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Ziziphus  Mauritina(  

 جهرم

  جهرم اسلامي واحد

  عضوهيئت علمي مركز تحقيقات كشاورزيبوشهر

هاي مختلف بر كيفيت و عمر  در اين پژوهش تاثير كاربرد چيتوسان و اسيد ساليسيليك در غلظت

ميوه ها با چيتوسان . بررسي شد) 

ميلي گرم در  500و  250هاي  درصد و اسيد ساليسيليك اسيد در غلظت

روز در انبار در دماي يخچال نگهداري شدند، ضمن اينكه غلظت صفر 

در طي اين مدت خواص كمي ميوه شامل ميزان مواد جامد 

درصد آلودگي، ميزان ويتامين ث، كيفيت ظاهري و درصد كاهش وزن ميوه ارزيابي 

گرم در ليتر باعث  ميلي 500نتايج نشان داد كه در مقايسه با شاهد، اسيد ساليسيليك در سطح 

گرم در ليتر  ميلي  250د محلول و ويتامين ث ميوه شد و در سطح 

نيز باعث افزايش ميزان ويتامين ث و مواد جامد محلول ميوه شد، ضمن اينكه در حفظ كيفيت ظاهري 

درصد، كاهش ميزان 5/0چيتوسان در سطح 

  .ش كمتر وزن را در مقايسه با ساير تيمارها نشان داد 

 كنار هندي، چيتوسان، اسيد ساليسيليك ، خواص كمي
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’Mauritina Lam, CV. ‘Seb(كمي ميوه كنار رقم سب 

  

  

  *مليحه رمضاني معوا

جهرم اسلامي واحد دانشگاه آزاد ،كارشناسي ارشد

  عبدالحسين ابوطالبي

اسلامي واحد استاديار گروه علوم باغباني دانشگاه آزاد

  رحيم خادمي

عضوهيئت علمي مركز تحقيقات كشاورزيبوشهر

  

در اين پژوهش تاثير كاربرد چيتوسان و اسيد ساليسيليك در غلظت

) SeoBer(يا سئو بر)Seb(پس از برداشت ميوه كنار هندي رقم سب 

درصد و اسيد ساليسيليك اسيد در غلظت 5/1و  1، 5/0هاي 

روز در انبار در دماي يخچال نگهداري شدند، ضمن اينكه غلظت صفر  20ليتر تيمار شده و به مدت 

در طي اين مدت خواص كمي ميوه شامل ميزان مواد جامد . شد نيز براي تيمار شاهد در نظر گرفته

درصد آلودگي، ميزان ويتامين ث، كيفيت ظاهري و درصد كاهش وزن ميوه ارزيابي  ،)

نتايج نشان داد كه در مقايسه با شاهد، اسيد ساليسيليك در سطح 

د محلول و ويتامين ث ميوه شد و در سطح دار ميزان مواد جام افزايش معني

نيز باعث افزايش ميزان ويتامين ث و مواد جامد محلول ميوه شد، ضمن اينكه در حفظ كيفيت ظاهري 

چيتوسان در سطح . ميوه همراه با شاهد بهترين نتيجه را در پي داشت

ش كمتر وزن را در مقايسه با ساير تيمارها نشان داد آلودگي و در سطح يك درصد كاه

كنار هندي، چيتوسان، اسيد ساليسيليك ، خواص كمي:كليدي

         

  Malih.ramezani@yahoo.com:مكاتبات، پست الكترونيكي

  28/3/1391:   ، تاريخ پذيرش   3/12/1390

فيزيولوژي ي فصلنامه

سال اول، شماره

89-99صص 

تأثير كاربرد پس از برداشت چيتوسان و اسيد ساليسيليك بر برخي خواص 

كمي ميوه كنار رقم سب 

  چكيده

در اين پژوهش تاثير كاربرد چيتوسان و اسيد ساليسيليك در غلظت

پس از برداشت ميوه كنار هندي رقم سب 

هاي  در غلظت

ليتر تيمار شده و به مدت 

نيز براي تيمار شاهد در نظر گرفته

)TSS(محلول

نتايج نشان داد كه در مقايسه با شاهد، اسيد ساليسيليك در سطح . شد

افزايش معني

نيز باعث افزايش ميزان ويتامين ث و مواد جامد محلول ميوه شد، ضمن اينكه در حفظ كيفيت ظاهري 

