control), immersion in 

melatonin (100 μM), application of Aloe vera gel (40%), application of salicylic acid (2 mM), 

combination of Aloe vera gel and salicylic acid, and combination of Aloe vera gel and melatonin. 

The mango samples were stored at a temperature of 20 ± 2 °C for a duration of 21 days, with 

periodic assessments conducted on a weekly basis. Several parameters were evaluated during the 

experiment, including color parameters (L*, a*, and b*), total soluble solids (TSS), titratable 

acidity (TA), and pH. The results indicated that as the duration of storage increased (third week), 

the color indices (L*, a*, and b*) exhibited an increase, decrease, and increase, respectively, 

compared to the control group during the first week. At the end of the experiment, the treatment 

involving a combination of Aloe vera gel and melatonin demonstrated the highest tissue stiffness, 

while the control group (distilled water) exhibited the lowest firmness. Additionally, the Aloe vera 

gel-melatonin treatment showed the highest TA content, whereas the control group exhibited the 

lowest TA content. Overall, the research findings suggest that the combination of Aloe vera gel 

and melatonin, as well as Aloe vera gel and salicylic acid, played a more effective role in 

maintaining the quality of mango fruits during storage when compared to other treatments.  
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