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 چکیده 

ناشی از کاربرد  یطیحم ستیو ز یمشکلات بهداشت های قارچی پس از برداشت ومستعد بودن میوه مرکبات به بیماریبا توجه به
همراه های کیتوزان وششپاز برای این منظور . های طبیعی برای حفظ کیفیت پرتقال ضروری استترکیبات شیمیایی، استفاده از پوشش

قارچ  با هااز تلقیح میوه اثر ضد قارچی پسو  استفاده شدروی پرتقال تامسون ناول  برکوهستان اسانس گیاه لعلو بدون  اسانسبا 
شیمیایی )غلظت -صوصیات فیزیکیخها بر ها بررسی شد. تأثیر پوششلیتر( با استفاده از پوششاسپور در میلی  410پنیسیلیوم دیجیتاتوم )

درجه  5روز در  21) انبار در سازیدر زمان ذخیره و ویتامین ث فعالیت آنتی اکسیدانی ،ل کلومواد جامد محلول، کاهش وزن، محتوای فن
لعل  اسانسیتوزان حاوی های کدارند. پوششها داری بر کیفیت میوهها تأثیر معنی( تعیین شد. نتایج نشان داد که پوششسلسیوس
حتوای اسید اسکوربیک مو ل کل، ظرفیت آنتی اکسیدانی کل، و، محتوای فنث ویتامینحفظ  از دست دادن وزن و باعث کاهشکوهستان 

های کیتوزان و ترکیب اده از پوششبنابراین استف .دست آمدهمراه اسانس بهبهترین نتایج با کاربرد کیتوزان به. شدند انبارمانیدر طی 
 .شود هاو حفظ خصوصیات کیفی میوه ماندگاریتواند باعث افزایش اسانس و کیتوزان می

 اکسیدانی، کپک سبز: پس از برداشت، ترکیبات ضدقارچی، فعالیت آنتی واژه های کلیدی

 

 مقدمه
 (.Bousbia et al., 2009)د هستن یریچشمگ اریبس یارزش اقتصاد یجهان هستند که دارا یریگرمسمهین یهاوهیاز م یمرکبات گروه

 و( Penicillium digitatum) هایقارچ شوندیم ینگهدار نیمرکبات در ح روی بیآسایجاد که باعث  زایماریعوامل ب نیمهمتر
(Penicillium italicum) .منجر به ز برداشت در پس ا وهیم یهایماریببرای کنترل  یمصنوع یهاکشقارچاز استفاده مداوم  هستند

 ضدمیکروبی یماده عینو واقع در . کیتوزان(Palou et al., 2015) شودیم یطیمح ستیها، مشکلات زیماریمقاومت در برابر بایجاد 

 محصولات ایمنی و انبارمانی زمان افزایش داده و باعث کاهش را سنتزی هاینگهدارنده مصرف میزان تواندمی که است طبیعی

، مدت زمان یفرنگوتت وهیم پوشش یبرا توزانیک و مویلاسانس از  یبیاستفاده ترک پژوهشیدر  .(Eshghi et al., 2014)گردد  غذایی
یی میوه پرتقال ناول در ارزیابی کیفیت و تغییرات بیوشیمیا (.Perdones et al., 2012)شد چهارده روز گزارش ی در انبار سرد نگهدار

 Gao)را در پی داشت  وهیم یماریبهبود مقاومت به بو  نداشت وهیم تیفیبر ک ییگونه اثر سو چیه توزانیک-دینامالدئیس پاسخ به پوشش

et al., 2018).  وزن، مواد جامداین مطالعه تأثیر استفاده از پوشش کیتوزان بر کاهشدر ( محلولTSSفعا ،)اکسیدانی، لیت آنتی

 ویتامین ث و فنول کل پرتقال تامسون ناول مورد بررسی قرار گرفت.
 

