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  چکیده

غذایی  ي ارزشاستفاده از ترکیبات طبیعی و سازگار با طبیعت و انسان در جهت تولید محصولات عاري از مواد شیمیایی و مضر و دارا 
اسید جاسمونیک هدف از این تحقیق بررسی تأثیر تیمارهاي . رسدظر میکاهش ضایعات غذایی است، ضروري به ن که همراه با بالاتر

) پی پی ام 250، 500، 750،1000(، اسانس دارچین )میکرومول در لیتر 1، 4، 7، 10(براسینولید   ، اپی)میکروگرم در لیتر 5، 10، 20، 40(
ارزیابی خصوصیات فیزیکوشیمیایی، حسی و میزان ماندگاري . پرتقال تامسون ناول بودبر  )گرم در لیتر 5/2، 5، 5/7، 10 (یتوزانو ک

در مجموع موثرترین نتایج این تحقیق نشان داد که . انجام گرفت پس از برداشت، 60و  45، 30، 15، 0روزهاي میوه هاي تیمار شده طی 
 94/48: درجه بریکس، ویتامین ث39/16: ، مواد جامد محلول24/3: اسیدیته عصاره میوه(ت کیفی میوه نظیر جهت حفظ خصوصیا تیمار
تیمار اسید جاسمونیک با  ،)درصد 72/6: وزن ، درصد کاهشتر   گرم وزن 100گرم بر   میلی 61/10: ، کارتنوییدتر   گرم وزن 100 گرم بر  میلی

را به خود  میوه روز بیشترین ماندگاري 6/57 گرم بر لیتر با مدت طولانی 10 تیمار کیتوزان با غلظت .میکرولیتر بر لیتر بود 40 در غلظت
اسید جاسمونیک به منظور حفظ خواص ارزشمند تغذیه  میکرولیتر بر لیتر 40 رسدبه نظر می با توجه به نتایج به دست آمده. اختصاص داد

  .مر انبارداري موثر باشندیتوزان جهت افزایش عگرم بر لیتر ک 10اي و 
 

  .آب میوه، ارزش غذایی، پرتقال، متیل جاسمونات: کلیدي واژه هاي
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  مقدمه-1
 ایجاد جهت در توانمی را کیتوسان محلول ضدمیکروبی خاصیت
سبزیجات  میوه و نظیر هاییخوراکی روي نازك پوشش یک
 از مانع ضدقارچ و ضدباکتري محافظ فیلم یک صورت به که
 آن  از  همچنین  ؛برد کار  به  شود؛می  کشاورزي  محصولات  فساد
 براي مناسبی جایگزین تواندمی است خوراکی کیتوسان که اییج

 ).11(باشد آیند؛می دست به نفتی منابع از که متداول هاي پوشش
 دسته رینپرکارت و ترینگسترده گیاهی هاي ها و اسانس عصاره

 از پس هايبیماري کنترلدر استفاده مورد طبیعی ترکیبات
 اثبات وضوح به هاآن ضدپاتوژنی اثرات که هستند برداشت

 جاي به طبیعی مواد از استفاده دلیل همین به .گردیده است
ها از اسانس .است برخوردار خاصی اهمیت از شیمیایی مواد
ها ها و فنل پروپن نگروه ترکیب شیمیایی عمده شامل ترپدو

 ).43(هستندتر تر و رایج فراوان ها ترپن که اندشده تشکیل

  برگ تیره ازاستاي درختچه )Cinnamomum verum( دارچین
 ).Cinnamomum(ا ه جنس دارچین از و )Lauraceae( بوها
       ترکیبات سایر دلیل داشتن ترکیبات فنولیک و   به   گیاه این
ثیر أت .باشداکسیدانی نیز می آنتی اکسیدان داراي خواص آنتی

هاي ثانویه در گیاهان،  متیل جاسمونات روي تجمع متابولیت
ت پاتوژنی است که لاهاي دفاعی در برابر حم بخشی از پاسخ

