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كلسيم از  د دارد.جووخرچنگ و مانند ميگو ن پوسته سخت پوستادر ست كه ا يپليمرزان كيتو
فيت پس از برداشت و بهبود كي عمر، در افزايش عملكرد توجهي كه نقش قابل باشدميعناصر ضروري 
يم بر دارد. هدف از اين تحقيق بررسي اثرات پوشش كيتوزان و لاكتات كلسا و سبزيها ـبسياري از ميوهه

كامل  هايبلوكح طرش بصورت مايآزاي بود. اين هاي ضداكسايشي ميوه فلفل دلمهيژگيبرخي از و
ورد هاي مار در آزمايشگاه پس از برداشت دانشگاه شهيد باهنر كرمان انجام گرفت. تيمارفي با سه تكردتصا

بر ليتر)  رمگميلي 3و  2مولار)، لاكتات كلسيم در دو سطح (ميلي 2و  1(نظر شامل كيتوزان در دو سطح 
راكسيداز ميلي مولار باعث افزايش ميزان اسيد آسكوربيك و آنزيم پ 2بودند. نتايج نشان داد كه كيتوزان 

  گرديد. تيمار كيتوزان نسبت به بقيه تيمارها نتايج بهتري را نشان داد.
  اسيدآسكوربيك، پراكسيدازكيتوزان، لاكتات كلسيم،  كلمات كليدي:

 
 مقدمه

طبيعي و مواد ضروري از قبيل  هاياكسيدانآنتيحاوي مقادير زيادي از  Capsicum annum Lاي .فلفل دلمه
پوششهاي خوراكي لايههاي نازك از مواد خوراكي هستند كه در سطح . باشدميويتامين ث، كاروتنوئيد و پتاسيم 

 يبيمر تركيتوزان پليقع، كدر واباشند. ميمحافظ واكسي محصولات بهكار برده ميشوند و جايگزيني براي پوششهاي 
 ,.Xia et al( اندشدهبه هم متصل  يديكوزيگل 4و 1 يوندهايپ وسيلهبهن است كه يل گلوكز آمياست-ن و انيگلوكز آم

كيتوزان همچنين در صنايع غذايي به دليل خاصيت ضد اكسايشي و ضد ميكروبي قابل استفاده است. . )2007
كيتوزان در تركيب با عوامل ضد اكسايشي و ضدميكروبي طبيعي، قادر به افزايش مطالعات گذشته نشان داده است كه 

مورد  فرنگيتوت يضد قارچ بر رو عنوانبه، از جمله در تركيب با اسانس ليمو باشدميمواد غذايي  يزمان نگهدار
و جذب آن  كير متحرو گياه غ كاستفاده قرار گرفته است. كلسيم نيز يكي از عناصر غذايي پرمصرف است كه در خا

تقسيم سلولي، تشكيل و  ي. كلسيم براباشدميجريان تعرقي گياه  تأثيرتوسط ريشه و انتقال آن در آوند چوب تحت 
از آسيب آن و عدم تراوش مواد به بيرون از سلول، به  ينقش غشاء و جلوگير يجديد سلولي، ايفا يهااستحكام ديواره

است. هدف از اين پژوهش، مطالعه اثر كيتوزان  يمحصولات باغباني ضرور يانباردار و افزايش عمر يتأخير انداختن پير
  اي در طي دوره انبارماني بود.ميوه فلفل دلمه اكسيدانيآنتيهاي و لاكتات كلسيم بر برخي ويژگي
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  هامواد و روش
در آزمايشگاه پس از برداشت دانشكده كشاورزي دانشگاه شهيد باهنر كرمان اجرا  1395اين پژوهش در تابستان 

اي را از گلخانه حومه دلمه هاي فلفلتصادفي با سه تكرار بود. ميوه كاملاًهاي گرديد. طرح آماري مورد استفاده بلوك
ها قبل از تيمار از لحاظ عاري بودن از زمايش استفاده نموديم. فلفلي سبز بالغ برداشت و براي انجام آكرمان در مرحله
هاي مختلف و سپس جهت انجام تيمار قرار گرفتندمورد بررسي  دقتبهها، يكسان بودن اندازه و رنگ آفات و بيماري

 هايمحلولاول در  ها به سه گروه مساوي تقسيم شدند. گروهتصادفي جدا شدند. جهت بررسي اثر تيمارها، ميوه طوربه
گرديدند، گروه دوم با محلول لاكتات كلسيم با  ورغوطهدقيقه  5ميلي مولار به مدت  2و  1هاي كيتوزان با غلظت

گرديدند. سپس  ورغوطهدقيقه درون آب مقطر  5بر ليتر اسپري شدند و گروه سوم به مدت  گرمميلي 3و  2هاي غلظت
ها بعد از تيمار در سبدهاي ها از بين برود. فلفلگرفتند تا رطوبت اضافي روي ميوه هاي ميوه در دماي اتاق قرارنمونه

درصد به  90و رطوبت نسبي  گرادسانتيدرجه  8عدد در هر سبد) قرار گرفتند و در نهايت در دماي  24پلاستيكي (
ها از لحاظ برخي صفات شامل ميزان فعاليت آنزيم پراكسيداز روز نگهداري شدند. در طي مدت انبارماني ميوه 23مدت 

 )Basiouny, 1996(اسيد آسكوربيك از روش  گيرياندازهو محتواي اسيد آسكوربيك مورد ارزيابي قرار گرفتند. براي 
هاي بدست آمده استفاده شد. داده )Bradford, 1976(از روش فعاليت آنزيم پراكسيداز  گيرياندازهاستفاده شد و براي 

 صورت گرفت. Excelتوسط برنامه  هاشكلتجزيه شدند و رسم با روش دانكن  SAS افزارنرمتوسط 

