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 دهكيچ

اكسيژن  مضرو هاي آزاد هاي طبيعي هستند كه از بدن در برابر راديكالاكسيدانها غني از آنتيميوه
حيطي دما يكي از فاكتورهاي م كنند.شوند، حفاظت ميهاي قلبي ميسرطان و بيماريكه منجر به ايجاد 

يي ميوه را تحت باشد كه خصوصيات ظاهري و ارزش غذامؤثر در حفظ كيفيت پس از برداشت ميوه مي
ه هاي اكسايشي و كاهشي كدهد. دما با تأثير بر سرعت تنفس محصول و تسريع فرآيندتأثير قرار مي

 يوه و نهايتاً گرديده و باعث افزايش سرعت فرآيند رسيدگي م اكسيدانيآنتيموجب تخريب برخي از مواد 
پس از العه در اين مطارماني كوتاهي دارد. باشد و عمر انباخته فرازگرا ميغالذميوه  گردد.مرگ محصول مي

پس ميوهها اعمال گرديد و س% بر روي ميوه1اخته تيمار پوششي چيتوسان با غلظت هاي ذغالانتخاب ميوه
از زمان شروع  باريكگراد نگهداري شدند. هر هفت روز درجه سانتي 10و  5، 0ها در دماي اتاق(شاهد)، 

رفت. گهاي مورد مطالعه صورت گيري شاخصاز سردخانه خارج شده و اندازههاي تيمار شده آزمايش نمونه
يشترين ، ب14هاي شاهد و روز بيشترين ميزان مواد جامد محلول كل در نمونه نتايج حاصله نشان داد كه 

 ،21روز  گراد و دردرجه سانتي 5در دماي  pHميزان اسيديته در تمامي دماها در روز صفر، بيشترين ميزان 
هاي با نهو بيشترين ميزان آنتوسيانين كل در نمو 21هاي شاهد و در روز بيشترين ميزان فنل كل در نمونه

  وجود داشت. 7گراد و در روز درجه سانتي 10دماي 
    اخته، عمر انبارماني.دما، ذغال، پوشش خوراكي، غذاييارزش : كلمات كليدي

 
  مقدمه

جنس  باشد.مي ايدولپهدار و از گياهان گل Cornaceaeاز تيره  .Cornus mas Lذغال اخته با نام علمي 
Cornus  باشد. در اي در مركز و جنوب اروپا و همچنين بخشي از غرب آسيا مياي و درختچهگونه از نوع بوته 40شامل

-Jaliliكند (هاي ارسباران، قزوين و گيلان رشد ميهاي ذغال اخته در مناطق مختلف نظير جنگلايران نيز درختچه

2005Marandi, (.  رود بتوان با استفاده از باشد و عمر انبارماني آن كوتاه است، اما انتظار ميمي ذغال اخته فرازگراميوه
تيمارهاي متفاوت مانند تيمار چيتوسان عمر انبارماني و مقاومت به سرما را در ميوه ذغال اخته بالا برد و همچنين مي

 عنوان پوشش خوراكي مؤثر بر سلامتي انسان نيز استفاده نمود. توان از چيتوسان به

طبيعي نام  اكسيدانآنتي عنوانبهها زيادي آنتوسيانين هستند. آنتوسيانين هاي ذغال اخته حاوي مقاديرميوه
فش متغير بوده از قرمز تا بن هاآنثير ميزان آنتوسيانين موجود در تحت تأنيز هاي ذغال اخته رنگ ميوه شوند.برده مي

خاصيت ضد باكتريايي، ضد حساسيت، ضد ميكروبي و ضد دهد. ثير قرار مييفيت و بازارپسندي ميوه را تحت تأو ك
هاي ذغال اخته در چندين كشور آسيايي مالاريايي ذغال اخته طبق چندين گزارش به اثبات رسيده است. البته از ميوه

ي بلوغ و فرآيندهاي پس از درجه (Tural and Koca, 2008).شود مي يك داروي ضد ديابت نيز استفاده عنوانبه
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 Gunduz et)سازند اي و فساد پس از برداشت را در اين ميوه متأثر ميعواملي هستند كه كيفيت تغذيه ازجملهبرداشت 

al., 2013).  
ورت گرفته است و طي گياهان ص اكسيدانيآنتيهاي هاي اخير تحقيقات زيادي در جهت بررسي فعاليتطي سال

