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  چكيده
و اسانس  انتصادفي با استفاده از واكس كيتوز كاملاًفاكتوريل در قالب طرح  صورتبهاين آزمايش 

سال  از دررزماري بر عمر انباري ميوه انگور رقم عسكري در سه تكرار و در دانشگاه آزاد اسلامي واحد شير
در سه سطح كيتوزان هاي مختلف هايي شامل  غلظتقيقه در محلولدها به مدت يك انجام شد. ميوه 1395

ور و به گرم در ليتر) غوطهميلي 500و  250د) و اسانس رزماري در سه سطح (صفر، درص 5/1و 5/0(صفر، 
نتايج نشان داد  داري شدند.درصد نگه 85-90و رطوبت نسبي  گرادسانتي 0±1روز در انبار با دماي  30مدت 

اهش وزن ميوه، سفتي بافت، شاخص طعم ميوه و ويتامين ث ك ،كه در مدت انبارماني، درصد ريزش حبه
، ثتوانست درصد كاهش وزن و ريزش حبه را كاهش و ويتامين كيتوزان و برهمكنش اسانس رزماري  يافت.

ر انباري بهبود عم منظوربهشاخص طعم ميوه و سفتي بافت را افزايش دهد. بر اساس نتايج اين پژوهش، 
  باشد.وصيه ميبل تگرم در ليتر قاميلي 250درصد و رزماري  5/0 كيتوزانانگور رقم عسكري غلظت 

  پس از برداشت، عمر انباري، شاخص طعم ميوه، ريزش حبه، سفتي بافت ميوه كلمات كليدي:
  

 مقدمه

هاي باغباني، جلوگيري از ضايعات بين زمان برداشت تا زمان هاي افزايش دسترسي مردم به فرآوردهيكي از راه
مثل سفتي، كاهش اسيديته كل، افزايش مواد جامد مصرف است. رسيدگي ميوه و پيري آن با چندين تغيير كيفي 

). انگور عسكري به دليل Asghari and Aghdam, 2010محلول، افزايش رنگ، توليد مواد معطر و غيره همراه است (
ان به كيتوزداشتن پوست نازك، از نظر حمل و نقل قابليت اندكي داشته و از نظر ماندگاري عمر انبارداري پاييني دارد. 

تراوا، عمر مفيد ميوه و سبزي تيمار شده را با كاهش ميزان ل قابليت ماندگاري و توانايي تشكيل لايه پوششي نيمهدلي
از پتانسيل خوبي براي تبديل شدن به گروه جديدي از  كيتوزاندهد. از اين رو كاهش اتلاف آب افزايش ميتنفس و 
-Bautista( هاي گياهي را برخوردار است كه اين امر براي رسيدن به هدف كشاورزي پايدار كمك خواهد نمودمحافظ

Banos et al., 2006.( هاي ها و كپكهاي گياهي براي جلوگيري از رشد باكتريها و اسانسامروزه استفاده از عصاره
افزايش عمر نگهداري غذاهاي اثبات شده در سيستم غذايي و نيز افزايش عمر  منظوربهآلوده كننده مواد غذايي 

ي ي پونهو عصاره كيتوزان) از تركيب 2011و همكاران ( Vuگيرند. ها مورد استفاده قرار ميو سبزيها نگهداري ميوه
ها عمر انبارماني فرنگي استفاده كردند كه با اين پوششبراي پوشش ميوه توت 80كوهي، آويشن، ليمو و تويين 

و اسانس رزماري در افزايش  كيتوزانهدف از اين پژوهش ارزيابي پتانسيل پوشش روز افزايش يافت.  14فرنگي تا توت
  زمان ماندگاري پس از برداشت و حفظ كيفيت ميوه انگور رقم عسكري در مدت انبارماني بود.
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  هاروشمواد و 
اني بلوغ باغب ها در مرحله رسيدگي كامل يامواد گياهي مورد استفاده در اين پژوهش، انگور عسكري بود و ميوه

راز برداشت هاي انگور شهرك پرديس واقع در حومه شييكسان از تاكستان چين و تا حد امكان در اندازهدست صورتبه
كشاورزي  آزمايشگاه پس از برداشت دانشكده بلافاصله بههاي پلاستيكي قرار گرفته و شد و پس از برداشت در سبد

رار و يك خوشه تك 3دفي با تصا كاملاًفاكتوريل بر پايه طرح  صورتبهدانشگاه آزاد شيراز منتقل گرديدند. اين آزمايش 
اكتور دوم شامل فدرصد) و  5/1و  5/0(صفر،  كيتوزانهاي مختلف براي هر تكرار انجام شد. فاكتور اول شامل غلظت

 1ها به مدت يوهم، هاگرم در ليتر) بود. پس از تهيه محلولميلي 500و  250هاي مختلف اسانس رزماري (صفر، غلظت
 تيمار شدند. زان دقيقه و خارج شدن آب اضافي در محلول كيتو 5و پس از  ورغوطهدقيقه ابتدا در محلول رزماري 

