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 هچکید

امروزه جایگزین کردن آفت کش ها و ترکیبات ضدقارچی با مواد طبیعی برای کاهش پوسیدگی در محصولات کشاورزی یک چالش  مقدمه:

 برای صنعت پس از برداشت می باشد.  

خصوصیات کیفی پس از برداشت میوه  کاهش پوسیدگی و آلژینات سدیم و عصاره پوست انار بربه منظور بررسی تاثیر  ها:مواد و روش

آلژینات سدیم یک درصد،  کنترل، تکرار انجام گرفت. تیمارها شامل سهتیمار و  ششآزمایشی در قالب طرح کاملا تصادفی با  ،لیموشیرین
پس از تیمار ها ود. میوهب ( همراه با پوشش آلژینات1به  2و  2به 1های )صورت رقیق شده با آب به نسبتدرصد و به 100عصاره پوست انار )

درصد کاهش  شاملبرداری از صفات مورد نظر صورت گرفت. صفاتی روز یکبار نمونه هفتنگهداری و هر معمولی روز در انبار  35به مدت 
 و خواص حسی میوهشدت رنگ پوست میوه ها، ، شمارش کپکC، درصد مواد جامد محلول، ویتامین pHوزن، سفتی بافت، اسیدیته، 

 گیری گردید.اندازه

داری بر خصوصیات کیفی میوه لیموشیرین در مقایسه با میوه های نتایج نشان داد که عصاره پوست انار و آلژینات سدیم تاثیر معنی يافته ها:

ره نگهداری نشان تیمار نشده دارد. میوه های تیمار شده با پوشش آلژینات سدیم و عصاره پوست انار کمترین میزان کپک زدگی را در طی دو
 47( را در مقایسه با میوه های تیمار نشده )%15دادند. میوه های تیمار شده با عصاره پوست انار و آلژینات سدیم کمترین میزان کاهش وزن )

لژینات سدیم مشاهده آب میوه در پایان دوره نگهداری در میوه های تیمار شده با عصاره پوست انار و آ C%( را داشتند. بیشترین میزان ویتامین 
 *lو  *bهای کاهش ولی شاخص *aگردید. همچنین نتایج حاصل از رنگ سنجی نشان داد که با افزایش غلظت عصاره پوست انار شاخص 

ت درصد به همراه پوشش آلژینات سدیم مقبولی 100های حسی نشان داد که با افزایش غلظت عصاره پوست انار تا افزایش یافتند. نتایج آزمون
 داری افزایش یافته است.گان به طور معنیمصرف کننده

استفاده از عصاره پوست انار به همراه پوشش آلژینات سدیم برای نگهداری بهتر و عمر انبارداری  نتایج نهایی نشان داد کهگیری: نتیجه

 باشد. میوه لیموشیرین مناسب می

 

 C نیتامیو ن،یریموشیل ،کاهش وزن ،پوست انارعصاره  سدیم، ناتیآلژ کلیدی: هایواژه
 
  :m.h.farahi@iauyasooj.ac.iremail                                                                                               مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
ترین درختان میوه می باشد که به مهممرکبات یکی از 

کشور دنیا در شرایط مختلف  135طور تجاری در بیش از 
اهمیت  گیرد. کشاورزی و آب و هوایی مورد استفاده قرار می

مرکبات به استفاده متنوع آن و رشد تقاضای جهانی مربوط 
می شود و احتمالا در میان میوه های تولید شده یکی از 

های تولید شده می باشد. میزان کل تولید بزرگترین میوه
میلیون تن  273/121حدود  2014مرکبات در جهان در سال 

 Penicillium (. کپک سبز ناشی ازFAO, 2016) باشدمی

digitatum  یک بیماری جدی پس از برداشت است که بر
هایی که در آب و هوای روی میوه های مرکبات، به ویژه آن

 ( ,.Tayel et alگذاردشوند، تاثیر میمدیترانه تولید می

 های مصنوعی مانندکش. در حال حاضر، قارچ2009)

های بعد ابزار اصلی برای کنترل بیماری ایمازیل و تیابندازول
 Smilanick et) باشنداز برداشت میوه های مرکبات می

al., 2001 امروز روند جهانی کاهش استفاده از .) 
شاورزی و به طور خاص باقی های مصنوعی در ککشآفت

ها در خاک، میوه ها و سبزیجات به عنوان کشمانده آفت
 یک درخواست همگانی در بهداشت عمومی و سلامت جامعه 

های مصنوعی برای کنترل کشاستفاده از قارچ باشد.می
ها و سبزیجات دارای های پس از برداشت میوهبیماری

وضع قوانین اجتماعی ها و معایب زیادی از قبیل محدودیت
 باشدها میکشها به قارچو مقاومت میکروارگانیسم

(Jongen, 2005). 
از جلبک  که باشدمی خطی ساکاریدپلی یک آلژینات

به دست  Phaeophyceae دریایی قهوه ای متعلق به خانواده
 دریایی ایقهوه هایجلبک از تجاری آید. آلژیناتمی

 باکتری توسط آن تولید اما شودمی استخراج
Pseudomonas putida ارزان قندی منابع از استفاده با 

 پذیرامکان نیز ملاس و انجیر شیره خرما، شیره شامل قیمت
دارد.  و دارو غذا صنعت در گوناگونی است. آلژینات مصارف

اکسیدانی و ضدمیکروبی در همچنین داشتن خواص آنتی
ه عنوان یک پلیمر آلژینات به اثبات رسیده است. آلژینات ب

زیستی آبدوست به دلیل داشتن خصوصیات کلوئیدی منحصر 
به فرد شناخته شده کاربردهای زیادی به عنوان غلیظ کننده، 
 پایدارکننده ذرات معلق، تشکیل ژل و پایداری امولسیون 

باشد و بنابراین می تواند به طور موثری در تهیه پوشش می

 Díaz-Mulaاستفاده قرار گیرد )های خوراکی مورد و فیلم

et al., 2012; Nair et al., 2018 کاربرد موثر پوشش .)
خوراکی آلژینات برای حفظ کیفیت و نگهداری پس از 

 Zapata etها از قبیل گوجه فرنگی )برداشت برخی میوه

al., 2008( هلو ،)Maftoonazad et al., 2008 و گیلاس )
(Diaz-Mula et al., 2012گزار ) ش شده است. در

درصد به همراه روغن  2/0پژوهشی کاربرد آلژینات سدیم 
و اسید سیتریک باعث کاهش  %1زیتون، اسید اسکوربیک 

پوسیدگی، کاهش وزن، تجمع مواد جامد محلول و قند کل 
در میوه کنار هندی گردید. همچنین تاخیر در کاهش فعالیت 

( و پکتین متیل PL) (، پکتات لیازPGآنزیم پلی گالاکتروناز )
 (.Rao et al., 2016( نیز مشاهده گردید )PMEاستراز)

باعث  %3کاربرد پس از برداشت پوشش خوراکی آلژینات 
تاخیر در پیری و کاهش افت وزن و همچنین افزایش دوره 

( و سنگلد Lary Annآن )نگهداری آلو رقم لاری
(Sangoldو افزایش سه هفته ) ای برای ارقام گلدن گلوب
(Golden Globe( و بلک امبر )Blackamber گردید )
(Valero et al., 2013 در پژوهشی کاربرد پوشش .)