ميوه همراه با شاهد بهترين نتيجه را در پي داشت

آلودگي و در سطح يك درصد كاه
  

كليديهاي واژه

مكاتبات، پست الكترونيكيمسئول *

3:   تاريخ دريافت
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  مقدمه

اي از جنس  هاي مهم مناطق گرمسير و نيمه گرمسير مي باشد، گونه كنار كه از جمله ميوه

). BhanSali, 1975( است) Rhamnaceae( متعلق به خانواده رامناسه) Ziziphus(زيزيفوس 

ميوه كنار عمر انباري كوتاهي دارد، ضمن اينكه در هنگام بلوغ كامل، در طي مراحل برداشت و 

پس از آن حين مرتب سازي، جداسازي و حمل به انبار نيز تا حد زيادي كيفيت خود را از 

يوه در انبار به تر شده و امكان نگهداري م دست داده و در نتيجه عمر پس از برداشت آن كوتاه

كاهش كيفيت پس از برداشت محصول،  ).Azam Ali. et al., 2006( راحتي ميسر نمي باشد

هاي مكانيكي و  عوامل متابوليكي، تعرق، آسيب: تواند ناشي از عوامل مختلف همچون مي

و اخيراً استفاده از تركيبات سازگار با گياه، طبيعت ). 1373راحمي، ( ها باشد ميكروارگانيسم

انسان در توليد و نگهداري محصولات كشاورزي مورد توجه قرار گرفته است تا به حفظ و بهبود 

خواص غذايي محصولات كشاورزي منتهي شود، لذا در اين تحقيق اثر تيمارهاي شيميايي اسيد 

ساليسيليك و چيتوسان بر برخي خواص كمي ميوه كنار، پس از برداشت مورد بررسي قرار 

  .گرفت

يك پلي ساكاريد خطي است ) Poly-(D)glucosamine(ن يا پلي دي گلوكزآمينچيتوسا

حاصل  N-acetyl-D-glucosamineو  β-(1-4)-linked D-glucosamine كه از توزيع تصادفي 

مي شود كه قادر است با استفاده از دو مكانيسم زير عمر انباري ميوه را افزايش داده و از خراب 

. ها كه سبب پوسيدگي مي شود جلوگيري از رشد قارچ - 1 :ري كندشدن و پوسيدگي آن جلوگي

ها به اين صورت انجام  جلوگيري از رشد قارچ.ايجاد پاسخ دفاعي در بافت هاي ميزبان -2

شود كه چيتوسان موجب توليد هيدرولازهاي ضد قارچ شده كه پس از حل شدن در اسيد  مي

ها  شود و در نتيجه باعث كاهش فعاليت قارچ استيك موجب فعاليت فنيل آلانين آمونيالاز مي

  ).1388شيري و همكاران، ( مي شود

Quiping & Wenshui  هاي تيمار شده با چيتوسان  گزارش كردند ميوه ) (2006در سال

روز افزايش عمر انباري داشته و همچنين ميوه هاي تيمار شده با  5در مقايسه با نمونه شاهد 

، ويتامين ث و استحكام گوشتي بيشتري نيز TSSيكلوپروپان ، متيل س 1تركيب چيتوسان و 

  .داشتند

هاي  تاثير  پوشش چيتوسان بر حفظ كيفيت و عمر انباري ميوه) 1388(شيري و همكاران 

نتايج حاكي از آن بود كه ميوه هاي تيمار شده كمترين ميزان . تامسون وخوني را بررسي كردند

درصد نشان  2/0زان ويتامين ث و فنل كل را در غلظت اتلاف آب را داشتند و بيشترين مي

  .دادند

گروهي از تركيبات فنلي هستند  ،C6H4(OH)COOHاسيد ساليسيك با فرمول شيميايي 

به نام  آمينواسيديبه وسيله باشند و  كه داراي حلقه آروماتيك با گروه هيدروكسيل مي
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 و در تعداد زيادي از گياهان نيز وجود دارند شود به صورت زيستي سنتز مي آلانين فنيل

