
 

 

  ليمو شيرینثير پوشش خوراکي کيتوزان بر حفظ کيفيت و عمر انبارماني ميوه أت
 

 

 

 3فریبا اميني و *2اکبر رامين، علي1شهين قيصربيگي

 

 افزایش یافته کنند،مي حفظ را خود و طراوت تازگي که ولاتيمحص خریداري بر مشتریان تمایل دليلبه خوراکي هايپوشش امروزه استفاده از
 و دارطعم و بودار ترکيبات تبادل از بازدارندگي ها،سبزي و هاميوه تنفس کنترل، تنفسي گازهاي تبادل ممانعت از پذیري،تخریب زیست .است
ثير پوش ش  أت   در این پژوهش. باشندمي خوراکي يهاپوشش يمزایا ترینمهم جمله از مکانيکي صدمات مقابل در محصول حفاظت چنينهم

 ها اع م از س فتي باف ت   هاي فيزیکوشيميایي ميوهگيري شاخصبا اندازه ليمو شيرینخوراکي کيتوزان بر حفظ کيفيت و عمر انبارماني ميوه 
کلروفي ل ک ل    و b ، کلروفيلaفيل ، مواد جامد محلول، ویتامين ث، درصد کاهش وزن، کلرو pH)پوست و گوشت(، اسيد قابل تيتراسيون،

ه اي  تم امي ش اخص   بر داريشان داد که کيتوزان اثر معنيننتایج  .استفاده گردیدچهار تيمار از محلول کيتوزان  مورد بررسي قرار گرفت.
س ت و گوش ت(،   هاي تيمار شده با کيتوزان، در طي مدت انب ار س رد، س فتي )پو   درصد داشت. ميوه 1گيري شده در سطح احتمال اندازه

نيوتن(  97/22درصد ) دوهاي شاهد دارا بودند. بيشترین سفتي مربوط به تيمار کيتوزان ون بيشتري از ميوهيویتامين ث و اسيدیته قابل تيتراس
هش وزن درصد داراي کمترین درصد کا 2شده با کيتوزان تيمار ليمو شيرینهاي نيوتن( مربوط به شاهد بود. ميوه 22/19و کمترین سفتي )

گ رم  ميلي 22/97ليتر( و ویتامين ث )گرم در صد ميلي 299/2درصد(، اسيد آلي ) 6/12و بيشترین ميزان مواد جامد محلول ) درصد( 79/9)
توصيه مي شود. ليمو شيرین ايقفسهافزایش عمر  يدرصد برا 2اند. براساس نتایج کلي این تحقيق تيمار کيتوزان بوده ليتر(در صد ميلي

پس از برداشت، عمر انبارماني ،، کيتوزانليمو شيرین

 دانشگاه صنعتي اصفهان  ، دانشکده کشاورزي،باغبانيعلوم گروه  ،استاد و دانشجوي کارشناسي ارشدترتيب . به2و  1

  اراک ،اراک شگاهن، داشناسيزيستگروه  ،استاديار .3

 aa.ramin@cc.iut.ac.irکيمسئول مکاتبات، پست الکتروني .*
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گرمسهيري هههان هسهتند کهه     هاي نيمهه مرکبات گروهي از ميوه