بندي از ظروف ها در سبدهاي پلاستيكي قرار گرفت تا رطوبت سطح ميوه تبخير شود. براي بستهسپس ميوه
ها وزن شده و در هر بسته يك خوشه قرار گرفت و مشخصات مربوط به دار استفاده شد. سپس بستهدرب بارمصرفيك

آزمايش سي روز  دند. طول مدتمنتقل ش گرادسانتيدرجه  0± 1هر يك روي آن ثبت شد و درنهايت به انبار سرد 
ن ث يتاميوبود. در اين آزمايش، صفات درصد كاهش وزن ميوه، ريزش حبه، شاخص طعم ميوه، سفتي بافت ميوه و 

ام توسط در روز سي هاي قبل از ورود به انبار ومورد ارزيابي قرار گرفت. جهت ارزيابي درصد كاهش وزن ميوه؛ ميوه
دم آن  وسيلههبها را ها، خوشه. براي ارزيابي ريزش حبهمحاسبه گرديد هاآنتالي توزين شد و اختلاف وزن يترازوي ديج

. سفتي بافت هاي ريزش شده شمارش گرديدثانيه با دست تكان داده شد و تعداد حبه 5نگه داشته و سپس به مدت 
 TSS/TAنسبت  . شاخص طعم ميوه ياارزيابي شد ساخت تايوان TPCمدل ميوه نيز با استفاده از دستگاه پنترومتر 

يم مورد ويتامين ث از روش يد در يدور پتاس گيرياندازه. آيدمي حساببه، كه فاكتور مهمي در كيفيت ميوه باشدمي
ا ها بده و مقايسه ميانگينشتجزيه آماري  SAS9.1 افزارنرمهاي به دست آمده با استفاده از دادهارزيابي قرار گرفت. 

  گيري شد. بهره Excel افزارنرمدانكن انجام شد. جهت رسم نمودارها از  ايدامنهاستفاده از آزمون چند 
  

  نتايج و بحث
بر درصد  هاآنبل و رزماري و اثرات متقا كيتوزان تأثيربر اساس نتايج به دست آمده از اين پژوهش مشخص شد، 

تايج حاصل از ندار بود. ميزان ويتامين ث معنيو  سفتي بافت ميوه، شاخص طعم ميوه ،عسكري هاي انگورريزش حبه
، تيمار كردن ميوههاي تيمار شاهد بود. همچنينمقايسه ميانگين نشان داد، بيشترين درصد كاهش وزن متعلق به ميوه

داري با تيمار فوق معني در ليتر تفاوت گرمميلي 250با غلظت  تنهاييبههاي انگور عسكري توسط اسانس رزماري 
در ليتر باعث كند شدن  گرمميلي 250درصد و اسانس رزماري با غلظت  5/1با غلظت  كيتوزاننداشت. كاربرد همزمان 

 كاهش تنفس محصولات طي مدت پس ازنشان داده است كه تحقيقات  ).1روند كاهش وزن ميوه شد (جدول 
 مهين هيلا كي كيتوزان پوشش ).Guillen et al., 2007افتد (اتفاق مياد مؤثره گياهي ها يا موبرداشت، توسط اسانس

از  تعرق و تنفس انزيم كاهش يبرا يحفاظت سد كي عنوانبهتواند يم و دهديم ليتشك وهيم سطح در صاف و رينفوذپذ
  ).Dong et al., 2004( شود استفاده وهيم سطوح قيطر

مار هاي تيه ميوهروز انبارماني، بيشترين تعداد حبه ريزش يافته مربوط ب 30از  در اين آزمايش مشخص شد، پس
ليتر تيمار شدند. كاربرد  گرم درميلي 500با غلظت  تنهاييبههايي بود كه توسط اسانس رزماري شاهد و همچنين ميوه

عث شد تعداد حبه در ليتر با گرمميلي 500و  250درصد و اسانس رزماري با غلظت  5/1و  5/0با غلظت  كيتوزانتوأم 
و  اكسيدانيآنتيواص خرسد اسانس رزماري با داشتن به نظر مي ).1داري كاهش يابد (جدول معني طوربهريزش يافته 

و  كيتوزانر كاربرد اندازد. احتمالاً كاهش شدت تنفس در اثهاي محل اتصال را به تأخير ميضدقارچي خود پيري بافت
 رديده استگهاي تيمار شده ها منجر به كاهش شدت ريزش حبه در نمونهدهي حبهش آب از دستبه دنبال آن كاه

)Wang et al., 2008.(  
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 250و يا در تركيب با غلظت  تنهاييبهدرصد  5/0با غلظت  كيتوزانبيشترين سفتي بافت ميوه متعلق به كاربرد 
در  گرمميلي 500درصد توأم با غلظت  5/1با غلظت  كيتوزانگرم در ليتر اسانس رزماري بود. همچنين كاربرد ميلي

دول ه كاهش يافت (جمارها، سفتي بافت ميوداري با تيمارهاي فوق نداشت. در ساير تيليتر اسانس رزماري تفاوت معني
اهش ميافت ميوه كشود، در نتيجه سفتي بهر فاكتوري باعث افزايش توليد اتيلن شود باعث افزايش تنفس نيز مي ).1