 
  نتايج و بحث

ميلي  2نتايج تجزيه واريانس نشان داد كه بيشترين فعاليت آنزيم پراكسيداز مربوط به تيمار كيتوزان با غلظت 
بكار رفته در  هايغلظتتوزان در كياربرد كهاي شاهد بدست آمد. مولار و كمترين فعاليت آنزيم پراكسيداز در نمونه

ش شده نشان داد ين ذرت آزمايبخشد. نتايج مشابهي در دو لا م پراكسيداز را بهبوديت آنزير فعالياين آزمايش مقاد
 هايآنزيمهمچنين افزايش فعاليت  .)(Guan et al., 2009 داز شديسكاتالاز و پراكم يت آنزيش فعاليتوزان باعث افزاكي

 (Mahdavi et al., 2012). كيتوزان گزارش شده است تأثيرهاي گلرنگ و ذرت نيز تحت پراكسيداز و كاتالاز در گياهچه
 2Oو  OHآزاد  هايراديكال تواندميتوزان كيقرار گرفته است.  ياديتوزان مورد توجه زكي اكسيدانتآنتيت يفعال راًياخ

آزاد  هايراديكال يكنندگيخنثرا دارد. مكانيسم  DNAننده از كت حفاظت يرا خنثي كند و مشخص شده كه خاص
ل قابل دسترس يسكدروين و هيگروه آم ياديه از تعداد زكن است به ساختار خاص آن مربوط باشد كتوزان ممكي
نتايج حاكي از آن است كه  ).(Sun et al., 2004 دهدمينش نشان ك) واROSآزاد ( هايراديكاله با كل شده كيتش

ميلي مولار بود و  2هاي مربوط به تيمار با كيتوزان با غلظت بيشترين ميزان اسيد آسكوربيك بافت ميوه در نمونه
كمترين ميزان اسيد آسكوربيك در شاهد بدست آمد. تيمار با كيتوزان باعث كاهش تنش وارد شده به ميوه گرديد و 

ك نسبت به شاهد طي دوره انبارماني شد. همچنين گزارش شده است كه كيتوزان با باعث حفظ بيشتر اسيد آسكوربي
 Liu). گرددمياي و فلفل دلمه فرنگيگوجهمرتبط، منجر به افزايش مقدار تركيبات فنوليك در  هايآنزيمالقاي فعاليت 

et al., 2006)  و حفظ آن در  شودمياي محسوب ميوه فلفل دلمه اكسيدانيآنتيتركيبات  ترينمهماسيد آسكوربيك از
 Sudarshan( گرددمي هاآنها و حفظ كيفيت ميوه اكسيدانيآنتيطول دوره پس از برداشت منجر به بالا بردن ظرفيت 

et al., 1992تصال ن كار از ايو با ا شوندمي هاآنداري يو اتصال به غشا باعث پا يم با داشتن بار مولكوليد كلسي). كلر
ر يقت نقش تركيبات ضداكسايش نظيري كرده، در حقيژن به غشا جلوگيهاي فعال اكسهاي آزاد و گونهكاليراد
م آسكوربات يت آنزيش فعالي. كلسيم با افزاكنندمي ريين ث جلوگيتاميه ويو از تجز گيرندمين ث را به عهده يتاميو

  .اندازدمير يتأخك را به يد آسكوربيع اسيون سريداسيداز، اكسيپراكس
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لي مي 1: كيتوزان K1 اي (فلفل دلمه تيمارهاي كيتوزان و لاكتات كلسيم بر فعاليت آنزيم پراكسيداز ميوه تأثير - 1شكل

بر ليتر،  گرميليم 3: لاكتات كلسيم CL3بر ليتر،  گرمميلي 2: لاكتات كلسيم CL2ميلي مولار،  2: كيتوزان K2مولار، 
Control(شاهد :  

  

  
ميلي  1: كيتوزان K1 اي(فلفل دلمه تيمارهاي كيتوزان و لاكتات كلسيم بر ميزان اسيد آسكوربيك ميوه تأثير - 2شكل 

بر ليتر،  گرميليم 3: لاكتات كلسيم CL3بر ليتر،  گرمميلي 2: لاكتات كلسيم CL2ميلي مولار،  2: كيتوزان K2مولار، 
Control(شاهد :  

  گيري كلينتيجه
به طوركلي در اين تحقيق استفاده از كيتوزان و لاكتات كلسيم از طريق افزايش اسيد آسكوربيك و بهبود فعاليت 

اي عمر انبارماني ها را بهبود بخشيد. با توجه به اينكه ميوه فلفل دلمهميوه اكسيدانيآنتيآنزيم پراكسيداز كيفيت 
ابراين كاربرد اين دو ماده باعث افزايش عمر پس از برداشت ، بنپوسدمي سرعتبهكوتاهي دارد و پس از برداشت 

اي شد. با افزايش غلظت كيتوزان و لاكتات كلسيم ميزان اسيد آسكوربيك و فعاليت آنزيم هاي فلفل دلمهميوه
 پراكسيداز بهبود يافت. 
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Abstract 
Chitosan is a polymer in the shell of crustaceans such as shrimp and crabs. Calcium is an 

essential element that has considerable role in yield  enhancement and improving the quality of 
many fruits and vegetables.The subject of this experiment was investigate of chitosan and calcium 
lactate effects on some antioxidant characteristics of pepper fruits. This experiment was conducted 
at complete randomized block design with three replications in postharvest laboratory of Shahid 
bahonar university. The experiment treatments were included two concentrations of chitosan (1 
and 2 mM) and calcium lactate (2 and 3 mg/L) and control. Results indicated that the chitosan 2 
mM caused to increase the ascorbic content and proxidase activity. In sum, the chitosan treatment 
indicate better results compared to another. 


