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 دهكيچ

ز ابوده و  يبه عوامل قارچ يو داشتن رطوبت بالا مستعد آلودگ يادز لطافت يلتمشك به دل يوهم
از  يناش مضرات در مورد هاآگاهيافزايش  يلبه دل يراخ يهادر سال استربرخوردا يكوتاه ايقفسهعمر 

 سالم و طبيعي دارندهنگهمحصولات، استفاده از مواد  يمانعمر انبار يشافزا هتج يميايياستفاده از مواد ش
 يناز ا يضد قارچ يتبودن و خاص يعيطب يلبه دل يتوسانكه ك ،مورد توجه قرار گرفته است يشاز پ يشب

 يشسبب افزا يتوسانذرات ك شدن اندازه يزنانو و ر يبهره گرفتن از فناور يگرد يدسته است. از سو
جهت  يوراكخ يشپوش عنوانبه يتوسانك يوننانو امولس ييدر پژوهش حاضر كارا. شوديماده م ينا ييكارا
 نيوتمشك پس از برداشت با نانو امولس يهايوه. مقرار گرفت يتمشك مورد بررس ايعمر قفسه يشافزا
با  ياقرار گرفته و به سردخانه يمارمورد ت يترگرم بر ليليم 5000و  2500، 0 هايدر غلظت يتوسانك

 هر سه روز موردنظر هاي. شاخصيافتنددرصد انتقال  90±5 يو رطوبت نسبگراد درجه سانتي 4±2يدما
 يدگي،و له گييدپوس يزانماز:  بودند ها عبارتشاخص ينا .گرفتندقرار يابيمورد ارزبه مدت نه روز  باريك
 يونتمشك با نانو امولس يوهم يمارتنتايج آزمايشات نشان دادند كه . كلفنل  يمحتوا و يحس يابيارز
يوهم در ينهمچن ه وشاهد شد هاينسبت به ميوه  هاآنو طعم بهتر  هايوهباعث كاهش فساد م يتوسانك

  .يافت يشزمان افزا مروربهفنل  يزانشده م يمارت هاي
  ، پوسيدگي، ارزيابي حسيعمر پس از برداشتماندگاري، فنل كل،  :كليدي كلمات

 
 مقدمه

مانند  هاي مهميزهفنلي و رنگري محتواي زيادي از تركيباتبوده و  يانسرخگلميوه تمشك متعلق به خانواده 
مله هاي مختلف از جدارويي بوده و براي درمان بيماري، همچنين اين ميوه داراي خاصيت دباشآنتوسيانين را دارا مي

ها ها و الاژيتانننبالايي از آنتوسياني هايغلظتتمشك سياه، حاوي .(Kanegusuku et al., 2007)باشد ديابت مفيد مي
شك، از اكسيداسيون ). همچنين تركيبات فنلي تمWu et al., 2010( بالايي دارند اكسيدانيآنتي يتفعالاست كه 

ي را در از بين بردن راديكالاي، ظرفيت بالايقابل ملاحظه صورتبه. اين تركيبات كنندميليپوزوم در بدن جلوگيري 
هاي اخير لدر سا). Dai et al., 2009( كنندنقش ميدهنده اكسيژن ايفاي  عنوانبه ياو  انددادههاي آزاد نشان 

براي افزايش عمر پس از برداشت  پذيرتخريبيستزهاي خوراكي و يا ي استفاده از پوششتحقيقات زيادي در زمينه
صول قرار گرفته و ي محافظ و نازكي برروي محلايه صورتبههاي خوراكي محصولات باغي به عمل آمده است. پوشش

  .)Flores et al., 2007 (كنندميبا اتمسفر اصلاح شده ايجاد  بنديبستهشرايطي مانند 
ان به دليل خاصيت نيمه سكيتو ت،ان اسسي پليمرهاي طبيعي كيتوهاي خوراكي بر پايهيكي از انواع پوشش

باشد و از اين طريق اتمسفر دروني ته و مانع خوبي براي اكسيژن مينسبي به بخار آب داش يرينفوذپذتراوايي خود 
 نانو دراستفاده از فناوري (Kofuji et al., 2005). شودباعث افزايش ماندگاري محصول مي محصول را اصلاح كرده و