)Hayat, 2007 .( ،اسيد ساليسيليك در گياهان مختلف يافت مي شود و در رشد و توسعه

در  رات ويژهيفتوسنتز، نقل و انتقال، جذب يون و تعرق گياه نقش دارد و همچنين باعث تغي

آناتومي برگ و ساختمان كلروپلاست گياه مي شود و  نقش دفاعي را براي گياهان در برابر 

نقش اسيد . واسطه توليد پروتئيني پاتوژني مي تواند انجام دهده ها دارد كه اين نقش را ب پاتوژن

ك ساليسيليك در واقع ايجاد سيستم مقاومت اكتسابي است كه در نتيجه آن حمله پاتوژني به ي

بخش گياه مقاومت بخش ديگر گياه را به واسطه انتقال سيگنال توسط اسيد ساليسيليك در 

گزارش كردند كه اسيد  )2000(  Srivastava & Dwivedi).1385اصغري، ( خواهد داشت پي

 )2010(و همكاران  Gholami .تواند رسيدن ميوه موز را به تاخير بياندازدساليسيليك مي

اسيد ساليسيليك نقش مهمي در كاهش توليد اتيلن، سفتي بافت، حفظ گزارش كردند 

ترين نقش مثبت  همو م و كاهش آلودگي قارچي ميوه گيلاس دارد pHاسيديته، كاهش ميزان 

اسيد ساليسيليك در پس از برداشت گيلاس، افزايش تركيبات فنولي و آنتي اكسيداني، افزايش 

  .باشد ميهري حفظ كيفيت ظاو ماني ميوه عمر انباري

 

  مواد و روش ها

به آن كنار سيبي  بر كه باغداران معمولاً در اين پژوهش از ميوه كنار هندي رقم سب يا سئو

ميوه، در مرحله رسيدگي سبز به صورت دست چين و تا حد امكان . گويند استفاده شد هم مي

پلاستيكي مخصوص قرار ها پس از برداشت در سبدهاي  ميوه. هاي يكسان برداشت شد زهادر اند

. گرفت و به مركز مطالعات و تحقيقات كشاورزي دانشگاه خليج فارس بندر بوشهر منتقل شدند

پس از اعمال . ها شستشو و درجه بندي شده و براي تيمار آماده شدند در محل آزمايش، ميوه

سه غلظت ميلي گرم در ليتر و چيتوسان با  500و  250تيمار اسيد ساليسيليك با دو غلظت 

درصد، ميوه ها خشك شده، در كيسه هاي خلاء پلاستيكي قرار داده شد و  5/1و  1، 5/0

در طي اين مدت خواص . روز در انبار مناسب در دماي يخچال نگهداري شد 20سپس به مدت 

، درصد آلودگي، ميزان ويتامين ث، درصد )TSS(ميزان مواد جامد محلول: كمي ميوه شامل

  . هاي زير ارزيابي شد ت ظاهري ميوه مطابق روشكاهش وزن و كيفي

اين . شد گيري  اندازه Atago GT-3مدل  1توسط دستگاه رفراكتومتر :مواد جامد محلول

واحد بريكس برابر . دهد دستگاه ميزان قند عصاره ميوه را به صورت بريكس يا درصد نشان مي

ين تحقيق مواد جامد محلول در دماي در ا. باشد گرم عصاره ميوه مي 100با گرم قند موجود در 

 .گيري شد گراد اندازه درجه سانتي 22تا  20پايين بين 

                                                 
1
- Refractometer 
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 10به منظور اندازه گيري ويتامين ث، در يك ارلن محلولي حاوي :ميزان ويتامين ث

درصد تهيه و با  1سي سي محلول نشاسته 2سي سي آب مقطر و 20سي عصاره ميوه،  سي

از ضرب عدد حاصل در . سيم تا حصول رنگ آبي سورمه اي تيتر شداستفاده از يد در يدور پتا

 . سي سي آب ميوه تعيين گرديد 100ميزان ويتامين ث در  88/0عدد ثابت 

روز ميوه هاي آلوده هر  5به منظور تعيين درصد آلودگي، پس از پايان هر :درصد آلودگي

  :ه شدبسته شمارش گرديد و به شرح زير درصد آلودگي هر بسته محاسب
  

100×  
  تعداد ميوه هاي آلوده در هر بسته

  درصد آلودگي= 
  تعداد كل ميوه هاي هر بسته

 