در کشهورهايي نييهر    يگيهر داراي ارزش اقتصادي بسيار چشه  

وزه در دنيها  کهه امهر  طهوري بهه  ،مي باشند چين و برزيل، آمريکا

هاي کشاورزي و اقتصادي و صنعتي ايهن گهروه   مجموع فعاليت

  .(3شود )ميتحت عنوان صنعت مرکبات شناخته 

حساس به سهرما در مرکبهات ميه      هاي مه  ويکي از گونه 

هاي عمان بهه ايهران آمهده    ست که توسط سربازان عرب از آبا

مجمه   آن شهر    ةتهرين توليهد کننهد   است، منشأ اصلي و بزرگ

گونه مي  چهون بهومي منهاطر گرمسهيري      .باشدالجزاير هند مي

گرمسيري مرطهوبي کهه   است کاشت آن نيز به مناطر گرم و نيمه

. يکي از (11) شوددرهه نباشد محدود مي -3تا  2-دما کمتر از 

 اسهت کهه در هنهد و خهاور     ليمهو شهيرين  هاي مه  آن زيرگونه

در  ليمهو شهيرين  ليهد  شهود. تو نزديک مشهور بوده و مصرف مي

گيهرد. در ايهران   کشورهاي معدودي از همله ايران صهورت مهي  

دليل شرايط آب و هوايي خاص بهراي ايهن   به ليمو شيرينتوليد 

ويههه هنهوب اسهتان    هگياه، منحصر به مناطر هنهوبي کشهور، به   

باشهد.  داراب مهي  هاي ههرم، فيروزآبهاد و فارس يعني شهرستان

گهاهي تها    ،آب و خهاک و ههوا   اين گياه تحت شهرايط مناسهب  

 . (11)دهد کيلوگرم محصول مي 1011

 دليهل گرمسهير بهه   يکشهورها  در ويههه باغباني به محصومت 

 از آنهها . دارنهد  را تخريب آمادگي طبيعي طوربه زياد، داشتن آب

 تعهر ،  و تبخيهر  تهنف،،  و بهوده  فعهال  بسهيار  لحاظ بيولهوييکي 

 رفهتن  بهين  از بهه  منجهر  بيوشيميايي،ي هافعاليت ساير و رسيدن

دههي  (. هر تيماري که بتواند از دست33) شودمي آنها در کيفيت

ههاي بيوشهيميايي ميهوه را کهاهد دههد،      آب و سرعت فعاليهت 

 تواند سبب افزايد عمر انباري محصول شود.مي

 سهيب،  چهون  يههاي ميهوه  کهه  دهدمي نشان گذشته مطالعات     

 خيهار،  ليچي، طالبي، لمون، ت،فروگريپ نارنگي، پرتقال، گلابي،

 آب، دادن دسهت  از کهاهد  بهراي  آووکهادو  و انبهه  موز، آناناس،

 ميهوه،  سهط   شهدن  بهرا   ههاي فيزيولهوييکي،  ناهنجاري کاهد

 انهواع  از هاميوه انبارماني افزايد عمر مخرهاب و هاکاهد بيماري

منيهور  . پوشهد کيتهوزان کهه بهه    (11) کنندمي استفاده هاواک،

ههاي فيزيولهوييکي   سرعت تنف، محصول، کنترل بيماريکنترل 

دههي  تر کاهد از دستو از همه مه  هاو کاهد رشد ميکروب

اي غير سمي و نوعي واک، گيرد، مادهآب مورد استفاده قرار مي

انسان است،  سلامت و زيستمحيط بر منفي ثيرأخوراکي بدون ت

کيفيهت   کنهد و باعهح حفه    ها هلهوگيري مهي  که از رشد قارچ

  ضههمن شههود.تههري مههيمههدت طههومنيههها بهههظههاهري ميههوه

 (. کيتههوزان نههوعي1)اسههت  مصههرف قابههل سههادگيبههه اينکههه

 اسهت و از واحهدهاي گلهوکز آمهين و     يقند ساکاريد چند يپل

( تشکيل شده اسهت  3 و 1بااتصامت بتا (استيل گلوکز آمين  -ان

رهاي طبيعي( زدايي کيتين )يکي از فراوان ترين پليمکه از استيل

 آيهد دست مهي هب ميگو و پوستان مثل خرچنگو از پوست سخت

هاي زيادي در مورد استفاده از پوشهد  تاکنون پهوهد (.7و  2)