افت بسفتي  و اسانس رزماري، از طريق كاهش تنفس و كاهش پوسيدگي، باعث حفظ كيتوزاندر اين آزمايش،  يابد.
  .ها در حد مطلوب شدندميوه و كيفيت ظاهري ميوه

ت اهش يافكشاخص طعم ميوه  كيتوزاننتايج مقايسات ميانگين در انگور عسكري نشان داد با افزايش غلظت 
) ثبت شد و كمترين آن 387/27صفر و رزماري صفر ( كيتوزانبيشترين شاخص طعم ميوه در تيمار غلظت  كهطوريبه

در  TSS/TAبت در اين آزمايش نس ).1(جدول  ) مشاهده گرديد393/19و رزماري صفر ( 5/1 كيتوزاندر تيمار غلظت 
لي هضم شده و به لوسهاي رايند پيري ديوارههاي ديگر بود. به دليل پيشرفت فزمان قبل از انبارداري بيشتر از زمان

 TSS/TAت ساكاريدهاي ديواره سلولي و نيز غشاء سلولي مواد جامد محلول و در نتيجه نسبدليل حل شدن پلي
 جملهازمتابوليكي سلول  هايفعاليتباعث كاهش  كيتوزانتيمار با اسانس رزماري و  كهدرحاليافزايش يافته است 

كه نتيجه  گرددميسلولي  هايديوارهروز انبارماني شده و در نتيجه باعث حفظ غشاها و  30تنفس و توليد اتيلن پس از 
  . باشدمي TSS/TAنسبت  غيرعاديجلوگيري از افزايش 

 500 و 250ري صفر و رزماكيتوزان مقايسات ميانگين حاكي از آن بود كه بيشترين ويتامين ث در تيمار غلظت 
 663/0درصد و رزماري صفر ( 5/1 كيتوزانگرم در صد گرم) و كمترين ويتامين ث در غلظت ميلي 397/1گرم (ليمي

كه  شده ليتعد اتمسفر ) گزارش كردند كه2007مكاران (و ه Chen ).1گرم در صد گرم) مشاهده گرديد (جدول ميلي
ايج اين بر اساس نت .شوديم ث نيتاميو دادن دست از كاهش موجب گرديد، جادياو اسانس  كيتوزانپوشش  توسط

گرم در ليتر ميلي 250درصد و رزماري  5/0 كيتوزانبهبود عمر انباري انگور رقم عسكري غلظت  منظوربهپژوهش، 
  باشد.قابل توصيه مي

  ان و اسانس رزماري بر صفات مورد بررسي انگور عسكري: اثرات كيتوز1جدول 

  غلظت
 ان (%)كيتوز 

  رزمارياسانس 
 گرم در ليتر)(ميلي 

درصد كاهش 
 وزن ميوه

درصد ريزش 
 حبه انگور

سفتي بافت 
   ميوه

 (كيلوگرم نيرو)

شاخص طعم 
  ميوه

 )TSS/TA(  

  ويتامين ث 
 در صد گرم) گرمميلي(

 صفر

  a 1/4  a 0/7  c 64/1  a 92/33  b 27/1 صفر
250 a 87/3  b 0/3  c 71/1  b 55/22  a 39/1  
500 cd 69/2  a 0/5  bc 07/2  b 35/22  a 39/1  

5/0 

  cd 60/2  c 33/1  a 18/3  b 88/22  c 01/1 صفر
250 cd 57/2  d 33/0  a 04/3  b 21/22  c 02/1  
500 bcd 08/3  c 67/1  b 82/2  b 58/24  c 05/1  

5/1 

  abc 38/3  c 33/1  b 82/2  e 92/18  d 67/0 صفر
250 d 95/1  d 67/0  b 89/2  bc 74/21  c 04/1  
500 bcd 88/2  d 33/0  a 22/3  b 57/22  c 07/1  

  ) با يكديگر ندارند.p≥0.05داري از نظر آزمون دانكن (تفاوت معنيستون هاي داراي حروف مشابه در هر ميانگين
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Abstract 

This study was carried in order to evaluate the effect of Chitosan wax and Rosemary oil on 
Askari grape shelf life. An experiment was arrangement as factorial experiment in a CRD design 
with three replications, during 2016 in IAU Shiraz University, Shiraz city, Fars province, Iran. The 
current research involved three factors: Chitosan wax (0, 0.5 and 1.5%), Rosemary essential oil (0, 
250 and 500 mg/l). Bunches dipped for 1 minute in chitosan wax and rosemary essential oil and 
stored for 30 days in (0±1̊c) and 85-90RH%. The results showed with lasting time berries 
shuttering, was increased and vitamin C, firmness, TSS/TA was reduced. Interactions of chitosan 
wax and rosemary essential oil were significant on weight loss, berries shuttering, vit C and 
firmness at 5%. On according to results of present study, in order to improve post harvest shelf life 
in Askari cultivar with chitosan (0.5%) and rosemary essential oil (250 mg/l ) is recommended. 
Keywords: Postharvest, Shelf life, TSS/TA, Berries shuttering, firmness 
 
 
 

  


