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 ‘یاقوتی ’صفات کیفی و عمر انبارمانی میوه انگور رقم
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 چکیده 

 های فیزیکی، کیفی و بیوشیمیایی میوه انگور رقمورا بر ویژگیآلوئه کلسیم و ژل منظور بررسی اثر پوشش ترکیبی کلریداین پژوهش به

 کلریدعنوان فاکتور اول )پاشی بهتصادفی با دو فاکتور تیمار محلول لاًانجام شد. آزمایش به صورت فاکتوریل در قالب طرح کام ‘قوتییا’

روز پس از شروع انبارداری(  11و  10، 33، 8زمان )صفر، درصد( و فاکتور دوم،  11و  12ورا )ژل آلوئهو مولار( میلی 1و  1کلسیم )صفر، 

درصد منتقل شدند. در این  94گراد و رطوبت نسبی درجه سانتی 4±2/0ها به یخچال با دمای در سه تکرار اجرا شد. پس از تیمار، میوه

اچ، اسیدهای قابل تیتراسیون، آسکوربیک اسید، آنتوسیانین، محتوای فنول کل، کاهش وزن، سفتی بافت و مطالعه، مواد جامد محلول، پی

های کاهش مدت انبارداری در همه تیمارها شاخصیش د. نتایج نشان داد که با افزاشعمر انبارمانی انگور در مراحل زمانی مختلف بررسی 

که میزان سفتی بافت میوه، آسکوربیک اسید، فنل، آنتوسیانین کل کاهش یافت. پس اچ افزایش یافت، در حالیوزن، مواد جامد محلول و پی

های تیمار در میوه 83/1و  19/39رصد، د 43/11ترتیب با میانگین اچ بهروز انبارداری میزان کاهش وزن، مواد جامد محلول و پی 11از 

های تیمار شده اسید، فنل و آنتوسیانین کل در میوه که میزان سفتی بافت میوه، آسکوربیکنشده )شاهد( بیشتر از سایر تیمارها بود. در حالی

کلسیم و  و بعد از برداشت پوشش کلریدهای شاهد بود. کاربرد قبل داری بیشتر از میوهطور معنیورا بهآلوئهکلسیم و ژل با پوشش کلرید

مولار با پوشش میلی 1ورا به صورت ترکیبی، اثرات بهتری در بهبود کیفیت انگور نشان داد و در مجموع برهمکنش کلرید کلسیم ژل آلوئه

 ی بود.های کیفی و بیوشیمیایی میوه انگور طی انباردارثرترین تیمار در حفظ ویژگیؤدرصد م 11و  12ورا ژل آلوئه

 

  ورا، عمر انبارمانی، میوه انگورآلوئه : آنتوسیانین کل، ژلیکلیدکلمات 

 

 مقدمه

 طوربه هاست کهمیوه ترینمهم از( .Vitis vinifera L)انگور 

 از بسیاری صادراتی میوه و یافته پرورش جهان در گسترده

 عنوانبه خوراکی انگورهای چه شود. اگرکشورها محسوب می

پریکارپ نازک و  دلیل به اما اند،شده بندیطبقه رازگرامیوه ناف

 مستعد بسیار ها،ناشی از قارچ پوسیدگی و وزن کاهش نرم،

عمر کم پس از  به منجر نتیجه در که شدن هستند؛فاسد

 (.Ehtesham Nia et al., 2021a) شوداین میوه می برداشت

 پوسیدگی کنترل و استحکام حفظ برای مختلفی هایروش

 خصوصیات بهبود و سازیذخیره حین در خوراکی انگورهای

 Sandhu et)است  شده ارائه های خوراکیپوشش مانند میوه،

al., 2011.) حفظ برای راه بهترین لزوماً برداشت، از پس تیمار 
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نیست. معمولاً مواد  برداشت از پس دوره در میوه کیفیت

 آسیب خطر هستند و گران بسیار شیمیایی مورد استفاده

 و دهدمی افزایش اضافی مواد از استفاده با را میوه به رساندن

 توجه درخت کیفیت به کننده،شود تولیدموجب می همچنین

 یك عنوانبه برداشت از قبل باشد، بنابراین تیمار داشته کمتری

 گرفته نظر در مذکور مشکل با مقابله برای مناسب جایگزین

 (. Mirdehghan and Rahimi, 2016)است  شده

این . است گیاه برای ضروری مغذی ماده یك کلسیم

 ساختار تشکیل در فعال طوربه (،Ca+2) ظرفیتی دو کاتیون

 شرکت سلول سیگنال انتقال و غشا عملکرد سلولی، دیواره

 گیاه، سلول از دیواره اصلی جز عنوان یكبه کلسیم،. کندمی

 و کرده متصل هم هب را پکتیك اسید مانند سلولی دیواره اجزای

 تخریب هایآنزیم تماس و از کندمی حفظ را سلول استحکام

 Gao et) کندمی سوبستراها جلوگیری با سلول دیواره کننده

al., 2020.) هستند مهمی ثانویه هایرسانپیام کلسیم هاییون 

 متابولیسم و برداشت از پس حفظ در مهمی نقش که

 است داده نشان مطالعات .دارند باغی محصولات فیزیولوژیکی

 کاهش باعث ثریؤم طوربه برداشت از پس کلسیم در تیمار که

 Gao)شود می پیری میوه در خیرأت و فیزیولوژیکی هایبیماری

et al., 2020.)  در زمینه کاربرد قبل و بعد از برداشت کلرید

ای کلسیم مطالعات زیادی صورت گرفته است. در مطالعه

Abbasi از استفاده (، نشان دادند که0202) و همکاران  

رشد و  بهبود باعث برداشت از قبل 2CaCl مختلف هایغلظت

ارقام  اکسیدانیآنتی و شیمیایی -فیزیکی خصوصیات نمو،

و  Modestoشد. در پژوهشی ‘ یاقوت سرخ’ و‘ پرلت’

خصوصیات فیزیکی و شیمیایی و  (، به ارزیابی0282) همکاران

کاربرد قبل از با در میوه توت سیاه ترکیبات فعال زیستی 

برداشت کلرید کلسیم پرداختند. نتایج این بررسی نشان داد، 

و  سفتی بافت میوه،باعث افزایش قابل توجه کلسیم، کاربرد 

با این حال، محتوای  شد.شده های تیمارویتامین ث در میوه

ها فنلاکسیدانی و پلیمواد جامد محلول، قندها، فعالیت آنتی

(، به ارزیابی 0202)و همکاران  Gao در تحقیقی کاهش یافتند.

