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  دهیچک

 رقـم فرنگیتوتمیوهبرداشتاز پسکیفیتحفظورا درآلوئهشدهاستخراجژلمختلفهايغلظتاثر ،پژوهشاین در

شـد.  بررسـی گـراد سـانتی درجـه 20و4دمايدودر"سلوا"رقم وگرادسانتیدرجه20دمايدر "کردستان"یمحل

شـدند. ورغوطهدقیقه5مدتبهشاهد)نمونه مقطر (آبنیزدرصد و 100، 75، 50، 25هاي غلظتباآلوئهژلدرهامیوه

آنتوسـیانین، قـدار ث، مویتامینبافت،سفتی،کل اسیدیتهمحلول،جامدموادوه،یوزن مکیفی شامل کاهشهايشاخص

ژلبـا تیمـار شـده  فرنگیتوترقمدوهرهايمیوه. قرار گرفت يریگمورد اندازه اکسیدانیآنتیظرفیتکل وفنلقدارم

 100غلظـت  شـده بـا  تیمـار هـا میوهوزنداشتند. کاهششاهدبادر مقایسه يکمتروزنکاهشداريمعنیطوربهآلوئه

را نشـان  انبـارداري دورهپایـان درهـا میـوه سفتیمیزانن بیشترینیهمچنوبودسطحترینپاییندرآلوئهدرصد ژل

هايمیوهبهنسبتشدهتیمارفرنگیتوتهايمیوهاکسیدانیآنتیظرفیتو ثویتامین،محلولجامدموادعلاوه،دادند. به

میزانآنتوسیانین،،کلاسیدیتهمیزانربداريمعنیاثرآلوئهد. پوشش ژلیگردحفظبهترداريمعنیطوربهنشده،تیمار

اثـر ییدمـا تیمـار .نداشـت سلوا رقم یدانیاکسیت آنتیو ظرف کلفنل ،کلز اسیدیتهین وکردستان رقمهايمیوهکل،فنل

.داشت آن یدانیاکسیت آنتیظرفر ازیغ بهلواس رقمکیفیيهاشاخصتمامبرداريمعنی

  

  کاهش وزنفنل کل، ،یدانیاکسیت آنتیظرفورا،آلوئهژل فرنگی،توت:هاواژهکلید
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Effect of different concentration of Aloe vera gel on maintaining postharvest 
quality of strawberry
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Abstract
In this study, effect of different concentrations of gel extraction from Aloe vera on postharvest 
quality of strawberry cultivars "Kordestan" at 20 ºC and "Selva" variety at 20 and 4 ºC were 
investigated. Fruits were immersed in the gel in concentrations at 25, 50, 75, 100% and also 
distilled water (as control sample), for five minutes. Quality characteristics including weight loss, 
total acidity, sugar content, firmness, vitamin C content, total anthocyanin and phenolics content
and antioxidant capacity were determined. Coated fruits by A. vera gel, significantly reduced weight 
loss as compared to control. The minimum weight loss was founded from fruits coated with 100% 
(v/v) and minimum firmness was achieved with control sample at the end of storage. Also, sugar 
content, vitamin C content and antioxidant capacity in coated fruits were maintained significantly 
better than control samples. A. vera gel coating had no significant effect on total acidity, total 
anthocyanin and total phenolics content of Kordestan variety and total acidity, total phenolics 
content and antioxidant capacity of Selva variety. Heat treatment had significant effect on all 
postharvest quality indexes of Selva variety, exceptional its antioxidant capacity. 

Keywords: Aloe vera gel, Antioxidant capacity, Postharvest decay, Strawberry, Total phenol, 
Weight loss

  

  مقدمه-1

× Fragariaفرنگی با نـام علمـی   توت ananassa   بـه

ارزش  یهـا و امـلاح معـدن   نیتـام یانـواع و ن ل داشـت یدل

یمـواد آنت ـ  یوجـود برخ ـ ن ی، همچن ـدارد يادیز ییغذا

در آن باعث  نیانید و آنتوسیک اسیر الاجینظ یدانیاکس

خطرناك، از  يهايماریب یاز برخ يریشگیدر پ شده که

باشـد  د ی ـار مفیبس ـ یقلب ـ يهـا يماریجمله سرطان و ب

  ). 2001یووانونی(گ

یعمـر پـس از برداشـت کوتـاه     يفرنگی داراتوتوه یم

بـالا و   یت متـابولیک ی ـل فعالی ـدلتوانـد بـه  یکـه م ـ است 

باشـد. عـلاوه   هاي قارچی مختلف ت به بیماريیحساس

وه و گوشـت نـرم   ی ـل پوشش نازك سطح میدلبر آن به

 اسـت  ار حسـاس  یبس ـ یکیمکان يهابیآن در مقابل آس

  . )1384(بهنامیان و مسیحا

هـا در  از مواد شیمیایی براي حفظ کیفیـت میـوه   معمولاً

امـا ایـن    ،کنندیانبارداري و حمل و نقل استفاده م طول

مواد براي مصرف کنندگان خطرناك اسـت و مشـکلات   

ــت محیز ــیس ــز یط ــه يادی ــی  را ب ــراه دارد. از طرف هم

  حفـــظ  يبـــرا ییایمیاســـتفاده مـــداوم از ســـموم شـــ

جـاد مقاومـت بـه عوامـل     یباعـث ا  یبـاغ  يهـا فرآورده

ر سابق یآن تأث شود که پس از مدتی دیگرزا میيماریب

  . )2006س یتزورتزاک(را نخواهند داشت

معیارهــاي بازارپســندي و تعیـــین کیفیــت میـــوه در    

هاي فیزیکی و شیمیایی است  فرنگی شامل شاخص توت
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گـاهی در   توانـد،  هـا مـی   که ایجاد تغییر در این شاخص