يك بار قبل از شروع دوره انبارداري وزن گرديد و (هاي ميوه تمامي بسته: ميوه كاهش وزن

هايي كه جهت انجام آزمايشات خارج  روز بسته 5وزن هر بسته روي آن ثبت گرديد، سپس هر 

  :محاسبه شد ميوه مجدداً وزن شده و به صورت زيركاهش وزنشدند 
 

  وزن اوليه –وزن ثانويه 
  كاهش وزن ميوه= 

  وزن اوليه
  

  توسط نرم افزار تكرار،  3تصادفي با  در قالب طرح كاملاً دست آمدهه باطلاعات و نتايج 

 %5در سطح  دانكنها توسط آزمون  و ميانگين شده تجزيه و تحليل آماري MSTAT-Cايرايانه

 .رسم شد Excelنمودارها نيز توسط نرم افزار  .شدمقايسه 
  

  نتايج و بحث

  درصد مواد جامد محلول

، تفـاوت  )1(در ارتباط با درصد مواد جامد محلول، بـا توجـه بـه جـدول تجزيـه واريـانس       

در بررسـي  . داري در سطح يك درصد آزمون دانكن بين تيمارهاي مختلف، مشـاهده شـد   معني

ها تحـت تـاثير تيمارهـاي     تاثير نوع تيمار بر صفات مورد بررسي، ميزان مواد جامد محلول ميوه

نحوي كـه كـاربرد اسـيد ساليسـيليك باعـث افـزايش ميـزان آن شـد و          مختلف قرار گرفت به

. ميلي گرم در ليتر مشاهده شد 500بيشترين مقدار آن در تيمار با اسيد ساليسيليك در سطح 

 5/1شد كه كمترين مقدار آن مربوط بـه چيتوسـان    TSSكاربرد چيتوسان باعث كاهش ميزان 

 اســيد فنــولي تركيــب مهمتــرين تركيبــات، از يكــي). 1شــكل (بــود ) درصــد 10/13(درصــد 

 محسـوب  رشـدگياهي  هـاي  كننـده  ازتنظـيم ي  گـروه جديـد   عنوانه ب باشدكه مي ساليسيليك

  . نمايد ايفا مي نموگياه و رشد درتنظيم نقش مهمي شود و مي

 مقاومت اكتسـابي  سيستم شدن فعال باعث ساليسيليك اسيد كاربرد كه شده است گزارش

 ). Tembo et al., 2008( گردد اكسيداني مي آنتي هاي آنزيم و ها متابوليت سنتز سيستميك،
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 تاثير تيمار چيتوسان و ساليسيليك اسيد بر درصدمواد مواد جامد محلول

توجه به جدول تجزيه واريانس در ارتباط با ميزان ويتامين ث، تفاوت معني داري در سطح 

ميزان ). 1جدول (هاي مختلف تيمارها مشاهده شد 

ويتامين ث تحت تاثير تيمارهاي مختلف قرار گرفت به نحوي كه ميزان آن در تيمار اسيد 

گرم در ليتر بيشترين مقدار را به خود اختصاص داد هر چند 

ميلي گرم در ليتر  250تيمار اسيد ساليسيليك با غلظت

علت اين موضوع مي تواند اين باشد كه تيمار با اسيد ساليسيليك با 

علاوه بر اين ميزان ويتامين . حفظ شرايط اسيدي ميوه به حفظ اسيد كل آن كمك نموده است

جهي بالاتر است كه اين كاهش توليد اتيلن نتيجه 

  

  ان و ساليسيليك اسيد بر ميزان ويتامين ث
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تاثير تيمار چيتوسان و ساليسيليك اسيد بر درصدمواد مواد جامد محلول -1نمودار 