 هاروش مواد و

های پرتقال تامسون ناول از شهرستان جهرم تهیه و به آزمایشگاه پس از برداشت دانشکده کشاورزی دانشگاه شیراز منتقل شدند. میوه
 سپس با. داده شدندو سپس دو بار با آب مقطر شستشو ور شدند غوطه میسد تیپوکلرهی درصد 2 در محلول قهیدق 2 به مدتها وهیم
 حیتلق لیتراسپور در میلی 410سیلیوم دیجیتاتوم با غلظت پنی اسپور ونیسوسپانس از تریکرولیم 10و با  شدند یزخم لیسوزن استر کی

 توزانیکاسانس ) همراه توزانی، ک)درصد1/0لعل کوهستان ) اسانس ،)درصد8/0) توزانیک توسطها وهی، محیاز تلق دساعت بع 24شدند. 
های بدون تیمار به عنوان شاهد تیمار شدند و میوه (گرم در لیترمیلی 2500) راکسکلو ( اسانس درصد 1/0همراه با  درصد کیتوزان 8/0
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درجه سلسیوس مورد  5( در 21و  14، 7، 1در طی دوره انبارداری )روز  های کمی و کیفیها برای پارامتردر نظر گرفته شدند. سپس میوه
 بررسی قرار گرفتند.

دستگاه اسپکتروفتومتر  وسیلهبنانومتر  650 موج طول در گیری شد. میزان جذباندازه سیوکالتیو فولین روش با کل فنول فنول کل: میزان
(Epoch, USA )گیری گردید اندازه(Meyers et al., 2003). 

 شد. محاسبه زیر مولفر و توسط گیریاندازه میوه هر نهایی و اولیه ن: با استفاده از ترازوی دیجیتال بر اساس وزکاهش وزن

𝑊𝐿 =
𝑊0 − 𝑊𝐹

𝑊0
× 100 

𝑊𝐿 در روز آزمون  میــوه (گرم)وزن نهایی :  𝑊𝐹در روز صفر و  ( میوهگرم)وزن اولیه :  𝑊0اهش وزن، ــدرصد ک :   

  .باشدمی

 گیریاندازه (TI-RBX0032A, Singapore)دستی  قندسنج دستگاه کمک با (TSS) محلول جامد مواد : مقدارمحلولجامد موادمقدار

 .شد بیان درصد و به صورت شد
 10میوه با کرولیتر از آبمی 100 (.AOAC, 2000)گیری شد کلرو ایندوفنول اندازهدی 6و2ویتامین ث: غلظت ویتامین ث با استفاده از 

 50کلرو ایندوفنول دی 6و2لیتر میلی 9لیتر از محلول حاصل را با میکرو 1000درصد مخلوط گردید.  1لیتر متافسفریک اسید میلی
اسپکتروفتومتر  ستگاهاستفاده از د نانو متر با 515میکرومولار برای چند ثانیه با همزن انگشتی تکان داده و سپس میزان جذب در طول موج 

 خوانده شد. Dynamica,UK) )مدل 
 (.Brand-Williams et al., 1995)اندازه گیری شد  ررید میکروپلیت دستگاه از استفاده بااکسیدانی: فعالیت آنتی

= فعالیت اکسیدانی )%(آنتی  
1−A Sample (517 nm)

A Control (517 nm)
)× 100  

 

 نتایج و بحث

 نیکمتر یسازرهیروز ذخ 7 دتمنشده در  ماریت یهاوهی. مافتی شیافزا یسازرهیدر طول ذخ هاتمام تیمارل کل در وفن قدارمفنول کل: 
داشتند.  یسازرهیذخ 21وز رل کل را در وفن قدارم نیبالاتر توزانیشده با ک ماریت یهاوهیم. داشتند 1در شکل  ل کل را وفن قدارم

از واکوئل  ولیفن باتیو نشت ترک ءغشا یکپارچگی عیو از دست دادن آب منجر به از دست رفتن سر پلاسما یغشا ونیداسیپراکس
 یفرنگتوت وهیلعه، ممطا کیدر  (.Li and Yu, 2001)کند یرا کند م ییغشا یهادیپیل ونیداسیپراکس توزانی، کقتیدر حق .شودیم

