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  چكيده

 ريماندگاو كيتوزان بر كيفيت و  پژوهش بررسي اثرات تيمارهاي اگزاليك اسيد اين انجام از هدف
ولوژي به آزمايشگاه فيزي پس از برداشتخرمالو هاي ميوه بود. ).Diospyros Kaki L(خرمالو پس از برداشت 

و پس از خشك شدن، شدند دقيقه ضدعفوني  2درصد به مدت  2و با كلراكس  منتقلپس از برداشت 
درصد) و  1 و 5/0(كيتوزان  مولار)،ميلي 5و  5/2(كه اين تيمارها شامل: اگزاليك اسيد  ندتيمارها اعمال شد

در دماي اتاق خشك  هاميوهشدند. بعد از اعمال تيمارها  ورغوطهدقيقه  5به مدت  هركدامتيمار شاهد 
 روز 20و به مدت منتقل  درصد 85درجه سلسيوس و رطوبت نسبي  5با دماي  سردخانهسپس به و شدند 

رصد د 1كمترين كاهش وزن در تيمار پوشش خوراكي كيتوزان  هبر اساس نتايج به دست آمد .شدانبارداري 
مربوط  سفتي ميوه بيشترين .دار داشتدر پايان انبارداري مشاهده شد كه با تيمارهاي ديگر اختلاف معني

باهم نداشتند ولي با  داريمعنيدرصد بود كه تفاوت  1ميلي مولار و كيتوزان  5به تيمارهاي اگزاليك اسيد 
مشاهده  ولارمميلي  5/2در تيمار اگزاليك اسيد  pHداشتند. كمترين ميزان  داريمعنيتيمار شاهد اختلاف 

در  )TSS(محلول كمترين ميزان مواد جامد همه تيمارها باعث كاهش ميزان مواد جامد محلول شدند و . شد
گفت كه  توانميطوركلي با توجه به نتايج پژوهش به شد. مشاهدهميلي مولار  5تيمار اگزاليك اسيد 

و برداشت خرمالگاري پس از درصد بهترين اثر بر كيفيت و ماند 1تيمارهاي اگزاليك اسيد و كيتوزان 
  .داشتند

  درصد كاهش وزن، سفتيپوشش خوراكي،  كلمات كليدي:
  

  مقدمه
نيمه گرمسيري  معتدله وطق اي منهاميوه ترينمهميكي از  Ebenaceaeاز تيره  ).Diospyros Kaki L( خرمالو

ميوه . با توجه به ساختار است يافتهافزايشاي ملاحظهقابل  طوربهدر حال حاضر توليد و مصرف آن  آيد كهبشمار مي
 ز برداشتاكاهش عمر پس  و كاهش استحكام ميوه و در نتيجهسريع باعث نرم شدن  ،خرمالو و داشتن پوست نازك

 توليد سويهببيشتر  كنندگانمصرف تمايل امروزه .)Khademi et al., 2013(شود ميانبارداري  يخرمالو در ط
تركيبات طبيعي  استفاده ازهاي جديد با استراتژي ايجاد .استفاقد مواد سمي و شيميايي  محصولات پاك و ارگانيك

 20 ردشي كاربدر پژوه .اگزاليك اسيد از مواد فعال طبيعي است ست.اضروري براي حفظ كيفيت پس از برداشت ميوه 
 ،امفزايش استحكا، اتيلنتوليد باعث كاهش كه وز بررسي شد و نتايج نشان داد بر ميوه م مولار اگزاليك اسيدميلي

  .et al., 2013) (Huang و افزايش طول انبارداري شد كاهش افت وزن
بين محصولات و اتمسفر  اكسيد كربندي، اكسيژن و بخارآببه  تراوانيمهبا ايجاد يك مانع  هاي خوراكيپوشش

 عنوانبه كيتوزان .دنشومي، باعث سلامت و ثبات خواص فيزيكي محصولات و به دنبال آن افزايش ماندگاري اطراف آن
  (et al., 2009 آيدمي به دستخرچنگ و ميگو  كه از پوست شده استمحسوب پوشش خوراكي پلي ساكاريدي 

(Ardakani.  در  تأخيروزن، افت ، كاهش گيباعث كاهش پوسيد فرنگيتوتكاربرد كيتوزان روي گزارش شده است كه
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 انجام از هدف ). Hernández-Muñoz et al., 2006( شد حفظ كيفيت ميوهسبب  طوركليبهو  پيري و كاهش تنفس