  ميزان ويتامين ث

توجه به جدول تجزيه واريانس در ارتباط با ميزان ويتامين ث، تفاوت معني داري در سطح 

هاي مختلف تيمارها مشاهده شد  آزمون دانكن بين غلظتيك درصد 

ويتامين ث تحت تاثير تيمارهاي مختلف قرار گرفت به نحوي كه ميزان آن در تيمار اسيد 

گرم در ليتر بيشترين مقدار را به خود اختصاص داد هر چند  ميلي 500ساليسيليك با غلظت 

تيمار اسيد ساليسيليك با غلظت اختلاف آن با ميزان ويتامين ث در

علت اين موضوع مي تواند اين باشد كه تيمار با اسيد ساليسيليك با ). 2شكل (دار نبود

حفظ شرايط اسيدي ميوه به حفظ اسيد كل آن كمك نموده است

جهي بالاتر است كه اين كاهش توليد اتيلن نتيجه ث در محيط هاي فاقد اتيلن به مقدار قابل تو

 ). Temboet al., 2008(اثراسيدساليسيليكمي باشد

 

ان و ساليسيليك اسيد بر ميزان ويتامين ثستاثير تيمار چيتو - 2نمودار 

 

b
a

c cd d

تيمارھای مختلف

 تيمارھای مختلف

مليحه رمضاني معوا و همكاران
 

 

نمودار 
 

ميزان ويتامين ث

توجه به جدول تجزيه واريانس در ارتباط با ميزان ويتامين ث، تفاوت معني داري در سطح 

يك درصد 

ويتامين ث تحت تاثير تيمارهاي مختلف قرار گرفت به نحوي كه ميزان آن در تيمار اسيد 

ساليسيليك با غلظت 

اختلاف آن با ميزان ويتامين ث در

دار نبود معني

حفظ شرايط اسيدي ميوه به حفظ اسيد كل آن كمك نموده است

ث در محيط هاي فاقد اتيلن به مقدار قابل تو

اثراسيدساليسيليكمي باشد
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، بين غلظت هاي مختلف تيمارها در سطح يك درصد 

در . آزمون دانكن تفاوت معني داري از نظر كاهش وزن ميوه ها طي مدت انبارداري مشاهده شد

بررسي تاثير نوع تيمار بر صفات مورد بررسي، كاهش وزن در تيمارهاي مختلف رخ داد، كه در 

درصد چيتوسان كمترين ميزان 

علت اين موضوع به پوشش 

واكسي چيتوسان بر روي ميوه بر مي گردد كه سبب كاهش آب از دست دادن آن شده و به 

  
  تاثير تيمار چيتوسان و ساليسيليك اسيد بركاهش وزن ميوه

تجزيه واريانس حاصل از داده هاي كيفيت ظاهري ميوه ها نشان داد كه بين تيمارهاي 

آزمون دانكن وجود % 1مختلف مورد بررسي در اين آزمايش تفاوت معني داري در سطح 

 250مشاهده مي شود كه اسيد ساليسيليك با غلظت 

ها داشته است كه از اين لحاظ 

درصد  5/1هايي كه با غلظت 

يافت كهاين موضوع مي تواند از غلظت بالاي 

چيتوسان و در نتيجه حفظ رطوبت بين لايه چيتوسان و پوست ميوه ناشي شود كه سبب 

فعاليت عوامل بيماري زاي بي هوازي شده و در نتيجه باعث از دست رفتن كيفيت ظاهري ميوه 
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، بين غلظت هاي مختلف تيمارها در سطح يك درصد )1(واريانس با توجه به جدول تجزيه 

آزمون دانكن تفاوت معني داري از نظر كاهش وزن ميوه ها طي مدت انبارداري مشاهده شد

بررسي تاثير نوع تيمار بر صفات مورد بررسي، كاهش وزن در تيمارهاي مختلف رخ داد، كه در 

درصد چيتوسان كمترين ميزان  1رين و غلظت درصد بيشت 5/1تيمار چيتوسان با غلظت 

علت اين موضوع به پوشش ). 3شكل (كاهش وزن در مقايسه با ساير تيمارها مشاهده گرديد 

واكسي چيتوسان بر روي ميوه بر مي گردد كه سبب كاهش آب از دست دادن آن شده و به 

  . كند حفظ آب ميوه و گوشت آن و در نتيجه وزن ميوه كمك مي

تاثير تيمار چيتوسان و ساليسيليك اسيد بركاهش وزن ميوه -3ودار 

تجزيه واريانس حاصل از داده هاي كيفيت ظاهري ميوه ها نشان داد كه بين تيمارهاي 

مختلف مورد بررسي در اين آزمايش تفاوت معني داري در سطح 

مشاهده مي شود كه اسيد ساليسيليك با غلظت  4شكلبا توجه به 

ها داشته است كه از اين لحاظ  گرم در ليتر بيشترين تأثير را در حفظ كيفيت ظاهري ميوه