وری درصد، با غوطه 5/0کاربرد پس از برداشت کلرید کلسیم 

دقیقه پرداختند. نتایج این مطالعه  85به مدت  2CaClمحلول 

در مقایسه با  2CaClشده با های تیمارنشان داد، زردی در میوه

باعث افزایش  2CaClمار روز به تأخیر افتاد. تی چهارشاهد 

سفتی بافت میوه، محتوای مواد جامد محلول کل، رسانایی 

اوج اتیلن و همچنین کاهش تولید اتیلن شد. تیمار  ،نسبی

 ,.Xu et alفرنگی )ها از جمله توتکلسیم در بسیاری از میوه

(، گیلاس Zeraatgar et al., 2019(، عناب )2014

(Michailidis et al., 2017،) ان( گورYu et al., 2020 کیوی ،)

(Shiri et al., 2016( گلابی ،)Zhang et al., 2019 موز ،)(Al-

Qurashi and Awad., 2019 ،)( و پاپایاMadani et al., 2016 )

خیر در أتسازی و بهبود کیفیت، افزایش عمر ذخیره باعث

 رسیدن شد.

های خوراکی برای افزایش عمر پس از نقش پوشش

های اخیر مورد توجه بسیاری از ها در سالهبرداشت میو

های خوراکی از کلی، پوششطوربه محققان قرار گرفته است.

ها یا ترکیبات مختلفی تشکیل ساکاریدها، لیپیدها، پروتئینپلی

ورا یکی از این ژل آلوئه (.Khorram et al., 2017اند )شده

ر گرفته های اخیر مورد توجه قراهایی است که در سالپوشش

ساکاریدها و همچنین مواد از پلی عمدتاً وراآلوئهژل  است.

 و ی میکروبها، عوامل ضدمعدنی، قندها، ویتامین

 مانند ترکیبات فنلی تشکیل شده است ییهااکسیدانآنتی

(Sogvar et al., 2016.)  میوه بلوبریدر  وراآلوئهپوشش ژل 

(Vieira et al., 2016 ،) پرتقال(Rasouli et al., 2019 و )

میزان تنفس، باعث کاهش ( Sogvar et al., 2016فرنگی )توت

پوسیدگی میکروبی و سایر  کاهش شدن،کاهش رطوبت، نرم

خصوصیات کیفی را حفظ کرده و می تواند ماندگاری میوه را 

های مذکور در ارتباط با با توجه با نتایج پژوهش افزایش دهد.

ورا در ش خوراکی ژل آلوئهکلسیم و پوش نقش مثبت کلرید

های مختلف در طی انبارداری، های میوهحفظ و بهبود ویژگی

منظور بررسی اثر تیمارهای ترکیبی قبل از پژوهش حاضر به

ورا بر برداشت کلرید کلسیم و تیمار پس از برداشت ژل آلوئه

حفظ و بهبود خصوصیات کمی و کیفی میوه انگور رقم 

 انجام شد.‘ یاقوتی’

 [
 D

O
I:

 D
O

I:
 1

0.
22

03
4/

13
.6

3.
17

7 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 ji

sp
p.

iu
t.a

c.
ir

 o
n 

20
26

-0
1-

28
 ]

 

                             2 / 16

http://dx.doi.org/DOI: 10.22034/13.63.177
https://jispp.iut.ac.ir/article-1-1564-en.html


 872 ...و پس از برداشت میکلس دیاثرات کاربرد قبل از برداشت پوشش کلرنیا و همکاران                                                    احتشام

 

 

 هاد و روشموا

در ‘ یاقوتی’ساله انگور رقم  80این پژوهش روی درختان بالغ 

دو آزمایش مستقل در باغ داربستی منطقه آبستان از توابع 

آباد و آزمایشگاه پس از برداشت گروه علوم شهرستان خرم

انجام شد. در این  8921باغبانی دانشگاه لرستان در سال 

پاشی در مرحله قبل از لصورت محلوکلسیم به مطالعه، کلرید

وری میوه در ژل، در صورت غوطهبرداشت و ژل آلوئه ورا به

ها مرحله پس از برداشت در هفت تیمار اعمال گردید. میوه

قرار گرفته  C°5/2 ± 4پس از اعمال تیمار در یخچال با دمای 

های کمی و کیفی و در مراحل زمانی مختلف از نظر ویژگی

 تند.مورد بررسی قرار گرف

 درخت 02: کلسیم پاشی قبل از برداشت کلریدمحلول

شاخه  72تا  52 با میوه، بار و اندازه نظر یکسان از انگور

  سپس. شدند انتخاب ایجوانه 1-84صورت یکساله به

 طریق از تاک، هر در لیتر 4 با مستقیم طوربه انگور هایخوشه

 سیمکل کلرید مختلف هایغلظت با پاش دستیسم دستگاه

مراحل مختلف رشد  در( مولارمیلی 9و  0مقطر(، صفر )آب)

 روز بعد از آن(  52و  95 (،Fruit set))تشکیل میوه 

لیتر توئین میلی 0ها پاشیپاشی شدند. در تمام محلولمحلول

 عنوان ماده سطحی فعال اضافه شد.درصد به 12

های میوه: وراوری پس از برداشت در ژل آلوئهغوطه

به مدت  ور پس از برداشت بلافاصله به آزمایشگاه منتقل وانگ

و  05صفر، )ورا ژل آلوئه مختلف هایغلظت در ثانیه 02 تا 82

 در در مجاورت هوا خشك شدند. سپس ور وغوطه( درصد 99

 هر در گرم 922-962 حدود وزن با انگور هایمیوه نهایت،

 گرادنتیسا درجه 4 دمای در روز 96 مدت به آزمایشی واحد

 شدند. تیمارهای آزمایش به صورت زیر بودند: نگهداری

T1( شاهد =Control) 

T2= میلی 0کلسیم  کلرید( 2 %2مولارCaCl) 

T3= میلی 9کلسیم  کلرید( 2 %3مولارCaCl) 

T4= درصد  05ورا مولار + ژل آلوئهمیلی 0کلسیم  کلرید

(AVG 25%+2%2CaCl) 

T5= درصد  05ورا + ژل آلوئهمولار میلی 9کلسیم  کلرید

(AVG 25%+3%2CaCl) 

T6= درصد  99ورا مولار + ژل آلوئهمیلی 0کلسیم  کلرید

(AVG 33%+2% 2CaCl) 

T7= درصد  99ورا مولار + ژل آلوئهمیلی 9کلسیم  کلرید

(AVG 33%+3% 2CaCl) 