ای % بر روی قارچ دکمه 100+ اکسیژن  %2خوراکی آلژینات 
-باعث افزایش میزان سفتی بافت گردید. کمترین میزان قهوه

ای شدن بافت و بازشدن کلاهک، کمترین میزان درصد 
کاهش مواد جامد محلول، قندکل، اسیدیته و کاهش فعالیت 

PPO,POD های تیمار شده با آلژینات مشاهده در قارچ
(. در پژوهشی کاربرد پس از برداشت Jiang, 2013گردید )

آلژینات به همراه وانیلین بر عمر انباری انگور تاره خوری 
و نتایج نشان داد که کاربرد آلژینات باعث کاهش افت  بررسی

ها گردید. درصد اسیدیته، مواد جامد محلول وزن و سفتی میوه
و رنگ با کاربرد آلژینات و وانیلین کمترین تغییر را در دوره 

 (. Takma & Kord, 2017) انبارداری نشان داد
 پروتئین ایزوله خوراکی پوشش چهار در پژوهشی اثر

 را در آلژینات و کاراگینان پنیر، آب پروتئین کنستانتره ،سویا
گلابی مورد بررسی قرار دادند.  هایورقه ماندگاری افزایش

 هایپوشش از استفاده که داد نشان آمده دست به نتایج
 همچنین و گلابی ماندگاری بهبود موجب مذکور خوراکی

 شده انبارمانی طول در حسی هایویژگی و حفظ بافت حفظ
در  .(Ahmadzade ghavidel et al., 2012است )

های خوراکی آلژینات، پکتین و پژوهشی کاربرد تاثیر پوشش
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های حسی و اکسیدانی، ویژگیژلان بر تبادل گازها، اثر آنتی
روز در دمای  14پایداری میکروبی گلابی تازه خرد شده برای 

بیان کننده گراد مورد بررسی قرار دادند. نتایج درجه سانتی 4
افزایش مقاومت بخار آب و کاهش تولید اتیلن در گلابی تازه 
خرد شده دارای پوشش بود. همچنین پوشش آلژینات و 
پکتین، بهترین نگهدارنده ی خواص حسی گلابی خرد شده 

 Oms-Oliu etگراد بود )درجه سانتی 4روز و دمای  14در 

al., 2008 .) 
بسیاری از فرهنگ ها و استفاده از خواص داروی انار در 

انار سه بار در آیات قرآن کریم  ادیان باستان بیان شده است. 
به عنوان یکی  "حضرت محمد )ص("و توسط پیامبر اسلام 

شود، ذکر شده است. هایی که در بهشت یافت میاز میوه
بخش های مختلف میوه انار دارای ترکیبات ارزشمند از قبیل 

ای آزاد و همچنین اثرات کاربردی هبه دام انداختن رادیکال
و دارویی نظیر آنتی اکسیدانی، ضد باکتری، ضد سرطانی، 
ضد موتاژنی و ضد التهابی گزارش شده است. پوست انار یک 
 پوست قرمز ضخیم از میوه انار است که اغلب به عنوان 

این یک منبع  .شودهای فرآوری شده دور ریخته میزباله
فنل ها و مواد محافظتی مانند پلی اکسیدانغنی برای آنتی

 باشندالاگیتانین و الاژیک اسید می است که عمدتا
(Sandhya et al., 2018 این ترکیبات دارای خواص ضد .)

اکسیدانی، ضدموتاژنیکی، ضدسرطانی، ضد میکروبی، آنتی
باشند. در های بهداشتی میالتهابی، ضد دیابتی و دیگر نقش

فعالیت آنتی   انار، عصاره پوستمیان قطعات مختلف 
اکسیدانی بالاتری را به دلیل مقدار بالای پلی فنل در محیط 

 ;Basiri et al., 2018آزمایشگاهی نشان داده است)

Akhtar et al., 2015 .)اکسیدانی پوست های آنتیویژگی
انار با ترکیبات فنولیک و آلکالوئیدی شامل پله تیرین و 

ز از قبیل پونیکالین، گالیک اسید، های قابل هیدرولیتان
الاژیک اسید و آنتوسیانین مرتبط است. الاژیک اسید از 
مشتقات اسیدگالیک، یکی از ترکیبات موجود در پوست انار 

. (Noda et al., 2002) اکسیدانی دارداست که خاصیت آنتی
الاژیک اسید و گالیک اسید از ترکیبات موجود در پوست انار 

دارای خاصیت ضد موتاسیونی، سفیدکنندگی هستند که 
 (.Sarkhosh et al., 2007) اکسیدانی استپوست و آنتی

به دلیل داشتن یک منبع طبیعی از ترکیبات فنولی و این میوه 
بودن  دارا چنینهم ضدالتهاب و و خواص ضدباکتریایی

 شودبخش در طب سنتی استفاده می عوامل آرام

.(Sarkhosh et al., 2007; Mirjalili, 2015)  فعالیت
تر از شراب قرمز یا عصاره اکسیدانی انار سه برابر قویآنتی

 . (Aviram & Dornfeld, 2001) باشدچای سبز می
در پژوهشی موثرترین روش برای حفظ کیفیت میوه های 

عصاره پوست انار  گواوا استفاده از کیتوزان غنی شده با
و همکاران  Naseh(. Nair et al., 2018) گزارش گردید

( اثرات ضدّ باکتریایی عصاره پودری میوه کامل و 2010)
را بر روی  (Bottle Gourdمیوه انار و کدو قلیانی )آب

های گرم مثبت و گرم منفی مورد بررسی قرار دادند. باکتری
عصاره پودری انار دارای فعالیت ضدّ که یج نشان داد انت

تواند ناشی از مقادیر بیشتر میباکتریایی خفیفی است که 
 فنولیک آن در مقایسه با کدو قلیانی باشد.اجزای پلی

