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هاي مختلف چيتوسان بر عمر انبارداري و كيفيت پس از برداشت ميوه ذغال تأثير غلظت
 اخته
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 دهكيچ

انند ممنبع غني از مواد مغذي  وجوامع هستند  نشدني رژيم غذايي در تمامي اجزاي جداها از ميوه
يتوسان چ. در فيزيولوژي پس از برداشت نيز استفاده از روندبه شمار ميها اكسيدانها و آنتيويتامين

خاصيت ه دليل بود و شها استفاده ميي بيولوژيكي در انواع ميوهپوشش خوراكي و محافظت كننده عنوانبه
 يهكنندسفتي و كنترل  يي انبارماني، محافظت كنندهي سرعت تنفس، افزايش دهندهكشي، كاهندهقارچ

 تيمار پوششياست. در آزمايش صورت گرفته  هاي اخير رواج بيشتري پيدا كردهرشد ميكروبي در سال
سپس  وهاي ذغال اخته اعمال شدند ميوه بر رويدرصد  5/1و  1، 5/0(شاهد)،  هاي صفرچيتوسان با غلظت

ختلف اندازهروز پارامترهاي م 7انبارداري گرديده و هر گراد ي سانتيدرجه 5در دماي هاي تيمار شده ميوه
، 21ز هاي شاهد و روبيشترين ميزان مواد جامد محلول در نمونهنتايج حاصله نشان داد كه  .شدندگيري 

در pH درصد، بيشترين ميزان  5/1و غلظت  7هاي روز تيتراسيون در نمونهبيشترين ميزان اسيديته قابل 
هده مشا 21و روز درصد  5/1در غلظت و فنل كل  آنتوسيانين بيشترين ميزانو  21و روز درصد  5/0غلظت 
  .گرديد
  .كل فنلذغال اخته،  ،چيتوسان، ييغذاارزش ، كل آنتوسيانين :كليدي كلمات

 
 مقدمه

باشد كه بيشتر براي اهداف اي مياي و درختچهبوته صورتبه Cornusو جنس  Cornaceaeذغال اخته از تيره 
 Cornusذغال اخته با نام علمي  ترين گونهمهمدارند. خوراكي  ها مصرف. فقط برخي از گونهشودزينتي استفاده مي

mas L. دارد علاوه بر مصرف خوراكي خواص درماني نيزكه  باشدمي (Gunduz et al., 2013). 

يوه ذغال اخته مباشد. ها ميميوه حفظ كيفيت خوراكيترين كارها براي يكي از قديمي ،عمليات پس از برداشت
يل تهيه ژله، آبميوه، مربا، مارمالاد و پاست مثالعنوانبههاي متعدد و تهيه فرآورده خوري تازهمصارف متعددي از جمله 

متعددي استفاده مي زشكيسنتي و مدرن براي اهداف پ صورتبههاي ذغال اخته ها و شكوفهها، گلبرگ ها،. ميوهدارد
 ر تركيباتانن و ساي، تهاي ذغال اخته غني از اسيدآسكوربيك (ويتامين ث)، اسيدهاي آلي، قند، فلاونوئيد. ميوهشوند

هاي آنتوسيانين برداشت ميوه همزمان با تكامل رنگيزهترين زمان مناسب. )Bianca et al., 2016(باشد زيست فعال مي
وغ و شرايط پس از ي بلدرجهها در اين مرحله بيشترين بازارپسندي را دارند. و مواد آروماتيكي ميوه بوده و ميوه

  سازد.يماي و فساد پس از برداشت را در اين ميوه متأثر برداشت از جمله عواملي هستند كه كيفيت تغذيه
با هدف و يك لايه نازك از مواد خوراكي (هيدروكلوئيدي يا ليپيدي) در سطح محصول  عنوانبهخوراكي پوشش 

 ,.Gonzalez-Aguilar et alرود (ايجاد يك مانع نيمه نفوذ پذير در برابر گازها، بخار آب و تركيبات فرار به كار مي

را به داخل و خارج ميوه  2Oو  2CO اتيلن، كند و نفوذيها با چيتوسان يك لايه نيمه تراوا ايجاد م). پوشش ميوه2010
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). با El Ghaouth et al., 1992; Jiang et al., 2005دهد (كند و عمر انبارداري را افزايش ميانتخابي كنترل مي صورتبه
 هدفباشد. لذا يثير تيمار چيتوسان روي ميوه ذغال اخته در طول انبارداري اندك مأتوجه به اينكه اطلاعات راجع به ت

افزايش عمر پس از برداشت ميوه و حفظ خصوصيات  برهاي مختلف چيتوسان ثير غلظتأبررسي تاز انجام اين آزمايش 
 .بودكمي و كيفي ذغال اخته در طول دوره نگهداري 

 
  هاروش و مواد

شرقي صورت گرفت و به ذربايجان آ-ي ارسباراناز منطقه در ساعات اوليه روزهاي ذغال اخته برداشت ميوه
رنگ و اندازه انتخاب  يكسان از نظر يباًتقرهاي آزمايشگاه علوم باغباني دانشگاه اروميه انتقال داده شد. سپس ميوه