منيور افهزايد عمهر انبارمهاني و نگههداري     خوراکي کيتوزان به

 اثهر کيتهوزان   (20) همکهاران  و ليهو  .ها صورت گرفته استميوه

 توسههط ترتيههببههه کههه يآبهه کپههک و خاکسههتري کپههک بههرروي

Penicillium expansum و Botrytis cinerea در شوندايجاد مي 

کردنهد.   را بررسهي  C0/2˚ و C˚2در شهده  انبار هايفرنگيگوهه

 فرنگيگوهه در را دو بيماري هر ثري توانستؤم طوربه کيتوزان

 ، (PPO)اکسههيداز فنههلپلههي فعاليههت القههاي کنتههرل و موهههب

شهود.   فنهوليکي  ترکيبهات  ميهزان  افهزايد و   (POD)پراکسهيداز 

 زمهان  افهزايد  بهر  کيتهوزان  ( اثر1) اردکاني و همکاراندهستاني

 شهاهرودي  انگور رقه   کيفيت حف  و برداشت از پ، ماندگاري

 ميهزان  کيتوزان دادند که نشان نتايج آنها دادند. قرار مورد بررسي

 هها حبه ريزش و فساد شدن، ايخوردگي، قهوهترک وزن، کاهد

 داد. مطالعههات چههين و  افههزايد را آنههها کيفيههت و کههاهد را

 در کيتوزان، با مرکبات هايميوه تيمار دهدنشان مي (0) همکاران

اسهت. القهوت و    ثرؤمه  انبهارداري  ضمن قارچي پوسيدگي کنترل

 فهيل   يهک  عنهوان بهه  بيهان کردنهد کهه کيتهوزان     (11همکهاران ) 

 نفوذپهذيري  در نهي )تغييهر  پذير با تغيير در اتمسفر درونفوذنيمه

کربن( و با که  کهردن سهرعت تهنف،      اکسيددي و اکسيهن آب،

طهي   (10) پهورفرد و همکهاران  اندازد. غلامخير ميأپيري را به ت
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 پهوهشي به اين نتيجه رسيدند که کيتوزان اثر مفيدي روي حف 

محتوي اسيد آسهکوربيک، محتهوي کلروفيهل، ترکيبهات فنلهي،      

فلفهل  شهکل ظهاهري    و هامهد محلهول  کاهد وزن، کهل مهواد   

مطالعهات در مهورد عمهر     دارد. با توههه بهه که  بهودن     ايدلمه

عه الدر کشورمان، اين آزمايد با هدف مط ليمو شيرينانبارماني 

عمهر انبارمهاني    حف  کيفيهت و  تأثير واک، خوراکي کيتوزان بر

تا بهترين نوع پوشد بها کيتهوزان    ،صورت پذيرفت ليمو شيرين

، بها تکيهه بهر بررسهي     ليمهو شهيرين   يايد عمر انبارمانبراي افز

 خصوصيات فيزيکوشيميايي آن تعيين گردد.

 

  هامواد و روش

په،   يدر محل آزمايشگاه فيزيولوي 1331اين پهوهد در سال 

از برداشت گروه علهوم باغبهاني دانشهکده کشهاورزي دانشهگاه      

اد تعهد ) ليمهو شهيرين  ههاي  ميوه صنعتي اصفهان به انجام رسيد،

عدد( با ظاهر  013 هاکل ميوه تعداد عدد، 121ميوه در هر تيمار 

 و اندازه يکنواخت و در مرحله بلوغ تجهاري بها پوسهت کهاملا     

)داراي ههرم   ها در محلهول کيتهوزان  شدند. ميوهسبز رنگ تهيه 

هاي صفر، نهي ، يهک و دو درصهد    با غليت (mediumمولکولي 

ک گرديدنههد، سههپ، ور و در برابههر هريههان هههوا خشهه غوطههه

درهههه  12بنههدي شههده و بههه سههردخانه کههه داراي دمههاي بسههته

 درصد بود، منتقل شدند. 10گراد و رطوبت سانتي

هاي ني ، يک و دو درصد کيتهوزان مقهدار   براي تهيه غليت 

مههورد نيهههاز از ايههن مهههاده در محلههول داراي يهههک درصهههد    

بها   آن هاشپحجمي( اسيد استيک حل شده و سپ، )حجمي/

گرديد. محلول تهيه شده به حجه   تنيي   2/0د يک نرمال به سو

درصد به  11تر تويين ليو در آخر دو ميلي يک ليتر رسانيده شده

اسيد استيک اسهتفاده   %1عنوان شاهد از محلول بهآن اضافه شد. 