صورت گرفت، مشخص شد كه تركيبات فنلي موجود  (Milenkovic-Andjelkovic et al., 2015)اي كه توسط مطالعه
هاي مختلف گياه سمتقها هستند. اين تركيبات در هاي محيطي و پاتوژنپاسخي در برابر تنش عنوانبهدر گياهان 

هاي كسيداناآنتي .ي رشدي گياه و شرايط محيطي استتركيبات بسته به مرحلهحضور دارند و كميت و حضور اين 
و مضر بر سلامتي  بارزيانامل هاي اكسيداتيو و عوعوامل محافظتي در برابر تنش ترينمهم عنوانبهميوه و سبزيجات 

اكسيداني، نتين ظرفيت آگراد بيشتريدرجه سانتي 10و يا  5هاي تمشك نگهداري شده در دماي انسان هستند. ميوه
بودند، داشتند  گراد نگهداري شدههايي كه در دماي صفر درجه سانتيفنل كل و آنتوسيانين كل را نسبت به نمونه

(Rezaee Kivi et al., 2014)م هدف از انجا. هاي ذغال اخته نيز غني از تركيبات آنتي اكسيداني و فنلي هستند. ميوه
ي پس از هاژگيثير تيمار پوششي چيتوسان بر عمر انبارداري و برخي ويورد تأدر م تيسؤالااين آزمايش پاسخ به 

هاي وهنكه آيا ميثير دماي نگهداري در حفظ كيفيت و عمر انبارماني و ايتأ خصوصاًهاي ذغال اخته و برداشت ميوه
  خواهند داشت؟دار شده با قرارگيري در دماهاي پايين عمر انبارماني طولاني ذغال اخته پوشش

 
  هامواد و روش

يجان ع در آذرباهاي ذغال اخته در ساعات اوليه صبح از روستاي اينجار در شهرستان هوراند واقبرداشت ميوه
 قريباً تهاي ميوه ها به آزمايشگاه علوم باغباني دانشگاه اروميه انتقال داده شدند. سپسشرقي صورت گرفت و ميوه
ها اعمال ميوه بر روي درصد 1د تيمار پوششي چيتوسان با غلظت انتخاب گرديدند و بع يكسان از نظر رنگ و اندازه

از زمان  باريكوز رگراد نگهداري شدند. هر هفت درجه سانتي 10و  5، 0ها در دماي اتاق(شاهد)، گرديد و سپس ميوه
ها صورت گرفت. ميوه هاآنختلف روي هاي مگيريهاي تيمار شده از سردخانه خارج شده و اندازهانجام آزمايش نمونه

ورت صبا اين عصاره  TSSو  pH ،TAگيري عصاره گيري شده و اندازه (Selcuk and Erkan, 2015)بر اساس روش 
يزان مستفاده شد و اگيري ميزان مواد جامد محلول كل از دستگاه رفراكتومتر دستي در دماي اتاق گرفت. براي اندازه
با استفاده از روش  هاميوهآبي قابل تيتراسيون درجه بريكس قرائت گرديد. ميزان اسيديته برحسبمواد جامد محلول 
 pHيان گرديد. ميزان بگيري گرديد و اسيديته كل ذغال اخته بر اساس اسيد ماليك نرمال اندازه 1/0تيتراسيون با سود 

  ).Mostofi and Najafi, 2006(رائت گرديد ق pH meter نيز با استفاده از دستگاه  هاميوهآب
 Singelton)% و به ترتيب بر اساس روش80ي متانولي گيري فنل كل و آنتوسيانين كل با استفاده از عصارهاندازه

and Rossi, 1965)  و  765در طول موج(Wrolstad, 1993)نانومتر صورت گرفت و  700و  520هاي در طول موج ؛
 از استفاده با هاداده زيآنالقرائت گرديد.  UV2100P مدل UNICOتگاه اسپكتروفتومتر ها با استفاده از دسجذب نمونه

 شد. انجام دانكن ايدامنه چند آزمون از استفاده ها نيز باداده نيانگيم سهيمقا و گرفت صورت SAS يآمار افراز نرم