هايي كه با غلظت  اما كيفيت ظاهري ميوه. با تيمار شاهد تفاوت معني داري نداشت

يافت كهاين موضوع مي تواند از غلظت بالاي چيتوسان تيمار شدند به طور قابل توجهي كاهش 

چيتوسان و در نتيجه حفظ رطوبت بين لايه چيتوسان و پوست ميوه ناشي شود كه سبب 

فعاليت عوامل بيماري زاي بي هوازي شده و در نتيجه باعث از دست رفتن كيفيت ظاهري ميوه 

  .و پوسيدگي آن شده است
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  كاهش وزن ميوه

با توجه به جدول تجزيه 

آزمون دانكن تفاوت معني داري از نظر كاهش وزن ميوه ها طي مدت انبارداري مشاهده شد

بررسي تاثير نوع تيمار بر صفات مورد بررسي، كاهش وزن در تيمارهاي مختلف رخ داد، كه در 

تيمار چيتوسان با غلظت 

كاهش وزن در مقايسه با ساير تيمارها مشاهده گرديد 

واكسي چيتوسان بر روي ميوه بر مي گردد كه سبب كاهش آب از دست دادن آن شده و به 

حفظ آب ميوه و گوشت آن و در نتيجه وزن ميوه كمك مي
  

  

 

ودار نم

 
  كيفيت ظاهري

تجزيه واريانس حاصل از داده هاي كيفيت ظاهري ميوه ها نشان داد كه بين تيمارهاي 

مختلف مورد بررسي در اين آزمايش تفاوت معني داري در سطح 

با توجه به ). 1جدول (دارد

گرم در ليتر بيشترين تأثير را در حفظ كيفيت ظاهري ميوه ميلي

با تيمار شاهد تفاوت معني داري نداشت

چيتوسان تيمار شدند به طور قابل توجهي كاهش 

چيتوسان و در نتيجه حفظ رطوبت بين لايه چيتوسان و پوست ميوه ناشي شود كه سبب 

فعاليت عوامل بيماري زاي بي هوازي شده و در نتيجه باعث از دست رفتن كيفيت ظاهري ميوه 

و پوسيدگي آن شده است

  

a
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 ساليسيليك اسيد بر كيفيت ظاهري ميوه

همچنين با توجه به جدول تجزيه واريانس مشاهده مي شود كه ميزان پوسيدگي ميوه در 

بيشترين ميزان ). 1جدول (داري داشتند 

كمترين ميزان پوسيدگي مربوط به 

دليل اين امر اين است كه خاصيت ضد قارچي چيتوسان 

. مانع رشد قارچ بر روي ميوه شدو در مقايسه با ساير تيمارها مانع پيشرفت آلودگي مي شود

لودگي نتايج اين آزمايش در خصوص حفظ كيفيت ظاهري، كاهش وزن كمتر و همچنين آ

در خصوص  1388هاي پايين، با نتايج شيري و همكاران در سال 

تاثيرپوشش چيتوسان بر حفظ كيفيت و عمر انباري ميوه هاي پرتقال تامسون و خوني 

  
 تاثير تيمار چيتوسان و ساليسيليك اسيد بر درصد آلودگي ميوه
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  ...تأثير كاربرد پس از برداشت : مليحه رمضاني معوا و همكاران

ساليسيليك اسيد بر كيفيت ظاهري ميوهتاثير تيمار چيتوسان و  -4نمودار 

  

  درصد آلودگي

همچنين با توجه به جدول تجزيه واريانس مشاهده مي شود كه ميزان پوسيدگي ميوه در 

داري داشتند  با يكديگر تفاوت معني% 1تيمارهاي مختلف در سطح 

كمترين ميزان پوسيدگي مربوط به درصد مشاهده گرديد و  5/1پوسيدگي ميوه در چيتوسان 

دليل اين امر اين است كه خاصيت ضد قارچي چيتوسان ). 5شكل (چيتوسان بود 

مانع رشد قارچ بر روي ميوه شدو در مقايسه با ساير تيمارها مانع پيشرفت آلودگي مي شود