 شد. 

)سهفتي   هها گيري خصوصيات فيزيکي و شيميايي ميوهاندازه 

وزن، مههواد هامههد  بافههت )گوشههت و پوسههت(، درصههد کههاهد

، ميههزان pHمحلههول، اسههيديته قابههل تيتراسههيون، ويتههامين  ،   

در فواصل يهک ماههه و در مهدت نههايي هفهت مهاه       کلروفيل( 

ها په،  عدد از ميوه 72صورت گرفت. در هر بار بررسي تعداد 

سهاعت در دمهاي معمهولي     23مهدت  از خروج از انبار سرد بهه 

 ند.نگهداري و سپ، مورد بررسي قرار گرفت

سنج سفتي بافت پوست و گوشت ميوه توسط دستگاه سفتي 

گيهري شهد. ميهزان فشهار دسهتگاه      ( اندازهOSK-I-10576)مدل 

گرم از روي صفحه دستگاه قرائت گرديهد. سهپ،   برحسب کيلو

 با ديجيتالي ترازوي با هاميوه .(21)بر حسب نيوتن محاسبه شد 

 شده وزن يبندبسته از قبل و آزمايد يدر ابتدا گرم 11/1 دقت

 و گرديدنهد  وزن دوبهاره  انبار سهرد  از خروج از بلافاصله پ، و

گيري مواد هامهد  اندازه .(31)گرديد  وزن محاسبه درصد کاهد

 k-1132از دسهتگاه قندسهنج دسهتي )مهدل     بها اسهتفاده   محلول 

براي تعيين ميزان اسهيدهاي آلهي    .(31)شد  انجامساخت ياپن( 

متهري اسهتفاده شهد.     pHگيري از تيتراسيون به روش قابل اندازه

ميزان اسيد آلهي  دست آمده از اين روش نزديک بهمقدار عدد به

ين   از روش گيهري ويتهام  براي انهدازه  .(22) غالب ميوه است

هههت   .کلهرو اينهدوفنل اسهتفاده شهد    تيتراسيون بها محلهول دي  

مهدل   Elmteronههاش متهر   هاش، از دسهتگاه پ گيري پاندازه

501- CP  گرمميلي برحسب مقدارکلروفيل(. 27)استفاده گرديد 

 تخمهين  طبر فرمول مکينهي بهراي   پوست ميوه در گرم کلروفيل

 شد.  محاسبه زير صورتبهb و  a کلروفيل
 

12/7 (A 663) – 2/69 (A 645)} × V/W×1000} = گرمميلي 

 در گرم برگa کلروفيل                                           (  1)
 

22/9 (A 645) – 4/68 (A 663)} × V/W×1000} = گرمميلي 

 در گرم برگ bکلروفيل                                          (   2)
 

 = حج  کلروفيل کل a + کلروفيل bکلروفيل               (   3)
 

:V  ليتر(        )ميلي کلروفيل محلول حج:W گرم(برگ وزن(  

:A (23)عصاره در طول موج ذکر شده  نوري هذب. 

  ، يهک و  يتيمهار شهامل سهطوص )صهفر، نه      3آزمايد داري  

 در هر تيمهار )در ههر  دو درصد( از محلول کيتوزان و سه تکرار 

 ههها قههرار داشههت(  تههايي از ميههوه شههد تکههرار هفههت بسههت  

هاي خرد شهده در زمهان در قالهب طهرص کهاملا       صورت کرتبه
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 تصادفي انجام گرفت.  