داري میوه مـؤثر باشـد. بنـابراین، بـراي     طول مدت نگه

افزایش عمر پس از برداشت محصول شـناخت عوامـل   

و  يثر در این معیارها اهمیـت زیـادي دارد (سسـمر   ؤم

  ).  2007همکاران 

ه یعنوان لابه ورا آلوئه استفاده از ژلر یاخ يهادر سال

 تی ـفیحفـظ ک  يجات بـرا یوه و سبزیم محافظ یپوشش

رح شده است و چون فاقد بو و طعم ها مطآن یانبارمان

 اسـت د یمفانسان  یسلامت يبراز ینآن  مصرفو  بوده

 یمـان ش عمـر انبار یافزا يمناسب برا يانهیعنوان گزبه

مطـرح شـده   ییایمیش يهاکشن قارچیگزیجاو ها وهیم

و نـاوارو و همکـاران    2005(والورد و همکـاران   است

متعلـق  Aloe veraیبا نام علم ورا آلوئهاه یگ. )2010

ره سوسنیبه ت
1
ژل آلوئـه از  .باشـد یجنس آلوئه م ـو 

هـا  واره سـلول ی ـا در دید که در واکوئل یدروکلوئیک هی

ل شـده و  یشود، تشـک یجا گرفته و آب بافت را شامل م

 یندارنـد. تمـام   یت چسبندگیها و خاصبر خلاف صمغ

بـات  یباشند که شـامل ترک یژل م يآلوئه دارا يهاگونه

 يدیسـاکار یبـات پل ـ یاسـت. ترک  يدیرساکایمختلف پل

ــگ ــه پی ــت ایــچیاه آلوئ دها از یســاکارین پلــیــده اس

   پوشــش آلوئــه همــراه گالاکتــان اســت. گلوکومانــان بــه

را  یطیر دهـد و شـرا  یی ـرا تغ یتواند اتمسـفر درون ـ یم

)MAP(بـا اتمسـفر کنتـرل شـده      يبندبستههمانند 
2
را  

). 2005(والـورد و همکـاران    بوجود آوردها وهیم يبرا

 يم بـر رو یصـورت مسـتق  که از آلوئه بـه  یشیدر آزما

ــآلوئــه توانســت جمع ،لاس اســتفاده شــدیوه گــیــم ت ی

س یتیها را که عمدتاً شـامل قـارچ بـوتر   سمیارگانکرویم

  ).2005نز رومرو و همکاران یبود کاهش دهد (مارت

) 2010لو و همکـارن  ی(کاستاثر کاربرد قبل از برداشت 

و  2006ران نز رومرو و همکـا یو پس از برداشت (مارت

ــاران  ــرل  2005واورد و همکـ ــه ورا در کنتـ ) ژل آلوئـ

ز قبلا ثابت شده است. یاز مخمر ن یوه ناشیم یدگیپوس

                                                            
1. Liliaceae
2. Modified Atmospheric Packaging (MAP)

) گـزارش کردنـد کـه    2010ن ناوارو و همکاران (یهمچن

تنفس لن و شدت ید اتیزان تولیژل آلوئه ورا با کاهش م

عمر پس از برداشت  یقارچ یدگین کنترل پوسیو همچن

  کرده است.     یل را طولانیوه شلیم

که به لانیکشت شده در استان گ یمحل فرنگی رقمتوت

یک رقم روز کوتاه بوده ،معروف است ’کردستان‘رقم 

. دی ـآیبشـمار م ـ آزادفضـاي فرنگـی توتارقامو جزء

آنتوسیانین و پوشش کرکی تعداد استولون کم و تراکم 

بوده باشد. طول میوه بیشتر از قطر آن در آن شدید می

دار اسـت.  متوسـط و فـرم غالـب نـوك    ز ینو اندازه آن 

باشـد.  یلی نرم بوده و رنگ گوشت آن قرمز میمیوه خ

در وسط میوه حفره وجود ندارد و رنگ گوشـت میـوه   

 یکنواخت است. این رقم زود گل بـوده و از نظـر زمـان   

باشد و در هـر سـال یکبـار    رسیدن میوه میان رس می

رقـم ’ سـلوا ‘یفرنگ ـتوت. )1385ي(مظفر دهدیمیوه م

هـاي میـوه کـه بـوده جهـان درمهـم بسیارايگلخانه

سطح  ازرقماینکند. میتولیدسفتودرشتزودرس،

رشدقدرتوبودهبرخوردارجهاندروسیعیکشت

دنیااخیرموجودارقامترینرایججزءوداردهمبالایی

فصولتمامدروبودهباردههمیشهرقماین. باشدمی

يهـا میـوه دارايوداردوجـود آندهـی میـوه امکـان 

  .)1384حا یان و مسی(بهنام دشبامیدرشت

پـس   یدر مدت کوتاه یفرنگوه توتینکه میبا توجه به ا

هـا در آن  کشقارچ يایشود، بقایاز برداشت مصرف م

 .مشـکل سـاز خواهـد بـود     يگریش از هر محصول دیب

 ییایمیش ـریو غ یک ـیزیف يهان، استفاده ار روشیبنابرا

کنـد. در پـژوهش حاضـر امکـان     یدا م ـیپ يادیزت یاهم

، یعــیک پوشــش طبیــعنــوان اســتفاده از ژل آلوئــه بــه

و  يمانـدگار ضـرر جهـت افـزایش عمـر     یو ب یخوراک

 ــ ــظ خصوص ــیزیات فیحف ــ یک ــوه ییایمیو ش ــامی  يه

ــوت ــم   ت ــی دو رق ــورد "ســلوا"و  "کردســتان"فرنگ م

  .  قرار گرفت یبررس

  

  



1391/ سال 3شماره  22هاي صنایع غذایی/ جلد نشریه پژوهشوحدت، قاسم نژاد و ...                                                                                  274