س از قرار دادن پتيمار شدند و درصد  5/1و  1، 5(شاهد)،  هاي صفرگرديدند و بعد تيمار پوششي چيتوسان با غلظت
فت روز ههاي ميوه هر نمونه سپس .نگهداري شدندگراد ي سانتيدرجه 5ر دماي بار مصرف ددر داخل ظروف يك

براي صورت گرفت.  هانآهاي مختلف روي گيرياز سردخانه خارج شدند و اندازه 21و  14، 7يعني در روز صفر،  باريك
تومتر دستي استفاده شد گاه رفراكها عصاره گيري نموده و از دستگيري ميزان مواد جامد محلول كل ابتدا از ميوهاندازه

با  هايوهمآبن ي قابل تيتراسيوبر حسب درجه بريكس قرائت گرديد. ميزان اسيديتهكل و ميزان مواد جامد محلول 
شود لب ميوه بيان ميصورت اسيد غاگيري گرديد و اسيديته كل بهنرمال اندازه 1/0استفاده از روش تيتراسيون با سود 

  pH meterنيز با استفاده از دستگاه هايوهمآب pHباشد. ميزان مي ماليكاسيد  اختهزغالي ر ميوهكه اسيد غالب د
  ).(Mostofi and Najafi, 2006قرائت گرديد 

 Singelton)% و به ترتيب بر اساس روش 80ي متانولي گيري فنل و آنتوسيانين كل با استفاده از عصارهاندازه 

and Rossi, 1965)  و  765در طول موج(Wrolstad, 1993) صورت گرفت و  نانومتر؛ 700و  520هاي در طول موج
  قرائت گرديد. UV2100P مدل UNICOها با استفاده از دستگاه اسپكتروفتومتر  جذب نمونه
 چند آزمون از ستفادها با هان دادهيانگيم سهيمقا و گرفت صورت SAS يآمار افراز نرم از استفاده با هاداده زيآنال

  شد. انجام دانكن يادامنه
 
  بحث و جينتا

مد محلول كل، اسيديتهروي مواد جا برزمان نتايج حاصل از جدول تجزيه واريانس نشان داد كه اثر متقابل دما و
  دار بود.% معني1و فنل كل نيز در سطح احتمال كل ، آنتوسيانين pHي قابل تيتراسيون، 

 شده يريگاندازهصفات ي واريانس نتايج تجزيه -1جدول 

 ميانگين مربعات منابع تغييرات

 فنل كل آنتوسيانين كل pH اسيديته قابل تيتراسيون مواد جامد محلول كل درجه آزادي 

 26/177** 45/280** *0/01 76/0** 04/13** 3 غلظت

75/7093** 34/622**83/0** 95/31** 35/101** 3 زمان
 70/143** 92/116**40/0** 38/0** 64/9** 9 زمان×غلظت

55/0 32 خطا  003/0 300/0  91/1  27/12  

 77/10 31/11 71/1 43/3 87/4  ضريب تغييرات

% 1%و 5در سطح احتمال  دارمعنيو  دارمعني غير ممفهو به ترتيب به،*،**   ns 
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، آنتوسيانين كل و pH، ي قابل تيتراسيونمحلول كل، اسيديتهمواد جامد پوشش چيتوسان بر   يرتأثمقايسه ميانگين  نتايج -2 جدول
 ميوه ذغال اخته فنل كل

 

(ميلي فنل كل گرم 
اسيد گاليك معادل 

گرم وزن تر)100در   

 گرميليم( آنتوسيانين كل
-3-سيانيدين معادل 

)گرم بر گلوكوزيد  

pH 
ي قابل اسيديته

)درصد( تيتراسيون  

مواد جامد 
 محلول كل
 (بريكس)

زمان 
 (روز)

 غلظت
 (درصد)

 17/044 e  3/70 g 3/15 f 3/15b 13/00f 0 0 

 62/97 ab 11/42 d 3/27de 1/26e 14/50e 7  

 35/88 d 4/15 g 3/29de 1/32e 21/50a 14  

 43/26 cd 10/26 def 3/50bc 0/48hi 21/66 a 21  

 17/044 e  3/70 g 3/15f 3/15b 13/00f 0 5/0  

 43/57 cd 16/73 bc 3/19ef 1/50d 12/33 f 7  

 56/39 b 4/50 g 3/30d 1/72c 15/00de 14  

 65/51 a 11/20 de 3/86a 0/47 i 20/00b 21  

 17/044 e  3/70 g 3/15f 3/15 b 13/00 f 0 1 

 59/004 ab 18/34 b 3/27de 1/31e 12/66 f 7  

 39/41 cd 8/61 f 3/43c 1/32e 16/16 cd 14  

 45/12 c 8/56 f 3/41c 0/58 h 15/16 de 21  

 17/044 e  3/70 g 3/15f 3/15 b 13/00f 0 5/1  

 40/28 cd 15/44c 3/40c 3/36 a 11/00g 7  

 67/37 a 9/41 fe 3/28de 1/16 f 17/00c 14  

 64/89 a 26/42 a 3/54b 0/75 g 16/00dc 21  

 (TSS)مواد جامد محلول كل 

مشاهده شد. افزايش مواد قابل  21روز  اهد و بدون پوشش درهاي شمحلول در نمونهبيشترين ميزان مواد جامد 
. در ميوه(Jalili Marandi, 2005)افتد ، تجزيه قندهاي مركب به قندهاي ساده اتفاق مييوهمآبحل در نتيجه كاهش 