ها باعث شدن منافذ پوشش تركوچكي ذرات و كاهش اندازه يوسيلهبهتواند ها ميبنديبستههاي خوراكي و پوشش
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را به دنبال داشته  بنديبستههاي خوراكي معمولي شود و ارتقاي كيفي مواد در مقايسه با پوشش هاآنافزايش كارايي 
اري در ان باعث افزايش ماندگسامولسيون كيتوهاي نانوباشد. تحقيقات انجام شده نشانگر اين امر است كه كاربرد پوشش

نانو صورتبهدر اين مطالعه، براي اولين بار پوشش خوراكي .  (Eshghi et al., 2013)شودميال و پرتق فرنگيتوت
كاربرد نانوامولسيون  هاي مناسب ان با هدف افزايش عمر انبارماني تمشك و تعيين غلظتسامولسيون حاوي كيتو

  .تمورد ارزيابي قرار گرف سانكيتو
  

  هامواد و روش
  وادتهيه م

د ح تهيه شد. تا شهر اروميه واقع است،خان دره سي كه در هاي مورد استفاده در اين آزمايش از منطقه ميوه
شبيه  اندازه كل، وش(رنگ قرمز) و از نظر رنگ، هايي برداشت شود كه در مرحله بلوغ تجاري بوده امكان سعي شد ميوه
 نانو نوين از شركتسان نانوامولسيون كيتو باشند. دگيديآسيببدون آسيب يا داراي كمترين ميزان  به همديگر باشند و

  .باشديممخفف كلمه نانو امولسيون كيتوسان در داخل متن  Chعلامت پليمر واقع در شهر ساري خريداري شد.
  فرآيند اعمال تيمارها

كيتوسان از شركت  بر ليتر گرمميلي 5000 و 2500، 0 هايغلظتامولسيون كيتوسان، جهت اعمال تيمار نانو
و بعد روي  شده ورغوطههاي حاوي نانو امولسيون كيتوسان به مدت سه دقيقه و ميوه در داخل ظرف هفوق تهيه شد

قبل  مصرف از باريكسپس در داخل ظروف  گرفته شود، هاآندستمال كاغذي ضخيم قرار گرفتند تا مقدار آب اضافي 
با  ياخانهسرده ور درب ظروف جهت جلوگيري از تبادل هوا مسدود شده و باستريل شده قرار گرفته و با پارافيلم د

  انتقال يافتند. رصدد90-95گراد و رطوبت نسبي درجه سانتي 4±2دماي 
  صفات مورد نظر يريگاندازه

انجام ) Zhu and Zhou, 2007( صفات پوسيدگي و ارزيابي حسي با استفاده از روش نمره دهي گيرياندازه
 گيرياندازه )Ebrahimzade et al., 2008(يو، روشبا استفاده از معرف فولين سيكالتنيز فنلي  تركيبات محتواي .گرفت

  .شد
  
  بحث و جينتا

  (عطر و طعم)ميزان پوسيدگي و ارزيابي حسي
تيمار ي شاهد و هاداري از لحاظ آماري بين نمونهنتايج حاصل از تجزيه واريانس  نشان داد كه تفاوت معني

كه  ،ه مشاهده شدهاي تيمار شدهاي شاهد و هم در ميوههم در ميوه  با گذشت زمان ميزان پوسيدگي .شده وجود دارد
ر كمترين ميزان پوسيدگي د ديگريعبارتبهكيتوسان كمتر بود.  هاي بيشتر نانو امولسيوندر غلظت ميزان پوسيدگي

اهد در هاي شر نمونهددر روز سوم و بيشترين ميزان پوسيدگي ر نانو امولسيون كيتوسان تلي بر گرمميلي 5000غلظت 
طر و ع يزانم بالاترين، كهيطوربهبود  ق با نتايج پوسيدگيبروز نهم مشاهده شد. نتايج مربوط به ارزيابي حسي هم مطا

 هاينمونهدر  و طعم عطر يزانم كمتريندر روز سوم و  يتوسانك يوننانو امولس رتيل بر گرمميلي 5000در غلظت  طعم
 .)1(جدولشاهد در روز نهم مشاهده شد