نتايج اين آزمايش در خصوص حفظ كيفيت ظاهري، كاهش وزن كمتر و همچنين آ

هاي پايين، با نتايج شيري و همكاران در سال  كمتر در چيتوسان با غلظت

تاثيرپوشش چيتوسان بر حفظ كيفيت و عمر انباري ميوه هاي پرتقال تامسون و خوني 

 .همخواني دارد

تاثير تيمار چيتوسان و ساليسيليك اسيد بر درصد آلودگي ميوه - 5نمودار 
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مليحه رمضاني معوا و همكاران

نمودار 

درصد آلودگي

همچنين با توجه به جدول تجزيه واريانس مشاهده مي شود كه ميزان پوسيدگي ميوه در 

تيمارهاي مختلف در سطح 

پوسيدگي ميوه در چيتوسان 

چيتوسان بود  5/0غلظت 

مانع رشد قارچ بر روي ميوه شدو در مقايسه با ساير تيمارها مانع پيشرفت آلودگي مي شود

نتايج اين آزمايش در خصوص حفظ كيفيت ظاهري، كاهش وزن كمتر و همچنين آ

كمتر در چيتوسان با غلظت

تاثيرپوشش چيتوسان بر حفظ كيفيت و عمر انباري ميوه هاي پرتقال تامسون و خوني 

همخواني دارد

نمودار 
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Abstract

In this study the effect of chitosan and salicylic acid on the some quality traits 
and postharvest life of Indian Jujube (Ziziphus mauritiana Lam., cv. ‘Seb’) were 
investigated. Jujube fruits that have been harvested at stage of mature-green treated 
with chitosan at three doses (0.5, 1 & 1.5 %) and salicylic acid at two doses (250 
mg/l & 500 mg/l) separately and subsequently were stored for 20 days at proper 
storage conditions. The results showed that treatment with salicylic acid caused 
significant improvement at TSS and vitamin C values and at 250 mg/l level it 
showed the best retention of visual quality. Treatment with chitosan at lowest level 
(0.5%) showed the lowest decay and at 1% level showed the best result at weight 
loss.

Key
 
words: Indian jujube, Chitosan, Salicylic Acid, quality traits

Influnce of Postharvest application of chitosan and salicylic 
acid on some quality traits in jujube fruits 

M. Ramezani, A. Aboutalebi, R. Khademi

Postharvest Physiology and Technology of  Horticultural Crops
Year 1, No. 1, 2012: 1-11

Abstract

Greberas is one of  the most common cut flowers in most countries 
and high economic importance in the floriculture industry. The aim 
of  this study was to assess the effect of  some chemical solutions on 
cut gerbera after harvest in a factorial statistical with compeletely 
randomized design and with three replications. In this experiment 
the effects of  Sucrose(%5), Calcium acetate 2 , 3 mmol.L-1, Cobalt 
chloride 150 , 300 mg.L-1 and 8- Hydroxyquinoline citrate 350 , 500 
mg.L-1  treatments in Five different times periods of  0, 7, 14, 21 hours 
and continue on vase life,  bent neck, quality and water absorbtion 
characteristics were examined and they were also compared with 
control treatment. The results of  mean comparison show that cobalt 
chloride 150 mg.L -1 had the highest effect on the vase life, quality 
and bent neck and 8- Hydroxyquinoline citrate 500 mg.L-1 had the 
most effect on the Water absorbtion of  the flower. Comparing to the 
other treatments and time periods, the 7 hours of  Cobalt chloride 150 
mg.L-1 treatment, had the most effects on the vase life and compared 
to the control treatment it added more eight days to the vase life.

Key words: Bent neck, Cobalt chloride, Calcium acetate, 

Increasing of  Vase life Gerbera (Gerbera jamsonii CV. sun spot) 
cut flowers by using different time periods and concentration 

floral preservatives

M. R. Ahmadzadeh, M. Zadehbagheri, A. Aboutalbi
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