متیل جاسمونات،   مخمر،  عصاره  قبیل  از  ها محرك  توسط
مسیرهاي انتقال . شوند و فعال می کیتوزان القا سیلیک اسید ویسال
ا ه  محرك اثر هاي ثانویه بر القاي تجمع متابولیت متعددي در پیام

ها اسید جاسمونیک و مشتقات آنها  دخالت دارند و در میان آن
هاي حدواسط مشخص  متیل جاسمونات به عنوان سیگنال نظیر
کامل و چه در کشت سلولی  گیاه در چه ها آن سریع سنتز اند و شده
هاي دفاعی به افزایش  ید شده است که ضمن القاي واکنشیأت

هاي کننده تنظیم ).34( گرددهاي ثانویه منجر می متابولیت تولید
جیبرلینها، اکسین، سالیسیلاتها، اسید اگزالیک،  مانند گیاهی رشد
 ها و براسینواستروئیدها به آمین آبسیزیک، پرولین، پلی اسید
براسینواستروئیدها . باشندمؤثر میا تنشهسوء  اثرات کاهش منظور

تأثیر قرار داده  هاي مختلفی تحت گیاه را به روش رشد و توسعه

در بررسی  ).35(شوندگیاه می و موجب بهبود تحمل تنش در
و متیل جاسمونات  پوترسین اثر آزمایشی، طی پیشین، هاي پزوهش
 .شدهاي انباري پرتقال رقم والنسیا بررسی از ویژگی برخی روي

مولار و میلی 5که با پوترسین  هایینتایج حاکی از آن بود، میوه
داري معنی طور بودند به شده تیمار میکرومولار 10 جاسمونات متیل

اگر چه در . کمترین کاهش وزن بودند نسبت به شاهد داراي
طول انبارمانی، مقادیر اسید اسکوربیک، اسید قابل تیتراسیون و 

هاي تیمار شده و شاهد کاهش و همر میوهمواد جامد محلول د
ها افزایش یافت، ولی تیمار پوترسین و متیل میوه آب pH چنین

طی حقیقی،  در  ).5( دادند کاهش کمتر را هایویژگ این جاسمونات
به صورت ) مولارمیلی 5/0و  25/0، 1/0(متیل جاسمونات  نقش
نایت در انبار  کیفیت میوه پرتقال والنسیا رقم مید وري برغوطه

نتایج نشان داد . سرد در طی دو سال مورد بررسی قرار گرفت
مولار باعث کاهش مواد جامد میلی 5/0 و 25/0هاي غلظتکه 

محلول و اسید قابل تیتراسیون شدند، با این حال نسبت مواد 
. جامد محلول به اسید قابل تیتراسیون بیش از مقادیر شاهد بود

اکسیدان کل نیز تحت تأثیر این دو  تیو آن ثمیزان ویتامین 
مولار بهترین میلی 25/0در نهایت غلظت . غلظت کاهش یافت

سرمایی به میوه پرتقال والنسیا  جلوگیري از آسیب  تیمار در
ر د). 44(نمودمعرفی شده در حالی که کیفیت میوه را حفظ 

، )شاهد(پرتقال با براسینواستروئید صفر  هايمیوه دیگر، پژوهشی
، )شاهد(گرم بر لیتر و نیتریک اکسید صفر میلی 5/1و  75/0
 رطوبت با 5±1مولار تیمار شدند و در دماي میلی 50و  25

 نشان نتایج. شدند ذخیره ماه 5 مدت براي درصد 85 نسبی
طور معنیلیتر، به بر گرممیلی 5/1 براسینواستروئید کاربرد دادند،

. پرتقال کاهش داد هايهاي سرما را در میوهداري صدمه
تیمارها طی انبارمانی  تمام آلی و سفتی در وزن، اسیدهاي کاهش

هاي تیمار شده با براسینواستروئید و کاهش یافتند ولی در میوه
در تحقیقی، برخی . )3( نیتریک اکسید کمتر کاهش یافتند

در (خواص کیفی پرتقال تامسون، با پوشش خوراکی کیتوزان 
کش و پوشش شیمیایی قارچ) درصد 2و  1، 5/0هاي غلظت