  هامواد و روش -2

  یاهیمواد گ -2-1

و  یشگاه گـروه علـوم باغبـان   یحاضر در آزما پژوهش

فرنگـی   تـوت  گردید. میوهلان اجرایه دانشگاه گیعلوم پا

30واقـع در  ربازار یدر منطقه پیاز باغ ’کردستان‘رقم 

از شـهرك  ‘سـلوا ’رقـم   وهی ـکیلومتري شهر رشـت و م 

ه شد.   یلان، رشت تهیاستان گ ياگلخانه

  وهیسازي م آماده-2-2

کهزمانییعنیرسیدنمرحلهدررقمدوهرهايمیوه

بودنـد، رنـگ قرمـز هـا میـوه سطحدرصد80ازبیش

یکنواختیواندازهنظرازهاسپس میوهشدند.برداشت

دیدهآسیبنرم،هايمیوهحذفازپسوشدهتفکیک

همرنـگ وانـدازه سالم، هـم هايمیوهغیریکنواخت،و

هامیوهابتداتیمارشدند. برايآمادهتیمارانجامبراي

قبل .شدندتقسیممیوه480جمعتائی،32گروه15به

خصوصـیات  ات،آزمایش ـشـروع وتیمـار انجـام از

  .شدندگیرياندازههامیوهفیزیکوشیمیایی

آلوئه ورا ل ه ژیته-2-3

 گلخانـه آلوئـه موجـود در    اهـان ین منظـور از گ یا يبرا

اسـتفاده شـد.    لانیدانشگاه گ يدانشکده علوم کشاورز

و پـس از   شـده  برداشـت  ورا بالغ آلوئـه يهابرگابتدا 

بین  ايهژل حالت بهها کهگوشت آن ،یسطح یضدعفون

 د.ی ـگرداسـتخراج اپیدرم روي و زیري برگ قرار دارد، 

 کنواخـت یصـورت با مخلوط کن بهیبافت گوشتسپس 

،  25،50(یحجم يهابا آب مقطر به نسبتد ویه گردیته

  شد.  قیرقدرصد)  100و 75

  هاوهیم يدارمار و نگهیانجام ت -2-4

 يهـا نسـبت قه درون یدق 5مدت به یفرنگتوتيهاوهیم

بمنظـور  و سـپس   هفرو برده شـد ورا مختلف ژل آلوئه

اتـاق   يدمادر ساعت کیمدت  ها بهوهیخشک کردن، م

آنگـاه  دند.قرار داده ش ـها وهیجهت خشک شدن سطح م

 نـد قرار گرفت یلنیاتیکبار مصرف پلیفوها در ظروهیم

و رطوبـت   گـراد یدرجه سانت 20با به انباربلافاصله و 

قرار داده شدند. در رقم گلخانـه   درصد 95تا  90ینسب

درجـه   20يمار شده علاوه بـر دمـا  یت يهاوهیم’سلوا‘

 4يدر دمـا ياعمـر قفسـه   یابی ـچهـت ارز گـراد  یسانت

  ز ی ـنیعمـر انبارمـان   یابی ـارز يبـرا گـراد  یدرجه سانت

 يهـا وهی ـدر م يدارنگـه  يد، تـا اثـر دمـا   یگرد يدارنگه

  . شودیبررسن رقم یمار شده ایت

 يوه برایم یفیصفات ک يریگاندازهبا توجه به نوع رقم 

ــم  ــتان‘رق ــرا ’کردس ــر روز و ب ــم  يه ــلوا‘رق ــا ’س ب

  کبارانجام شد. یروز  2هر تر یطولان يماندگار

  صفات  يریگاندازه -2-5

  کاهش وزن  -2-5-1

 20هـا تعـداد   گیري درصد کاهش وزن میوه براي اندازه

طـور تصـادفی انتخـاب و روزانـه      میوه از هر تیمار بـه 

ها بـا اسـتفاده از فرمـول    د و کاهش وزن آنیوزن گرد

  د: یان گردیر محاسبه و بر حسب درصد بیز

  ه) = کاهش وزنیوزن اول -هیه/وزن ثانی(وزن اول× 100

  سفتی بافت میوه -2-5-2

هـر   ، ازیفرنگ ـوه تـوت یبافت م یسفت يریگاندازه يبرا

شده و با اسـتفاده  انتخاب یتصادفوه بطور یم 5تکرار 

بـر حسـب    یسـفت متـري،   میلـی  6سنج با نوك سفتیاز

  د. یان گردیمتر مربع بیلوگرم بر سانتیک

  مواد جامد محلول  -2-5-3

ــدازه  ــراي ان ــتگاه    ب ــول از دس ــد محل ــواد جام ــري م گی

ــومتر د ــالیجیرفرکتـ ــدل  یتـ ) CETI-BELGIUM(مـ

ان ی ـدرصـد ب صـورت  زان مواد جامد بهیاستفاده شد. م

  د.یگرد

  کلته یدیاس -2-5-4

تـر از روش  یته قابـل ت یدیزان اس ـی ـم يری ـگاندازه يبرا

نرمـال تـا    1/0م) یدسـد یدرو کسیون با سود (هیتراسیت

و طبـق   شـد استفاده  3/8تا  1/8عصاره به  pHدن یرس

 دیان گردیباسید ک یتریصورت درصد سر بهیفرمول ز

  : )2005(فرناندو و همکاران 

  ته کلیدی= اس )یمقدار سود مصرف  ×064/0(نمونه/حجم 
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  ن  ثیتامیو -2-5-5

)2005ن (یک و سـا ین ث با استفاده از روش مالیتامیو

ن شد. مقدار ییم تعیدور پتاسیون با یتراسیله تیوسهو ب

گرم یلیبر حسب مر ین ث با استفاده از فرمول زیتامیو

:  دیمحاسبه گرد گرم 100در 

ن ثیتامی= و)ید مصرفیمقدار محلول  ×88/0×100/ (25

  