  .خرمالو بود پس از برداشت ماندگاريو كيتوزان بر كيفيت و  بررسي اثرات تيمارهاي اگزاليك اسيد پژوهش اين
  هامواد و روش
به آزمايشگاه  هاميوه سپس .تهيه گرديد خرمالو از باغي تجاري در شيراز هايميوه پژوهش اين انجام براي

و پس ضدعفوني  دقيقه 2به مدت درصد  2با كلراكس  وفيزيولوژي پس از برداشت دانشكده كشاورزي شيراز آورده شد 
 1و  5/0(وزان كيت ،ميلي مولار) 5و  5/2(اگزاليك اسيد  از خشك شدن، تيمارها اعمال شد كه اين تيمارها شامل:

ه سپس ب در دماي اتاق خشك شدند هاميوهبعد از اعمال تيمارها  شدند. ورغوطهدقيقه  5به مدت  درصد) و تيمار شاهد
  .نددرصد منتقل شد 85درجه سلسيوس و رطوبت نسبي  5با دماي  سردخانه
، سفتي ميوهآب pH در ابتدا و پايان آزمايش)،وزن (ي همانند درصد كاهش روز انبارداري فاكتورهاي 20از  بعد

ن آزمايش در اي بررسي شد. )TSS(درصد مواد جامد محلول  نيوتن) و برحسبميوه با استفاده از دستگاه سفتي سنج (
و مقايسه  9نسخه  SAS افزارنرمها با استفاده از تكرار انجام شد و واكاوي داده 4تيمار و  5تصادفي در  كاملاًقالب طرح 

  درصد انجام شد. 1در سطح  LSDها با آزمون ميانگين
  

  نتايج و بحث
مشاهده شد  در پايان انبارداريدرصد  1پوشش خوراكي كيتوزان در تيمار  درصد) 45/2( كمترين كاهش وزن 

 ).1د (شكل اهد بومربوط به تيمار ش درصد) 75/5. بيشترين كاهش وزن (دار داشتكه با تيمارهاي ديگر اختلاف معني
ن بافت بخير رطوبت بيتميزان تنفس و  دهندهنشاندر درجه اول  هاي تازهدر ميوه وزنمكانيسم اوليه از دست دادن 

 عنوانبهو  دهدل ميو صاف در سطح ميوه تشكي نفوذپذيرنيمه  لايهيك كيتوزان . پوششآن است ميوه و هواي اطراف
تلفات نفس، تكه سبب كاهش  ستامواد محلول  و كربن، رطوبت اكسيدديجريان اكسيژن،  به نسبتفيزيكي سد 

 .et al., 2015 (Petriccione( شودسرعت واكنش اكسيداسيون ميرطوبتي و 

  
  يوسدرجه سلس 5در  يروز انباردار 20ثر تيمار اگزاليك اسيد و كيتوزان بر درصد كاهش وزن خرمالو پس از ا -1شكل 

 
تيمار  با داريمعنيتفاوت  البته كه بود )37/8( ميلي مولار 5اگزاليك اسيد  سفتي ميوه مربوط به تيمار بيشترين

تيمار  در )نيوتن 07/6كمترين ميزان سفتي (. داري داشتولي با تيمار شاهد اختلاف معني نداشتدرصد  1كيتوزان 
 باعثكاربرد اسيد اگزاليك  ه شد كهنشان داد انبهروي ميوه در پژوهشي  .)1(جدول  مشاهده شددرصد  5/0كيتوزان 
هاي روي آنزيم اثرگذاري شد و همچنين با در تخريب و تجزيه پكتين تأخيرگالاكتروناز و آنزيم پليفعاليت كاهش 

 ,.Razzaq et al)( شد هاميوهو فرآيند پيري در رسيدن  تأخيرسبب حفظ سفتي و  (كاتالاز و پراكسيداز) اكسيدانيآنتي