 
 نتايج و بحث

مد محلول كل، اسيديتهروي مواد جا برزمان دما ونتايج حاصل از جدول تجزيه واريانس نشان داد كه اثر متقابل 
  دار بود.% معني1، آنتوسيانين و فنل كل نيز در سطح احتمال pHي قابل تيتراسيون، 
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 گيري شدهي واريانس صفات اندازهنتايج تجزيه -1جدول 

 ميانگين مربعات منابع تغييرات

 
درجه 
 آزادي

مواد جامد 
 محلول كل

اسيديته قابل 
 تيتراسيون

pH آنتوسيانين كل فنل كل  

  **ns13/0 1/06** 0/11** 396/40** 87/30 3 دما
  **390/99 **8108/75 **0/092 **11/98 82/16** 3 زمان

  **55/57 **423/05 **0/11 **0/50 79/57** 9 زمان×دما

20/0 49/0 32 خطا  200/0  29/5  23/1   

46/8 09/5 - ضريب تغييرات  14/1  86/5  11/12 

% 1%و 5در سطح احتمال  دارمعنيدار و غير معنيم به ترتيب به مفهو،*،**   ns 
 

، فنل كل و pH، ي قابل تيتراسيونچيتوسان بر مواد جامد محلول، اسيديتهپوشش  تأثيرنتايج مقايسه ميانگين  -2جدول 
 آنتوسيانين كل در دماهاي مختلف

 

آنتوسيانين كل 
معادل  گرمميلي(

-3-سيانيدين 
 گلوكوزيد بر گرم)

فنل كل (ميلي
گرم معادل اسيد 

 100گاليك در 
 گرم وزن تر)

pH 

ي قابل اسيديته
تيتراسيون 

 (درصد)

مواد جامد 
محلول كل 

 (بريكس)
دما(درجه  زمان (روز)

 گراد)سانتي

2/72g 17/044i 3/15e 3/15a 13/00d 0 0 

 3/57gf 38/30f 3/12e 1/38e 13/83cd 7  

 12/45d 38/86f 3/42b 2/60b 14/00cd 14  

 
12/67d 88/50b 2/78g 0/93f 15/00c 21  

2/72g 17/044i 3/15e 3/15a 13/00d 0 5 

 5/89f 33/09g 3/09e 1/54de 11/00e 7  

 5/26fg 41/52f 3/33c 1/66d 14/00cd 14  

 
22/093bc 55/47d 3/6a 0/98f 17/33b 21  

2/72g 17/044i 3/15e 3/15a 13/00d 0 10 

 29/10a 40/28f 3/14e 1/39e 11/50e 7  

 20/26c 21/011hi 3/14e 2/15c 13/83cd 14  

 
20/69bc 66/69 c 2/87f 0/73gf 17/16b 21  

2/72g 17/044i 3/15e 3/15a 13/00d 0 شاهد 

 19/81c 45/80e 3/24d 0/94f 17/00b 7  
 8/61e 24/79h 3/31cd 0/56g 20/33a 14  

 23/25b 100/96a 3/13e 0/66g 4/00f 21  

 
 (TSS)مواد جامد محلول كل 

 كهطوريبه يابدزمان مشخص كرد كه ميزان مواد جامد محلول با گذشت زمان افزايش مي×متقابل دما بررسي
هاي شاهد در نمونه و كمترين ميزان مواد محلول14هاي شاهد و روز بيشترين ميزان مواد جامد محلول كل در نمونه

افتد مربوط به شكسته شدن پلي ساكاريدها ميمشاهده شد. بيشترين تغييراتي كه حين رسيدن ميوه اتفاق مي 21روز 
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دارد و همزمان با  TSSها تأثير قابل توجهي بر گردد. مرحله بلوغ ميوهباشد كه موجب تغيير در مزه و طعم محصول مي
  .(Gunduz et al., 2013)كند ش پيدا ميافزاي TSSرسيدن محصول ميزان 

 اسيديته قابل تيتراسيون

هاي ذغال اخته مشخص كرد كه ميزان اسيديته قابل تيتراسيون در طول زمان در ميوه×بررسي اثر متقابل دما
هاي روز صفر در تمامي دماها به خود اختصاص داده بودند يابد و بيشترين ميزان اسيديته را نمونهزمان كاهش مي

