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 دهكيچ

سيتريك، همچون ويتامين ث، اسيد ايسرشار از تركيبات مفيد تغذيهمركبات  ترينمهماز جمله  ليموترش
دن، تغيير اي شبيوشيميايي، قهوهموجب زوال  در ليموترش آلودگي .باشد... ميو پكتين ،كلسيم، منيزيم ، ليمونن
ين آور هستند. بنابراسموم و مواد شيميايي براي سلامتي انسان زيان شود.محصول ميطعم و كاهش كيفيت 

ش بهمنظور كاهش ضايعات پس از برداشت ليموترش اهميت زيادي دارد. اين آزماياستفاده از مواد طبيعي به
ژ موسيلا تصادفي با تيمارهاي كاملاًرش در طي انبارماني در قالب طرح منظور حفظ كيفيت بعد از برداشت ليموت

ت هايي همچون كاهش وزن، سفتي بافشاخصوري انجام گرفت. روش غوطهاسفرزه، كيتوزان و اسانس چويل به
ه سانتيدرج 8روز در شرايط دماي  20مدت به .هاليموترش گيري شد.،اندازه TSS/TA و TA ،TSSميوه، ظاهر، 

در ويل چسفرزه و اسانس كيتوزان، موسيلاژ ا تركيب 3اي اين تحقيق نشان داد هر هگراد نگهداري شدند. يافته
و  واقع شدند. اسانس چويل مؤثرحفظ خاصيت اسيدي ليموترش، حفظ كيفيت خصوصيات ظاهري، طعم ميوه با 

ر حفظ آب را ب تأثير بيشترينكيتوزان  چنين. همدر حفظ سفتي بافت ميوه بودموسيلاژ اسفرزه، بهترين تيمارها 
   .جلوگيري از كاهش وزن ميوه داشته است و محصول 

  اسيدهاي آلي.، هاي فرارروغنخوراكي،  هايپوشاننده كنترل بيولوژيك،، كلمات كليدي:
  

 مقدمه

توان به ليموترش ميات هاي مهم مركبجمله گونه . ازروند.مي به شمارگرمسيري هاي ميوه ترينمهممركبات از جمله 
صنعتي آب رفبه مصبا توجه  .)Tripoli et al, 2007(باشدمي ياشاره كرد كه داراي ارزش اقتصادي چشمگيري در سطح جهان

 باشد.رداشت بفرآيند پس از  منظر از جمله محصولات مهم از تواندمي آن، ليموترش و منجمد ليمو، اسانس، پوست خشك
شورهاي ار در كمقد روند. ايندر طي انبارماني از بين ميتوليد شده در اثر ضايعات  باغباني درصد محصولات 25حدود 
ل مختلفي از جمله دلاي بنا برمحصولات باغباني در طي فرآيند پس از برداشت برسد.  ٪50ممكن است به  توسعهدرحال

  ).Tiwari et al,2008شوند (ميتعرق و حضور عوامل ميكروبي دچار زوال ها، تنفس، تشديد فعاليت آنزيم
 ازيسخيرهذت در طي دوره و طعم محصول جزء خسار هرگونه ضايعات فيزيكي، اختلال در كيفيت ظاهري، بافت، عطر

فيت محصول نقش فيزيولوژي و تكنولوژي پس از برداشت در كاهش ضايعات و حفظ كياهميت  روازاينشود. محسوب مي
روبه افزايش  محيطيزيستاقب نداشتن عو به دليل هاو پوششها استفاده از فيلمبه   حاضر گرايش در حال شود.بيشتر مي

ها پلي اهيت آنهاي خوراكي است كه اغلب مرو استفاده از پوشانندههاي جديد پيشازجمله روش. )Kumar et al.2004( است
استحكام، كنترل ، ز تبخير آب محصولخوبي براي جلوگيري اها مانع اين پوشش. باشدساكاريدي، ليپيدي و يا پروتئيني مي