ورا بلافاصله های تازه آلوئهبرگ: وراسازی ژل آلوئهآماده

مقطر استریل شستشو داده شدند. نوک، آب پس از برداشت، با

ها بریده و سپس با استفاده از یك چاقوی دستی انتها و لبه برگ

صورت طولی برش داده شد و پوست و قسمت میانی برگ به

جدا  استها از گوشت وسط برگ )فیله( که حاوی ژل برگ

کن به مدت ها پس از جداسازی توسط یك مخلوطشد. فیله

ه خوبی خرد و مخلوط شدند. مخلوط حاصل پس دقیقه ب پنج

 ای، با هدف تولید ژل خالص، از عبور از صافی پارچه

گراد به درجه سانتی 75آوری گردید. ژل خالص در دمای جمع

 (.Sogvar et al., 2016)دقیقه پاستوریزه شد  پنجمدت 

مواد جامد  :(Soluble solid content)مواد جامد محلول 

)مدل  ATAGOاده از دستگاه رفراکتومتر دستی محلول با استف

ان یك، ژاپن( در دمای اتاق تعیین گردید و مقدار آن بر حسب 

اچ آب میوه با استفاده از درصد بریکس بیان شد. میزان پی

 گیری شد. ، جنوبی( اندازه9002سنج )مدل، اچدستگاه پی

میزان اسید : (TA)گیری اسیدهای قابل تیتراسیون اندازه

گیری شد. برای کل میوه با استفاده از روش تیتراسیون اندازه

 02مقطر به حجم لیتر آب میوه با آبمیلی 0این منظور، میزان 

نرمال تا  8/2شدن، با سود لیتر رسانده شد و پس از همگنمیلی

تیتر شد. اسیدیته قابل  8/1±8/2اچ نهایی رسیدن به پی

ر محاسبه و مقدار عددی آن بر تیتراسیون با استفاده از فرمول زی

 حسب اسید غالب )اسید تارتاریك( بیان شد.

=  

V :لیتر، حجم سود مصرفی برای تیتراسیون بر حسب میلی

N :( 8/2نرمالیته سود مصرفی  ،)نرمالmeq. Wt :والان اکیمیلی

حسب حجم نمونه آب میوه بر: v(، 25/75اسید تارتاریك )

 لیترمیلی

 گیری اسیداندازه: گیری اسید آسکوربیکاندازه
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د. برای محاسبه مقدار شآسکوربیك با روش یدومتریك انجام 

 آسکوربیك اسید در عصاره میوه از معادله زیر استفاده گردید:

A=  

A :گرم در آسکوربیك در عصاره میوه )میلی مقدار اسید

: N لیتر(،شده )میلیحلول ید مصرفمقدار م: Sلیتر(، میلی 822

 شده فاکتور محلول ید مصرف: Fشده، نرمالیته محلول مصرف

محتوای : (TCA) گیری محتوای کل آنتوسیانیناندازه

 ,.Kim et al)اچ آنتوسیانین کل با استفاده از روش اختلاف پی

 502های موجها در طولگیری شد. جذب عصارهاندازه (2003

 uv1100, Mapada)متر با استفاده از اسپکتروفتومتر نانو 722و 

Co, Shanghai, China)  دقیقه نگهداری در تاریکی  92بعد از

گرم در گلوگوزاید در میلی 9بر اساس سیانیدین  بیان شد. نتایج

 لیتر وزن تر گزارش گردید. 

سنجش میزان فنل : (TPC)گیری محتوای کل فنل اندازه

ی مراحل مختلف انبارداری براساس ها طکل موجود در حبه

با اندکی تغییر انجام شد.  (8222) و همکاران Singleton روش

  0درصد حاوی  15لیتر متانول میلی 9گرم نمونه با  5/2

 مولار سدیم فلوراید داخل هاون کوبیده شد. عصاره بهمیلی

دقیقه در دمای  پنجدور در دقیقه به مدت  5222دست آمده با 

میکرولیتر از  922گراد سانتریفیوژ شد. سپس سانتیدرجه  05

های آزمایش جداگانه ریخته شد و به آن عصاره الکلی در لوله

دقیقه به  82میکرولیتر معرف فولین اضافه گردید. پس از  8522

 22درصد اضافه و پس از  7میکرولیتر کربنات سدیم  8022آن 

دور در  22گرفتن روی دستگاه شیکر با سرعت دقیقه قرار

دقیقه در دمای اتاق و در شرایط تاریکی، جذب نوری نمونه در 

 uv1100, Mapadaسنج )نانومتر با دستگاه طیف 765موج طول

Co, Shanghai, China تعیین و با استفاده از منحنی استاندارد )

گرم اسید گالیك در اسید گالیك، مقدار فنل کل بر اساس میلی

 شد.  گرم وزن تازه پوست بیان

سفتی بافت میوه با استفاده از دستگاه : سفتی بافت میوه

( و با یکبار نفوذ میله Lutron FG5020, Taiwanسنج )سفتی

متر در نیمه استوایی هر حبه انجام شد. میلی 9کننده با قطر نفوذ

حبه مورد بررسی  ششجهت انجام این آزمون برای هر تکرار 

ساس بیشینه نیروی لازم برای قرار گرفت. سفتی بافت میوه بر ا

( .Kgfنفوذ میله در گوشت حبه و بر حسب کیلوگرم نیرو )

 بیان گردید.

 تاریخ از میوه ماندگاری: ماندگاری میوه )تعداد روز(

 .است شده محاسبه ماندگاری انقضا تاریخ تا برداشت

 زمان در هاهمیو که روزهایی تعداد ثبت با هامیوه ماندگاری

 تعیین داشتند، قرار مناسبی شرایط در شدنفاسد بدون نگهداری

ها از بین رفتند، پایان عمر درصد از میوه 52زمانی که  .شد

  (.Torrigiani et al., 2004)تیمار محاسبه گردید 

عامله، در قالب طرح کاملاً  صورت فاکتوریل دوآزمایش به

 وردم تیمارهای اثر اول، تکرار انجام شد. فاکتور سهتصادفی با 

در پنچ  انبارداری زمان دوم، فاکتور بررسی در هفت سطح و

ها با روز بود. تجزیه داده 90و  04، 86، 1سطح شامل صفر، 

 صورت به هاداده انجام شد و v. 9.2  SASافزاراستفاده از نرم

 بین داریمعنی اختلاف و شدهارائه استاندارد خطاهای میانگین

سطح  در LSDاده از آزمون استف با صفت هر برای تیمارها

 .شد مشخص α = 0.05 احتمال

 