Salahvarzi ( 2011و همکاران )فعالیت ارتباط 
 انار مختلف هایقسمت عصاره ضدقارچی و اکسیدانیآنتی

.(Punica granatum L )آن را مورد  فنولیکی محتوای با
 پوست متانولی عصاره هک داد نشان بررسی قرار دادند. نتایج

  هامیسلیوم رشد بر را بازدارندگی اثر بیشترین انار میوه
 در پژوهشی کاربرد  .دارد هااسپورقارچ زنیجوانه و

 باکتریعصاره الکلی پوست انار اثرات میکروبی قوی در برابر 
iEscherichia col نشان داد ) et Voravuthikunchai 

al., 2005 عصاره پوست انار بر رشد قارچ (. نقش بازدارندگی
 & Ahmadتوسط برخی پژوهشگران گزارش شده است )

Beg, 2001 .) 
های مرکبات، ضایعات میوهمهمترین مشکلات یکی از 

بکارگیری لذا  مربوط به فساد ذاتی این محصولات است
در صنایع تکمیلی و جانبی پس از برداشت  نوینهای شیوه
گشا باشد و علاوه بر کاهش گرهتواند های مرکبات میمیوه

با توجه . ضایعات، ارزش افزوده داشته و اشتغال نیز ایجاد کند
ان انار در جهان گنندکایران یکی از بزرگترین تولیدبه اینکه 
هر ساله هزاران تن پوست انار از سوی و  شودمیمحسوب 

های کارخانجات فرآوری آب انار و کنسانتره به عنوان فرآورده
شود که با توجه غیر قابل استفاده و ضایعات تولید می جانبی

تواند در به داشتن ترکیبات بسیار مفید اشاره شده می
هدف اصلی این ها استفاده گردد، لذا نگهداری بهتر میوه

بر عصاره پوست انار و آلژینات سدیم پژوهش ارزیابی تاثیر 
خصوصیات کیفی پس از برداشت کنترل پوسیدگی و حفظ 

 بود. در انبار معمولی ی لیموشیرینمیوه
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 هامواد و روش
 هاسازی میوهمواد گیاهي و آماده -

ساله  10های لیموشیرین رقم محلی از درختان میوه
درجه و  50)جغرافیایی های شهرستان چرام با موقعیت باغ
( دقیقه عرض شمالی 43درجه و  30دقیقه طول شرقی و  44

 اندازه هم هایمیوه بویراحمد تهیه شد.در استان کهگیلویه و 
 ممکن زمان کمترین در سپسو رسیدن برداشت  مرحله در
صدمه  گونه هر از جلوگیری جهت لازم با احتیاط البته و

گروه علوم صنایع غذایی دانشگاه آزاد  به آزمایشگاه دیدگی
 از هامیوهدر آزمایشگاه  شدند. منتقلاسلامی واحد یاسوج 

 آسیب نرم، هایمیوه و سپس تفکیک و یکنواختی اندازه نظر
 هم اندازه و سالم، هایمیوه و حذف یکنواخت و غیر دیده
 .گرفتندقرار  استفاده مورد تیمارها اعمال برای رنگهم

 
 تیمارهای مورد استفاده -

 عصاره پوست انار و آلژینات سدیمدر این پژوهش از 
های مورد استفاده در استفاده گردید. تیمارهای و غلظت

 نشان داده شده است. 1جدول 

 

 استخراج عصاره پوست انار -

ابتدا میوه انار از بازار خریداری و سپس پوست انار تازه را 
بصورت کامل )کل بافت بیرونی و درونی( جدا و در سایه 
خشک کرده و سپس توسط آسیاب تیغه ای پودر شده و از 

تر عبور داده شد. جهت میکروم 470الک با اندازه روزنه 
استخراج عصاره پوست انار از روش خیساندن استفاده شد. در 

میلی آب  5000گرم پودر پوست انار با  500این روش ابتدا 
درجه  85دقیقه در دمای  30مقطر مخلوط و به مدت 

سیلسیوس خیسانده شد. سپس مخلوط حاصل از صافی و 
شد تا عصاره  عبور داده 42سپس کاغذ صافی واتمن شماره 

درصد پوست انار بدست آید. در ادامه دو غلظت دیگر  100

های عصاره با مخلوط کردن عصاره اولیه با آب مقطر با نسبت
تهیه شد و بنابراین سه سطح غلظت عصاره  1به  2و  2به 1

 ها مورد استفاده قرار گرفت. دهی میوهجهت پوشش

 
 پوستحاوی عصاره سديم  پوشش آلژيناتتهیه  -

  انار

درصد تهیه و به  2ابتدا محلول آلژینات سدیم با غلظت 
مدت یک شب در دمای آزمایشگاه به منظور هیدراته شدن 

درصد آلژینات، طبق  2کامل به هم زده شد. سپس محلول 
نیاز هر تیمار با مقدارهای مناسب عصاره مخلوط و به مدت 

ل دقیقه توسط همزن مغناطیسی به هم زده شد تا محلو 10
درصد به دست آید  1کاملا یکنواخت از عصاره و آلژینات 

)غلظت آلژینات در همه تیمارهای مورد استفاده یک درصد 
 بود(. 

 
 دهي پوشش -

ظرف  پس از تهیه تیمارها، میوه ها به مدت ده دقیقه در
ار در زیر جریان باد خشک قرمحلول ها غوطه ور گردید و 

-میوه ا گرفته شود. سپسهگرفتند تا میزان رطوبت اضافی آن

از  های تیمار شده اتیکت گذاری و در جعبه های پلاستیکی
 عمولیانبار مروز در  35قبل تهیه شده قرار گرفت و به مدت 

یکبار  روز 7نگهداری شدند. هر  سانتی گراددرجه  25با دمای 
ت مورد خارج و نسبت به اندازه گیری صفا انبارها از نمونه

 .نظر اقدام شد

 

 صفات اندازه گیری شده -

 درصد پوسیدگي  -

ها از رابطه زیر برای محاسبه درصد پوسیدگی میوه
 ( ,Hosseini Farahi & Haghanifardاستفاده گردید

(2017. 
 