  ن کلیانیآنتوس -2-5-6

-کـا یگار ن کل طبق روشیانیزان آنتوسیم يریگاندازه

بـا  و pHتفـاوت  ) بر اسـاس 1999(و همکاران گورایو

ــتفاده از  ــپکتروفتومتر (اسـ ــتگاه اسـ ــدلدسـ  PGمـ

Instruments LTD T80+ UV/VIS (   .انجـام گرفـت

ن بـر حسـب   یانیر مقـدار آنتوس ـ یز ت از فرمولیدر نها

  تر محاسبه شد: یگرم در لیلیم

(A) = [(A520−A700)pH 1.0 − (A520−A700)pH 4.5] زان جذبیم  

(A/22,400a) (103) (433.2b) (5c) =ن کلیانیآنتوس

= aمولارخاموشیضریب

= bملکولیوزن

= cسازيرقیقفاکتور

  فنل کل  -2-5-7

از روش  یفرنگ ـتـوت  يهـا وهی ـن فنـل کـل م  یـی تع يبرا

وکالچویس -نیفول
1

) استفاده 2005(سررانو و همکاران  

ه محلـول اسـتاندارد از محلـول اسـتوك     ی ـته يشد. برا

هـا را در  زان جـذب محلـول  ی. ماستفاده شداسید ک یگال

نــانومتر بــا دســتگاه اســپکتروفتومتر 765طــول مــوج 

100در اسـید  ک ی ـگـرم گال یل ـیو بر حسب م شدقرائت 

  ان شد. یوه بیگرم آب م

  یدانیاکسیت آنتیظرف -2-5-8

وه ارقـام مختلـف از   ی ـاکسیدانی عصـاره م ت آنتیظرفی

کننــدگی رادیکــال آزاد ت خنثــیطریــق خاصــی
2DPPH 

ــاران  شـــدتعیـــین        تیـــظرف .)2005(ســـررانو و همکـ

                                                            
1. Folin-Cicalteu
2. 1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl

در  DPPHیصورت درصد بازدارندگبه یدانیکسیآنت

  د: یر محاسبه گردیزصورت نانومتر به 517طول موج 

Ao-(A-Ab)) /A] ([ =یدرصد بازدارندگ  

Ao  زان جذب (نمونه + ی= مDPPH(  

A  زان جذبی= مDPPH   

Ab زان جذب نمونه ی= م  

بـرگ دهنـده تشکیلترکیباتکیفیآنالیز -2-5-9

  آلوئه

هافنلمیزانتعیین -2-5-9-1

همکـاران  ا ویبر اساس روش مار يریگپس از عصاره

ر محلـول  ی ـ) و تبخ3(حدود  pHم ی) و بعد از تنظ1997(

ــاق  ــول ب ــان، محل ــه یهپت ــده ب ــتزر HPLCمان     ق شــد.ی

هايمساحتمجموعمقایسهطریقازکمیگیرياندازه

انجـام فنـل اسـتاندارد محلولپیکباحاصله يهاپیک

.شد

  نین آلوئیآلوئین و امودمیزانتعیین -2-5-9-2

30باکردنخردازپسوراآلوئهگیاهازگرم5مقدار

دقیقـه 30مـدت بـه وکـرده مخلـوط متـانول لیترمیلی

وشـده سـانتریفیوز مخلوطآنازپسشد.سونیکیت

5ورساندهلیترمیلی40حجمبهمتانولبارامحلول

و سپس تبخیر کردهصافصافی،باآن راازلیترمیلی

مانــده از بــاقی). میــزان 1998گردیــد (کــیم و همکــاران 

لیتر میلی 20لیتر متانول حل و مقدار میلی 5/0تبخیر در 

ــتگاه  ــه دس ــوع  HPLCب ــاز   ODSاز ن ــق شــد. ف تزری

% اسید 3/0حاصل شامل متانول، استونیتریل و محلول 

) بوده و طول موج آشکارسـاز   220: 4: 200فسفریک (

نانومتر بود و آنالیز از طریق ایزوکراتیک صورت  220

  گرفت.

  یشینوع طرح آزما -2-5-10

ه طـرح کـاملاً   ی ـل بـر پا ی ـصورت فاکتورهن آزمایش بیا

تصادفی در سه تکرار انجام شد که در آن ژل آلوئه در 

ــفر (  ــطح ص ــنج س ــه پ ــاهد)، نمون  100و 75، 50، 25ش

     يبــردارعنــوان فــاکتور اول و زمــان نمونــهبــهدرصــد

عنوان عامل دوم در نظر گرفتـه شـد. البتـه در مـورد     به
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 يدمـا بهتـر آن   يل انبـاردار یعلـت پتانس ـ بـه رقم سلوا 

در .عنوان فاکتور سوم در نظـر گرفتـه شـد   به يدارنگه

ته ش اختصاص یافیآزمابارهر يظرف برا 15مجموع 

. طور تصادفی انجام شدبه برداري از ظروف نمونهو

  

  ج و بحثینتا -3

  کاهش وزن -3-1

ها مربوط به رقـم  انس دادهیه واریج حاصل از تجزینتا

نشــان داد کــه کــاربرد ژل آلوئــه و زمــان  ’کردســتان‘

در  يو اثر متقابل کاربرد ژل و مدت انباردار يانباردار

-تـوت  يهـا وهیدرصد بر کاهش وزن م 1سطح احتمال 

ا هــنیانگیــســه میمقا). 1بــود (جــدول دار یمعنــ یفرنگــ

مـار شـده بـا ژل    یت يهـا وهی ـنشان داد کـه م ) 2(جدول 

 يهـا وهیرا نسبت به م يآلوئه درصد کاهش وزن کمتر

درجـه نشـان    20يدر دما يدارمدت نگه یشاهد در ط

  ). 1دادند (شکل 

  

  .’کردستان‘فرنگی رقم تجزیه واریانس صفات کیفی میوه توت -1جدول 

تغییرات منابع
درجه 

  آزادي

  میانگین مربعات

  سفتی بافت  کاهش وزن
مواد جامـد  

  محلول
  ویتامین ث  اسیدیته کل

 آنتوســیانین

  کل
  فنل کل

ت یــــــظرف

  اکسیدانآنتی

  ns01/0  **3/478  ns00/0  ns85/1  *1/0  93/3**  71/0**  34/17**  4تیمار

  37/0**  98/77**  54/18**  3/3760**  14/0**  27/12**  36/35**  36/35**  4زمان

  ns03/0  *4/66  ns00/0  ns26/0  ns57/0  93/0**  11/0**  38/1**  16زمان  xتیمار  

  00/0  9/1  01/0  3/21  01/0  07/0  16/0  03/0  50خطا

  61/0  01/1  48/0  8/3  48/14  32/3  58/10  34/8  ـــضریب تغییرات

.اي دانکنآزمون چند دامنه درصد 5و  1دار در سطح احتمال معنی *و  **
ns

  .داريعدم معنی 

  

  گراد.درجه سانتی 20در دماي  ’کردستان‘فرنگی رقم نتایج مقایسه میانگین اثر ژل آلوئه بر صفات کیفی میوه توت -2جدول 

  صفات               

  سفتی بافت  کاهش وزن  تیمار   
مواد جامد 

  محلول
  ویتامین ث  اسیدیته کل

ــیانین  آنتوس

  کل
  فنل کل

ــظرف ت یـــ

-آنتــــــی
  اکسیدان

  a92/3  c57/3  a78/8  ns8/0  c33/115  ns16/23  شاهد
ns

73/135  
ns86/14  

  b98/2  bc75/3  b49/8  82/0  bc66/117  16/23  73/135  88/14  %25ژل 

  c01/2  abc81/3  c34/8  84/0  b8/118  17/23  93/135  86/14  %50ژل 

  d54/1  ab03/4  d68/7    86/0  a8/127  28/23  29/136  92/14  %75ژل 

  e35/1  a11/4  d02/8  89/0  a8/126  28/23  53/136  96/14  %100ژل 

باشـد.  دار نمـی اي دانکـن معنـی  درصد آزمـون چنـد دامنـه    5هاي با حروف مشترك از نظر آماري در سطح احتمال در هر ستون، میانگین
ns

عـدم   

  .داريمعنی
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  .’کردستان‘رقممیوهوزنکاهشدرصدبرآلوئهژلمختلفهايغلظتدرزمانمتقابلاثر - 1شکل 

هـا مربـوط بـه رقـم سـلوا      انس دادهی ـه واریجدول تجز

ــان داد کــه اثــر   ــدت    اتنش متقابــل کــاربرد ژل در م

 یمانانبار مدت، يدارنگه ي، کاربرد ژل در دمایمانانبار

اخـتلاف  هـا  آنو اثر متقابل سه گانه  يدارنگه يدر دما

). 3(جــدول  درصــد نشــان داد 1در ســطح  يداریمعنــ

   گـراد  یدرجـه سـانت   20 يهـا در دمـا  وهی ـکاهش وزن م

گـراد  یدرجه سـانت  4 يشتر از دمایب يداریطور معنبه

 يداریطـور معن ـ کاربرد ژل آلوئه به اگرچهبوده است. 