ماه 3در مقایسه با نمونه بدون پوشش طی ) اورتو فنیل فنول(
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سردخانه با  ها درمیوه. گرفت نگهداري مورد ارزیابی قرار 
درصد  85-90گراد و رطوبت نسبی سانتی درجه 6دماي 

نتایج نشان داد که استفاده از پوشش کیتوزان با . نگهداري شد
صد، تلفات از دست دادن آب میوه را نسبت به در 2غلظت 
بالاتر از  pHهمچنین با داشتن ، ها کمتر کردهپوشش  بقیه

 و بیوشیمیایی کیفی تغییرات ).2( نمود پیشگیري نیز قارچی آلودگی
هاي پرتقال ناول در پاسخ به پوشش سینام آلدئید و میوه 

 و 10 ± 1روز نگهداري در دماي  120کیتوزان در طی 
 نتایج. گرفت قرار بررسی مورددرصد  80-90 نسبی رطوبت
میزان پوسیدگی و  توجهی قابل طوربه میوه پوشش که داد نشان

کاهش داده، موجب تأخیر  ناول را هاي پرتقالکاهش وزن میوه
تیتراسیون و ویتامین  اسید قابل، در کاهش مواد جامد محلول

 کاهش  را آلدهید دي  مالونین  طور مؤثري میزان شده و به ث
بیشترین میزان تولید از بین محصولات  1398سال  در ).27(داد 

باغبانی مربوط به سیب و سپس رتبه دوم تولید متعلق به پرتقال 
درصد از کل محصولات  5/14میلیون تن و سهم  4/3با حدود 

یکی از ارقام انتخابی براي رقم تامسون ناول . باغبانی بوده است
 هکتار میلیون 5/2 کشورهاي باغ بارور سطح .ستشمال ایران ا

را ) هزار هکتار 6/162(درصد از آن 5/6بوده است که پرتقال
هر گونه تغییرات در ). 1( به خود اختصاص داده است

نتیکی  عوامل  از  متاثر  تواندمی  ترکیبات زیست فعال میوه   و  ژِ
  براي  غذایی  ارزش  داراي   ترکیبات این  چون  .باشد  محیطی 

خصوصیات در  این ردیابی و شناخت لذا   هستند  کننده مصرف
حین رسیدن میوه، مدیریت کنترل کیفیت میوه کمک شایانی 

بنابراین نیاز است که مواد مختلف مورد آزمایش . نمایدمی
زمان ارزیابی میوه مشخص  ها و نقش قرار گرفته تا تفاوت آن

 هاي کننده تنظیم  برخی  اثر  ارزیابی  نظورم  به  تحقیق  این  لذا  .گردد
دارچین و کیتوزان بر بهبود کیفیت تغذیه اي و  اسانس ،رشد 

   .انجام شدعمر پس از برداشت میوه پرتقال رقم تامسون ناول، 
  
  
  

  مواد و روشها-2
  آزمایش و تیمارهاي مواد ،مکان - 2-1
  باغبانی و آزمایشگاه  در  1395  سال  زمستان  در  آزمایش  این 

در مجتمع آزمایشگاهی دانشگاه آزاد  واقع گیاهی شناسی بیماري
جهت انجام . علوم و تحقیقات تهران اجرا شد  اسلامی واحد
در مرحله بلوغ (هاي پرتقال رقم تامسون ناول  آزمایش، میوه

از یک باغ تجاري واقع در شهرستان تنکابن و در  )تجاري
پس از چیدمان مناسب بلافاصله اوایل دي ماه برداشت شدند و 

ها روزهاي زمان برداشت میوه .گردیدند به آزمایشگاه منتقل
) زمان رسیدن(روز  230 و) روز 140( بلوغ فیزیولوژیکی 140
 هاي ه و میو  شدند  حذف معیوب هاي میوه سپس  .بود گل تمام از بعد