 تیمارهای استفاده شده در آزمايش -1جدول 

 اختصار تیمار
 C شاهد

 Alg1% %1آلژینات لیمو شیرین پوشش داده شده با 

 Alg1%+PPE/W)1/2( رقیق شده به آب( 2به 1% + عصاره پوست انار ) 1لیمو شیرین پوشش داده شده با آلژینات 

 Alg1%+PPE/W)2/1( رقیق شده به آب( 1به 2+ عصاره پوست انار ) %1لیمو شیرین پوشش داده شده با آلژینات 

 Alg1%+ PPE/W)1/1( رقیق شده به آب( 1به 1عصاره پوست انار )+  %1لیمو شیرین پوشش داده شده با آلژینات 

 PPE درصد 100لیمو شیرین پوشش داده شده با عصاره پوست انار 
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درصد پوسیدگی =
تعداد میوه های پوسیده

تعداد کل میوهها
× 100 

 

 درصد کاهش وزن میوه -

 (Hosseiniشد درصد کاهش وزن از رابطه زیر محاسبه

(Farahi & Haghanifard, 2017. 

درصد کاهش وزن =
وزن اولیه −  وزن ثانویه

 وزن اولیه 
× 100 

 
  pHمواد جامد محلول و  -

رفراکتومتر گیری مواد جامد محلول از دستگاه برای اندازه
Abbe   مدل NAR-3T  ساختAtago  کشور ژاپن استفاده

متر  pHآب میوه از دستگاه  pHگیری شد. برای اندازه
 ساخت کشور چین استفاده شد.  Hanaدیجیتالی 

 
 اسیديته آب میوه -

گیری اسیدیته آب میوه از روش تیتراسیون با جهت اندازه
گرم نرمال استفاده شد و طبق فرمول زیر بر اساس میلی /1سود 

گرم بافت میوه محاسبه و نتایج بصورت  100 اسید سیتریک در
 .(Mostofi & Najafi, 2005) شدند درصد بیان

 

𝑇𝐴% =
𝑀 × 𝑁 × 𝑉 × 𝑛

𝑆
× 100 

 
TAگرم 100گرم در : مقدار اسیدیته بر اساس میلی 
M)وزن مولکولی اسید غالب )گرم : 
Nنرمالیته سود مصرفی : 
V)حجم سود مصرفی )سی سی : 

Sگیری شده )گرم(: وزن نمونه عصاره 

Nظرفیت اسید غالب : 
 

 سفتي بافت میوه -

سفتی بافت میوه با استفاده از دستگاه بافت سنج  آزمون
انجام گردید. از آزمون سوراخ  BROOKFILD -CT3  مدل

ای شکل از جنس فلز با کردن و استفاده از پروپ استوانه
میلی متر جهت  5میلی متر و سرعت نفوذ  2عمق نفوذ 

 ارزیابی استفاده شد.

 

 Cويتامین  -

از روش تیتراسیون با دی  Cگیری ویتامین برای اندازه
( استفاده شد. به این صورت که ابتدا DIPکلروفنل ایندوفنل )

اضافه  % 3 استیکلیتر اسید میلی 15 میوه بالیتر آب میلی 5
دارای بی کربنات سدیم تا ظهور رنگ  DIPشد و با کمک 

گرم در به صورت میلی Cصورتی تیتر گردید. مقدار ویتامین 
 (& Hosseini Farahiبیان شد گرم وزن تازه 100

(Haghanifard, 2017. 

 
 رنگ سنجي -

های به گیری رنگ از روش تفکیک رنگجهت اندازه
توسط دوربین دیجیتال، در برنامه  هامیوهدست آمده از تصویر 

در این  *bو  *l* ،aهای گیری فراسنجهفتوشاپ و اندازه
برداری تحت . به این صورت که عکسشدبرنامه استفاده 

و سپس چند نقطه  گرفتشرایط کنترل شده نوری صورت 
مناسب از عکس گرفته شده انتخاب شده و پس از استخراج 

-Afshari) ها بیان گردیدهای رنگی، میانگین آنفراسنجه

Jouybari & Farahnaky, 2011). 

 
 شمارش نقاط کپک زده  -

 Penicilliumابتدا اسپورهای کپک سبز مرکبات )

italicum از یک لیموشیرین کپک زده توسط یک سواب )
استریل جدا و در آب مقطر استریل پراکنده شد. جمعیت اسپور 
در سوسپانسون اولیه توسط لام هموسایتومتر 

(Hemocytometer شمارش و در سوسپانسون نهایی روی )
CFU/ml 510  .تنظیم و برای تلقیح مورد استفاده قرار گرفت

به منظور تلقیح اسپورکپک، روی هر لیموشیرین سه نقطه 
زخمی به عمق و شعاع یک میلی متر با فاصله مساوی در 

میکرولیتر از  10وسط لیموشیرین ایجاد شد. سپس 
سوسپانسیون کپک توسط میکروپیپت استریل در نقاط زخمی 

دقیقه در فضای آزمایشگاه قرار  30دت تلقیح شد و میوه به م
داده شد تا از خشک شدن محل تلقیح اطمینان حاصل گردد. 
شمارش نقاط کپک زده در هر جعبه فقط در محل های تلقیح 
و در فواصل تعیین شده در آزمایش انجام شد و درصد نقاط 
کپک زده نسبت به کل نقاط تلقیح شده گزارش شد. در هر 

قرار داده شده بود و انجام تیمارها بعد از عدد میوه  10جعبه 
 (.Radi et al, 2010تلقیح انجام شد) 

 

 ارزيابي حسي -
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 روش از استفاده با و شدند انتخاب ارزیاب نفر 5 تعداد
 به را شده تهیه لیموشیرین هاینمونه( یامتیاز 5) هدونیک

در پایان دوره  کلی پذیرش و رنگ، سفتی، بو مزه، لحاظ
 حداکثر که ترتیب این به نمودند ( ارزیابی35 نگهداری )روز

 نشان که نمره کمترین 1 و نمونه بودن عالی منزله به 5 نمره
 است. نمونه بودن بد خیلی دهنده

 
 تجزيه و تحلیل آماری -

تیمار  ششبه صورت طرح کاملا تصادفی با  این آزمایش
 با استفاده از  داده هاآنالیز آماری تکرار انجام شد.  سهو 

ها بر میانگین مقایسهصورت گرفت.  SPSS  21افزارنرم
انجام و در نهایت  05/0اساس آزمون دانکن در سطح 

 رسم گردید. 2013نمودارها با نرم افزار اکسل 
 

 يافته ها
 درصد کاهش وزن و سفتي بافت میوه -

ها دارای درصد کاهش وزن در شروع مطالعه تمامی نمونه
داری نبودند دارای اختلاف معنی ای بوده و از این نظرمشابه

(P>0.05 ولی با گذشت زمان انبارداری و در هر دوره .)
تیمارهای مختلف از نظر میزان کاهش افت وزن اختلاف 

داری پیدا کردند، بطوری که در پایان این مطالعه میوه معنی

کمترین و  %1های تیمار شده با عصاره پوست انار و آلژینات 
(. 1بالاترین درصد افت وزن بودند) شکل  نمونه شاهد دارای

نشان داده شده است در روز صفر  2شکل طور که در همان
اند ولی دارای تمامی تیمارها از سفتی خوبی برخوردار بوده

اند. با گذشت زمان تمامی تیمارها از نظر دار نبودهتغییر معنی
 35طوریکه بعد از هسفتی بافت روندی نزولی را طی نمودند ب

درصد  100های پوشش داده شده با روز نگهداری میوه
بیشترین و تیمار  %1و پوشش آلژینات  عصاره پوست انار

 شاهد کمترین سفتی بافت را نشان دادند.