ش یکه، افـزا يطوره. ببودها کاسته وهیاز کاهش وزن م

ن ییپـا  يهـا را نسبت بـه غلظـت   يغلظت ژل اثرات بهتر

  ).  4نشان داد (جدول 

فرنگـی  ) گزارش کردند که توت2004زاوالا و همکاران (

در دماي پایین آب کمتري را از دست داده و ژل آلوئـه  

اندازد و سرعت تنفس را کم کاهش وزن را به تأخیر می

دسـت آمـده بـا دیگـر     بـه  کنـد، ایـن اثـرات بـا نتـایج     می

هاي خوراکی مشابه بود. مکانیسم ایـن پوشـش   پوشش

بر اساس خواص هیگروسکوپیک است که سبب تشکیل 

شـود  یک مانع براي انتشار آب بین میـوه و محـیط مـی   

هـایی بـا ترکیبـات    ). پوشش2002(موریلون وهمکاران 

لیپید شناخته شدند که اثر بازدارندگی در  -ساکاریدپلی

که افزایش درصد لیپید طوريخروج آب دارند، به مقابل

در این ترکیبات موجب افت وزنی میوه شـده اسـت. ژل   

عنـوان  ساکاریدها است و بـه آلوئه عمدتاً ترکیبی از پلی

  ).  2004کند (نی و همکاران یک مانع فیزیکی عمل می
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  .’سلوا‘فرنگی رقمیه واریانس صفات کیفی میوه توتتجز -3جدول 

منابع تغییرات
درجـــــه 

  آزادي

  میانگین مربعات

  سفتی بافت  کاهش وزن
ــواد جامــد  م

  محلول
  ویتامین ث  کلاسیدیته 

 آنتوســـیانین

  کل
  فنل کل

ــظرف ت یــــ

  اکسیدانآنتی

  ns55/0  864**  47/44**  6299**  084/0**  94/36**  84/5**  36/28**  1  دما

  ns04/12  ns06/0  05/0*  314**  019/0**  22/2**  55/5**  36/11**  4تیمار

  34/19**  3/111**  72/30**  123**  739/0**  74/22**  36/122**  03/78**  4زمان

  ns00/0  **66  ns01/0  ns51/0  ns01/0  35/0**  26/0*  25/1**  4تیمار xدما

  ns14/0  78/65**  28/13**  746**  033/0**  67/5**  53/1**  5/3**  4زمان xدما

  ns077/0  **27  ns01/0  ns61/1  ns008/0  32/0**  3/2**  78/0**  16تیمار xزمان

 xزمـان xدمـا   
  تیمار

16  **11/0  ns76/0  *08/0  ns001/0  **20  ns00/0  ns52/0  ns01/0  

  24/0  96/13  02/0  51/0  001/0  04/0  03/0  01/0  100خطا

  29/3  26/2  7/0  78/0  53/3  55/2  05/4  94/4  ـــضریب تغییرات

.درصد 5و  1دار در سطح احتمال معنی *و  **
ns

  .داريعدم معنی 

.’سلوا‘فرنگی رقم گراد بر صفات کیفی میوه توتدرجه سانتی 20و  4نتایج مقایسه میانگین اثر ژل آلوئه و دماهاي  -4جدول 

  صفات           

  تیمار  
  سفتی بافت  کاهش وزن

ــد   ــواد جام م

  محلول
  اسیدیته کل

ویتـــامین 

  ث
  فنل کل  کل آنتوسیانین

ــظرف ت یــــ

  اکسیدانآنتی

  b94/1  a65/4  b89/7  a91/0  a97/87  b3/20  درجه 4دماي 
b

78/162  
ns88/14  

  a81/2  b26/4  a88/8  b87/0  b01/75  a39/21  a57/167  15  درجه 20دماي 

  a 3  d26/4  a65/8  c87/0  e13/77  b78/20  ns9/165  ns91/14  شاهد

  b8/2  d28/4  ab58/8  bc88/0  d6/79  ab83/20  5/165  89/14  %25ژل 

  c6/2  c38/4  b49/8  ab89/0  b03/83  ab84/20  4/165  91/14  %50ژل 

  d94/1b6/4c18/8ab9/0  a56/85a88/20  7/165  97/14  %75ژل 

  e54/1a76/4d02/8a91/0  c13/82a9/20  4/165  01/15  %100ژل 

باشـد. دار نمیاي دانکن معنیدرصد آزمون چند دامنه 5هاي با حروف مشترك از نظر آماري در سطح احتمال در هر ستون، میانگین

ns
.داريعدم معنی 

  بافت  یسفت -3-2

ها مربوط به رقـم  انس دادهیه واریج حاصل از تجزینتا

)  نشان داد که کـاربرد ژل آلوئـه و   1کردستان (جدول 

گراد و یدرجه سانت 20يها در دماوهیم یمانمدت انبار

 یفرنگ ـوه تـوت ی ـبافـت م  یدو بـر سـفت  ن ی ـاثر متقابل ا

داده نیانگیسه میرا نشان دادند. مقا يداریاختلاف معن
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طور مار شده بهیت يهاوهیبافت م یها نشان داد که سفت