خوراكي  هايششپو ).Silvia et al, 2011باشد (بلوغ، فرآيند رسيدن و افزايش عمر مفيد محصولات و كنترل ميزان تنفس مي
  .)Vargas et al, 2006است (فرنگي استفاده شدهپاپايا و توتمنظور بهبود كيفيت عنوان يك ابزار بهبه

 ,Park et al(شود پوستان يافت ميطور عمده در پوست سختباشد و بهمي يكيتين هايپوششآن  كيتوزان از جمله

نتايج نشان داد، كپك  گراددرجه سانتي 2و  5/2فرنگي در دماي انبارماني گوجه بر عمردر بررسي اثر كيتوزان ). 2002
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 Hernandez-Munoz( كرد افزايش پيدا فنلي يباتو ترك پراكسيدازز، اكسيدا پلي فنلكاهش و فعاليت خاكستري و كپك آبي، 

et al, 2008 ( موجب كاهش اين تركيب نشان داد كه نتايج  اثر كيتوزان بر حفظ كيفيت انگور رقم شاهروديدر بررسي
  شود.افزايش كيفيت محصول مي ها واي شدن، فساد و ريزش حبه، قهوهخوردگيترك

بالا و  مولكوليوزن  گالاكترونيك اسيد باالاكتوز، آرابينوز، رامنوز و ديساكاريدي حاوي گتركيبات پليموسيلاژ از 
 هايپوشش عنوانها پتانسيل استفاده بهموسيلاژ  )Omidbeigi et al, 2005( باشدنامحلول در الكل و محلول در آب مي
توان به بررسي اثر ميدار لعاب هايپوششاثرات ازجمله  .باشندمي را داراها ها و سبزيخوراكي براي افزايش عمر انبارماني ميوه

 بر هلو و آلو ژ موسيلااثر  )Nabigol and asghari, 2013ميوه انار، اشاره كرد (هاي كيفي و پوسيدگي ضد قارچي آن بر شاخص
ه متعلق ب Plantago psyllium .Lاسفرزه  ).Guillen et al, 2010هاي كيفي وابسته به رسيدگي شد (موجب حفظ شاخص

). Hansel et al,1992(باشد درصد وزن دانه) مي25موسيلاژ ( باشد.كه داراي مقدار قابل توجهيمي Plantaginaceaeخانواده 
ضد باكتريايي روي  و ضد قارچيعنوان تيمارهاي توانند بهشوند و ميبندي ميهاي گياهي در گروه مواد خوراكي طبقهاسانس

يمار اسانس نعنا هاي پوسيده در تكمترين مقدار ميوه) نشان دادند 1390روند. ابوطالبي و محمدي ( بكارمحصولات تازه 
  اين تيمار كمترين ميزان اسيد قابل تيتر را نيز دارا بود.. مشاهده شد

ومي غرب ايران ياهان با ارزش و باز گ Apiaceaeن متعلق به تيره چتريا  Ferulago angulateياهي با نام علمي گچويل، 
 استي چويل گزارش شده، ضد قارچي، باكترياياكسيدانيآنتيهاي متعددي از خواص ). گزارشMozzafarian, 2009باشد (مي

)Asghari et al, 2012.(  
  

 مواد و روش

 هري آغاز شد.نگهداري و خصوصيات ظا هاي يكسان از نظر شرايط توليد،با خريد ليموترش 1395اين پژوهش در سال 
خريداري  ركت سيگمااز ش نكيتوزا گرديد. خشكسايهوري، تميز و آدر بهار همان سال از ارتفاعات كوهرنگ جمع نيزچويل 

  .شد
سي سي 100جم حصد حل و با آب مقطر به در 5/0در استيك اسيد گلايسيل گرم از پودر كيتوزان  5/1 :تهيه كيتوزان

  .شدرسانده 
 آب با آن از پس و استخراج ٪96ذور پودر شده اسفرزه، با درصد مشخصي از اتانول گرم از ب 5/1 تهيه موسيلاژ اسفرزه:

  شد. رسانده حجم به مقطر
 جر انجام شد.مقطر و دستگاه كلون گيري با آبگرم از پودر خشك شده چويل تهيه و فرآيند اسانس 50تهيه اسانس:

  هاي مورد بررسيشاخص
  .محاسبه شد -1انبارماني از فرمول  در طيتغييرات وزن ميوه  كاهش وزن ميوه:

   :1فرمول
  كاهش وزن (درصد)= وزن اوليه) –(وزن اوليه / وزن ثانويه × 100

  .ي شدگيرندازهساخت ايتاليا) ا GFFECIكمپاني  FT327مدل: (سفتي توسط دستگاه سفتي سنج  :سفتي بافت ميوه
  امتيازدهي چشمي صورت گرفت. (بد، متوسط، خوب). به روش: يظاهركيفيت 
ساخت ژاپن) در  ATAGO PAL3 - -( مدلوسيله دستگاه رفركتومتر دستي به TSS :گيري مواد جامد محلولاندازه

  .گيري شدگراد اندازهدرجه سانتي 20دماي 
  عيين گرديد.ت  -2به روش تيتراسيون با استفاده از فرمول  :گيري اسيد قابل تيتراندازه

  : 2فرمول 
  )mg/100سيتريك اسيد( = مقدار سود مصرفي× نرماليته سود× والانس گرم اسيد× /وزن نمونه ×  100

  شاخص طعم در نظر گرفته شد. عنوانبه TSS/TA : گيري شاخص طعم ميوهاندازه
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  نتايج و بحث
بر  ،روز انبارماني 20ي در ط ، موسيلاژ اسفرزه و اسانس چويلاثر كيتوزان -1 جدول نتايج تجزيه واريانس بر اساس
و ظاهر  عم ميوهدار شد. شاخص طمعني ٪5 در سطح TAو  سفتي بافت ميوهكه درحالي، دار نبودمعني TSSو  تغييرات وزني

  دار شد. معني 0001/0و  01/0ترتيب در سطح به
 هاي تجزيه واريانس صفات مورد بررسي در تيمارهاي كيتوزان، موسيلاژ اسفرزه و اسانس چويل.يافته -1جدول 

  ميانگين مربعات  درجه آزادي  منابع تغييرات
    TA TSS TA/TSS  ظاهر  سفتي  كاهش وزن  
  ns 77 /1  **82/3  **12  76/4**  13/0   8/1**  3  تيمار
  0  77/0  6/19  74/0  22/0  13/0  8  خطا

              3/2  تغييراتضريب 
ns* ،، ** درصد 1و  5ح ودار در سطمعني، و دارمعنيعدم  ترتيببه  

  
) و بيشترين 75/14ه تيمار كيتوزان (كمترين كاهش وزن ميوه مربوط ب دهد كهنشان مي -2جدول  هامقايسه ميانگين

ر جهت حفظ آب يماعنوان بهترين تبهكيتوزان تيمار اعمال شده تيمار  3 در بين ) مشاهده شد.53/16آن در تيمار شاهد (
آ مشاهده شده فرنگي و گووهاي توتكيتوزان بر حفظ آب ميوه و كاهش تغييرات وزن در ميوهاثر  نشان داده شد.محصول 

چراكه تنفس  توان به نافرازگرايي ليموترش اشاره كرد.دار نشدن اين صفت مي). از دلايل معنيHong et al.2012(است 
آن از  دنبالآب و به فاز اتلاكاهش پيدا كرده و همين امر  انبارمانيويژه در شرايط دماي پايين صولات در مرحله بلوغ بهمح

هترين تيمار در بوان عناسانس چويل با بيشترين اختلاف از شاهد بهاساس جدول نامبرده، بر كند وزن جلوگيري مي  كاهش
ي دارمعنيلاف اخت )9/4) نسبت به كيتوزان (63/6چنين اين تيمار (داده شد. همبافت ميوه نشان حفظ استحكام و سفتي 

ه با توج باتي تمام تركي. از نظر كيفيت ظاهري مشاهده نشددارمعنينشان داد. بين موسيلاژ اسفرزه و اسانس چويل اختلاف 
ن و كمترين ميزان مواد جامد ترتيب بيشتري) به3/8) و اسانس چويل (8/8شاهد (. تيمار دار بود.معني مقايسه ميانگين -2 به جدول