اسيدهاي  معمولاًمشاهده گرديد.  21و  14هاي شاهد روز كمترين ميزان اسيديته قابل تيتراسيون در نمونه كهدرحالي
ليت رابطه مستقيمي با فعا هاآنيابند و كاهش آلي به هنگام رسيدن در اثر تنفس و يا تبديل به قندها كاهش مي

 يابد هاي عناب با افزايش دماي نگهداري كاهش ميمتابوليسمي دارد. طبق آزمايشي اسيدهاي قابل تيتراسيون در ميوه

(Tembo et al., 2008).  
pH  

ي ذغال اخته هايوهزمان تيمار با چيتوسان در طول دوره انبارداري موجب حفظ اسيديته م×بررسي اثر متقابل دما
در  pHكمترين ميزان  كهدرحاليمشاهده شد  21گراد و روز درجه سانتي 5در دماي  pHزان شده است و بيشترين مي

و تمشك قرمز  فرنگيتوتهاي ثير تيمار چيتوسان بر روي ميوهمشاهده شد. كه منطبق با نتيجه تأ 21دماي صفر و روز 
  .(Han et al., 2004)باشد مي

  فنل كل
زمان  هاي ذغال اخته مشخص كرد كه ميزان فنل كل در طول مدتزمان در ميوه×بررسي اثر متقابل دما

كمترين ميزان فنل  و همچنين 21هاي شاهد و در روز انبارداري افزايش پيدا كرد و بيشترين ميزان فنل كل در نمونه
روي  ره تحقيق بهاي روز صفر و در تمامي دماها مشاهده گرديد. نتيجه و دماهاي آزمايش مشابه نتيجكل در نمونه

  .(Rezaee Kivi et al., 2014)هاي تمشك بود ميوه
  آنتوسيانين كل

گيري در چشم كه افزايش كرد هاي ذغال اخته و در طي انبارداري مشخصزمان در ميوه×بررسي اثر متقابل دما
 7راد و روز گانتيدرجه س 10هاي دماي ميزان آنتوسيانين كل وجود داشت و بيشترين ميزان آنتوسيانين كل در نمونه

يانين كل مشابه هاي روز صفر در تمام دماها مشاهده شد. افزايش آنتوسو كمترين ميزان آنتوسيانين كل در نمونه
 . (Soleimani Aghdam et al., 2013)هاي ذغال اخته بود نتيجه تيمار كلسيم در ميوه

  
  كلي گيرينتيجه

عدم برداشت در د. داري پيدا كرزمان تفاوت معني گذشتهاي كيفي با نتايج نشان داد كه شاخص طوركليبه
وب نگهداري محصول بر طلتر از دماهاي مي رسيدگي و همچنين نگهداري در دماهاي بالاتر و پايينمرحله ترينمناسب
مد ه ميزان مواد جاهاي ذغال اختكيفي و بازارپسندي آن تأثير منفي دارد. با پيشرفت روند رسيدگي ميوههاي ويژگي

اما بايد در  ،كننديتري پيدا مها طعم مطلوبكند و ميوهمحلول، اسيديته، فنل كل و آنتوسيانين كل افزايش پيدا مي
  هاي ذغال اخته ممانعت نمود.نظر داشت كه دماهاي پايين از رسيدگي ميوه
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Abstract 

Fruits are rich in natural Antioxidants which protect the body against harmful radicals and 
decrease death rate caused by cancer and heart diseases. Temperature is considered as an effective 
environmental factor on fruit quality in terms of nutritional value. Temperature due to the effect 
on respiration rate affect the fruit ripening process and senescence. Cornus mas L. is a climacteric 
fruit with a short shelf life. In present study, after the choosing fruits, Chitosan coating treatment 
(1%) is applied and then the fruit were kept in 0, 5, 10°C and room temperature as control samples. 
Samplings for the measurement of traits are conducted every 7 days. The results showed that the 

highest TSS value was in untreated fruit and 14 days after treatment. The highest TA value was 
observed in all temperature. Also, the highest pH value was in 5°C and 21 days after treatment. The 
highest level of total phenol was seen in control sample and 21 days after treatment and highest 
total anthocyanin was observed in 10°C and 7 days after treatment. 
Keywords: Cornus mas L., Nutritional valuable, Shelf life, Temperature 

 
 

 