 

 بحث نتایج و
ليمهو  هدول تجزيه واريان، خصوصيات فيزيکوشهيميايي ميهوه   

داري در انبار سهرد  ماه نگه 7تيمارشده با کيتوزان پ، از  شيرين

(c˚12نشان د ) ههاي مهورد   اثهر تيمهار در تمهامي شهاخ     اد که

ههز در مهورد   نيز برهمکند تيمار و زمان  دار بود.بررسي معني

گيري شده مواد هامهد محلهول، سهفتي گوشهت و     صفات اندازه

 .شددار   در تمام صفات ديگر معنيويتامين

 

 سفتي بافت )پوست و گوشت ميوه(

و کيتههوزان  براسههاس هههدول تجزيههه واريههان، اثههر متقابههل روز

 يهک ( در مورد سفتي پوست ميوه در سهط  احتمهال   1 )هدول

دار بود. روند تغييرات سفتي پوست و گوشت ميهوه  درصد معني

دهد که بيشهترين  نشان مي 2و  1ماه عمر انباري در شکل  7طي 

توان مشاهده کرد که ميزان آن در سفتي را در شروع آزمايد مي

يافهت امها ايهن کهاهد بها       طي مدت نگهداري در انبار کهاهد 

 افزايد غليت کيتوزان کاهد يافت.  

ها بيان کردند که نرم شدن ميوه (33)سولوموس و همکاران      

ههاي نهامحلول بهه پکتهين     دليهل شکسهت پهروپکتين   تواند بهمي

 (20)ليههو و همکههاران  محلههول و يهها هيههدروليز نشاسههته باشههد.

درصهد اثهر بيشهتري نسهبت بهه       1گزارش نمودند که کيتهوزان  

هاي تيمهار شهده نشهان    روي سفتي گوهه تر برهاي پايينغليت

اختههه هههاي زغههالبيههان کردنههد ميههوه (3)داد. دوآن و همکههاران 

تيمارشده با پوشد خهوراکي از هملهه کيتهوزان در مقايسهه بها      

ري را نشان دادنهد.  هاي فاقد فيل  خوراکي سفتي بافت بيشتميوه

ههاي تيمارشهده بها    حف  سفتي بافهت ميهوه در ميهوه    با توهه به

تهوان  کيتوزان که در پهوهد حاضهر نيهز مشهاهده گرديهد، مهي     

 ههاي آنهزي   فعاليهت  کهاهد  گيري نمهود کهه کيتهوزان، در   نتيجه

 کهه  اسهتراز  متيهل  پکتهين  و گامکتورونهاز پلهي  بتاگامکتوزيهداز، 

 مسئول و هستند سلولي ديواره کنندهبتخري هايآنزي  ترينمه 

 .(31)دارد  نقد هستند، ميوه کردن نرم

 اسيد آلي

 برهمکند کيتهوزان  (1 براساس هدول تجزيه واريان، )هدول

درصهد   0و زمان در مهورد اسهيد آلهي ميهوه در سهط  احتمهال       

مهاه عمهر    7دار بوده است. روند تغييرات اسهيد آلهي طهي    معني

نشان داده شده است که بيشهترين اسهيد آلهي     3انباري در شکل 

توان مشاهده کرد که ميهزان آن در  ميوه را در شروع آزمايد مي

وند ايهن کهاهد   اما ر ،طي مدت نگهداري در انبار کاهد يافت

 (13)نهاد و همکهاران  با افزايد غليت کيتوزان کندتر شد. قاس 

گزارش کردند که دليل کاهد اسيد آلهي در پايهان انبهار ممکهن     

دليل تغييرات متابوليکي در ميوه و يها ناشهي از مصهرف    است به

در آزمايشهي کهه توسهط     د تهنف، باشهد.  هاي آلي در فرايناسيد

فرنگهي انجهام گرفهت    بهر روي گوههه   (13)غو  و همکهاران  

درصد در مقايسهه بها کيتهوزان     دوثير کيتوزان أمشخ  شد که ت

 (1)درصد براي اسيد آلي بيشتر اسهت. دونهگ و همکهاران     يک

کيد کردنهد. حشهام و همکهاران    أه  موارد ذکر شده در بام را ت

درصد کيتوزان در مقايسهه بها    2بر اين اعتقادند که غليت  (17)