 نتایج و بحث

براساس نتایج تجزیه واریانس به دست آمده، اثر متقابل تیمار و 

اچ، های مورد بررسی از جمله پیزمان انبارمانی بر اکثر ویژگی

سفتی بافت، آسکوربیك اسید، محتوای فنول کل و کاهش وزن 

 (.8دار شد )جدول صد معنیمیوه در سطح احتمال یك در

کلرید و  تیمار ترکیبی کلسیم (:SSC) مواد جامد محلول

دهنده و مثبتی بر میزان مواد جامد ورا اثرات بهبودژل آلوئه

محلول میوه داشت. در این آزمایش، تا پایان مرحله انبارمانی 

 کلرید و ژل  میزان قند افزایش یافت، اما در تیمار کلسیم

داری در مقایسه با انگورهای تیمار نشده طور معنیورا بهآلوئه

ترتیب کمترین و بیشترین ام به90(. در روز 0کمتر بود )جدول 

ورا مولار+ ژل آلوئهمیلی 9کلرید میزان قند در تیمارهای کلسیم

افزایش مواد جامد محلول در درصد و شاهد مشاهده شد.  99

شی از هیدرولیز طول دوره انبارمانی در ابتدا ممکن است نا

ساز قند و افزایش ونشاسته به قند و به دنبال آن کاهش سوخت
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 های مورد بررسی انگور یاقوتیها بر ویژگیکنندهتجزیه واریانس اثر تنش کم آبی و تعدیل -3جدول 

راتمنابع تغیی  
درجه 

 آزادی

مربعات نیانگیم  

مواد جامد 

 محلول
اچپی  

ابل اسیدیته ق

نتیتراسیو  
افتب سفتی  

ك آسکوربی

 اسید

محتوای 

 فنول

کاهش 

 وزن
نینآنتوسیا  

 **117/90 **872/64 **476/72 **09/20 **2/828 **0/78 **2/042 **4/54 6 تیمار

 **68/72 **444/26 **884/82 **52/16 **2/899 **2/86 **2/479 **91/28 4 زمان

زمان ×تیمار   04 ns11/2 2/291** ns224/2 2/2224** 2/49** 85/66** 02/69** ns28/4 

66/2 72 خطا  289/2  229/2  2228/2  254/2  19/6  96/2  42/2  

CV% -         

ns43/4دار در سطح احتمال : اختلاف معنی**، 42/4دار در سطح احتمال : اختلاف معنی* دار،: عدم وجود اختلاف معنی  

 

شدن روند مصرف اسیدهای آلی در فرآیند تنفس باشد. کند

تواند ناشی از کاهش تنفس و ایش مواد جامد محلول میافز

های خوراکی باشد های متابولیکی در اثر کاربرد پوششفعالیت

(Huang et al., 2016 نتایج پژوهش حاضر در رابطه با .)

 کاهش مواد جامد محلول با کابرد کلسیم کلرید با نتایج

Montanaro کیوی فروت و در( 0226) و همکاران Sohail  و

مواد جامد ( در میوه هلو مطابقت دارد. افزایش 0285همکاران )

سازی پس از برداشت ممکن است میوه در طی ذخیره محلول

یا هیدرولیز  به قنددادن آب، تبدیل نشاسته به دلیل از دست

. (Sun et al., 2013)باشد ساکاریدهای دیواره سلولی پلی

ن محصول ها تغییراتی که موجب رسیددهی میوهپوشش

ها به اکسیژن و کربوهیدرات از تبدیل کرده وشود را کند می

با جلوگیری از واقع  درکند و می جلوگیریکربن  اکسیددی

 ,.Gao et alشود )ورود اکسیژن، مانع تجزیه کربوهیدرات می

2020 .) 

اچ در با افزایش مدت زمان انبارمانی میزان پی :(pH) اچپی

کلرید و  (. در تیمار کلسیم0یافت )جدول تمام تیمارها افزایش 

طوریکه کمترین میزان اچ کندتر بود، بهورا افزایش پیژل آلوئه

با  %05ورا مولار+ ژل آلوئهمیلی 0کلرید  اچ را تیمار کلسیمپی

دار نسبت به سایر تیمارها به خود اختصاص داد. اختلاف معنی

شدن و تجزیه اچ به دلیل شکستهرسد افزایش پیبه نظر می

ها به قند ناشی از تنفس در طول اسیدهای آلی و تبدیل آن

کلسیم  کلرید(. Gao et al., 2020افتد )مدت انبارمانی اتفاق می

 کاهش را تنفس دیگری، پوشش هر مانند ورا،و ژل آلوئه

 منجر که گاز تبادل کردنمحدود را با اتیلن تولید نرخ دهد ومی

موجب  نتیجه کاهش داده، در 2O کاهش و 2CO افزایش به

 میوه pH از افزایش جلوگیری و آلی اسیدهای مصرف کاهش

اچ با کاربرد کاهش پی(. Salvia-Trujillo et al., 2015شود )می

( 8924نژاد و همکاران )کلسیم کلرید روی میوه هلو توسط کرم

( در میوه تمشك گزارش شده 0281و همکاران ) Sabirو 

اچ در میوه انبه افزایش پی ،(0282مکاران )و ه Mendyاست. 

را در طول دوران انبارداری گزارش دادند و مشاهده کردند که 

 اچ را کاهش دهد.  ورا توانست روند افزایش پیکاربرد ژل آلوئه

، در تیمارهای 8با توجه به جدول  :اسیدیته قابل تیتراسیون

ت به شاهد کلسیم میزان اسیدیته قابل تیتراسیون نسب کلرید

ام بیشترین 90طوریکه در روز کاهش بیشتری نشان داد، به

میزان اسیدیته متعلق به تیمار شاهد و کمترین میزان متعلق به 

اسیدهای قابل بود.  %99ورا مولار+ژل آلوئهمیلی 9کلرید  کلسیم

کلی در طی مدت زمان انبارمانی کاهش میابند، طورتیتراسیون به

تواند از کاهش اسید جلوگیری به کلرید می اما تیمار کلسیم

های بودن اسیدهای قابل تیتراسیون در میوهعمل آورد و بالاتر

ورا ممکن است ناشی از کلرید و ژل آلوئه شده با کلسیمتیمار

کاهش تولید اتیلن و سرعت تنفس و به دنبال آن کاهش 

ساز اسیدهای آلی به قند باشد و در نهایت منجر به وسوخت

 ,.Ibrahim et alشود )خیر در فرآیند رسیدن در میوه میأت

( نیز 0282و همکاران ) Mendy(. 8929فر، ؛ امامی2014
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 3041 سال ،31، شماره 31جلد فرآیند و کارکرد گیاهی،  810

 

 

 های بیوشیمیاییورا بر ویژگیو پوشش ژل آلوئه کلسیم کلریداثر تیمارهای ترکیبی قبل و پس از برداشت  -1جدول 