مار نشده بـود (جـدول   یت يهاوهیاز م شتریب يداریمعن

وه رقـم کردسـتان   ی ـبافـت م  یرات سفتییتغ 2 ). شکل2

 يهـا وهی ـدهـد. م یمار شده با ژل و شاهد را نشان م ـیت

سـه  یدر مقا يشتریب یسفت يدارنگه یمار شده در طیت

  شاهد داشتند.  هاي نمونهبا 

هـا مربـوط بـه رقـم     انس دادهی ـه واری ـطبق جدول تجز

 20و  4( يدارنگـه  ي)  کاربرد ژل، دمـا 3(جدول  ’سلوا‘

بافـت   یبـر سـفت   یمـان گراد) و زمـان انبار یدرجه سانت

 يداریک درصد اخـتلاف معن ـ یها درسطح احتمال وهیم

   کــاهش یمــانانبار یطــ یزان ســفتیــرا نشــان دادنــد. م

ــ ــت. ا ی يداریمعنـ ــه اسـ ــافتـ ــایـ ــا ین نتـ ــا نتـ           جیج بـ

ها دارد. آن مطابقت) 2005رومرو و همکاران ( -نزیمارت

 یک پوشـش خـوراک  ی ـنشان دادند که ژل آلوئه هماننـد  

 لاس یوه گ ـی ـکنـد و باعـث کـاهش وزن کمتـر م    یعمل م

شـتر  ین کـاهش کمتـر وزن باعـث حفـظ ب    ی ـشود و ایم

 يهـا میت آنـز ی ـه فعالن آلوئیشود. همچنیبافت م یسفت

ن یگالاکتروناز و پکتیمثل پل یواره سلولیه کننده دیتجز

مــانوز و  -دهــد. هرنانــدزیاســتراز را کــاهش مــلیــمت

  در مــورد اثــر   ی) گــزارش مشــابه  2008همکــاران (

م یکلس توزان ویدر چ یفرنگوه توتیور ساختن مغوطه

ن، ژل آلوئـه هماننـد   یوه داشتند. بنابرایبافت م یبر سفت

 يهـا وهی ـمـانع از کـاهش وزن م   یک پوشـش خـوراک  ی

 یشـتر سـفت  ین عمل باعث حفظ بیا .شودیم یفرنگتوت

.گرددیها موهیبافت م

   

  

  .’کردستان‘رقمفرنگیتوتمیوهبافتسفتیبرآلوئهژلمختلفهايغلظتوزمانمتقابلاثر - 2شکل 

  

   مواد جامد محلول -3-2-3

محلولجامدموادگیرياندازهازحاصلنتایجبررسی

متقابـل اثـر کهدادنشانکردستانفرنگیتوترقمدر

   درصـد  1سـطح  درژلکـاربرد ومـانی مـدت انبار 

هـا  دادهمیـانگین ). مقایسه1(جدولباشدیمداريمعنی

جامـد مـواد شـاهد هـاي میوهکهداد)  نشان2(جدول 

داشـتند.  تیمار شدههايمیوهبهنسبتبیشتريمحلول

محلـول جامدموادافزایشباعثزمانگذشتهمچنین

  است.  شده

سـلوا   رقـم بـه مربـوط هـا دادهواریـانس تجزیهنتایج

مـدت ودمـا ژل،کـاربرد اثـر  نشان داد کـه  )3(جدول 

بر میزانيداریها اثر معنو اثرات متقابل آن مانیانبار
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هايدادهمیانگینمقایسهمحلول دارد. نتایججامدمواد

جامـد  مـواد بـر آلوئـه ژلمختلـف هـاي غلظتکاربرد

 100غلظتباشدهتیمارهايمیوهکهدادنشانمحلول

هـاي میوهودرصد) 02/8میزان (درصد آلوئه کمترین

جامددرصد) مواد 65/8میزان (پوشش بیشترینبدون

 يهـا افتـه یج باین نتایا). 4دادند (جدول نشانرامحلول

) که نشان دادند، گـولتن  2005پالمو و همکاران ( -تانادا

ک پوشـش اسـتفاده گـردد    ی ـصورت که به یگندم زمان

   یفرنگ ـباعث حفـظ بهتـر مـواد جامـد محلـول در تـوت      

در محلـول مـد جامـواد افزایششود، مطابقت دارد. یم

کـاهش وزن میـوه  بهتواند مربوطهاي شاهد میمیوه

جامـد موادغلظتافزایشباعثخودنوبهبهباشد که

وه باعـث شکسـته   ی ـن تـنفس م یهمچن ـشود. میمحلول

تـر  بـات سـاده  یل آن بـه ترک یدها و تبدیساکاریشدن پل

  ).2005پالمو و همکاران  -باشد (تانادایم

  کلته یدیاس -3-2-4

مربوط  يهاانس دادهیه واریج حاصل از جدول تجزینتا

مارشـده بـا   یت يهـا وهیبه رقم کردستان نشان داد که م

 يهـا وهی ـرا نسـبت بـه م   يداریژل آلوئه اخـتلاف معن ـ 

ــا  ــار در يدارزمــان نگــهشــاهد نداشــتند. ام باعــث انب

ده یها گردوهین میدرصد ب 1دار در سطح یاختلاف معن

ته یدیزان اسین با گذشت زمان می). همچن1است (جدول 

 يهـا وهی). م2را نشان داد (جدول  يداریکاهش معن کل

اسیدیته کل ربهت مار شده با پوشش آلوئه باعث حفظیت

 يداریشاهد اخـتلاف معن ـ  يهاوهینسبت به م یولشد،

  را نشان ندادند.  

ها مربوط به رقم سلوا نشان انس دادهیه واریج تجزینتا

 کـل ته یدیزان اس ـی ـبـر م  یمانانبار يدماداد که مدت و 

ر یتـأث  يدارنگـه  يرا نشان داد. دمـا  يداریاختلاف معن

کـه  يطـور داشـت، بـه   کلته یدیزان اسیدار را بر میمعن

ــر ــلته  یدیزان اســیــن میکمت ــه  20يدر دمــا ک   درج

  ).4درصد) مشاهده شد (جدول  8/0گراد  (یسانت

بـا کهنمودند) بیان2006همکاران (وموناز -هرناندز

که  ابدییمکاهشهامیوهاسیدیتهمیزان،زمانگذشت

ازاستفادهو هامیوهتنفسسرعتبهن کاهش مربوط یا

.باشـد یم ـآنزیمی تنفسهايواکنشدریآلاسیدهاي

ل ی ـدلهب ـ توانـد یم ـ بـالا،  يهـا در دماهـا  وهی ـم يدارنگه

زان ی ـر در میش سرعت تنفس، باعث کاهش چشمگیافزا

  گردد. یآليدهایاس

  ن  ثیتامیو  -3-5

ها مربوط به رقـم  انس دادهیه واریج حاصل از تجزینتا

مـار و  ی) نشان داد کـه اثـر متقابـل ت   1کردستان (جدول 

باشـد.  یم ـ يداریدرصد معن ـ 5زمان، در سطح احتمال 

زان ی ـن میشـتر یدهـد، ب ینشان م 3که شکل يطورهمان

درصد 75غلظتباشدهتیمارهاين ث در میوهیتامیو

در  ین کاهش ـیدرصد آلوئه مشاهده شد. همچن ـ 100و 

  د. یمشاهده گرد یمانانبار یطن ث یتامیزان ویم
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  .’کردستان‘رقمفرنگیتوتمیوهثویتامینمیزانبرآلوئهژلمختلفهايغلظتوزمانمتقابلاثر - 3شکل 