 یهاوهینسبت به م یشتریب یدیو فلاونوئ یلوفن باتیترک سلسیوسدرجه  10و  5 یدر دما ینگهدار یدر ط توزانیکبا پوشش داده شده 
 (.Wang and Gao, 2013) مطالعه مطابقت دارد نیبدست آمده در ا جیکه با نتا ندشاهد داشت

کاهش . افتی شیافزا جیتدربه وهیم (WL) کاهش وزن زانی، میشدن زمان نگهدار یرفت، با طولانیهمانطور که انتظار م کاهش وزن:
افتاد  ریبه تأخ یطور قابل توجهشده به ماریت یهاوهیدر تمام ماما  بود بیشترش پوش یدارا یهاشاهد نسبت به نمونه یهاوزن در نمونه

 یهنگام استفاده رو توزانیه ککاز آنجا  .الف 2 لشکداد، مقدار را نشان  نیکمتر اسانس یحاو کیتوزان ی تیمار شده باهانمونه یو برا
ز دست دادن رطوبت، به در ا ثرؤم یکیزیمانع ف کی جادیاست که قادر به ا یهیبد ،است یخوراک لمیف کی لیتشکقادر به وهیسطح م

و حالت  سازنده یاز اجزا یبرخ یقطب عتیطبعلت به هااسانس افزودن ،نیبر ا علاوه. است وهیم چروکیدگیو  یانداختن کم آب ریخأت
 یهاپوشش یثربخشا گریمطالعات د (.(El Guilli et al., 2016 شودخاصیت پوشش میبهبود باعث  کیتوزان یهاپوششبه هاآن عیما
 (.Du Plooy et al., 2009) ندگزارش کرده ا هادیپیلبا  بیکتر هنگامدر مرکبات  دهیاز دست مانع آب کیرا به عنوان  یدیساکاریپل

ی حداکثر محتوا ب.2شکل، افتی شیافزاتا روز هفتم  هاوهیدر م یسازرهیدر طول ذخ قدار مواد جامد محلولم : (SSC)مواد جامد محلول 
 ماریت و کیتوزان حاوی اسانس توزانیکه با ک ییهاوهی، میسازرهیذخ انیبود. در پا یسازرهیذخ 7 روز درصد در 9/13شاهد  وهیدر م آن

مرتبط با  یسازرهیدوره ذخ یمقدار مواد جامد محلول در ط شیافزاکلی بطور .دندرسی درصد 9/13 و درصد 5/12 شدند به حداکثر مقدار
 یسازرهیدر طول ذخ وهیآب م یکاهش محتوا لیدلماده خشک به شینشاسته و افزا زیدرولی، هنیسلول، انتقال پکت وارهیجدا شدن د

چند روز پس  یچیل وهیکه مقدار کامل مواد جامد محلول در م داشتنداظهار ( 2004و همکاران ) Dong .(Dhall, 2013)شد  مشاهده



 29                                                 برداشت از پس فناوری و فیزیولوژی

 
 

 رفسنجان )عج(عصردانشگاه ولی - 1400شهریورماه  17تا  14 - علوم باغبانی ایراندوازدهمین کنگره 

وجود  جامد محلول از مواد یشتریمقدار ب توزانیشده با ک ماریت یهاوهی، اما در مافتیکاهش  یسازرهینسبت به قبل از ذخ یسازرهیاز ذخ
 .داشت

 .ج2شکلیافت، کاهش  سپسو  شیافزا جیتدربه یسازرهیذخ هیدر مرحله اول پرتقال یهاوهیدر م ویتامین ث یمحتواویتامین ث: 
های وهیمدرکه  ی، در حالدیسر در لیترگرم یلیم )73/10 (مقدار نیبه بالاتر یسازرهیذخ 7 روز شاهد در هایوهیم ویتامین ث یمحتوا