 

 آب میوه pHاسیديته کل و  -

نتایج بدست آمده نشان داد که با کاربرد عصاره پوست 
فزایش ا pHانار و آلژینات میزان اسیدیته کاهش و میزان 

داری را نسبت به نمونه شاهد نشان داده است معنی
(P<0.05.)  بطور کلی در آزمون اسیدیته بالاترین میزان

و کمترین  %1درصد+ آلژینات  100اسیدیته را پوشش عصاره 
برخلاف  pHمقدار را نمونه شاهد نشان دادند. در آزمون 

درصد عصاره+آلژینات  100اسیدیته کمترین مقدار را پوشش 
و بالاترین مقدار را میوه های تیمار نشده نشان داد. میزان  1%

نشان  4و  3به ترتیب در شکل های  pHتغییرات اسیدیته و 
 داده شده است. 

 

 
 ش آلژينات بر درصد کاهش وزن میوه لیمو شیرين تاثیر عصاره پوست انار و پوش -1شکل 

 روز نگهداری در انبار معمولي  35طي 
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 تاثیر عصاره پوست انار و پوشش آلژينات بر سفتي بافت میوه لیمو شیرين  -2شکل 

 روز نگهداری در انبار معمولي 35طي 
 

 
 تاثیر عصاره پوست انار و پوشش آلژينات بر اسیديته قابل تیتراسیون میوه لیمو شیرين  -3شکل 

 روز نگهداری در انبار معمولي 35طي 
 

 
 میوه لیمو شیرين  pHتاثیر عصاره پوست انار و پوشش آلژينات بر میزان  -4شکل 

 روز نگهداری در انبار معمولي 35طي 
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 درصد مواد جامد محلول -

دهد که با افزایش نشان می 5نتایج ارائه شده در شکل 
زمان انبارداری میزان مواد جامد محلول افزایش یافته است. 
بیشترین میزان مواد جامد محلول در میوه های تیمار نشده و 
کمترین آن در میوه های تیمار شده با عصاره پوست انار و 

 آلژینات مشاهده گردید. 

 
 )اسکوربیک اسید( Cويتامین  -

ه اسید اسکوربیک تمامی نتایج این پژوهش نشان داد ک
های مورد مطالعه از روز صفر آزمایش تا روز پایانی نمونه

اند. در پایان مطالعه تیمارهای روندی نزولی را طی نموده
درصد و پوشش  100پوشش داده شده با عصاره پوست انار 

دارای بیشترین اسید اسکوربیک و نمونه شاهد  %1آلژینات 

د. بطور کلی با افزایش زمان کمترین میزان را نشان دادن
 کاهش یافته است.  Cمیزان ویتامین 

 
 ( *a* b*, l) رنگ سنجي -

شاخص نشان داد که بدست آمده از این پژوهش نتایج 
*a های تیمار شده در طول دوره انبارداری افزایش یافت. میوه

 a*شاخص دارای کمترین %1با عصاره پوست انار و آلژینات 
اند. بوده دارای بیشترین میزانمیوه های تیمار نشده و 

یک پارامتر خوب برای نشان دادن توسعه رنگ قرمز  a*میزان
در  l*و b*اما شاخص باشد. ی رسیدگی در میوه میو درجه

در پایان دوره انبارمانی  .طول دوره انبارمانی کاهش یافت
در میوه های تیمار شده با  l*و b*بیشترین میزان شاخص 

ینات و کمترین آن در میوه های تیمار ژعصاره پوست انار و آل
 نشده مشاهده گردید. 

 
 تاثیر عصاره پوست انار و پوشش آلژينات بر میزان مواد جامد محلول آب میوه لیمو شیرين  -5شکل 

 معموليروز نگهداری در انبار  35طي 

 
 تاثیر عصاره پوست انار و پوشش آلژينات بر میزان اسید اسکوربیک میوه لیمو شیرين  -6شکل 

 روز نگهداری در انبار معمولي 35طي 
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 رنگ میوه لیمو شیرين  *aتاثیر عصاره پوست انار و پوشش آلژينات بر شاخص  -7شکل 

 روز نگهداری در انبار معمولي 35طي 
 

 
 رنگ میوه لیمو شیرين  *bتاثیر عصاره پوست انار و پوشش آلژينات بر شاخص  -8شکل 

 روز نگهداری در انبار معمولي 35طي 
 

 
 رنگ میوه لیمو شیرين  *lتاثیر عصاره پوست انار و پوشش آلژينات بر شاخص  -9شکل 

 روز نگهداری در انبار معمولي 35طي 
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 نقاط کپک زدهشمارش  -

 عدم کپک زدگیها دارای در شروع مطالعه تمامی نمونه
داری نبودند ای بوده و از این نظر دارای اختلاف معنیمشابه

ولی با گذشت زمان انبارداری و در هر دوره تیمارهای مختلف 
داری پیدا کردند، اختلاف معنی زدگیمیزان کپک از نظر

 100لعه میوه های تیمار شده با بطوری که در پایان این مطا
کمترین  سدیم یک درصد درصد عصاره پوست انار  و آلژینات

)شکل  بودند زدگیمیزان کپکو نمونه شاهد دارای بالاترین 
10).  

