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  چکیده

طرح کاملا تصادفی با صورت فاکتوریل در قالب ای شدن و حفظ کیفیت میوه کنارهندی آزمایشی بهمنظور کاهش قهوهبه

( %20ورا )، ، ژل آلوئه%1و  5/0اسانس آویشن شیرازی  تیمارهای آزمایش شامل: شاهد )آب مقطر(، چهار تکرار انجام شد.

( + اسانس آویشن %1عسل ) + (%1شده با روغن کنجد )( غنی%20ورا )(، ژل آلوئه%1عسل ) +( %1شده با روغن کنجد )غنی

داری هو زمان نگ (%1( + اسانس آویشن شیرازی %1عسل ) + (%1شده با روغن کنجد )( غنی%20ورا )آلوئه، ژل %5/0شیرازی 

کاربرد  که داد نشان نتایجبودند.  درصد 90± 5سلسیوس و رطوبت نسبی  درجه 6 ± 1 روز( در دمای 28و  21، 14، 7صفر، )

های تیمار شده با پوشش میوهکنارهندی در زمان انبارمانی داشت.  میوه های کیفیداری بر ویژگیخوراکی اثر معنی پوشش

ظاهر میوه را به طور قابل توجهی  و ( را کاهش دادند%30ای شدن )نسبت به شاهد، شاخص قهوه درصد 5/0خوراکی و اسانس 

افزایش به  منجر تواندمیدرصد  5/0اسانس آویشن شیرازی  پوشش خوراکی و تیمار که داد نشان نتایج این حفظ کردند.

 د.شوانبارمانی و حفظ کیفیت میوه کنارهندی 

 .هبارمانی، پوشش خوراکی، کیفیت میوان هندی،کنار :های کلیدیواژه

 

 مقدمه 

جایی و آسیب حساس به جابه گرمسیری است که فسادپذیر ویک میوه مهم در مناطق گرمسیری و نیمه هندیکنار

معدنی ضروری و  آسکوربیک، موادصورت تازه خوری مصرف شده و منبع غنی از اسیدهندی بهسرمازدگی است. میوه کنار

ی این گیاه دارای ارزش اقتصادی و میوه آن نیز خوراکی است. میوه و پوسته رگب (. et al.,Pareek 2013) ها استکربوهیدرات

عنوان یکی از منابع فرعی گرده برای این درخت به .کنندی رنگ و موارد پزشکی استفاده میدرخت این گیاه را در تهیه

رود که باعث کاهش نیاز آن به آب و میزان تبخیر این درخت در تابستان به خواب می .شودزنبورهای عسل محسوب می

کنارهندی . داردزایی رو یکی از منابع درآمد ویژه برای کشاورزان مناطق جنوبی است و پتانسیل بالایی برای درآمدشود. از اینمی

محصولی با بازار خوب و خواص فراوان است که در انبارمانی پس از برداشت این محصول مشکلاتی وجود دارد. یکی از مشکلات 

 ایعارضه قهوه (.1394زاده، )رستگار و حسن ای شدن محصول و کاهش کیفیت آن استپس از برداشت میوه کنارهندی، قهوه

ناپذیر و نامطلوب در فرآیند رسیدن است که شامل یکسری تغییرات فیزیولوژیکی و بیوشیمیایی شدن میوه، فرآیندی برگشت

کاهش  .(1387خسروشاهی، عشری و زکاییشود )اثنیتر شدن انبارمانی میوه میکوتاهو است که منجر به کاهش کیفیت میوه 

ث کاهش بازارپسندی و وارد کردن ضرر زیادی به ای باعکیفیت محصول پس از برداشت از جمله تغییر رنگ محصول به قهوه

در  .(Pareek et al., 2013شود )طبع موجب کاهش انگیزه پرورش و انبارمانی این محصول نیز میشود، که بهباغداران می

که مدت زمان انبارمانی بالاتر با حفظ کیفیت و رنگ سبز محصول فراهم شود کمک بسیاری به اقتصاد و توسعه باغداری صورتی

هندی یکی از محصولات اقتصادی که میوه کنارجاییشود. از آنو انبارمانی این محصول در مناطق گرم و خشک ایران می

ودی روی آن صورت گرفته است. یکی از مشکلات آن محدودیت بازه عرضه محصول نواحی جنوب کشور است که تحقیقات محد

بر افزایش فرصت عرضه، بر ارزش اقتصادی آن نیز افزود. امروزه توان علاوهبه بازار است که درصورت انبارمانی در انبار می

کننده پذیرفته وسیله مصرفبه تراستفاده از ترکیبات شیمیایی برای افزایش عمر پس از برداشت محصولات کشاورزی کم