 تیمار
سازیتعداد روز بعد از ذخیره  

2 1 86 04 90 

      مواد جامد محلول )درجه بریکس(

 p26/89 266/8  +np71/84 612/2 +im00/86 252/8 +bf89/81 989/8  +a72/82+ 220/8 شاهد

Cacl2 2mM 465/2 +lo41/85 705/2  +hl42/86 274/2  +dj02/87 774/2 +be94/81 529/2  +ac19/81 

Cacl2 3mM 50/8  +op66/84 02/8  +jm84/86 01/8  +gl79/86 117/2 +bg27/87 706/2  +ad41/81 

Cacl2 2mM+AVG 25% 946/2 +gl12/86 604/2  +cg14/87 790/2  +bd42/81 595/2 +ac79/81 828/2  +ab81/82 

Cacl2 3mM+AVG 25% 22/8  +jn22/86 146/2  +ej26/87 692/2  +ch12/87 210/2 +bg12/87 666/2  +ac66/81 

Cacl2 2mM+AVG 33% 570/2 +ko66/85 020/2 +jm88/86 682/2  +fk14/86 406/2 +bg24/87 024/2  +bd45/81 

Cacl2 3mM+AVG 33% 22/8  +mp22/85 121/2 +jm86/86 604/2  +fk22/86 472/2 +ci54/87 990/2  +be01/81 

      اسیدیته

 ei89/0 215/2  +cf07/0 225/2  +be92/0 825/2  +b41/0 050/2  +a18/0+ 2926/2 شاهد

Cacl2 2mM 242/2  +ei85/0 202/2  +dh02/0 288/2  +cg04/0 202/2  +bf92/0 255/2  +bc92/0 

Cacl2 3mM 255/2  +eh87/0 255/2  +dh82/0 250/2  +ch08/0 245/2  +ch04/0 202/2 + bd97/0 

Cacl2 2mM+AVG 25% 895/2  +ik21/8 205/2  +ei80/0 2885/2  +ei85/0 2885/2 +ei86/0 2859/2  +eh87/0 

Cacl2 3mM+AVG 25% 027/2  +l41/8 285/2  +ei89/0 202/2  +ei87/0 202/2  +eh82/0 282/2  +ch08/0 

Cacl2 2mM+AVG 33% 085/2  +jk11/8 217/2  +gi27/0 216/2  +fi88/0 247/2  +ei85/0 2558/2  +ch00/0 

Cacl2 3mM+AVG 33% 029/2  +k72/8 097/2  +hj25/0 002/2  +fi88/0 874/2  +eh81/0 805/2  +cf07/0 

ارتاریك اسیدهای قابل تیتراسیون )ت

گرم وزن تازه( 822اسید/  
     

 a98/0 219/2  +b08/0 2708/2  +bc87/0 222/2  +c22/0 270/2  +d24/8+  852/2 شاهد

Cacl2 2mM 2562/2  +e86/8 245/2  +ef84/8 205/2  +eh82/8 251/2  +gm29/8 272/2  +lo242/2 

Cacl2 3mM 2021/2  +e87/8 205/2  +e85/8 2065/2  +ef84/8 287/2  +eg80/8 225/2  +ei22/8 

Cacl2 2mM+AVG 25% 2859/2 +eh82/8 206/2  +ej21/8 290/2  +fk256/8 251/2+im220/8 270/2  +lo24/2 

Cacl2 3mM+AVG 25% 287/2  +eh88/8 206/2  +ej21/8 202/2  +fk256/8 254/2+jm211/2 887/2  +no172/2 

Cacl2 2mM+AVG 33% 282/2  +ei22/8 202/2  +gl24/8 201/2 +hm282/8 228/2 +lo252/2 888/2  +no172/2 

Cacl2 3mM+AVG 33% 292/2  +fk25/8 202/2 +gm299/8 205/2  +kn265/2 227/2 +op162/2 201/2  +p716/2 

Control2پاشی(، : شاهد )بدون محلولmM 2Cacl 3مولار، میلی 1: کلسیم کلریدmM 2Cacl 2 مولار، میلی 1: کلسیم کلریدCacl

2mM+AVG 25% 3، %12ورا ژل آلوئه + مولارمیلی 1: کلسیم کلریدmM+AVG 25% 2Cacl ورا ژل آلوئه + مولارمیلی 1: کلسیم کلرید

12% ،2mM+AVG 33% 2Cacl3، %11ورا ژل آلوئه + مولارمیلی 1ید : کلسیم کلرmM+AVG 33% 2Cacl ژل  + مولارمیلی 1: کلسیم کلرید

 .%11ورا آلوئه

 

و همکاران  Sophiaورا بر میوه پاپایا و با کاربرد ژل آلوئه

همچنین دست آوردند. ( در میوه انبه نتایج مشابهی به0285)

 ( در 0285) Habibiو  Aminiبا نتایج  نتایج این پژوهش

 ( در رابطه با اثر کلسیم0289) Kaur و  Dhillonفرنگیتوت

ها کلرید بر اسیدهای آلی مطابقت داشت. استفاده از پوشش

شود و در دسترس می 2Oشدن ورا باعث محدودمانند آلوئه
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 TAکاهش اکسیداسیون اسیدهای آلی که به نوبه خود باعث 

 Ehtesham Nia etشود )بالاتر در محصولات تحت درمان می

al., 2021a,b.) 

داری طور معنیمیزان سفتی بافت میوه به: سفتی بافت میوه

کاهش یافت و این کاهش در انگورهای فاقد پوشش شدیدتر 

مولار سفتی بافت میلی 9کلرید  (. پوشش کلسیم8 شکلبود )

کیلوگرم بر نیرو افزایش داد و اثر پوشش 422/2میوه را تا 

کیلوگرم  58/2درصد ترکیب شد  99ورا آلوئهکه با ژل زمانی

کلسیم نقش مؤثری در عملکرد غشا و بر نیرو افزایش یافت. 

کند. سفتی یکی از پارامترهای نگهداری دیواره سلولی ایفا می

 مهم در تعیین کیفیت میوه است و کاهش آن در دوران 

به علت تخریب و تجزیه دیواره سلولی اتفاق  سازیذخیره

 .(Vogler et al., 2015; Romanazzi et al., 2016) افتدمی

 ورا در های گذشته نشان داد که کاربرد ژل آلوئهپژوهش

-Martinezفرنگی موجب افزایش سفتی بافت شد )گوجه

Romero et al., 2006; Kator et al., 2018 نتایج به دست .)