 
 ارزيابي حسي )ظاهری، طعم، رنگ و پذيرش کلي( -

نشان داده شده  2ارزیابی نتایج آزمون حسی در جدول 
های تیمار بهترین رنگ میوه در میوهها است. از دید ارزیاب

های شده با عصاره پوست انار و آلژینات در مقایسه با میوه
تیمار نشده مشاهده گردید. همچنین بیشترین مقبولیت طعم 

های تیمار شده با عصاره پوست انار و آلژینات و میوه در میوه
های تیمار نشده مشاهده کمترین میزان مقبولیت در میوه

 یها وهیم تیو مقبول یکل رشیپذ نیشتریب یکل بطور گردید.
در انبار با کاربرد پس  یروز نگهدار 35پس از  نیریش مویل

 میسد ناتیشده با آلژ بیاز برداشت عصاره پوست انار ترک
. از دلایل این امر می توان به این موضوع دیمشاهده گرد

هبود اشاره کرد که کاربرد عصاره پوست انار و آلژینات باعث ب
ها بعد اکثر صفات کیفی و کاهش پوسیدگی و افت وزن میوه

ها را بعد از روز نگهداری در انبارگردید و کیفیت میوه 35از 
 روز بهتر از دیگر تیمارها حفظ نمود.  35

 

 
 تاثیر عصاره پوست انار و پوشش آلژينات بر میزان شمارش کپک های میوه لیمو شیرين  -10شکل 

 روز نگهداری در انبار معمولي 35طي 
 

 های حسي میوه لیمو شیرينتاثیر عصاره پوست انار و پوشش آلژينات بر روی تغییرات ويژگي -2جدول 

 تیمار پذيرش کلي رنگ طعم ظاهر
e 0/1±11/27 e 0/1±02/84 e 0/1±17/56 e 0/1±42/83 C 

d 0/2±27/18 c 0/2±11/12 d 0/2±08/23 d 0/2±39/25 Alg1% 

c 0/3±02/35 b 0/3±29/25 c 0/3±82/26 c 0/3±81/29 )1/2(Alg1%+PPE/W 

b 0/3±11/41 b 0/3±24/23 b 0/3±13/97 b 0/3±27/92 )2/1(Alg1%+PPE/W 

a 0/4±02/28 a 0/4±81/52 a 0/4±18/35 a 0/4±44/35 )1/1(Alg1%+ PPE/W 

c 0/3±00/34 b 0/3±02/27 c 0/3±41/33 c 0/3±24/35 PPE 

 

 (.p<0.05باشد )دار میحروف متفاوت نشان دهنده اختلاف معنی
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 بحث
های در این پژوهش کمترین کاهش افت وزن در میوه

آلژینات سدیم در مقایسه با  تیمار شده با عصاره پوست انار و
های تیمار نشده مشاهده گردید. وزن یکی از پارامترهای میوه

 تازه  یهاها و سبزیکیفی مهم در طی انبارداری میوه
باشد. کاهش وزن یکی از پارامترهای نامطلوب پس از می

برداشت بوده که تاثیر زیادی در کاهش کیفیت و ارزش 
هرچه میزان کاهش ری دارد. اقتصادی محصولات تازه انبا

ها وزن در انبار کمتر باشد از لحاظ اقتصادی نگهداری میوه
 دست از دلیل به عمدتأ وزن . کاهشباشدمقرون به صرفه می

میوه  بالای تنفس نتیجه در که است ها میوه سطح دادن آب
هایی که آب خود را بیش ازحد از دست دهند میوهباشد.  می
از  کمتری برخوردار هستند.بازارپسندی و مشتری پسندی از 

ها در انبارها و ی میوهاین رو تلاش برای حفظ اولیه
 ,Zarbakhsh & Rastegar) باشدها از موارد مهم میسردخانه

2017.) 
دهد از آن جایی که کاهش وزن ها نشان میگزارش

ق و از سطح بافت گیاه بر اثر تعر آب عمدتا به دلیل تبخیر
تنفس میوه است، در نتیجه هر عاملی که بتواند از تنفس و 

سبب کاهش از دست دادن وزن میوه  ،تعرق جلوگیری کند
ار به علت تبادل آب بین بها در انشود. کاهش وزن میوهمی

اتمسفر درونی و خارجی است و میزان تعرق توسط تجزیه 
کاهش ها در انبار با شود. نگهداری میوهسلولی تسریع می

. شودسفتی میوه همراه می یکنواختی دیواره سلولی و کاهش
به اختلاف فشار بخار بین  بافت میوه دهی آبسرعت از دست

بافت میوه و اتمسفر هوای محیط و دمای محیط بستگی دارد. 
پوشش آلژینات سدیم و عصاره پوست انار به عنوان یک 

دلیل  به همینو کنند محافظ عمل می همانند یکخوراکی 
انتقال و تبخیر آب را محدود و باعث تأخیر در از دست دادن 

 Hernandez-Munoz et al, 2008; Hosseini) شوندآب می

(Farahi & Haghanifard, 2017 .های خوراکی پوشش 
توانند از طریق ایجاد یک لایه بازدارنده نیمه تراوا نسبت می

آب عمل کرده و به ایجاد موانعی جهت انتقال گازها و بخار 
در نتیجه باعث کاهش تنفس، جلوگیری از عوامل فساد، 

دست رفتن آب و در نهایت باعث  ای شدن آنزیمی و ازقهوه
 ;Jian et al., 2013) افزایش ماندگاری محصولات تازه شوند

Perez-Gago et al., 2006).Yaman  و Bayoindirli (2002 )
 سطح در آب تبخیر را وزن مکانیسم کاهش ترینمهم

تاثیر کاربرد پس از برداشت آلژینات داشتند.  بیان محصول
ها از قبیل آلو سدیم در کاهش افت وزن در برخی میوه

Valero et al., 2013)( قارچ خوراکی ،)Jian et al., 2013 ،)
(، Fan et al., 2009(، توت فرنگی )Takma et al., 2013انگور)
( و برش های تازه Olivas et al., 2007های تازه سیب )برش

 ( گزارش شده است. Azarakhsh et al., 2014آناناس )
در این پژوهش میوه های تیمار شده با آلژینات سدیم و 
عصاره پوست انار کمترین میزان پوسیدگی را در مقایسه با 
میوه های تیمار نشده در پایان آزمایش نشان دادند. در 

برابر جوانه زنی کندی پژوهشی فعالیت ضد قارچی قوی در 
 ,Botrytis cinerea, Penicillium digitatummهایقارچ

Penicillium expansum  با کاربرد عصاره پوست انار در 
 ,.Nicosia et alهای گیلاس و مرکبات گزارش گردید )میوه

(. گزارشات زیادی مبنی بر موثر بودن عصاره پوست انار 2016
طبیعی برای کنترل رشد قارچ ها و به عنوان یک بازدارنده 

 (Akhtar et al., 2015; Osorioهای بیماری زا می باشد باکتری

et al., 2010; Tehranifar et al., 2011; Ahmad and Beg, 

(2001 . 
خصوصیات ضد میکروبی عصاره پوست انار مربوط به 
میزان بالای ترکیبات مواد فنولیک و فلاونوئید )پونیکالاژین 

(. در پژوهشی Rongai et al., 2018باشد )جیک اسید( میو الا
استفاده از عصاره پوست انار سبب کنترل پوسیدگی سبز 

