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  چكيده

ن يرد به هميگيانجام م سرعتبهدن آن يند رسيفرآ گرمسيري فرازگرا بوده كه هاي مهمميوهيكي از انبه 
بر افزايش  توجهيقابلاثرات مفيد  كيتوزانها با ميوهدهي پوشش  اخيراً عمر ماندگاري كوتاهي دارد.ل يدل

طرح كاملاً  صورتبهكاهش ضايعات پس از برداشت ميوه انبه آزمايشي  منظوربهدارد.  هاآنعمر ماندگاري 
درصد)،  2و  1، 5/0كلريد كلسيم (مختلف  هايغلظت در هاميوه. درآمدتصادفي با سه تكرار به مرحله اجرا 

و به  بنديبستهشدند و سپس  ورغوطهدقيقه  5به مدت  )شاهد( ب مقطرآدرصد) و  2و  1، 5/0( كيتوزان
د كاهش در پايان آزمايش صفاتي مانند درص .نگهداري شدند گرادسانتيدرجه  25در دماي روز  21مدت 

سي ويتامين ث، كل مواد جامد محلول و اسيديته ميوه مورد برر وضعيت ظاهري،وزن، سفتي بافت ميوه، 
ين بالاتر كيتوزان و كلريد كلسيم در بالاترين غلظت مورد استفادهنتايج آزمايش نشان داد كه  قرار گرفت.

يزان مواد مشاهده شد. بالاترين م داريمعنيرا نشان دادند كه نسبت به شاهد تفاوت سفتي بافت ميزان 
مختلف  هايغلظتدر ) آن درجه بريكس14 /4) در شاهد و كمترين (درجه بريكس 3/17جامد محلول (

با  داريمعني) در شاهد مشاهده شد كه تفاوت 28بيشترين شاخص رسيدگي(ه شد. كلريد كلسيم مشاهد
در حفظ  توجهابلق تأثيررسيدگي ميوه  تأخيرتركيبات مورد استفاده با  طوركليبه. نشان دادديگر تيمارها 

 كيفيت انبه در مدت نگهداري نشان دادند.

  انبه، پس از برداشت، رسيدن، كيتوزان كلمات كليدي:
 

  مقدمه
 و انگور بات،كمر موز، از بعد است كه ايدن يريگرمس مناطق يهاوهيم نيترمهم از يكي (.Mangifera indica L)انبه 

 و بوده شورك يجنوب يهااستان به محدود رانيا در اهين گيا . پرورش) ,2010FAO(دارد  قرار پنجم توليد  رتبه در بيس
رد. ميوه انبه حاوي اسيدهاي آمينه، يگيم صورت هرمزگان استان در تن) 5/16684( آن ديتول % 73 ش ازيب

وه انبه به دليل فرازگرا يم. باشدمي هاها و ويتامينها، اسيدهاي چرب، مواد معدني، اسيدهاي آلي، پروتئينكربوهيدرات
 هايميوهند. كير مييبات موجود در آن پس از برداشت در اثر تنفس تغكيتر باشد ومي فسادپذير بسيار بودن

از ضايعات پس  ). et alSivakumar. ,2011( گردندمي كيفيت كاهش دچار سرعتبه بازار در عرضه از پس شدهبرداشت
 هايراهيكـي از مـؤثرترين است.  شدهگزارشدرصد در پاكستان  69درصد در هند و  40-25ميوه انبه تازه  برداشت

 يباشد. امروزه با توجه بـه مـضرات اسـتفاده از مواد شيميايي براكنتـرل ضـايعات، اسـتفاده از تركيبات شـيميايي مي
در انسان و محيط به  آوريزيانكـه اثـرات سـوء و  يجديـد در استفاده از مواد ي، رويكردهـازيستمحيطانسان و 

يك ماده  عنوانبهمطالعاتي در زمينه كاربرد آن  اخيراًيكي از تركيباتي كه باشد. همراه نداشته باشند حـائز اهميـت مـي
. علاوه ) et alLi ; 2015 .,et alShao,. 2015(باشدنگهدارنده و ضد ميكروب در مواد غذايي صورت گرفته، كيتوزان مي

، يست سازگاريبودن، ز پذيرتجزيهست يچون ز ياتيل خصوصياربردها را به دلكاز  ياف گستردهيتوزان طكين، يبر ا
 يبرا يروش محصول داشتننگه تازه يبرا يعيطبهاي پوشش اربردك بودن دارد. يو عدم سم يروبيكت ضد ميفعال
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 شروع 19 قرن اوايل از مواد نيا يمعرف .باشدمي يكيمتابول فرآيندهاي ردنكند ك وسيلهبه برداشت از پس عمر شيافزا

ارقام  ترينمهمميوه انبه رقم لانگرا كه يكي از  انبارماني جهت ).Ščetar et al., 200(ادامه داشته است  زين تاكنون و شد
اي ميوه انبه مورد بر عمر قفسه كيتوزانكه در آن اثر تركيبات كلريد كلسيم و  دباشد، آزمايشي اجرا شانبه در ايران مي

  بررسي قرار گيرد.
  

