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با توجه به اینکه میوه توت سفید عمر پس از برداشت بسیار کوتاهی دارد بنابراین ارائه راهکارهاي مفید و کاربرد مواد طبیعی جهت 

اي توت سفید اثر غلظت مختلف پوشش منظور افزایش عمر قفسه در این تحقیق به. ماندگاري این میوه بسیار حائز اهمیت استافزایش 
آزمایش با چهار تیمار شامل شاهد، . روز مورد بررسی قرار گرفت 6گراد به مدت درجه سانتی 5خوراکی پکتین و اسانس لیمو در دماي 

گیري اندازه. اسانس لیمو نیم درصد در سه تکرار بر پایه طرح کاملاً تصادفی مورد بررسی قرار گرفتپکتین یک درصد و نیم درصد و 
نتایج نشان داد که تیمار پوشش . بار انجام گرفت صفاتی از جمله بازارپسندي، کاهش وزن، مواد جامد محلول، اسید آلی هر دو روز یک

توان تیمار پوشش پکتین  بنابراین می. داري با شاهد داشتکاهش وزن تفاوت معنیپکتین و اسانس لیمو از نظر صفات بازارپسندي و 
 .عنوان روشی کاربردي و مفید جهت افزایش بازارپسندي و کیفیت میوه توت سفید توصیه نمود بهرا  خوراکی

 توت سفید، پکتین، اسانس لیمو، کاهش وزن: ها کلیدواژه

  
  مقدمه

را در  رسند لذا باید آنبا هم نمی ي توت سفیدهااغلب همه میوه. باشدمی Moraceaeاز خانواده   Morus albaبا نام علمی  سفیدتوت
داري روز قابل نگه 3تا  2میوه توت سریعاً باید مصرف شود چون در سردخانه بیش از . )Arfan et al., 2012( کردبرداشت  چند نوبت

میوه خشک شده را بیش از . دست بدهدزیاد آب بافت را از اب پهن شود تا مقدار در آفت باید اًنیست و اگر بخواهند خشک کنند فور
 مواد ،آلبومینوئید نام به ايماده Cو Aهاي تانن و ویتامین ،توت سفید سرشار از املاح معدنی .داري نمودتوان نگهیکی دو سال هم می

 سوخت آن فیبر و شودمی گرسنگی شدن برطرف باعث آن فروکتوز قند. )Li et al., 2009( باشدمی سوکسینیک اسید و پکتین ،چربی
با  .)Arfan et al., 2012( موجود دراین میوه فواید بسیاري براي سلامتی دارند هاياکسیدان آنتی .کندمی تسریع را بدن هايکالري

به دلیل محتوي بالاي . ه بلوغ کامل رسیده باشداي نافرازگرا است در نتیجه باید زمانی برداشت شود که بمیوهسفید توجه به اینکه توت 
پکتین پلی ساکارید محلول در  ).Ercisli and Orhan, 2007(باشد به شدت حساس و فاسد شدنی می) درصد 70حدود (آب این میوه 
با توجه . گیردقرار میبه عنوان پوشش خوراکی نیز مورد استفاده علاوه بر کاربردهاي زیاد آن در صنایع غذایی و فرآوري آب است که 

به ماهیت آب دوست بودن پکتین، کارایی کمی در مقابل از دست دادن رطوبت دارد، اما مانع مناسبی را به منظور جلوگیري از تبادلات 
 ,.Mir et al(ها و بهبود ظاهر مواد غذایی دارد جایی چربیهمچنین پوشش پکتین توانایی بالایی در ممانعت از جابه. کندگازي ایجاد می

هاي تازه برش خورده هلو حفظ کیفیت و اثرات مثبت استفاده از پوشش خوراکی پکتین، نشاسته و کیتوزان بر روي میوه). 2001
)Maftoonazad et al., 2008 ( موزو )Bico et al., 2009 (پوست مرکبات یک منبع غنی از ترکیبات فنولی می .گزارش شده است-

دهد که امکان استفاده از اسانس مرکبات به عنوان مهارکننده رشد ها نشان مییافته. فنولی و فلاونوئید استباشد که شامل اسیدهاي 
فرنگی را با میوه توت) 2012(ردونز و همکاران پ ).Du plooy et al., 2009(هاي پس از برداشت وجود دارد ها در بیماريپاتوژن
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تري نسبت به نمونه پوشش یافته از بین هاي شاهد در مدت کوتاهفرنگیکردند که توت کیتوزان و اسانس لیمو پوشش دادند و گزارش
-ایشان گزارش کردند توت. انجام گرفت) 2015(و همکاران  کیم داري توت سفید تحقیقی توسطجهت تعیین دماي بهینه نگه. رفتند