( نشان داد که در طول 0202و همکاران ) Farinaآمده توسط 

داری یطور معنت انبارمانی میزان سفتی بافت میوه سیب بهمد

ورا موجب حفظ بافت میوه کاهش یافت و کاربرد ژل آلوئه

های فاقد پوشش شد. اثر کلسیم در حفظ ثبات نسبت به سیب

سازی ممکن است به دلیل قابلیت اتصال میوه در هنگام ذخیره

اشد، این ها به گروه کربوکسیل در دیواره سلول بعرضی آن

توانند سیستم غشایی را تثبیت کرده و هیدرولیتیك مواد می

(. کلسیم به Ranjbar et al., 2018دیواره سلول را مهار کنند )

های آزاد شود و از حمله رادیکالغشای بیولوژیکی متصل می

کند، در نتیجه غشا را تثبیت کرده و جلوگیری می

د. بنابراین، غشاهای دهپراکسیداسیون لیپید غشا را کاهش می

توان حفظ کرد اکسیدان سلول را میبیولوژیکی و سطح آنتی

(Hocking et al., 2016در .)  واقع، استفاده از کلسیم باعث

افزایش میزان کلسیم سیتوزول شده، در نتیجه بیان و سنتز 

های مختلف در کاهش تولید رادیکال آزاد و ها و پروتئینآنزیم

(. Wang et al., 2018ثر است )ؤمحفظ یکپارچگی غشا 

های پکتین ها، فعالیت آنزیمهمچنین در اثر استفاده از پوشش

کننده دیواره های تجزیهگالاکتروناز که آنزیممتیل استراز و پلی

سلولی هستند کاهش یافته و همین امر منجر به حفظ سفتی 

 (. Martinez-Romero et al., 2006شود )بافت می

نتایج حاصل از این تحقیق بیانگر کاهش : یدآسکوربیک اس

روز  90میزان آسکوربیك اسید انگور یاقوتی در طول دوره 

گیری در تمام ام اندازه1(. در روز 0 شکلانبارمانی بود )

تیمارها روند افزایشی آسکوربیك اسید وجود داشت و 

 بیشترین میزان آسکوربیك اسید در همین روز در تیمار کلسیم

مشاهده شد. در  %99و  %05ورا مولار+ ژل آلوئهمیلی 0کلرید 

ترتیب ام نیز بیشترین و کمترین میزان ویتامین ث به90روز 

ورا و تیمار مولار به همراه آلوئهمیلی 0کلرید  برای تیمار کلسیم

( گزارش 0282شفیعی و همکاران )شاهد به ثبت رسید. 

 حلول کلریدفرنگی در مهای توتوری میوهنمودند که غوطه

میوه داشته و آسکوربیك اسید ثیر فراوانی در میزان أکلسیم ت

در سطوح بالاتری نسبت به آسکوربیك اسید موجب حفظ 

( نیز نتایج مشابهی را 0282شود. اختر و همکاران )شاهد می

( بیان کرد 0202)و همکاران  Gaoدر پژوهشی گزارش دادند. 

شود و با این اری آن میکه کلسیم با اتصال به غشا باعث پاید

های آزاد به غشا جلوگیری کرده و با کار از اتصال رادیکال

 های آسکوربیك از ایجاد تنش جلوگیری از تجزیه اسید

، (0281و همکاران ) Sabirکند. اکسیدانی ممانعت میآنتی

Shahkoomahally  وRamezanian (0289 و )Mazahir  و

 گیلاس شیرین وعسگری  در تمشك، انگور (0281همکاران )

نتایج مشابهی گزارش ارائه دادند. ترکیبات فعال زیستی مانند 

ها و فلاونوئیدها در فعالیت سکوربیك، فنولیكآاسید 

ها نقش دارد. تخریب این ترکیبات فعال اکسیدانی میوهآنتی

شود اکسیدانی میزیستی منجر به کاهش فعالیت آنتی

(Maqbool et al., 2011غلظ .) با پیشرفت اسید آسکوربیك ت

سکوربیك آیابد. علل کاهش اسید کاهش میمیوه پیری  وبلوغ 

در  به طور معمول بستگیسازی پس از برداشت بهدر ذخیره

et al Ali ,.)دارد سازی در هنگام ذخیره 2Oبودن دسترس

را  2Oبودن ورا در دسترسهایی مانند ژل آلوئه(. پوشش2019

 Khaliqدهد )را کاهش می یزان اکسیداسیونکند و ممحدود می
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: Control) ’یاقوتی‘میوه انگور رقم  سفتی بافتبر  (پس از برداشت)ورا و پوشش ژل آلوئه (قبل از برداشتکلسیم کلرید )ثیر أت -3 شکل

: 2mM+AVG 25% 2Caclمولار، میلی 1: کلسیم کلرید 3mM 2lCacمولار، میلی 1: کلسیم کلرید 2mM 2Caclپاشی(، شاهد )بدون محلول

2Cacl ، %12ورا ژل آلوئه + مولارمیلی 1: کلسیم کلرید 3mM+AVG 25% 2Cacl، %12ورا ژل آلوئه + مولارمیلی 1کلسیم کلرید 

2mM+AVG 33% 3، %11ورا ژل آلوئه + مولارمیلی 1: کلسیم کلریدmM+AVG 33% 2Caclورا ژل آلوئه + مولارمیلی 1 : کلسیم کلرید

11%) 

 

 
 ’یاقوتی‘میوه انگور رقم  میزان ویتامین ثبر  (پس از برداشت)ورا و پوشش ژل آلوئه (قبل از برداشتکلسیم کلرید )ثیر أت -1شکل 

(Control2پاشی(، : شاهد )بدون محلولmM 2Cacl 3مولار، میلی 1: کلسیم کلریدmM 2clCa 2 مولار، میلی 1: کلسیم کلریدCacl

2mM+AVG 25% 3، %12ورا ژل آلوئه مولار+میلی 1: کلسیم کلریدmM+AVG 25% 2Cacl ورا ژل آلوئه مولار+میلی 1: کلسیم کلرید

12% ،2mM+AVG 33% 2Cacl 3، %11ورا ژل آلوئه مولار+میلی 1: کلسیم کلریدmM+AVG 33% 2Cacl ژل  مولار+میلی 1: کلسیم کلرید

 (%11ورا آلوئه
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et al., 2015, 2019) در آسکوربیك اسید . یکی از دلایل کاهش