  هاروشمواد و 
مايشگاه مار به آزشهرستان ميناب تهيه شدند و بلافاصله جهت انجام تيي در از باغ رقم لانگرا هاي انبهميوه

 2و  1، 5/0( كيتوزانصد)،  در 2و  1، 5/0مختلف كلريد كلسيم ( هايغلظت وري درتيمارها شامل غوطهمنتقل شدند. 
رجه د 25سپس در دماي  .شدندها در هواي معمولي اتاق خشك سپس ميوه بودند. )شاهد( آب مقطردرصد) و 

درصد  ف ماننداز نظر صفات مختلنگهداري و سپس روز  21به مدت درصد  90تا  85در رطوبت نسبي  گرادسانتي
تامين ث و وي ، وضعيت ظاهريسفتي بافت )،TAدرصد اسيد قابل تيتراسيون (مواد جامد محلول كل،  كاهش وزن،

مربع ثبت  مترلوگرم بر سانتييك برحسبگيري شد و اندازهپنترومتر سفتي بافت ميوه توسط  مورد ارزيابي قرار گرفتند.
 استفاده شد. ميزان دي كلروفنول ايندوفنول 6و  2گيري ويتامين ث از روش تيتراسيون با محلول براي اندازهد. يگرد
pH توسط دستگاه  ميوهآبpH انجام شد. 4ا ت 1نمره دهي از  صورتبهوضعيت ظاهري  گيري شد.سنج اندازه 

  
 نتايج و بحث

يري كردند. از كاهش وزن جلوگ داريمعني طوربهتيمارهاي مورد استفاده  بر اساس نتايج مقايسه ميانگين،
  مشاهده شد.  )7/19صد (در2 كيتوزانو كمترين آن در  درصد) در شاهد 8/24بيشترين درصد كاهش وزن ( كهطوريبه

 
  طي نگهداري.انبه د كاهش وزن ميوه بر درص كيتوزانمقايسه ميانگين اثر كلريد كلسيم و  -1نمودار 

  
حلول در مواد جامد م بين تيمارها و شاهد در ميزان ويتامين ث مشاهده نشد. بيشترين ميزان داريمعنيتفاوت 

واد جامد محلول تند. كمترين مدرصد در يك سطح آماري قرار داش 2شاهد مشاهده شد.گرچه از نظر آماري با كيتوزان
اهري بهتري ظي تيمار شده داراي وضعيت هاميوهدرصد مشاهده شد.  1و كمترين شاخص رسيدگي در كلريد كلسيم 

 نسبت به شاهد بودند.
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 تيمارهاي مختلف بر برخي خصوصيات كيفي ميوه انبه تأثير –1جدول 

  ويتامين ث  تيمار
  گرم) 100در  گرم(ميلي 

وضعيت 
 (%) TA  ظاهري

TSS  
 pH TSS/TA  (درجه بريكس) 

30a 2/4 شاهد c 0/61c 17/3a 4/93a 28a 

32  5/0كيتوزان  a 3 b 0/68c 16/5b 4/72ab 24/3b 

31  1كيتوزان  a 3/5 a 0/84b 16/2b 4/24b 19/4c 
31  2كيتوزان a 3/5 a 0/95a 17/00ab 3/93c 17/8cd 

32  5/0كلريد كلسيم  a 3 b 0/77bc 15/5bc 4/27b 20/3c 
31  1كلريد كلسيم a 3/5 a 0/85b 14/3c 3/89c 16/9d 
32  2كلريد كلسيم  a 3/5 a 0/83b 15/2bc 4/05bc 18/6cd 

  

  
  طي نگهداري سفتي بافت ميوه انبهن ميزابر  كيتوزانمقايسه ميانگين اثر كلريد كلسيم و  -2نمودار 

 
طي ســاكاريدها بــه مونوســاكاريد يطبيعي مواد جامد محلـول بـه دليـل تـنفس ســلولي و تبــديل د طوربه

 درون قندها به را مواد شدن ليتبد سرعت هك توزانيك و ميلسك رينظ ييمارهايت استفاده ازيابد. مي افزايش رسيدن ميوه

با مهار تعرق، باعث حفظ  كيتوزانپوشش  .باشند مؤثر وهيم يانبار عمر شيافزا در تواننديم ،اندازندق مييتعو به وهيم
دهد كند و سفتي بالاتري را نشان ميرا حفظ مي تريبزرگها فشار تورم شود. بنابراين، سلول ميوهبيشتر آب مي