درجه سانتی گراد منتقل گردیدند، از  4ند و سپس به دماي داري شدگراد نگهدرجه سانتی 20هایی که به مدت یک ماه در دماي منفی 
برابر  10ها به میزان هاي هوازي در این میوههمچنین تعداد باکتري. داشتند مناسبی، سفتی بافت کیفیت pHنظر رنگ، مواد جامد محلول، 

داشت میوه توت فرنگی توسط عبدي و بررسی تاثیر تیمار پوشش پکتین خوراکی به همراه اسانس لیمو بر پس از بر. تقلیل یافت
ایشان گزارش کردند که تیمار پکتین غنی شده با اسانس لیمو یک درصد ماندگاري توت فرنگی را به طور . انجام شد) 1394(همکاران 

مکاران و ه  چن جهت افزایش ماندگاري توت سفید توسط) CLO2(اثر تیمار دي اکسید کلر . قابل توجهی نسبت به شاهد افزایش داد
روز نسبت به شاهد ماندگاري  14 طیدقیقه  15 به مدتگرم بر لیتر دي اکسید کلر میلی 60نتایج نشان داد تیمار  .انجام شد) 2011(

روز  18اثر مطلوب کاربرد تیمار کیتوزان بر کیفیت انبارمانی میوه توت را به مدت ) 2016(و همکاران یانگ . داري داشتتفاوت معنی
 .را گزارش کردندگراد درجه سانتی 4در دماي 

  
  هامواد و روش

آزمایش در قالب طرح . قل شدندترین زمان ممکن به آزمایشگاه منتهاي توت سفید برداشت شده در کوتاهجهت انجام آزمایش میوه
گراد با سه درجه سانتی 5، پکتین یک و نیم درصد، اسانس لیمو نیم درصد در دماي )آب مقطر(تیمار شامل شاهد  4تصادفی با  کاملاٌ

لیتر آب مقطر به مدت میلی 100جهت حل کردن یک گرم پکتین در . عدد میوه مورد بررسی قرار گرفت 20 تکرار و هر تکرار شامل
به ) به عنوان نرم کننده پوشش(درصد گلیسرول  02/0گراد مخلوط گردید، سپس درجه سانتی 70دقیقه به طور پیوسته در دماي  30

گیري صفات اندازه. صورت گرفتبر سطح میوه به روش اسپري کردن  ها با اسانس لیموو پوشش دهی میوه پکتین اضافه گردید محلول
ها از ارزیابی شکل ظاهري میوه، کاهش وزن، مشاهده علایم ظاهري براي تعیین درجه بازارپسندي میوه. هر دو روز یکبار انجام گرفت

 100×وزن اولیه / وزن ثانویه -گیري درصد کاهش وزن از رابطه وزن اولیهجهت اندازه. استفاده شدرنگ میوه  تغییراتپوسیدگی و 
)Moldao-Martins et al., 2003 (مواد جامد محلول و اسید آلی به ترتیب از رفرکتومتر چشمی و روش ارزیابی محتواي  و براي

 سطح در توکی آزمون از استفاده با هاداده میانگین مقایسه وSAS افزارنرم از استفاده با هاداده آماري تجزیه .تیتراسیون استفاده شد

 .شد انجام درصد پنج احتمال

  
  نتایج و بحث
  بازارپسندي

وضعیت ظاهري و بازارپسندي بهتري داشتند، به نیم و یک درصد هاي تیمار شده با پوشش پکتین میوه براساس نتایج بدست آمده
تیمارهاي پوشش پکتین نیم درصد و تیمار اسانس لیمو نیم ). 1شکل (ان از کیفیت مناسبی برخوردار بودند که در روز ششم همچنطوري

در تیمار  .همچنین تیمار شاهد داراي کمترین میزان بازارپسندي بود. داري با هم داشتندتفاوت معنی درصد از لحاظ شاخص بازارپسندي
از خود  اهريلات گازي محیط و همچنین حفظ رنگ ظو تباد ر برابر کاهش وزنپکتین تا حدودي به دلیل وجود پوشش پکتین د

  .شده استگزارش ) 2014( یوسفتوسط با پوشش پکتین فرنگی نتایج مشابهی در مورد حفظ بازارپسندي میوه توت. مقاومت نشان داد
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 اثر تیمارهاي مختلف بر بازارپسندي میوه توت سفید :1شکل 

  
  کاهش وزن

درجه سانتی گراد نشان داد که بیشترین کاهش وزن مربوط به تیمار  5ها در روز ششم در دماي   صل از مقایسه میانگین دادهنتایج حا
هاي پوشش یافته با پوشش پکتین  نتایج نشان داد که میزان کاهش وزن در میوه. داري باهم نداشتندسایر تیمارها تفاوت معنی. شاهد بود