در مرکبات شده  Penicillium digitatummحاصل از کپک 
(. در پژوهشی دیگر کنترل پوسیدگی .Tayel et al.,2009است )

در مرکبات و  Penicillium digitatummپس از برداشت قارچ 
Botrytis cinerea  در گیلاس با استفاده از عصاره پوست انار

 ,.Nicosia et alشرایط آزمایشگاهی گزارش شده است ) در

2016 .)Salahvarzi  فعالیت ارتباط (2011)و همکاران 
 انار مختلف هایقسمت عصاره ضدقارچی و اکسیدانیآنتی

.(Punica granatum L )آن را مورد بررسی  فنولیکی محتوای با
 انار میوه پوست متانولی عصاره که داد نشان قرار دادند. نتایج

 اثر بیشترین ترتیب به %37.7 و %47.6 هایمیانگین با
 هااسپور قارچ زنیجوانه و هامیسلیوم رشد بر را بازدارندگی

 برابر 8/1 انار میوه پوست فنولیک محتوای همچنین. دارد
 پوست اکسیدانیآنتی ظرفیت و آن برگ فنولیک محتوای

 %7/35 ،%3/55 برابر ترتیب به انار درخت برگ و بذر میوه،
 که رسدمی نظر به بنابراین. گردید مشخص %4/16 و

 خاصیت تواندمی انار بذر و پوست بالای فنولیکی محتوای
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 را هاعصاره این قوی اکسیدانیآنتی ظرفیت و ضدقارچی
در پژوهشی موثرترین روش برای حفظ کیفیت  .آورد بوجود
عصاره پوست  های گواوا استفاده از کیتوزان غنی شده بامیوه

(. کنترل موثر قارچ Nair et al., 2018) انار گزارش گردید
Penicillium digitatumm  در مرکبات با کاربرد عصاره پوست

et al Kharchoufi ,.انار به همراه کیتوزان گزارش شده است )

2018.) 
با  تیمار شدههای میوهدر این پژوهش در پایان آزمایش 

میزان سفتی بیشترین  %1و آلژینات سدیم  عصاره پوست انار
 سفتیبافت میوه را در مقایسه با سایر تیمارها نشان دادند. 

 میوه، عمر انباری در مهم های شاخصه از یکی میوه بافت
که بر پذیرش باشد  می محصول بازارپسندی و میوه فراوری

بافت میوه توسط ترکیب دیواره  گذارد.مصرف کننده تاثیر می
سلولی، آناتومی سلولی و محتوای آب سلولی  فشار سلولی،

نرم شدن بافت میوه (. Olivas et al., 2007) شودتعیین می
تواند به دلیل افزایش فعالیت درونی آنزیم های باکتریایی می

 ,.Zivanovic et alسلولی باشد ) و درنهایت تخریب دیواره

نتایج پژوهشی بر روی عمر انباری پس از برداشت (. 2000
قارچ شیتاکه نشان داد که کاربرد آلژینات سدیم و نیترات نقره 
باعث کاهش افت وزن، نرم شدن و قهوه ای شدن گوشت 

(. حفظ سفتی بافت میوه با Jiang et al, 2013میوه گردید )
وسط برخی پژوهشگران گزارش شده است کاربرد آلژینات ت

(Vallero et al., 2013; Takma and Korel, 2017 گزارش شده )
 است. 

میزان اسیدیته کل آب میوه در بیشترین در این پژوهش 
 %1و آلژینات سدیم  با عصاره پوست انارتیمار شده های میوه

کاهش و کمترین در میوه های تیمار نشده مشاهده گردید. 
مربوط به استفاده از اسیدهای در طول دوره انبارداری اسیدیته 

آلی به عنوان مواد اولیه سوخت و ساز و افزایش درصد مواد 
‐Martinezبط است )تجامد محلول در طی انبارداری مر

Romeroe et al., 2002رسد افزایش شدید تنفس (. به نظر می
ای آلی میوه و باعث مصرف اسیده های تیمار نشدهدر میوه

 در آلی شود. اسیدهایکاهش اسیدیته قابل تیتراسیون می
 شوندمی کم تنفس در جریان هاآن مصرف دلیل به انبار طی

های آلی در طول دوره برداشت دارند. مقدار اسید نزولی روند و
میوه به مواد جامد قابل حل و همچنین سرعت تجزیه اسیدها 
بستگی دارد، تجزیه اسیدهای آلی در طی رسیدن میوه به 

باشد، چون این اسیدها در فعالیت سرعت تنفس وابسته می
(. از Nafussi et al., 2001) روندآنزیمی تنفس به کار می

های اکه اسیدهای آلی به عنوان سوبسترا برای واکنشآنج
رود طی دوره پس از روند، انتظار میآنزیمی تنفس به کار می

آن افزایش یابد.  pHبرداشت اسیدیته میوه کاهش و مقدار 
(Qadir and Hashinaga, 2001) .Rojas-Grau  و همکاران
های ژلان و آلژینات را جهت ( تاثیر پوشش2017)

ای شدن را در محصولات تازه برش قهوهدهی و مهار پوشش
مورد بررسی قرار دادند. نتایج نشان داد که در طی نگهداری 

 داری را نشان داده است. محصولات کاهش معنی pHمیزان 
نتایج حاصل از این پژوهش نشان داد که با افزایش زمان 
انبارداری میزان مواد جامد محلول افزایش یافته است. 

های تیمار نشده و مواد جامد محلول در میوهبیشترین میزان 
های تیمار شده با عصاره پوست انار و کمترین آن در میوه

آلژینات سدیم مشاهده گردید. میوه های تیمار نشده بیشترین 
میزان کاهش وزن را در طول انبارداری نشان دادند و به 
همین دلیل میزان مواد جامد محلول آنها در پایان آزمایش 

های تیمار شده با آلژینات سدیم و افزایش نشان داد. اما میوه
عصاره پوست انار به دلیل اینکه پوشش مانع کاهش وزن 
گردید کمترین میزان مواد جامد محلول را نشان دادند. 
افزایش مواد جامد محلول به دلیل از دست رفتن آب از 

های تازه است که منجر به افزایش غلظت محصولات برش
اد جامد محلول شده است. قند جز اصلی ماده خشک یک مو

 از یکیرسند. محصول می باشد و با تنفس به مصرف می
 اثر در تواندمی انبارداری در طول قند میزان افزایش دلایل
 زمان طول در آب میوه محتویات تغلیظ و میوه آب کاهش

جامد (. افرایش میزان مواد Sayari et al., 2009) باشد انبارداری
ی گوشت میوه به محلول بیانگر هیدرولیز بیشتر نشاسته