 Han et)يابد كاهش ميفات وزني و نهايتاً تل يوهمآبدار شده با چيتوسان  اتلاف و تمشك قرمز پوشش يفرنگتوتهاي 

al., 2004).   
  )TA( بل تيتراسيونااسيديته ق

هاي ذغال اخته مشخص كرد كه ميزان اسيديته قابل تيتراسيون در طول زمان در ميوه×بررسي اثر متقابل غلظت
د. جيانگ مشاهده ش 5/1و غلظت  7هاي روز يابد و بيشترين ميزان اسيديته قابل تيتراسيون در نمونهزمان كاهش مي

ته در طول انبارداري بررسي كرده و دريافتند كه اسيدي 1هاي چيتوسان را در ميوه لونگان) اثر پوشش2004و همكاران (
  .يافتكاهش 

pH  
تيمار با چيتوسان موجب افزايش ميزان  يطوركلبهها نشان داد كه ميوه pHزمان بر روي ×بررسي اثرات غلظت

هاي روز و كمترين ميزان در نمونه 21و روز  5/0داري شده است كه بيشترين ميزان در غلظت اسيديته در طول انبار
ميوه در ابتداي برداشت به علت وجود اسيدهاي آلي خيلي كم است اما تيمار با چيتوسان  pHصفر مشاهده شد. ميزان 

                                                           
1 . Longan 
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باشد هاي هندوانه مييتوسان در ميوهتيمار چ  باعث افزايش ميزان اسيديته شده است كه اين نتايج مطابق با نتايج
(cong et al., 2007).  

  آنتوسيانين كل
زايش پيدا كرد هاي ذغال اخته مشخص كرد كه ميزان آنتوسيانين كل افزمان در ميوه×بررسي اثر متقابل غلظت

. در ميوهشاهده شدمهاي روز صفر در نمونه كل نتوسيانينو كمترين ميزان آ 21و روز  5/1و بيشترين ميزان در غلظت 
ي ير صعودي كندسچند اين روند زان آنتوسيانين كل افزايش داشت هر تيمار شده با چيتوسان مي يفرنگتوتهاي 

  .(Wang and Gao, 2013)داشت 
  فنل كل 

ت زمان هاي ذغال اخته مشخص كرد كه ميزان فنل كل در طول مدزمان در ميوه×بررسي اثر متقابل غلظت
روز صفر  درن مقدار اما كمتري ،مشاهده شد 21روز  5/0هايافزايش پيدا كرد و بيشترين ميزان فنل در غلظتانبارداري 

 روند افزايش كندي انبارداريتيمار شده با چيتوسان نيز ميزان فنل كل در طي  فرنگيتوتهاي ميوه .مشاهده شد
  .(Wang and Gao, 2013)داشت
  كلي گيرينتيجه
واد جامد مفزايش ميزان نشان داد كه پوشش چيتوسان تأثير مثبتي در كاهش اتلاف آب ميوه، انتايج  يطوركلبه 

و  هاي كيفيداشت كه اين روندهاي صعودي و نزولي مقادير شاخص pHمحلول، فنل كل، آنتوسيانين كل و 
ير و به تأخ ر قرار دادهأثيبا پوشش چيتوسان مرتبط بوده و در حالت كلي روند پيري محصول را تحت ت اكسيدانييآنت
  .اندازدمي
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Abstract 

Fruits are inseparable diet component in all communities since, they  are rich sources of 
foodstuffs such as vitamins and antioxidants. In postharvest physiology, chitosan treatment is 
applied on fruits as a biological edible coating which has fungicide properties, reduces respiration 
rate, increase the storage life, maintains firmness and control bacterial growth. In this experiment, 
Chitosan coating treatment at 0, 0.5, 1 and 1.5 % is applied on fruits and then the treated fruits 
were kept in storage at 5°C. Different parameters were measured every 7 days. The results showed 
that the highest TSS value was observed in untreated fruits and after 21 days while, the highest TA 
value was observed in 1.5 % Chitosan and 7 days after treatment. Also, the highest pH value was in 
0.5 % of Chitosan and 21 days after treatment. The highest total anthocyanin and phenols were 
observed in 1.5 % of Chitosan and 21 day after treatment. 
Keywords: Chitosan, Cornus mas L., Nutritional value , Total Antocyanin, Total phenol. 

 