طول انبارمانی، کاهش آب میوه و به دنبال آن اکسیداسیون 

آسکوربیك اسید و سپس تجزیه  هیدروآسکوربیك اسید به دی

آسکوربیك  گلونیك اسید توسط آنزیم -دی کتو -9و  0به 

(. همچنین خسارت Shiri et al., 2016bباشد )اسید اکسیداز 

شود که های فعال اکسیژن، باعث میناشی از فعالیت گونه

اکسیدانی از جمله ویتامین ث، الکترون خود را ترکیبات آنتی

های آزاد اکسیژن داده و در نهایت خود آزاد کرده و به رادیکال

 (. Soleimani Aghdam et al., 2011اکسید شوند )

ام 90در انگورهای فاقد پوشش، در روز : وای فنل کلمحت

(. 9 شکلانبارمانی میزان فنول کل به شدت کاهش یافت )

ورا از نظر میزان فنول کل کلرید + ژل آلوئه تیمار کلسیم

داری با انگورهای تیمار نشده داشتند. میزان فنول اختلاف معنی

 مرحله  پنجورا در کل در تیمار کلسیم کلرید + ژل آلوئه

شدن میوه ای قهوهروند ثابتی مشاهده شد.  گیری تقریباً اندازه

ثیر أیك ویژگی نامطلوب است که بر کیفیت بازاررسانی میوه ت

این فرآیند به دلیل  (.Ali et al., 2019, 2020)منفی دارد 

شده منجر افتد و محصول اکسیدها اتفاق میاکسیداسیون فنول

شود ای میهای قهوهو تولید رنگدانهشدن سطح میوه ایبه قهوه

(Ali et al., 2020 .)ها های خوراکی اکسیداسیون فنولپوشش

 Ali) اندازدخیر میأای شدن را به تقهوه را مهار کرده و متعاقباً

et al., 2019.)  این هستندترکیبات فنولی از اجزای مهم میوه .

ارزش غذایی  ترکیبات از اکسیداسیون لیپیدها جلوگیری کرده و

و  Ramezanian(. Pan et al., 2011کنند )میوه را حفظ می

( با کاربرد کلسیم کلرید میزان فنول بالاتری را 0282همکاران )

در میوه انار نسبت به عدم کاربرد آن مشاهده کردند. که با نتایج 

Sabir ( در میوه تمشك نیز مطابقت دارد. 0281و همکاران )

واقعیت کاملاً ثابت شده است که غلظت طورکلی، این یك به

 Ali etیابد )کلی کاهش میطورها به دلیل اکسیداسیون بهفنل

al., 2019, 2020.)  پژوهشنتایج حاضر با Khaliq  همکاران و

 . مشخصمطابقت دارد (0282و همکاران ) Khaliqو  (0286)

کننده )آنزیم تجزیه PPO فعالیت آنزیم انجام برای که است

 بنابراین پوشش (.2018et al Cheng ,.)است  نیاز 2Oل( به فنو

متابولیك و کاهش  فعالیت کاهش با به کار رفته بر سطح میوه

داده و از  کاهش بافت را شدننرم میزان اکسیژن ورودی،

 Sogvar etکند )کننده فنول جلوگیری میفعالیت آنزیم تجزیه

al., 2016.) 

مدت انبارمانی، درصد  با افزایش طول: وزن میوهکاهش 

(. شواهد نشان داد 4 شکلکاهش وزن در انگور افزایش یافت )

ام انبارمانی، انگورهای تیمار نشده دارای 90که در روز 

شده درصد( و انگورهای تیمار 05بیشترین میزان کاهش وزن )

دارای کمترین میزان  %05مولار + ژل میلی 0با کلسیم کلرید 

و  Bagnazariهای نتایج با یافتهرصد(. د 5کاهش وزن بودند )

قبل از  ،مطابقت دارد که گزارش کرد استفاده (،0281) همکاران

از کاهش قابل توجه وزن  مولار 5/2کلسیم کلرید  برداشت

ای سبز جلوگیری کرد. با افزایش مدت انبارمانی، فلفل دلمه

دهی یابد که این فرآیند در نتیجه از دستوزن میوه کاهش می

  ;Shiri et al., 2016) استتعرق و تنفس واسطه بهآب از میوه 

Shiri et al., 2011دهی میوه با مواد خوراکی، باعث (. پوشش

ی خود از تبخیر و ای روی سطح میوه شده که به نوبهایجاد لایه

ها و ها روی روزنهکند. این پوششتعرق جلوگیری می

دهند ا را کاهش میها اثر گذاشته و سرعت عبور گازهعدسك

(Mohebbi et al., 2012 .) 

ها در نتایج ارزیابی آنتوسیانین: محتوای کل آنتوسیانین

دوره انبارداری در تیمارهای مختلف نشان داد تیمار پوششی 

ورا با دوره انبارداری در سطح احتمال با ژل آلوئه کلسیم کلرید

طی دار شد. در درصد بر میزان آنتوسیانین کل معنی 8

سازی روز بعد از ذخیره 04ها تا انبارداری، سطح این رنگدانه

افزایش یافت و در پایان آزمایش کاهش یافت ولی روند 

تغییرات کاهشی در شاهد نسبت به تیمارهای ترکیبی قابل 

(. بیشترین میزان آنتوسیانین کل در تیمار 5 شکلتوجه بود )

درصد  99و  05آلوئه ورا مولار و ژلمیلی 9کلرید کلسیم 

گیری ( نتیجهb0208و همکاران ) Ehtesham Niaد. شمشاهده 

ورا در انگور خوراکی باعث کاهش کردند که کاربرد ژل آلوئه

خیر در أشدن میوه و همچنین تسرعت تنفس، تولید اتیلن و نرم

غلظت بالای آنتوسیانین در  رسیدن گردید. بنابراین احتمالاً 
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 ’یاقوتی‘بر محتوای کل فنل میوه انگور رقم  (پس از برداشت)ورا و پوشش ژل آلوئه (قبل از برداشتکلسیم کلرید )ثیر أت -1 شکل

(Control2پاشی(، : شاهد )بدون محلولmM 2Cacl 3مولار، میلی 1: کلسیم کلریدmM 2Cacl 2 مولار، میلی 1: کلسیم کلریدCacl

2mM+AVG 25%3، %12ورا ژل آلوئه مولار+میلی 1کلرید  : کلسیمmM+AVG 25% 2Cacl ورا ژل آلوئه مولار+میلی 1: کلسیم کلرید

12% ،2mM+AVG 33% 2Cacl 3، %11ورا ژل آلوئه مولار+میلی 1: کلسیم کلریدmM+AVG 33% 2Cacl ژل  مولار+میلی 1: کلسیم کلرید

 (%11ورا آلوئه

 

 
 ’یاقوتی‘میوه انگور  درصد کاهش وزنبر  (پس از برداشت)ورا و پوشش ژل آلوئه (قبل از برداشتکلسیم کلرید )ثیر أت -0شکل 