)Youwei et al., 2013ند كيجاد ميا يدياركسايپل يهاتاتكپ بكيتر در يمقاوم يوندهايپ ميلسك ني) همچن
)Gavara et al., 2006.(  كلسيم با حفظ سفتي بافت ميوه نقش مهمي در حفظ كيفيت ميوه و كاهش سرعت رسيدن

ي هاميوههمچنين  شود.كيتوزان با جلوگيري از رشد قارچ باعث حفظ ظاهر كيفي ميوه مي). Akhtar et al.,2010دارد(
كيتوزان ي كنار هندي با هاميوهنشان داد كه تيمار  .)et al Saavedra. ,6120( تيمار شده سفتي بالاتري نشان دادند

تيمار  در گزارشي كيفيت  شاهد نشان دادند.ي هاميوهو ميزان سفتي بالاتري نسبت به  ترپايينو مواد جامد  پوسيدگي
روز نگهداري  16نسبت به شاهد پس از  داريمعنيميوه گلابي با چيتوزان در تركيب با استيك اسيد تفاوت  هايبرش

 يپژوهش در )2006اران (كهم و  Chien. ) Ochoa-Velasco et al., 2014( نشان دادند گرادسانتيدرجه  4در دماي 
 از پس دوره طول در وهيم يانبار ش عمريافزا باعث انبه وهيم يرو بر توزانيك برداشت از قبل ماريت هك دادند نشان
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 .دهدمي اهشك را هاميروارگانسيكم زان رشديم و شوديم يانبار هايبيماري به وهيم تيحساس اهشكو  برداشت
باشد. پس از دليل كاهش وزن ميوه پس از برداشت، تعرق و مصرف سوبسترا در تنفس ميكه اظهار داشتند  محققين
اي و شود. بنابراين، خصوصيات تغذيهها، آب بيشتري در بافت ميوه حفظ ميدهي با چيتوزان بر روي سطح ميوهپوشش

ي بر اساس خواص خوراك يها، اثر مثبت پوششطوركليبهگردد. حفظ مي مؤثري طوربهارزش تجاري ميوه 
 دهدميمانعي بين ميوه و محيط اطراف قرار دارد، بنابراين تبادلات خارجي را كاهش  عنوانبهميكروسكوپي است، كه 

)Youwei and Yinzhe, 2013.( Ali و ) درصد  2تا 1هاي پاپايا تيمار شده با نشان دادند كه ميوه) 2011همكاران
با  داريمعنيدرصد چيتوزان تفاوت  5/0غلظت  كهدرحاليچيتوزان داراي ميزان سفتي بالاتري نسبت به شاهد بودند. 

يتوزان در تركيب با استيك اسيد نقش كه چ است شدهگزارشماه انبارماني، نشان نداد.  6شاهد در مدت 
كاهش سفتي بافت در ميوه در روز نگهداري داشته است.  16در حفظ سفتي بافت ميوه گلابي در مدت  ايلاحظهمقابل

و افزايش متابوليسم و در نتيجه افزايش فعاليت آنزيمي  هاقارچمدت نگهداري به احتمال زياد مربوط به گسترش رشد 
شود. در بافت ميوه مي توجهيقابله كه منجر به تغييرات باشد. از سوي ديگر پيري ميوه توسط اتيلن نيز شتاب گرفتمي

شود. دليل كـاهش اسـتحكام بافـت ممكن است فعاليت مي ديدگيآسيبنرم و دچار  هاآنها بافت ميوه يطي نگهدار
در طول مدت  .هـا، خرابي پارانشيم و حل شدن پكتين در مـايع داخـل سـلولي باشدآنزيمـي و تخريـب ديـواره سـلول

-Ochoa( به علت تبخير آب، تخريب پكتين، مصرف مواد مغذي و غيره كاهش خواهد يافت هاآنانبارداري ميوه، سفتي 

Velasco et al., 2014 ( .  
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Abstract 
Mango is a climacteric tropical fruit that ripen very soon after harvest and have short shelf 

life. Coating fruit and vegetables with chitosan has some positive advantages for the long-term 
storage of them. For reducing postharvest loss, this experiment were performed in a completely 
randomized design with tree replication. Fruits were immersed in chitosan (0.5, 1.5 and 2%) and 
calcium chloride (1, 2.5 and 5%) for 5 min then stored at 25°C for 21 days. Fruit quality attributes 
including weight loss, quality, vitamin C, total soluble solids, and firmness were evaluated end of 
storage. According our result the highest firmness of fruit were found in fruit treated with chitosan 
and chloride calcium in highest concentration. The maximum (17.3 ºBrix) and minimum (14.4 
ºBrix) TSS were detected in control and chloride calcium respectively. The highest TSS/TA were 
found in control fruit that showed significant difference with treatments. In general, applied 
compound showed the important effect on maintaining mango quality during storage by delay 
ripening process. 
Keywords: mango, ripening, postharvest, chitosan 

 
 