رقـم هـاي دادهواریانستجزیهجدولنتایجاساسبر

  يهـا )  کـاربرد ژل آلوئـه، دمـا و زمـان    4سلوا (جدول 

 1ها در سـطح احتمـال   ن آنیو اثرات متقابل ب يدارنگه

ــ ــر معن ــر م يداریدرصــد اث ــب ــامیزان وی ــن ث میت    وه ی

ن غلظت ژل که باعث حفـظ بهتـر   یدارد. بهتر یفرنگتوت

 100ده است مربوط به پوشـش  ین ث گردیتامیزان ویم

باشد یگرم) م 100گرم در یلیم 91/0ژل آلوئه (درصد 

).4(جدول 

ر یز تـأث ی ـن ث نیتـام یزان وی ـبـر م  يدارطول مدت نگـه 

زان ی ـم يکه با گذشت دوره انبـار يطورداشته است. به

سـه  یج جدول مقایافته است. طبق نتاین ث کاهش یتامیو

انبـار   يهـا وهین ث میتامیزان وی)، م4ها (جدولنیانگیم

را  يگـراد، کـاهش کمتـر   یدرجه سـانت  4 يشده در دما

  درجه  نشان داد.   20 يهاوهینسبت به م

) اعلام کردند کـه سـطح بیـان    1995گرانتز و همکاران (

mRNA    رادیکال آزاد آسکوربات ردوکتاز (کـه تبـدیل

آسکوربات اکسید شده را بـه آسـکوربات احیـاء شـده     

کنـد.  افـزایش پیـدا مـی   کند) بـا ایجـاد زخـم،    کاتالیز می

پوشش آلوئه ورا با بهبود بافت میوه و حفظ سـفتی آن  

    کـه منجــر بـه کــاهش زخــم و سـایر صــدمات فیزیکــی    

شود، باعث جلوگیري از مصـرف ویتـامین ث بـراي    می

ها گردیده که نتیجـه آن تجمـع   رفع تنش و ترمیم سلول

هاي گیـاهی اسـت (ویسیینیوسـکا    ویتامین ث در سلول

  ). 1999همکاران وچلکوسکی و

) 2005همکـاران ( وکردنانسـی هـاي یافتـه بانتایجاین

دارد که نشان دادند دماي پایین در مقایسـه بـا   مطابقت

فرنگی دماي بالاتر، باعث حفظ بهتر ویتامین ث در توت

گردد. میزان ویتامین ث در طول انبارمـانی وابسـته   می

رایط آب و هواي به رقم، شرایط کاشت، شدت نور و ش

  باشد. مکان کشت می

  کل  نیانیآنتوس -3-6

ها مربوط به رقـم کردسـتان   انس دادهیه واریج تجزینتا

 اثـر ) نشان داد که کاربرد ژل آلوئه نتوانسـت  3(جدول 

ن داشـته باشـد. امـا اثـر     یانیزان آنتوسیبر م يداریمعن

ــه  ــول دوره نگـ ــم يدارطـ ــایـ ــه  20 يوه در دمـ     درجـ

ک یــاحتمــال دار در ســطح یاخــتلاف معنــگــراد یســانت

  داشته است.    درصد

ها مربوط به انس دادهیه واریجدول تجز که يطورهمان

دهد کاربرد پوشش آلوئه ی) نشان م3رقم سلوا (جدول 

وه و ی ـم يداردرصد و زمان نگه 5وه در سطح یم يرو
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در سـطح   يدارانبار و اثر متقابل دما و دروه نگه يدما