ها بر نارنگي و اثر اسانسشان دادند )، ن2012ورزي و همكاران (صلاحدهند. نشان ميجدول مقايسه ميانگين (بريكس) را در  محلول
تيمار ها، سه ميانگينتوجه به مقايبا  .كه با يافته اين تحقيق مطابقت داشتدار نشد. معنيمواد جامد محلول پرتقال خوني، در حفظ 

در بين ساير تيمارها  دهد وترتيب بيشترين و كمترين اسيد قابل تيتر را نشان ميبه) 7/1) و شاهد (02/3لاژ اسفرزه (موسي
در . انبارماني شدطي  در انگور موسيلاژ باعث حفظ بيشتر اسيد در)، 2006( والرو و همكاران نشد. داري مشاهدهتفاوت معني

تيمار در حفظ طعم  عنوان بهترين) به5/5) نسبت به تيمار شاهد (88/2(تيمار اسانس موسيلاژ اسفرزه بررسي صفت طعم ميوه 
با  .اري مشاهده نشدددر اين صفت تفاوت معني موسيلاژ اسفرزهليموترش در طي انبارماني معرفي شد. بين ساير تيمارها با 

حصولات در طي پس از متوانند اثرات بسزايي در حفظ كيفيت خوراكي طبيعي مي هايپوشش، هاي اين تحقيقتوجه به يافته
بيعي طهاي انندهير پوشبرداشت داشته باشند. نظر به اين مهم، كاربرد اين  تركيبات طبيعي بر روي محصولات باغي ديگر و سا

 .شودنيز پيشنهاد مي هاآنو بررسي تركيب 

  
  ميانگين صفات مورد بررسي در تيمارهاي كيتوزان، موسيلاژ اسفرزه و اسانس چويل هاي مقايسهيافته -2جدول 
  ظاهر ميوه  سفتي بافت  كاهش وزن TA TSS TSS/TA  تيمار

 3/02a 8/7a 2/88b 16/16a 6ab 5a  موسيلاژ اسفرزه

 2/78a 8/7a 3/14b 14/75a 4/9bc 5a  كيتوزان

 2/85a 8/3a 2/96b 15/9a 6/63a 5a  اسانس چويل

 1/70b 8/8a 5/51a 16/53a 4/1c 1b  شاهد

 
  



 

 ۴

  منابع
Aboutalebi. A. Mohammad, H. 2011. The effect of medicinal plants on quantitative and management of decay 

of postharvest of tangerine Journal of Agriculture. Biological variation among Persian walnut (Jugulars 
regain L.) genotypes from central Iran. New Zealand Journal of Crop and Horticultural Science; 36: 159-
168. 

Asghari, J. Touli, CK. Mazaheritehrani, M. Aghast, M. 2012. Comparison of the microwave-assisted hydro 
distillation with the traditional hydro distillation method in the extraction of essential oils from Ferulago 
angulate (Schacht.) Bios. European J Med Plants. 2:324–334. 

Castillo, S., Navarro, D., Zapata, P.J., Guillen, F., Valero, D., Serrano, M., Martinez Romero, D., 2010. 
Antifungal efficacy of Aloe Vera in vitro and its use as a preharvest treatment to maintain postharvest 
table  grape quality. Postharvest Biol. Technol. 57, 183–188. 

Hansel, C.V.EA. Oakley, D. Putnam, H. Oplinger, E.S. 1992. Psyllium. Alternative Field Crop 14 Manual 
Hort Purduce University. Indian. W153706. 

Hernández-Muñoz, P. Almenar, E. Ocio, MJ. Gavara, R. 2006 Effect of calcium dips and chitosan coatings 
on postharvest life of strawberries (Fragaria x ananassa). Postharvest Biology and Technology, 
Amsterdam, 39:247-253. 