سلامتی انسان مضر باشند. بنابراین، برای گسترش عمر  شود، زیرا این ترکیبات ممکن است آلاینده محیط باشند یا برایمی

منظور بندی مناسب بههای خوراکی و بستههای جدید مانند استفاده از پوششتکنولوژی پس از برداشت محصولات باغبانی



 اولین همایش نباتات گرمسیری و خرما
The First Conference of Tropical Fruits & Date in Hormozgan 

 

 2 

خصوص  متاسفانه تاکنون مطالعه چندانی در. ها مورد توجه واقع شده استیا بهبود وضعیت ظاهری فرآورده تحفظ کیفی

لذا تحقیق  ایران صورت نگرفته است. های کنار تولید شده درمیوه افزایش عمر پس از برداشتحفظ خصوصیات کیفی میوه و 

رمانی کنارهندی، با استفاده از یک پوشش خوراکی ترکیبی از چند ای شدن آنزیمی و افزایش انبامنظور کنترل قهوهحاضر به

بر خصوصیات کیفی میوه کنارهندی، طی مدت  آنها تأثیر همراه اسانس آویشن شیرازی، انجام شده است وماده طبیعی به

 باشد.انبارمانی می

 

  هامواد و روش

 مدت یک دقیقه ضدعفونیدرصد به 5/0هیپوکلریت سدیم سپس توسط برداشت و های کنارهندی در مرحله سبز بالغ میوه

اسانس آویشن شاهد )آب مقطر(، ) با توجه به نوع تیمار هوا خشک شدند. مجاورتو پس از آن با آب مقطر شستشو و در 

روغن کنجد شده با ( غنی%20ورا )(، ژل آلوئه%1عسل ) +( %1شده با روغن کنجد )( غنی%20ورا )، ژل آلوئه%1و  5/0شیرازی 

( + اسانس %1عسل ) + (%1شده با روغن کنجد )( غنی%20ورا )، ژل آلوئه%5/0( + اسانس آویشن شیرازی %1عسل ) + (1%)

. پس از خشک (Ali et al., 2010)ور شدند دقیقه در پوشش خوراکی تهیه شده غوطه 2مدت ها به، میوه%1 آویشن شیرازی

درجه سلسیوس و رطوبت  6 ± 1عدد میوه در سردخانه با دمای  10شدن در دمای محیط، برای هر واحد آزمایشی تعداد 

های کیفی میوه مورد ارزیابی قرار داری شدند. سپس در هر هفته شاخصروز نگه 28و  21، 14، 7مدت صفر، به 90± 5نسبی 

. زن بود مرد ونفر شامل  20ها ای هدونیک طراحی شد. ارزیاباساس ارزیابی پنج نقطه برارزیابی حسی کیفیت میوه  گرفتند.

رنگ، احساس دهانی و پذیرش کلی را بو،ها ارائه شدند و این افراد مزه و طعم، و جهت ارزیابی به ارزیابصورت تازه ها بهمیوه

 4متوسط، امتیاز  3بد، امتیاز  2بد امتیاز بسیار  :1امتیاز دادند. ای امتیاز پنج نقطهبررسی کردند و براساس مقیاس هدونیک 

ای ای شدن براساس گسترش سطح قهوهشاخص قهوه (.Ameh et al., 2015خوب در نظر گرفته شد )ربسیا 5خوب و امتیاز 

متوسط:  -3درصد  25 ضعیف: آسیب بیشتر از صفر و کمتر از-2، بدون آسیب -1: روی میوه در چهار گروه جداگانه شامل

ای شدن شاخص قهوه (Hong et al., 2012)گیری شد درصد، اندازه 50شدید: بیش از  -4درصد و  50کمتر از  تا 25آسیب 

 .محاسبه گردید زیربا استفاده از رابطه 

 ای شدن =شاخص قهوه[Σتعداد کل میوه ×ای شدنای شدن خالص( / )درجه قهوهمیوه با درجه قهوه×  4]) × 100

 

  نتایج

ارزیابی حسی . شد دارها، اثر ساده زمان و تیمار در همه صفات در سطح یک درصد معنیبر اساس نتایج تجزیه واریانس داده

در سطح یک درصد تحت تأثیر قرار گرفت؛ ظاهر اثرمتقابل زمان و تیمار  وسیله تیمار، زمان انبارمانی وبه میوه کنارکیفیت 

ام 28طوری که کمترین میزان ظاهرپسندی میوه در شاهد در روز های شاهد کاهش یافت؛ بهمیوهمیوه در طول زمان در 

توانست ظاهر میوه را تا آخرین روز انبارمانی در انبار حفظ  %5/0ورا غنی شده + اسانس آویشن مشاهده گردید. پوشش آلوئه

