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  تاثير پوشش چيتوزان بر حفظ كيفيت و عمر انباري ميوه هاي پرتقال
   تامسون و خوني

 
  )1(و محمد شرافتي ) 1(، مصطفي عشور نژاد )2(، محمود قاسم نژاد )1(محمدعلي شيري 

  دانشگاه گيلان استاديار گروه علوم باغباني -2 دانشجويان كارشناسي ارشد، -1
  

امكان نگهداري طولاني مدت هاي مناسب  بدون بكارگيري فنون و روش بوده و فسادپذيرباغي بسيار محصولات اغلب 
در حفظ كيفيت نگهداري و افزايش عمر انباري ميوه هاي ان ز طبيعي چيتوتاثير پوشش اين پژوهش در. آنها وجود ندارد

 درصد چيتوزان تيمار شدند و سپس در 3/0 و 2/0، 1/0وه ها با غلظت هاي مي. بررسي گرديدپرتقال تامسون و خوني 
 در طول TSS ،TA، فنل كل، Cتغييرات كاهش وزن ميوه ها، ميزان ويتامين .  درجه سانتي گراد نگهداري شدند7دماي 

يمار شده و شاهد در هاي تكاهش وزن ميوه.  روز يك بار بررسي شد10 روز نگهداري ميوه ها در انبار به فواصل هر 40
.  درصد چيتوزان آهسته از ميوه هاي شاهد بود2/0اما كاهش وزن ميوه هاي تيمار شده با . طي نگهداري افزايش يافت

 و فنل كل را نشان C درصد چيتوزان تيمار شدند، بيشترين ميزان ويتامين 2/0در پايان دوره انبارداري ميوه هاي كه با 
  .وه هاي تيمار شده و شاهد در پايان انبارداري اختلاف معني داري را نشان ندادند ميTA و TSSميزان . دادند

  
  انبارداري، چيتوزان، پرتقال تامسون و خوني: واژه هاي كليدي

  
  مقدمه

هاي مركبات  كيفيت پس از برداشت ميوه. بالا اهميت زيادي در تغذيه انسان داشته استCميوه مركبات به علت ويتامين 
همچنين كاهش وزن ميوه ها عامل اصلي محدود كننده . گيرده عوامل فيزيولوژيكي و پاتوژني تحت تاثير قرار ميبه وسيل

 منظور افزايش عمر پس امروزه استفاده از تركيبات طبيعي به. ها در ضمن حمل و نقل و انبارداري مي باشدكيفيت ميوه
 -ساكاريد طبيعي با واحدهاي انچيتوزان يك پلي. گرفته استاز برداشت محصولات باغي مورد توجه پژوهشگران قرار 

-استيله كردن چيتين استخراج شده از پوشش محافظ خارجي خانوادهي آلكالين ديباشد كه بوسيلهآمين مياستيل گلوكز

ت نشان مطالعا). 3(آيد ها بدست ميي سلولي بعضي از قارچسانان نظير ميگو و خرچنگ و نيز از ديوارهي خرچنگ
در اين پژوهش ). 1(دهد تيمار ميوه هاي مركبات با چيتوزان، در كنترل پوسيدگي قارچي ضمن انبارداري موثر است مي

  . تاثير غلظت هاي مختلف چيتوزان بر كيفيت و عمر انبار ميوه دو رقم پرتقال مورد بررسي قرار گرفت
  

  مواد و روش ها
 5شكل، اندازه و عاري از هر گونه آلودگي انتخاب شدند سپس به مدت  ز نظرهاي پرتقال تامسون و خوني يكسان اميوه

پس از اعمال . هاي شاهد از آب استفاده شددر ميوه. ور شدند درصد چيتوزان غوطه3/0و 2/0، 1/0هاي  دقيقه در غلظت
 خشك شدن قرار گرفته و جهت) گراد درجه سانتي20-24( ساعت در دماي معمولي آزمايشگاه 2مدت تيمار، ميوه ها به
تغييرات كاهش وزن، مواد جامد محلول، .  درصد نگهداري شدند70گراد و رطوبت نسبي  درجه سانتي7سپس در دماي 
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 40 و 30، 20، 10، 0 روز انبارداري به فواصل زماني 40 و فنل كل ميوه ها در طيCاسيديته قابل تيتراسيون، ويتامين 

 نرمال تا 1/0مصرف سود (اسيديته قابل تيتراسيون ، )دستگاه رفركتومتر ديجيتالي(ول مواد جامد محل. روز بررسي شد
معرف فولين (و فنل كل )  دي كلروفنول ايندوفنول-6 و 2تيتراسيون با معرف  (C، ويتامين )2/8 برابر با pHرسيدن به 
  .اندازه گيري گرديد) چيكالتو

  
  نتايج و بحث

هاي تيمار شده با ييشترين كاهش وزن در ميوه. در طي انبارداري كاهش يافته استوزن ميوه هاي تيمار شده و شاهد 
مقدار مواد جامد محلول طي زمان . مشاهده شد%) 2/12(چيتوزان % 2نسبت به تيمار % 2/14چيتوزان به ميزان % 3/0

در ) 2001(مشاهدات جيانگ و لي اين نتايج با . انبارداري افزايش يافت اما بين تيمارها اختلاف معني داري مشاهده نشد
 ابتدا افزايش و در پايان  Cميزان ويتامين.  مطابقت داردLonganمورد اثر چيتوزان روي عمر پس از برداشت ميوه 

 ممكن Cكاهش در ميزان ويتامين .  را داشتCچيتوزان بيشترين ميزان ويتامين % 2/0تيمار . انبارداري كاهش يافت
 مقدار تركيبات فنلي در ابتداي دوره افزايش ولي در .)4(يداسيون حاصل از كاهش آب باشد است به دليل افزايش اكس

داري مشاهده چيتوزان بيشترين مقدار فنل را داشت اما بين تيمارها تفاوت معني% 2/0تيمار . پايان انبارداري كاهش يافت
ن ساختار سلولي در اثر پيري ميوه ها باشد كاهش در ميزان فنل در پايان انبارداري ممكن است به خاطر شكست. نشد

چيتوزان بالاترين تاثير بر % 2/0هاي تيمار شده كمترين ميزان اتلاف آب را داشتند و همچنين تيمار بطور كلي ميوه). 2(
  . صفات كيفي مورد بررسي داشت
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Effect of chitosan coating on fruit quality and storage life of Thompson and blood 

orange 
 

Abstract 
Because of high perishable in horticultural commodities, long term storage is not possible without 
using appropriate technology and methods. In this study, effect of chitosan coating in maintaining 
fruit quality and extending storage life of Thomson navel and blood orange was investigated. 
Fruit treated with 0.1, 0.2 and 0.3% chitosan solutions, and stored at 7ºC. Fruit weight loss, TSS, 
TA, Vitamin C, phenolic compounds, was determined with 10 days intervals during 40 days 
storage. The fruits weight loss increased in treated and untreated fruits during storage. But the 
weight loss associated with 0.2% was slower than control. The higher vitamin C and phenolic 
compound was found in fruits treated with 0.2% chitosan. At end of storage time, TSS and TA 
content of chitosan treated and a control fruit was not different.  
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