کي اتر باعح بهبود ميزان اسيد آلي قهارچ خهور  هاي پايينتغلي

 رد شده گرديد. اي خُتکمه

 

 مواد جامد محلول

افزايد مواد هامد محلهول در همهه تيمارهها نسهبت بهه شهاهد       

کيتوزان هاي مختلف داري ميان غليتدار ولي تفاوت معنيمعني

 (1 وهههود نداشههت. براسههاس هههدول تجزيههه واريههان، )هههدول

دار د کيتوزان و زمان در مورد مواد هامد محلول معنهي برهمکن

د. در آزمايشي که بر روي گلابي انجام شد افزايد در ميهزان  بون

مواد هامد محلول در طول دوره انبارماني مرتبط با انتقهال مهواد   

پکتيني و هيدروليز نشاسهته همهراه بها از دسهت دادن آب ميهوه      

طهي آزمايشهي    (1). دونگ و همکاران (33و  10 ،3) مطرص شد

 قابهل اعلام کردند که ميزان کهل مهواد هامهد محلهول، اسهيديته      

 تيتههر و محتويههات اسههيد اسههکوربيک در ميههوه ليچههي چنههد    

قبل از انبهار کهاهد يافتهه اسهت      با روز پ، از انبار، در مقايسه

 هههاي تيمههار شههده بهها کيتههوزان ميههزان بههامتري در ميههوه ولههي

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 

 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 
 تعداد روزهاي انبارماني

 ميوه ليمو شيرین تيمارگوشت سفتي تغييرات  .1شکل 

 .شده با کيتوزان طي مدت هفت ماه نگهداري در انبار

 د( درص 59گراد و رطوبت ي درجه سانت 12اي  )دم
 

 
 اد روزهاي انبارمانيتعد

 ميوه ليمو شيرین تيمارسفتي پوست تغييرات  .2شکل 

 ار شده با کيتوزان طي مدت هفت ماه نگهداري در انب

 د( درص 59گراد و رطوبت ي درجه سانت 12اي  )دم
 

 
 تعداد روزهاي انبارماني

 وه ليمو شيرین تيمار مي رات اسيد آلي تغيي .3شکل 

 .هفت ماه نگهداري در انبار شده با کيتوزان طي مدت

 درصد( 59وبت  گراد و رطي درجه سانت 12)دماي 

فهرد و  پهور از اين مواد وهود دارد. در پهوهشي که توسط غهلام 

دار روي فلفل انجام شد نتايج حاکي از اثر معنهي  (10)همکاران 

 کههل مههواد هامههد محلههول    کيتههوزان روي حفهه  محتههوي    

ثرتري ؤ( اثهرات مه  %2که غليهت بهامتر کيتهوزان )   طوريبود. به

 داشت.

 

 کاهش وزن ميوه

( در مورد کاهد وزن ميهوه  1 اثر متقابل کيتوزان و زمان )هدول

دار بوده است. با افهزايد زمهان   درصد معني 1در سط  احتمال 

فهزايد  هها مشهاهده شهد، امها ا    انبارماني کاهد وزن بيشتر ميوه

 غليت کيتوزان روند صعودي کاهد وزن را کهاهد داده اسهت  

 (. 3 )شکل

دادن آب ناشهي  دليل از دستها در انبار، بهکاهد وزن ميوه     

. (30)پيونهدد  وقوع ميها بههاي تنف، و تعر  در ميوهاز فرآيند

نشان دادند اسپري کيتوزان قبل و په، از   (21)منگ و همکاران 

کهاهد   برداشت و يا فقط در پ، از برداشت اثر سهودمندي در 

معتقدنهد کهه    (1)وزن ميوه انگهور داشهت. دونهگ و همکهاران     

درصد در مقايسه با شهاهد باعهح کهاهد وزن ميهوه      3کيتوزان 

دار درصهد اخهتلاف معنهي    2اما نتهايج آن بها تيمهار     ،ليچي شد

 عنهوان بهه  گزارش کردند، کيتهوزان  (31)نداشت. يو و همکاران 

 و گيهرد مي را رطوبت دادن دست از هلوي خوراکي پوشد يک

 گذارد.مي اثر گازي تبادمت بر

 