 
 
 
 
 
  



 

 ٣

  هشد گيرياندازهصفات  يرو ي. مقايسه ميانگين اثر متقابل تيمار و زمان انباردار1جدول 
 تيمار روز ميزان پوسيدگي ارزيابي حسي

 شاهد برداشت 00/1 00/1

e06/4 e90/4 3 شاهد  
c85/6 d36/6 3 Ch2500 

a00/9 a56/9 3 Ch5000  
ef88/3 g46/2 6 شاهد 

bc55/7 e83/4 6 Ch2500 

a58/8 b38/8 6 Ch5000 

f20/3 h33/1 9 شاهد 

d96/4 f56/3 9 Ch2500 

ab16/8 c86/7 9 Ch5000 

 

  ميزان فنل كل
شده تفاوت معني هاي شاهد و تيمارها نشان داد كه ميزان فنل كل نمونهنتايج حاصل از تجزيه واريانس داده

هاي مربوط به شاهد ها در نمونهبالاترين محتواي فنل در بين نمونهدارند. درصد  1در سطح احتمال  يكديگرداري با 
تيمار شده با هاي مربوط به نمونه هاآن ترينپايينعصاره و  ليترميلي1اسيد بر گاليك گرمميلي 53/57روز نهم با مقدار

عصاره  ليترميلي1اسيد بر گاليك گرمميلي79/26م با مقدار سودر روز  انسنانو امولسيون كيتو ليتر بر گرمميلي2500
تواند به زمان افزايش يافت، كه مي مروربهها هاي تيمار شده در اكثر تيمارميزان فنل كل نمونه ).1مشاهده شد (نمودار

ان كه تيمار اين آزمايش بود علاوه بر س، از سوي ديگر كيتوداري باشددليل افزايش فعاليت آنزيمي با افزايش زمان انبار
 Bautista-Banos etباشد (خاصيت ضد قارچي، داراي پتانسيل القاي دفاع آنزيمي و تركيبات فنلي در گياهان نيز مي

al., 2006ان سكيتوهاي تيمار شده با و ميوه فرنگيدر گوجههامو گزارش كرد كه ميزان تركيبات فنلي ). همچنين بن
 .)  Benhamou and Thériaul, 1992(شود القاء مي

از  سپ، ششم و نهم مختلف نانو امولسيون كيتوسان بر محتواي فنل كل ميوه تمشك در روزهاي سوم يهااثر غلظت :1 نمودار
 يادامنهزمون چند آنبودن در سطح احتمال  يك درصد بر طبق  دارمعنيها نشان دهنده حروف مشابه روي نمودار يانباردار

 دانكن است.
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در  امولسيون كيتوسان نانوتوان نتيجه گرفت كه استفاده از تيمار ، مياز اين تحقيقبا توجه به نتايج بدست آمده 
  باشد.مي مؤثر هاآنبه ميزان قابل توجهي در افزايش عمر انبارماني  تمشكهاي ميوه
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Abstract 

Raspberry fruit due to high softness and high humidity have been susceptible to fungi and has 
a short shelf life. In the recent years due to increased awareness about hazards resulting from the 
use of chemicals to improve the life of shelf products, use of preservatives healthy and natural, 
more attention has been, that chitosan due to natural and antifungal of this category are. On the 
other hand the use of nanotechnology and fine particle size increases the performance of the 
material is chitosan, that in this study the reasons mentioned above, performance chitosan nano-
emulsion as an edible coating to increase the shelf life of raspberry were studied. Raspberry fruit 
after harvest with chitosan nano-emulsion in concentrations 0, 2500 and 5000 mg/l have been 
treated and were transferred to a fridge with temperature 4±2 С ånd relative humidity 90±5. 
percent measures to evaluated every three days at ninth day these indicators include the decay and 
rot, sensory evaluation and total phenol content.Results showed that Raspberry fruit treatment 
with chitosan nano-emulsion leads to reduced corruption fruit and they were better flavor than 
control fruits. Also, at treated fruits Phenol content increased over time. 
Keywords: Durability, Total phenol, Postharvest decay, sensory evaluation 