Hong, K.Q. Xiao, J.H., Zhang, L.B. Sun, D.Q. Gong, D.Q., 2012. Effects of chitosan coating on postharvest 
life and quality of guava (Psidium guava L.) fruit during cold storage. Sciences. Horticulture. 144, 172–
178. 

 Kumar, S. and Bhavnagar, T. 2014. Studies to enhance the shelf life of fruits using. Aloe Vera based herbal 
coating: A Review. Nadia International. University Greater Noida and U.P pp.211.218. 

Mozaffarian, V. 1996. A Dictionary of Iranian Plant Names, 5th ed., Farhange Moaser, Tehran, p. 230. 
Nabigol, A. Asghari, A 2013. Antifungal activity of Aloe Vera gel on quality of minimally processed 

pomegranate arils. International Journal Agriculture Plant Production. 4.833-838. 
Omidbeigi, R. 1997. Medicinal herbs production and processing approaches. Vol. 2, Tarrahan-e Nashr 

Publication. House, Tehran, Iran, pp. 424 
Park, H. J. Chinnan, M. S. Shewfelt, R. L. 1994. Edible coating effect on storage life and quality of tomatoes. 

Journal of Food Science, 59(3), 568–570. 
Sarikhani Khorami, S. and Arzani, K. 2014. The importance of genetic diversity in fruit trees germplasm in 

breeding programs (A case study: Walnuts). The third national conference on biodiversity and its impact 
on agriculture and the environment, 7 August 2014, Urmia, Iran (in Persian). 

Silvia, A.V.C Luis A.  Miguel R. Del B. Maria. 2011. Antimicrobial edible films and coating for fresh and 
minimally processed fruits and vegetables. A review. 

Tiwari, R. 2007. An acetylation/deacetylation cycle controls the export of sterols and steroids from S. 
cerevisiae. EMBO J 26(24):5109-19. 

Tripoli, E. Guardia, S. Giammanco, D. Majo, M. 2007. Citrus flavonoids: molecular structure, biological 
activity and nutritional properties: a review Food Chemistry., 104 (2) (2007), pp. 466–479. 

Vargas, M. Pastor, C. Chiralt, A. Clements, D.J. González-Martinez, C. 2008. Recent advances in edible 
coatings for fresh and minimally-processed fruits. Crit. Rev. Food Sciences. 48, 496–511. 



 

 ۵

Evaluating the Effect of Chitosan, Psyllium Mucilage and Chevilan 
Essential Oil on Post-Harvest of Lemon 

 
Sepideh kalantari *1, Abdolrahman Mohamad khani 2, AliAkbar Fadaei - Tehrani3 

1 MS.C student. Department of Horticulture, Faculty of Agriculture, Shahrekord University 
2 Associate professor, Department of Horticulture, Faculty of Agriculture, shahrekord University 

3 Associate professor, Department of Plant Protection, Faculty of Agriculture. Shahrekord University 
*Corresponding Author: sepideh.kalantari1993@gmail.com 

 
Abstract 

The Lemon is considered one of the most important citrus fruits rich in useful nutritious 
ingredients, including vitamin C, Acid Citric, Calcium, magnesium, Limonene, pectin etc. Infection 
initiated from skin and then penetrate into the tissue and causes chemical decay, browning, change in the 
taste and reduction of quality of fruit. Toxins and chemicals are harmful to human health and the use of 
natural substance (such as the essential oil of medicinal herbs, mucilage and chitosan) In order to reduce 
post-harvest losses of lemon is very important. In the design of experiments, completely randomized 
designs are for studying the effects of chitosan. Indices such as weight loss, fruit firmness, its appearance, 
TA, TSS and TSS/TA were measured. Lemons were kept in the temperature of 8ċ for 20 days. Based on 
the findings from this study, all the 3 compounds and mixtures were found to be effective on maintaining 
the quality of physical appearance and taste of the fruit while maintaining its acidity. Chevilan and 
mucilage were the best treatments in maintaining the firmness of the fruit. Also chitosan had the most 
important effect on maintaining the extract of the fruit and prevention of its weight loss.  
Keywords: Biological control, edible coating, essential oil, organic acids. 

 