 ثویتامين

برهمکند کيتهوزان   (1 براساس هدول تجزيه واريان، )هدول

بهود. رونهد   ندار   ميهوه معنهي  و زمان در مورد ميهزان ويتهامين  

 0مهاه عمهر انبهاري در شهکل      7  طهي  تغييرات ميزان ويتامين

نشان داده شده است که بيشترين ميهزان ويتهامين   ميهوه را در    

 توان مشاهده کرد که ميزان آن در طهي مهدت  شروع آزمايد مي
 

اين کاهد با افهزايد  سرعت نگهداري در انبار کاهد يافت اما 

   درکهه بيشهترين ميهزان ويتهامين    طهوري د. بهغليت کندتر ش

 هيانهگ و   .درصهد مشهاهده گرديهد    2ن با غليهت  تيمار کيتوزا
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 تعداد روزهاي انبارماني

 هش وزن ميوه ليمو شيرین تيمارتغييرات کا. 2شکل 

 .با کيتوزان طي مدت هفت ماه نگهداري در انبار شده

 د( درص 59ت  گراد و رطوبه سانتي درج 12)دماي
 

 
 تعداد روزهاي انبارماني

 ميوه ليمو شيرین تيمارتغييرات ویتامين ث  .9شکل 

 .شده با کيتوزان طي مدت هفت ماه نگهداري در انبار

 درصد( 59گراد و رطوبت درجه سانتي 12)دماي 
 

 
 تعداد روزهاي انبارماني

 شده ميوه ليمو شيرین تيمار pHرات  تغيي .6شکل 

 .داري در انبار ت ماه نگه طي مدت هف با کيتوزان

 درصد( 59و رطوبت گراد سانتي ه درج 12)دماي 

 طههي (37) و همکههاران چنههين يونموتههوو ههه  (13)همکههاران 

سهکوربيک در  آگزارشاتي بيان کردند کهه سهطوص بهامتر اسهيد     

دليل کاهد ست بههاي پوشد داده شده با کيتوزان ممکن اميوه

بيان کردند  (21)اکسيهن و مهار تنف، باشد. هيانگ و همکاران 

درصهد   2هاي تيمار شده با کيتوزان   در ميوهنکه ميزان ويتامي

نسبت به تيمارهاي ديگر در آزمايد و تيمار شاهد بيشهتر بهوده   

هها در ايهن   تواند مربوط به تنف، کمتر ميوهاست که دليل آن مي

گهزارش کردنهد کهه     (10) پورفرد و همکارانتيمار باشد. غلامي

تيمهار شهده و    فلفل سهبز  هايمحتواي آسکوربيک اسيد در ميوه

ههاي تيمهار   مها در ميهوه  شاهد طي دوره انبارماني کاهد يافت، ا

ههها ميههزان نسههبت بههه سههاير تيمههار درصههد 2شههده بهها کيتههوزان 

 آسکوربيک اسيد بامتري يافت شد.
 