با كاهش  يگردعبارتبه .پوشش خوراكي كيتوزان سبب حفظ استحكام ميوه شد ،فرنگيتوتدر پژوهشي روي  .2015
  .et al., 2015 (Petriccioneكرد (كننده ديواره سلولي از نرم شدن بافت ميوه جلوگيري هاي تخريبفعاليت آنزيم
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در تيمار  pHمترين ميزان كخرمالو نسبت به تيمار شاهد شدند.  ميوهآب pHهمه تيمارها سبب حفظ  طوركليبه
بيشترين  داشت. دارياختلاف معنيو شاهد مشاهده شد كه با تيمارهاي ديگر ) 04/5(ميلي مولار  5/2اگزاليك اسيد 

داري نسبت به هم ختلاف معنيتيمارهاي كيتوزان ا طوركليبه. شد مشاهده) 38/6در تيمار شاهد ( ميوهآب pHميزان 
شد كه  مشاهده) 51/16ميلي مولار ( 5در تيمار اگزاليك اسيد  )TSS(محلول كمترين ميزان مواد جامد  ).1(جدول  نداشتند

عنيه اختلاف مپس از آن بقيه تيمارها سبب حفظ مواد جامد محلول شدند ك .داشت تيمار شاهدداري نسبت به اختلاف معني
داري با بقيه ف معني) بود كه اختلا06/20بيشترين ميزان مواد جامد محلول مربوط به تيمار شاهد (داري باهم نداشتند. 

   ).1تيمارها داشت (جدول 
و باشد تجزيه شدن اسيدهاي آلي در فرآيند تنفس  واسطهبهدر طول مدت انبارداري  pHرسد افزايش به نظر مي

 هاميوهشدن عصاره  تغليظبه دليل هيدروليز پلي ساكاريدها و  حتمالاًاافزايش مواد جامد محلول كل در طول انبارداري 
ي تيمار شده با اگزاليك اسيد مشاهده شد كه هاميوهدر  TSSو pH ميزان كمترين  .Razzaq et al., 2015)است (

 سميهاي متابوليو با كاهش فعاليت دانست اتيلناگزاليك اسيد در كاهش فرآيند تنفس و اثر  آن را ناشي از توانمي
طوركلي با توجه به نتايج به .)et al., 2007 Zheng( گيردصورت ميو كاهش تبديل نشاسته به قند  اسيدهاي آلي حفظ

درصد بهترين اثر بر كيفيت و عمر پس از برداشت  1اگزاليك اسيد و كيتوزان  هايگفت كه تيمار توانميپژوهش 
  خرمالو گذاشتند.

  روز پس از انبارداري 20خرمالو در (%)  مواد جامد محلولو  pH اگزاليك اسيد و كيتوزان بر سفتي (نيوتن)،اثر تيمار  -1جدول 
  مواد جامد محلول (%)  N(  pHسفتي (  تيمار
 7/06b* 6/38a 20/06a  شاهد

 6/68bc 5/04d 18/88b  مولارميلي 5/2اگزاليك اسيد 

 8/37a 5/97c 16/51c  مولارميلي 5اگزاليك اسيد 

 6/07c 6/16b 18/5b  درصد 5/0كيتوزان 

 7/86a 6/12b 17/5b  درصد 1كيتوزان 
  .نددار نيستمعني LSDآزمون  درصد1آماري در سطح احتمالنظر هاي با حروف يكسان ازداده ر هر ستوند*
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Abstract 
The aim of this study was to evaluate the effects of oxalic acid and chitosan on quality and 

postharvest life of persimmon (Diospyros kaki L.). The fruit were disinfected with Clorox 2% for 2 
minutes and following drying, the treatments including oxalic acid (2.5 and 5mM), chitosan (0.5 
and 1%) and control treatment as dipping for 5 minutes were applied. Then, the fruit were dried at 
room temperature and transferred to cool storage at 5 °C and 85% relative humidity for 20 days. 
Based on the results, the lowest weight loss was found in fruit treated with chitosan edible coating 
1% in which it had a significant difference with other treatments at the end of storage. The highest 
fruit firmness was found in fruit treated with oxalic acid 5 mM and chitosan 1% treatments in 
which they had no significant difference with each other but it had a significant difference with 
control treatment. The lowest pH was observed in the application of oxalic acid 2.5 mM. All 
treatments decreased TSS and the lowest TSS was found in fruit treated with 5 mM oxalic acid. In 
general, according to the results of the study, the treatments of oxalic acid and chitosan (1%) had 
the best effect on fruit quality and shelf life of persimmon.  
Keywords: Edible coating, Weight loss, Firmness. 