د عد 800گردیدند و تعداد  بندي درجه سالم از لحاظ یکنواختی 
. مورد استفاده قرار گرفتند آزمایش انجام براي تصادفی طور به میوه
میکروگرم  5، 10، 20،40(اسید جاسمونیک  شامل یییمارهات
اسانس  ،)میکرومول در لیتر 1 ،4، 7، 10(براسینولید  ی، اپ)لیتر در

، 5/7، 10 (یتوزانک و )پی ام پی 250، 500، 750،1000( دارچین
 و تغذیه اي یفیک یاتخصوصبهبود  جهت )گرم در لیتر 5/2، 5

ی تامسون ناول در طرقم پرتقال  یوهم و عمر پس از برداشت
و تعیین بهترین  اعمال شد سرد در انبار ينگهدارروز  60 مدت

پوست خشک شده  ).1جدول ( ها صورت پذیرفت غلظت آن
سپس . درخت دارچین از عطاري تهیه و با آسیاب خرد شد

قطیر با آب و به کمک دستگاه کلونجر به اسانس آن به روش ت
هاي  گیري غلظت پس از اسانس. مدت سه ساعت استخراج شد

، مورد نظر در اتانول حل شد و بعد از رسیدن به حجم نهایی
اسید . دقیقه تیمار شدند 2وري به مدت  ها به صورت غوطهمیوه

ابتدا  .جاسمونیک مصرفی از شرکت سیگما خریداري گردید
اي مورد نظر در اتانول حل شد و بعد از رسیدن به ه غلظت

دقیقه  2وري به مدت  ها به صورت غوطهمیوه، حجم نهایی
جهت تهیه محلول کیتوزان پودر آن در محلول . تیمار شدند

درصد اسید استیک گلایسیال به طور کامل حل شد و  5/0
pH  کیتوزان  .رسانده شد 6/5نرمال به  1/0محلول توسط سود
به صورت هامیوه تیمار. گردید خریداري سیگما شرکت از یمصرف
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هاي  تهیه غلظت به منظور. دقیقه بود 2 مدتوري به  غوطه 
گردید و  پودر اپی براسینولید در اتانول مطلق حل، مورد نظر

اپی براسینولید . درجه نگهداري شد -20محلول پایه در دماي 
ار میوه ها به تیم. گردید مصرفی از شرکت سیگما خریداري

تیمارها   اعمال  از  پس  .بود  دقیقه  5  مدت  به  وري صورت غوطه
هاي  ها درون کیسه آن، ها شدن سطح میوه  خشک  و 

درجه  7-5دماي  با سردخانه به و قرارگرفتند پلاستیکی مخصوص
هفته منتقل  8درصد به مدت  85-90 گراد با رطوبت یسانت

ودن آزمون، و اینکه بالطبع تعدادي تخریبی ب به دلیل .گردیدند
برداري  نمونه سه ندشدمی تخریب مختلف از میوه ها در روزهاي
ارزیابی کلیه . تکرار بود 3 شامل تیمار هر. در نظر گرفته شد

پس از برداشت  60و  45، 30، 15، 0صفات در روزهاي 
براي (عدد میوه در هر تکرار  3صورت پذیرفتند و تعداد 

جهت بررسی صفت عمر انبارمانی میوه در نظر ) هاتمامی تیمار
  .گرفته شد

 
  و اسیدیته قابل تیتراسیون pH گیري اندازه- 2-2

هاي  سنج توسط محلول pH ، ابتدا دستگاهpH گیري براي اندازه
مقداري از عصاره صاف شده میوه  سپس. گردید تنظیم 7و 4 بافر
تگاه داخل هاي دس ریخته شد و بعد الکترود کوچک بشر یک در

جهت  .عصاره قرائت و ثبت گردید pH بشر قرارداده شدند و
لیتر از عصاره آب  میلی 5گیري اسیدیته قابل تیتراسیون  اندازه

آب مقطر مخلوط شد و با هیدروکسید  لیتر  یمیل 45میوه با 
رسید، تیتر  2/8به حدود  pHنرمال تا زمانی که  )1/0(سدیم 
کل به صورت اسید غالب میوه قابل ذکر است که اسید . شد