(Control2پاشی(، : شاهد )بدون محلولmM 2Cacl 3مولار، میلی 1: کلسیم کلریدmM 2Cacl 2 مولار، میلی 1: کلسیم کلریدCacl

2mM+AVG 25% 3، %12ورا ژل آلوئه مولار+میلی 1: کلسیم کلریدmM+AVG 25% 2Cacl ورا ژل آلوئه مولار+میلی 1: کلسیم کلرید

12% ،2mM+AVG 33% 2Cacl 3، %11ورا ژل آلوئه مولار+میلی 1: کلسیم کلریدmM+AVG 33% 2Cacl ژل  مولار+میلی 1: کلسیم کلرید

 (%11ورا آلوئه
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 ’یاقوتی‘میوه انگور رقم  آنتوسیانین کلبر محتوای  (پس از برداشت)ورا و پوشش ژل آلوئه (قبل از برداشتکلسیم کلرید )ثیر أت -2شکل 

(Control2پاشی(، : شاهد )بدون محلولmM 2Cacl 3مولار، میلی 1: کلسیم کلریدmM 2Cacl 2 مولار، میلی 1: کلسیم کلریدCacl

2mM+AVG 25% 3، %12ورا ژل آلوئه مولار+میلی 1: کلسیم کلریدmM+AVG 25% 2Cacl ورا ژل آلوئه مولار+میلی 1: کلسیم کلرید

12% ،2mM+AVG 33% 2Cacl 3، %11ورا ژل آلوئه مولار+میلی 1: کلسیم کلریدmM+AVG 33% 2Cacl ژل  مولار+میلی 1: کلسیم کلرید

 (%11ورا آلوئه

 

 
: Control) ‘یاقوتی’رقم ورا )پس از برداشت( بر ماندگاری میوه انگور و پوشش ژل آلوئه)قبل از برداشت( تأثیر کلرید کلسیم  -3شکل 

: 2mM+AVG 25% 2Caclمولار، میلی 1: کلسیم کلرید 3mM 2Caclمولار، میلی 1: کلسیم کلرید 2mM 2Caclپاشی(، شاهد )بدون محلول

2Cacl ، %12ورا ژل آلوئه مولار+میلی 1: کلسیم کلرید 3mM+AVG 25% 2Cacl، %12ورا ژل آلوئه ر+مولامیلی 1کلسیم کلرید 

2mM+AVG 33% 3، %11ورا ژل آلوئه مولار+میلی 1: کلسیم کلریدmM+AVG 33% 2Cacl ورا ژل آلوئه مولار+میلی 1: کلسیم کلرید

11%) 

 

. نتایج استخیر در پیری انگور مربوط أثیر آن در رسیدن و تأتتهای انبارداری به کلسیم در ان شده با کلریدهای تیمارانواع حبه
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( 0225و همکاران ) Jiangروند تغییرات آنتوسیانین با مطالعه 

 در لیچی مطابقت داشت.

ماندگاری یك شاخص ضروری : )روز( ماندگاری میوه

(. ماندگاری بیشتر برای Ali et al., 2010کیفیت است )

 Jain etهای تازه است )سازی مناسب میوهو ذخیره بازاریابی

al., 2019; Mendy et al., 2019های (. کاربرد ترکیبی پوشش

خوراکی باعث کاهش خشکی، جلوگیری از تخلیه آلودگی 

 .دهدمیکروبی شده و ماندگاری یك پوشش را افزایش می

ش پوشاحتمالاً به دلیل اثرات محافظتی میوه بنابراین، ماندگاری 

 شدن افزایش یافته است.شدن و خرابدر برابر خشك

گرفت  قرار تیمار پوششی تأثیر تحت انگور هایمیوه ماندگاری

 08های شاهد )مربوط به میوه مفید عمر (. حداقل6 شکل)

 هایمیوه در( روز 90) ماندگاری بیشترین کهحالی بود در روز(

 شش ژل مولار و پومیلی 9کلرید کلسیم  با شده پوشیده

 . شد ثبت درصد 99و  05ورا آلوئه

 

 گیری نتیجه

شده های تیمارنتایج حاصل از این پژوهش نشان داد که در میوه

اچ کمتر و میزان میزان کاهش وزن، مواد جامد محلول و پی

اسید، فنل و آنتوسیانین کل  سفتی بافت میوه، آسکوربیك

اربرد پوشش های تیمار نشده )شاهد( بود. کبیشتر از میوه

 9کلسیم  درصد به همراه کلرید 99و  05ورا خوراکی آلوئه

های فیزیکی، کیفی و بیوشیمیایی به مولار در حفظ ویژگیمیلی

تواند برای افزایش عمر ثر بود، بنابراین میؤروز م 90مدت 

مورد استفاده قرار  ‘یاقوتی’رقم انبارمانی و حفظ کیفیت انگور 

 گیرد.
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Abstract 
 

This research was conducted in order to investigate the effect of the combined coating of calcium chloride and Aloe 

Vera gel on the physical, qualitative and biochemical characteristics of the grape fruit of Yaqouti variety. A factorial 

experiment in the form of a completely randomized design with 2 factors of foliar treatment as the first factor (calcium 

chloride (0, 2 and 3 mM) and Aloe Vera gel (25 and 33%)) and the time as the second factor (0, 8, 16, 24 and 32 days 

after the start of storage) was performed in 3 replications. After the treatment, the fruits were transferred to the 

refrigerator with a temperature of 4±0.5 °C and a relative humidity of 90%. In this study, TSS, pH, TA, ascorbic acid, 

anthocyanin, total phenol content, weight loss, tissue firmness and storage life of grapes were investigated at different 

time stages. The results showed that weight loss, TSS, and pH increased with increasing storage time in all treatments, 

while fruit tissue firmness, ascorbic acid, phenol, and total anthocyanin decreased. After 32 days of storage, the amount 

of weight loss, TSS and pH were higher in untreated fruits (control) than other treatments, with an average of 23.06%, 

19.79% and 2.81%, respectively. While the firmness of the fruit tissue, ascorbic acid, phenol and total anthocyanin in 

the fruits treated with calcium chloride and aloe vera gel were significantly higher than the control fruits. The combined 

application of calcium chloride and aloe vera gel before and after harvesting showed better effects in improving the 

quality of grapes, and in total, the interaction of 3 mM calcium chloride with Aloe Vera gel coating 25 and 33% was the 

most effective treatment in maintaining the qualitative and biochemical characteristics of grape fruit during storage. 

 

Keywords: Total anthocyanin, Aloe Vera gel, Shelf life, Grape fruit 
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