در دوره پس از برداشت دو عامل مهم باعث از دست  .)2شکل ( تیمار پکتین با اسانس لیمو نیم درصد بودیک و نیم درصد کمتر از 
شود یکی قطع شدن رابطه آبی میوه با گیاه مادري و دومی افزایش تعرق در سطح میوه یا سبزي که دادن آب و کاهش وزن محصول می

بدست آمده با  نتایج. )Treviño‐Garza et al., 2015( شود محصول می رطوبتیک فرآیند فیزیکی است و منجر به از دست دادن 
درجه  20فرنگی در دماي  اي میوه توتکه به بررسی پوشش کیتوزان و واکس روي عمر قفسه) 2013(ولیکوا و همکاران   پژوهش

  .گراد پرداختند، مطابقت داردسانتی

  
  توت سفید اثر تیمارهاي مختلف بر درصد کاهش وزن میوه :2شکل 
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  مواد جامد محلول
شکل ( داري وجود داشتمقایسه میانگین میزان مواد جامد محلول در روز ششم نشان داد که بین تیمار شاهد و سایر تیمارها تفاوت معنی

 Mahmood(ها بیشتر است ها فروکتوز و گلوکز می باشد که مقدار آن در توت سفید در مقایسه با انواع توتقند غالب در اکثر میوه. )3

et al., 2012 .( یکی از علل افزایش مواد جامد محلول در تیمار شاهد افزایش تعرق و کاهش وزن درنتیجه تغلیظ مواد جامد محلول در
   .ها استاین میوه

  

  
 اثر تیمارهاي مختلف بر میزان مواد جامد محلول میوه توت سفید :3شکل 

  
  اسیدیته کل

- به. داري بین تیمار شاهد و سایر تیمارها از نظر اسیدیته کل وجود داشتها نشان داد که در روز ششم تفاوت معنیدهمقایسه میانگین دا

- می کاهش )لیمو استثناي به(آلی اسیدهاي میزان هامیوه اکثر رسیدن با. )4شکل ( که شاهد حاوي کمترین میزان اسیدیته کل بودطوري

 در). Mahmood et al., 2012(باشد ها میتوتد سیتریک و آسکوربیک اسید اسید غالب در انواع اسی ).1383جلیلی مرندي، ( یابد

 نوع این که گرفت قرار بررسی مورد برش خورده تازه لیچی روي بر کیتوزان اثر شد انجام )2004( همکاران و دانگ توسط که بررسی

  .داشت شاهد به نسبت کل اسیدیته بر کاهشی اثر تیمار،
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 اثر تیمارهاي مختلف بر میزان اسیدیته کل میوه توت سفید :4کل ش

  
 گیرينتیجه
پوشش  دیگر طرف از .گرددمی توت میوه کاهش وزن در تاخیر سبب پکتین ششوپ از که استفاده داد حاضر نشان پژوهش نتایج

گفت  توانمی آمده بدست نتایج به توجه با .شودمی انبارمانی دوره طی در میوه کیفیت افزایش موجب پیري یندآدر فر تاخیر با مذکور
 عنوان به توانمی تولیدکننده، توسط آن کاربرد امکان و بودن هزینه کم بر علاوه لیمو به همراه اسانس پکتین با توت میوه دهیپوشش

 .شود گرفته کار به سفید توت برداشت از پس ضایعات کاهش جهت صرفه به حال عین در و کارآمد ایمن، روشی
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Maintaining postharvest quality of mulberry by pectin edible coating and lemon essential oils  
 

S. Abdi*1, M. Ramezani2 and S. Dostkami1 
1- MSc. Faculty of Agriculture, Ilam University 

2- MSc. Faculty of Agriculture, Shiraz University 
*Email:Soma.abdi@yahoo.com 

 
Abstract 
Since that the mulberry fruit has a very short postharvest life, thus providing useful solutions to increase the shelf life 
of the fruit is very important natural ingredients. In this study, effect of different concentrations of pectin edible 
coating and essential oils of lemon at 5°C for 6 days were studied, to increase the shelf life of mulberry fruit. 
Experiment with four treatments, control, pectin 0.5%, 1% and 0.5% lemon essential oils based on completely 
randomized design with three replications were studied. Including shelf life, weight loss, soluble solids, organic acid 
was performed every two days. The results showed that treatment the pectin coating and lemon essential oils of shelf 
life and weight loss significantly different from the control. The pectin edible coating treated can be with as a useful 
way to increase the quality and shelf life mulberry fruits of be recommended. 
Keywords: Lemon essential oil, Mulberry, Pectin, Weight loss 
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