از دست  (.Larrigaudieare et al., 2002قندهای هگزور است )
دادن آب در طول دوره نگهداری باعث افزایش غلظت مواد 

شود و هرچه دمای نگهداری بالاتر باشد جامد محلول می
ه دلیل افزایش غلظت مواد جامد محلول بیشتر شده که خود ب

باشد. همچنین افزایش از دست دادن بیشتر آب می
پذیری همی سلولز و پلی یوریدن دیواره سلولی انحلال

تواند باعث افزایش غلظت مواد جامد محلول در طول دوره می
 (. Khan et al., 2008نگهداری شود )
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ان نشان داد که با گذشت زم آزمایش این از حاصل نتایج
ن کاهش پیدا کرد. در پایا l*شندگی انبارداری شاخص درخ

ه آزمایش میوه های تیمار شده با آلژینات سدیم و عصار
پوست انار شاخص درخشندگی بیشتری را نسبت به میوه 

 رفاکتو میوه یک پوست رنگ های تیمار نشده نشان دادند.
 زمان و بلوغ لحاظ از را میوه کیفیت که می باشد مهم بسیار

 شدت به نیز کننده انتخاب مصرف. کندمی تعیین برداشت
 نشان l* مقدار کاهش .دارد قرار میوه پوست رنگ تأثیر تحت
 درخشندگی در است. کاهش هابافت شدن ای قهوه دهنده

 کاهش باشد.می میوه شدن تیره دلیل به رسیدن طی
 رسیدن، اثر در طی زمان که است دلیل این به درخشندگی

 و شده ساخته است رنگ زرد مسئول که کاروتنوییدها رنگدانه
 زرد جتدری به میوه و کلروفیل کاسته تخریب با سبزی میزان از

شود. نتایج این پژوهش با نتایج تحقیقات برخی می
 پژوهشیدر (.  et alNair ,2018پزوهشگران مطابقت دارد )

تیل مپوست نمونه آووکادوهای پوشش داده شده با  l*مقادیر
گذشت  درجه سانتیگراد با 20شده در دمای سلولز و نگهداری 

مار زمان کاهش یافته است اما این کاهش در مقایسه با تی
 )بدون پوشش( کمتر و دارای اختلاف معنادار بود شاهد

(Maftoonazad & Ramaswamy, 2005). در پژوهشی میوه-

السیلیک های لیموشیرین تیمار شده با ژل آلوئه ورا و اسید س
های هانبارمانی رنگ بهتری را نسبت به میو در پایان دوره

 ,Hosseini Farahi & Haghanifard)تیمار نشده نشان دادند

 نیز (،2012و همکاران )  Sadeghipour بررسی در .(2017
 ولزسل متیل با شده داده پوشش فرنگیگوجه تیمارهای

گزارش  شاهد تیمار به نسبت کمتری b*شاخص تغییرات
 و همکاران Ansorenaa انجام شده توسطگردید. بررسی 

پوست با گذشت زمان در  b*( نیز مقادیر شاخص 2011)
 آووکادوهای پوشش داده شده نسبت به تیمار شاهد کمتر

ای دیگر افزودن اسانس همچنین در مطالعهبوده است. 
اسانس سنبل هندی  درصد، 1/0و  5/0 مرزنجوش در سطح

ش به پوش 6/0و  3/0درصد وانیلین در سطح 5/1و 1در سطح 
دار از نظر آلژینات نشان سطح استفاده باعث اختلاف معنی

های های پوششی بدون اسانس با نمونهبین نمونه l*مقدار 
 Rojas-Grau) پوشش داده شده با اسانس در برش سیب شد

et al., 2007). 

 گیرینتیجه
یک تیمار طبیعی آلژینات سدیم می تواند به عنوان تیمار 

های تازه و گوشتی به منظور پس از برداشت در نگهداری میوه
کاهش فرایند رسیدن پس از برداشت و کیفیت نگهداری 

به طور کلی نتایج بدست آمده از این ها استفاده گردد. میوه
آزمایش نشان داد که کاربرد عصاره پوست انار به همراه 

ی پس از برداشت آلژینات کلسیم توانست خصوصیات کیف
روز نگهداری در انبار در  35میوه لیموشیرین را در طی 

مقایسه با میوه های تیمار نشده حفظ نماید. بنابراین کاربرد 
تیمار پس از برداشت عصاره پوست انار و آلژینات سدیم به 
منظور بهبود خصوصیات کیفی و ماندگاری میوه لیموشیرین 

 گردد. در انبار پیشنهاد می
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Abstract 
 

Introduction: Replacement of synthetic pesticides and antifungal compounds with natural 

ones for reducing the decay of agricultural products is a challenge in the industry. 

Materials and Methods: In order to investigate the effects of sodium alginate (Alg-Na) and 

pomegranate peel extract (PPE) on reduction of decay and improving the postharvest quality 

of sweet lemon fruit, an experiment based on Completely Randomized Design (CRD) with six 

treatments and three replications was conducted. Treatments included Control (C), Sodium 

Alginate (Alg-Na 1%), PPE, PPE/Water ratio of 1:1, PPE/Water ratio of 1:2, PPE/Water ratio 

of 2:1 combined with Alg-Na 1%. Treated fruits were kept for 35 days at 20 oC and the fruit 

characteristics were evaluated at seven day intervals. Traits such as weight loss%, fruit 

firmness (N), total acidity (TA %), pH, TSS%, vitamin C, fruit skin color (a*, b* and L*) and 

organoleptic properties were measured. 

Results: The results showed that postharvest application of PPE and Alg-Na 1% had 

significant effect on maintenance of sweet lemon in storage as compared to untreated fruits. 

The lowest fruit decay and microbial concentration was obtained in fruit treated with PPE and 

Alg-Na 1% as compared to other treatments. The lowest weight loss% was obtained in fruit 

treated with PPE and Alg-Na 1% and the highest was observed in untreated fruits. Fruit 

treated with PPE and Alg-Na 1% showed the highest fruit firmness at the end of storage 

period as compared to the control. The highest vitamin C at the end of storage was observed 

in fruit treated with PPE and Alg-Na 1%. The sensory test showed that consumer's 

acceptability was increased by increasing the PPE concentration plus at Alg-Na 1%. 

Conclusion: Our study suggests that the use of PPE combined alginate coating has the 

potential to maintain sweet lemon quality and extend its postharvest life to 35 days. 
 

Keywords: Alg-Na 1%, Pomegranate Peel Extract (PPE), Sweet Lemons, Vitamin C, Weight 

Loss. 
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