ــال  ــر م 1احتم ــد ب ــدرص ــن میانیزان آنتوســی ــر ی    وه اث

دار را نشان داده اسـت. کـاربرد ژل آلوئـه باعـث     یمعن

در  یفرنگ ـتـوت  يهـا وهی ـشتر در مین بیانیحفظ آنتوس

ج جـدول  یده است. با توجه به نتـا یسه با شاهد گردیمقا

ن یش دما غلطت آنتوسـان یان کرد که با افزایتوان بیم 4

ن اثرات مختلـف تنهـا اثـر    یکند. در بیدا میش پیز افزاین

ن در یانیزان آنتوس ـی ـبـر م  يدارمتقابل دما و دروه نگه

  را نشان دادند.  يداریدرصد اختلاف معن 1سطح 

-فرنگی در هنگام انبارداري داراي سـیانیدین  میوه توت

گلوکوزید-3
1
تري نسبت بـه   است که قرمز بسیار تیره 

باشد، در واقع ایـن   قرمز پرتقالی میوه درون مزرعه می

-3-ترکیـــب قرمـــز پرتقـــالی ناشـــی از پلارگونیـــدین

گلوکوزیــد
2
). فرنانــدو و 1999باشــد (هــانکوك   مــی 

بــالاتر  ي) نشــان دادنــد کــه در دماهــا2007همکــاران (

لــت و ابــد. کاییش مــین افــزایانیزان غلظــت آنتوســیــم

 یفرنگ ـز گزارش کردند که در تـوت ی) ن1999همکاران (

گـراد)  یدرجـه سـانت   30و  20، 10بـالا (  يوتمشک، دما

  ابد. ییش میها افزانیانیو آنتوس یبات فنلیغلظت ترک

  فنل کل -3-7

مربـوط بـه رقـم     يهاانس دادهیه واریج جدول تجزیتان

) نشان داد کـه کـاربرد ژل الوئـه و    1کردستان (جدول 

و ژل آلوئـه نتوانسـته اسـت     یمـان اثر متقابل مدت انبار

  وه داشته باشد. یزان فنل کل میبر م يداریر معنیثأت

ها مربوط به رقم سلوا انس دادهیه واریطبق جدول تجز

     وه یـــم يروورا ) کـــاربرد پوشـــش آلوئـــه 3(جـــدول 

 يرا نشان نـداد امـا دمـا    يداریاختلاف معن یفرنگتوت

در  را يدار یر معنــیو طــول دوره انبــار تــأث يدارنگــه

زان فنل کل تا روز هفـتم  یدرصد نشان دادند. م 1سطح 

زان فنل کـل  یدر روز نهم م یول افتیش یافزا یانبارمان

).  4افت (شکل یکاهش 

                                                            
1. Cyanidin-3-glucoside
2. Pelargon-3-glucoside

 کـرد با افـزایش دمـا فنـل کـل میـوه نیـز افـزایش پیـدا         

) 2004). این نتایج با نتایج فرناندو و همکاران (4(جدول

در دماهاي بالاتر میزان فنل کل افـزایش  نشان دادند که 

ــی ــدم ــت داردیاب ــه، مطابق ــق یافت ــت و . برطب ــاي  کال ه

تمشـک، دمـاي بـالا    فرنگـی و ) در توت1999همکاران (

ــانتی 30و 20، 10( ــه سـ ــل و  درجـ ــت فنـ ــراد) غلظـ گـ

دهد و باعـث  دت تحت تأثیر قرار میشآنتوسیانین را به

، بـرهمکنش دمـاي   3شود. مطابق جدول افزایش آن می

درصــد  1داري و زمـان انبـاري در سـطح احتمـال     نگـه 

  دهد.داري را نشان میاختلاف معنی

توان به عملکرد و افزایش اتـیلن  ها را میفنلافزایش پلی

نسبت داد. این هورمون فعالیت فنیل آلانـین آمونیالیـاز   

تحریک باشد،ها میفنلیکه آنزیم مهمی در تولید پلیرا 

در  گــر. از طــرف دی)2003(لاجــا و همکــاران نــد کمــی

فنـل اکسـیداز بسـیار    هاي انبار شـده فعالیـت پلـی   سیب

باعـث کـاهش    پایین دیده شـده اسـت کـه ممکـن اسـت     

هـا  فنـل ها  گردد. کاهش مقدار پلـی فنلاکسیداسیون پلی

دلیل پیري و از بـین رفـتن بافـت میـوه     در روز آخر به

  .  )2003(لاجا و همکاران باشد می

  اکسیدانی ظرفیت آنتی -3-8

ها مربوط به رقم کردستان (جدول تجزیه واریانس داده

درصـد و  5) نشان داد که پوشش ژل آلوئه در سطح 1

داري را معنـی ثر درصد ا 1طول دوره انباري در سطح 

فرنگـی داشـته اسـت.    اکسیدان میوه تـوت بر میزان آنتی

کابرد پوششس در سطح میوه از ژل آلوئه باعث حفـظ  

گـردد  فرنگـی مـی  اکسیدانی میوه توتبهتر ظرفیت آنتی

داري در سطح احتمال گذشت زمان اثر معنی. )3(جدول 

فرنگـی  اکسیدانی میـوه تـوت  ظت آنتیدرصد روي غل 1

  کند. دارد و در طی انبارمانی روند افزایشی را طی می
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گراد.سانتیدرجه20و4دماهايدرمانیرانباطولدر’سلوا‘ رقمفرنگیتوتمیوهکلفنلمیزانتغیرات -4شکل 

انس صـفات مربـوط بـه    ی ـه واریبا توجه به جدول تجز

نتوانسـته اثـر   مـار ژل آلوئـه   یت ،سـلوا  یرقم توت فرنگ

دان داشـته باشـد. در   یاکس ـیزان آنت ـی ـبـر م  يداریمعن

-یر معن ـاث ـدرصـد   1در سـطح   يدارزمان نگه کهیحال

 اســتداشــته  یدانیاکســیت آنتــیــزان فعالیــبــر م يدار

  ).3(جدول 

ت ی ـظرف ،در این رقم، در هـر دو دمـاي مـورد بررسـی    

در روز  یافتـه ول ـ یش یتا روز هفتم افـزا  یدانیاکسیآنت

ن رفـتن  یو از ب ـ يری ـکه علت آن پ دا کردیآخر کاهش پ

ــت م ــباف ــی ــاران ( یوه م ــدو و همک ــد. فرنان      )2005باش

جـه  یانبـار کردنـد و نت   یمختلف ـ يرا در دمـا  یفرنگتوت

ــ ــا  دگرفتنـ ــه در دماهـ ــالاتر م يکـ ــبـ ــزان ظرفیـ             تیـ

  باشد. یشتر میب یدانیاکسیآنت

، یبـات فنل ـ یبـا ترک  یکیرابطه نزد یدانیاکسیت آنتیفعال

ها دارد. البته مطابق نیتامین و ویانیدها، آنتوسیفلاونوئ

هـا  وهی ـم یدانیاکس ـیت آنت ـیها، فعالاز پژوهش ياریبس

باشد (کالـت و همکـاران   یها مفنلیر پلیشتر تحت تأثیب

ــ1999 ــگ و ل ــتگ) ه2000ن (ی). ون ــز یمبس ــم يادی ان ی

وه ی ـن در میانی، فنل کـل و آنتوس ـ یدانیاکسیت آنتیظرف

  گزارش کردند.  یفرنگتوت

  آلوئهبرگدهندهتشکیلترکیباتکیفیآنالیز -3-9

  هافنل -9-3-1

ازنیسـبک و سـنگ   يهـا زان فنـل ی ـکمـی م گیرياندازه

پیکباحاصلههايپیکهايمساحتجمعمقایسهطریق

     1/79مقــدار دهنــدهفنــل، نشــاناســتانداردمحلــول

است.ورا لوگرم فنل در عصاره آلوئه یگرم در کیلیم

  نین آلوئین و امودیآلوئ -9-3-2

شـده استخراجمحلولرويبرشدهانجامهايبررسی

کینـونی ترکیباتدارايشدهتهیهعصارهکهدادنشان

یککدامپیک مربوط بهکدامکهاینباشد. تشخیصمی

حلالیـت تئوریکیبررسیطریقازباشدمیترکیباتاز

شد. با توجه بـه کرومـاتوگرام آنـالیز   حاصلترکیبات

آلوئن  يهاکیورا، پآلوئهعصارهکینونیترکیباتکیفی

قـــه یدق 82/6آلـــویین در امـــودینو  08/4در زمـــان

  د. یگرد ییشناسا
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