pH عصاره 

ميهوه در   pH( در مهورد  1 اثر متقابل کيتهوزان و زمهان )ههدول   

دار بود. با افهزايد زمهان انبارمهاني    درصد معني 1سط  احتمال 

فهزايد غليهت کيتهوزان ميهزان     يابد اما با اافزايد مي pHميزان 

pH (1)کونهگ و همکهاران    (.1 )شکل کمتر افزايد يافته است 

 و رسيدن بيانگر ميوه ميزان اسيديته در بر اين اعتقادند که کاهد

 طهور بهه  و کهرده  را کنهد  pHها تغييهرات  است. پوشد آن زوال

هدات اندازنهد. از مشها  مي تعوير به را آنها زوال و رسيدن مؤثري

 گيههري تههوان چنههين نتيجهههمههي (13و  11)آن و همکههاران هههي

متحهول   را درونهي  پذير کيتوزان اتمسفرفوذننيمه پوشد کرد که

 بنهابراين  دههد، مي تغيير را اطراف ميوه  2Oو  2CO ميزان و کرده

انهدازد. مهوارد ذکهر شهده بها نتهايج       مي تعوير به را ميوه رسيدن

 نهههاد وحاصههل از پهههوهد حاضههر نيههز مطابقههت دارد. قاسهه   

معمهوم  در طهول دوره انبارمهاني     pHبيان کردند  (13)همکاران 

يابد اما استفاده از کيتوزان در مقايسه با شهاهد ميهزان   يافزايد م

pH .را کاهد داد 

توان مشاهده کرد که ميزان آن در طي مدت نگهداري در مي 

انبار کاهد يافت. اما اين کاهد با افزايد غليهت کيتهوزان بها    

موههود در   کهل  کمتري انجام گرفت. تغييهرات کلروفيهل   شدت
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 تعداد روزهاي انبارماني

 تغييرات کلروفيل کل ميوه ليمو شيرین تيمار .9شکل 

 .شده با کيتوزان طي مدت هفت ماه نگهداري در انبار

 د( درص 59ت  گراد و رطوبي درجه سانت 12)دماي 
 

cپوسههت ميههوه طههي مههدت نگهههداري در انبههار سههرد ) 
 ( در 21◦

آمده است. که بيشترين ميزان کاهد کلروفيل با گذشت  7شکل 

 پههورفرد ودر تيمههار شههاهد مشههاهده گرديههد. غههلام    زمههان 

طي پهوهشي به اين نتيجه رسهيدند کهه کيتهوزان     (10همکاران )

دارد. طبهر   سهبز  محتوي کلروفيهل در فلفهل   حف  روياثر مفيدي 

زان کلروفيل موهود در پوسهت  ها در پايان دوره انبارماني ميننتايج آ

 هاي شاهد بود.بيشتر از ميوه هاي تيمار شده با پوشد کيتوزانميوه
 

 گيري نتيجه

ثير کيتوزان بر افزايد عمر أمنيور بررسي تبه در اين پهوهد که

دسهت آمهده   هههاي به  يافته ،صورت گرفت ليمو شيرينانبارماني 

ان بر افزايد عمهر  دار پوشد خوراکي کيتوزثير معنيأحاکي از ت

تيمارههاي  انبارماني بود. اين نتايج در مجموع نشهان دادنهد کهه    

اثر مثبهت بهر کهاهد وزن، اسهيد آلهي،       شاهدکيتوزان نسبت به 

هاش عصاره و سهفتي طهي مهدت نگههداري در انبهار سهرد       پ

دست آمهده در ايهن پههوهد و در    نتايج به اند. با توهه بهداشته

توسعه بخهد کشهاورزي مبنهي بهر     اهداف  ها وراستاي سياست

 يورپ، از برداشت، افهزايد بههره   ياز ضايعات بام يهلوگير

ميههوه ي نگهههدار يو عملهه يمناسههب علمهه يهههاروش و اتخههاذ

منيور حف  و توسعه بازارهاي بزرگ مصرف داخل و خهارج  به

ههاي اسهتفاده   هاي طبيعي بهکشور و نيز استفاده از مواد و روش

ثير مناسهب  أدليهل ته  استفاده از کيتوزان به هاي شيميايي،از روش

ليمهو  در حف  مطلوب خصوصيات ظهاهري و فيزيکوشهيميايي   

 گردد.در طي مدت نگهداري در انبار توصيه مي شيرين
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