  (.1شتری حفظ کردند )شکل ها نیز ظاهر میوه را نسبت به شاهد به میزان بیکند. بقیه پوشش



 اولین همایش نباتات گرمسیری و خرما
The First Conference of Tropical Fruits & Date in Hormozgan 

 

 3 

 
 ارزیابی حسی کیفیت میوه کنارهندیبر ورا غنی شده با اسانس و زمان متقابل آلوئهمقایسه اثر  .1شکل 

ای قهوهتدریج افزایش یافت و بیشترین سرعت افزایش در طی مدت انبارمانی به هندیمیوه کنار ای شدنقهوه شاخص

 با غنی شده وراآلوئهحاوی پوشش خوراکی ترکیبی جز تیمارهای هتیمارها ب بیشتردر  .تیمار شاهد مشاهده شدشدن میوه در 

با  غنی شده وراآلوئهحاوی  های. در تیمارانبارمانی مشاهده شدای شدن میوه از روز هفتم قهوهشیرازی، شروع پدیده  آویشن

 .انبارمانی مشاهده شدروز چهاردهم میوه با یک هفته تاخیر در ای شدن قهوه شیرازی،آویشن  عسل، روغن کنجد و اسانس

همراه عسل، روغن به وراآلوئههای پوشش داده شده با ای شدن در میوهشاخص قهوه کمترین میزانهفته انبارمانی،  4پس از 

 (.2)شکل  دده شمشاهای شدن در تیمار شاهد سرعت قهوهدرصد و بیشترین میزان  5/0کنجد و اسانس آویشن شیرازی 

 
 شاخص قهوه ای شدن میوه کنارهندیبرورا غنی شده با اسانس و زمان متقابل آلوئهمقایسه اثر  .2شکل 

 

 گیریبحث و نتیجه

ورا و اسانس پوست پرتقال بر آلوئه کاربرد ژل با ای شدنقهوه شاخص کاهش شپژوه این دست آمده دربه نتایج با مطابق

اکسیدانی با کاهش دادن سطح های حاوی عوامل آنتیها و پوششآمد. فیلم دستبه( Kumar et al., 2023)ای قارچ دکمه

اکسیداز و به عبارت دیگر موجب کاهش اکسیداسیون ترکیبات فنلی فنل های پلیاکسیژن میوه موجب کاهش فعالیت آنزیم

ترکیب شده با  هایپوشش. (Etemadipoor et al. 2020)شوند ای شدن آنزیمی میای و در نتیجه قهوههای قهوهبه رنگیزه

 آید موانع بهتری برای گازها باشد اما اطلاعات اندکی در این زمینه وجود دارد. نظر میاسانس به

شده با عسل، روغن کنجد و اسانس آویشن شیرازی موجب کاهش ورا غنینتایج این پژوهش نشان داده است که تیمار آلوئه

طور کلی، پوشش روز انبارمانی شده است. به 28های کیفی میوه کنارهندی در طی آنزیمی و حفظ برخی ویژگی ای شدنقهوه
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شده با عسل، روغن کنجد و اسانس آویشن شیرازی نیم درصد، توانست موجب حفظ و بهبود کیفیت و غنی وراآلوئهترکیبی 

 انبارمانی میوه کنارهندی گردد. 
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4, Farzin Abdollahi3, Leila Jafari2Dastjerdi, Abdolmajid Mirzaalian *1Aliehsadat Rafaathaghighi 

1 expert of Fars Agricultural Organization, Iran; 2, 3, 4, respectively, Associate Professor, Assistant Professor 

and Associate Professor, Department of Horticulture, University of Hormozgan, Bandar Abbas, Iran 
*Corresponding Author: Rafaat.haghighi@yahoo.com 

 

Abstract  

In order to reduce browning and maintain fruit quality of ber fruit, a factorial experiment was 

conducted in a completely randomized design with four replications. Experimental treatments 

included control, Zataria multiflora essential oil (ZEO) (0.5%),  ZEO (1%),  Aloe vera gel-

based (20%) enriched with sesame oil 1%, honey 1% (ASH), ASH + ZEO (0.5%), ASH + 

ZEO (1%) and storage time (0, 7, 14, 21 and 28 days) at 6 ± 1°C and relative humidity of 

90±5%. The results showed that edible coating application had significant effect on the quality 

characteristics of the ber fruit during storage. Fruits treated with ASH with ZEO (0.5%) 

reduced browning index (30%) compared to the control; and preserved the appearance of the 

fruit significantly. These results indicated that edible coating in combination with ZEO (0.5%) 

can lead extending the storage life and maintain the quality of ber fruit. 
 
Keywords: Zataria multiflora, storage, edible coating, quality of ber fruit. 

https://www.sciencedirect.com/journal/scientia-horticulturae
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