 یسازرهیذخ 14 روز در ر لیتردگرم یلیم (43/502) و در لیترگرم یلیم )4/455(به حداکثر و کیتوزان حاوی اسانس دارای پوشش کیتوزان
، قتیدهد. در حقیمرا کاهش  کیاسکورب دیاس ونیداسیموجود، اکس ژنیاکس زانیبا کاهش م توزانیرسد پوشش کیبه نظر م .دیرس

 ی،سازرهیر هنگام ذخد کیاسکورب دیکاهش اس یاحتمال لیدل .اندازندیمتأخیر بهرا  ویتامین ث بیتخر توزانیک یحاو یهاپوشش
( 2012مکاران )هو  Jiang (.Sogvar et al., 2016)دهد یهوا رخ م ژنیاست که خود به خود در حضور اکس آنخودکار  ونیداسیاکس

و مهار تنفس  ژنیش اکسکاه لیبه دل توزانیشده با ک دهیپوش یهاوهیدر م کیاسکورب دیکه ممکن است سطح بالاتر اس کردندگزارش 
 .باشد
 شیافزا یزمان نگهدار شیا افزاب هاماریدر تمام ت پرتقال تامسون ناول یهاوهیکل در م یدانیاکسیآنت تیفعال: یدانیاکسیآنت تیفعال

و اسانس بدست آمد که  انتوزیک یبیترک ماریدر ت یدانیاکسیآنت تیسطح فعال نی، بالاتریساز رهیروز ذخ 21. پس از د 2شکلیافت، 
 سهیرا در مقاتیمار  تحت یهاوهیموجود در م یدانیاکسیآنت تیفعال توزانینداشت. پوشش ک ییبه تنها توزانیک تیماربا  یداریتفاوت معن

مطابقت  یفرنگموجود در توت یهاافتهیکه با  حفظ کردی و به تأخیر انداختن پیری دیو فلاونوئترکیبات فنولی  شاهد با حفظ هایمیوه با
  (.Petriccione et al., 2015) دارد

های کیفی میوه پرتقال رقم تامسون های متفاوتی بر ویژگیتواند اثرگیری کلی: نتایج این پژوهش نشان داد که تیمار کیتوزان مینتیجه
های شیمیایی و افزایش عمر کشها در کاهش نیاز به استفاده از قارچناول در طی انبارمانی داشته باشد. با توجه به تاثیر این پوشش

ها ین تأثیر را نسبت به سایر تیمارشود. تیمار کیتوزان به همراه اسانس لعل کوهستان بیشترها توصیه میانبارمانی استفاده از این پوشش
 ترین تیمار معرفی کرد. توان آن را به عنوان مناسبهای کیفی پرتقال داشت و میبر ویژگی

 
 .(P≤ 0.05) اریکوهستان بر فنول کل پرتقال رقم تامسون ناول در طی دوره انبارداساننس لعلتآثیر استفاده از کیتوزان و  -1شکل 
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پرتقال  وهیمعالیت آنتی اکسیدانی )د( ف، مواد جامد محلول )ب(، اسید اسکوربیک )ج(،  (الف) یی :کاهش وزنایمیشکویزیف یهاها بر پارامترتیمار ری. تأث2شکل 
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Abstract 
     The use of natural coatings is essential to maintain the quality of oranges due to the susceptibility of citrus 

fruits to postharvest fungal diseases and environmental problems due to the continuous use of chemical 

compounds. Chitosan coatings with and without Oliveria decumbens essential oil were applied on Navell 

oranges and the antifungal effect was investigated after inoculation of orange fruits with Penicillium digitatum 

(104 spores mL-1). The effect of coatings on physicochemical properties (vitamin C, soluble solids 

concentration, weight loss, total phenol content and antioxidant activity was determined during storage (21 

days at 5 °C). Chitosan coatings containing Oliveria decumbens essential oil reduced weight loss, and 

maintained higher levels of Vitamin C, total phenol content, total antioxidant capacity, and ascorbic acid 

during storage. So, the use of chitosan coatings and the combination of essential oils and chitosan can increase 

the storage time and maintain the quality characteristics of the fruit. 

Keywords: Postharvest, Antifungal compounds, Antioxidant activity, Green mold 
  