باشد و وزن  شود که براي پرتقال اسید سیتریک می بیان می
  ). 18(است  64اکی والان آن 

  
شاخص   و  محلول  جامد  مواد  میزان   گیري اندازه - 2-3

  میوه  رسیدگی
ها آبگیري نموده و  از میوهمواد جامد محلول گیري  براي اندازه

تعیین و  )ژاپن Atago( ر دیجیتال مدلبا استفاده از رفراکتومت
شاخص رسیدگی میوه  .نتایج به صورت درجه بریکس بیان شد

باشد  شود و بیانگر کیفیت میوه نیز می در نظر گرفته می )بلوغ(
و  شود و با افزایش این نسبت میزان رسیدگی میوه نیز بیشتر می

ست مواد جامد محلول بر اسیدیته قابل تیتراسیون بداز تقسیم 
  ).5( آیدمی
  
  اندازه گیري درصد کاهش وزن - 2-4
گیري درصد کاهش وزن میوه، قبل از انبارداري  اندازه منظور به 

ها با ترازوي  و پس از اتمام دوره انبارداري، وزن خالص میوه
سپس درصد کاهش . شد گیري اندازه گرم 001/0 با دقت دیجیتال

  ).32(وزن هر تکرار محاسبه گردید
  
  )ویتامین ث( اندازه گیري آسکوربیک اسید - 2-5

رنگ  کاهشاساس بر میوه عصاره اسید آسکوربیک غلظت
ایندوفنل توسط آسکوربیک اسید  کروفنل دي - 6،2 ترکیب
 بافت از گرم یک مقدار روش، این در. )17(گیري شد اندازه

مخلوط ) %1( اسید فسفریک متا لیتر میلی 3 با پوست و گوشت
درجه  4 دماي در فوق مخلوط ساعت، نیم گذشت از پس. شد

 سانتریفیوژ دقیقه 15 مدت به دقیقه در دور 6000 و گرادسانتی

میکرولیتر  200 آن به و برداشته میکرولیتر 50 رویی محلول از. شد
 هانمونه جذب میزان. شد اضافه ایندوفنل کروفنل دي – 6،2

 نمونه .شد خوانده سه تکرار در و نانومتر 520موج طول در

 غلظت. بود عصاره میوه جز به فوق ترکیبات حاوي بلانک

استاندارد تهیه  رگرسیون خط از استفاده با اسید آسکوربیک
، 25، 5/12، 25/6 مختلف اسید آسکوربیکهاي شده از غلظت

 کروفنل دي - 6،2لیتر در حضور  در گرممیلی 200و 100، 50

  . محاسبه شد ایندوفنل
  
  کاروتنویید ي میزاناندازه گیر - 2-6

 تعیین اسپکتوفتومتر دستگاه از با استفاده کل کاروتنویید میزان

انتقال  فالکن یک درون به را پرتقال شده هموژن نمونه .شد
 متانول :استن :هگزان استخراجی محلول لیترمیلی 15 و داده

 به کنمخلوط ي وسیله به نمونه. شد اضافه آن به) 25: 25: 50(

بهدور  4000 سرعت با و شد مخلوط کاملاً قهدقی دو مدت
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 فاز به دوباره. شد جدا بالایی فاز. شد سانتریفوژ دقیقه 20 مدت 

: 50( متانول :استن :هگزان استخراجی محلول لیترمیلی 15 پایینی
 4000سرعت با سپس. شد زده هم دقیقه 2 و شده افزوده )25: 25

 پس. شد جدا بالایی فاز. شد سانتریفوژ دقیقه 20 مدت به دور

 پتاسیم هیدرکسید لیتر میلی 4( فاز استخراجی دو اختلاط از

  درجه  60 آب حمام درون سپس. شد اضافه%) 10متانولی 
 با نمونه مخلوط. دش داده قرار ساعت یک مدت به  سانتی گراد

 بالایی فاز. شد سانتریفوژ دقیقه 15مدت  بهدور  4000سرعت 

 مدل (دستگاه اسپکتروفتومتر لهبه وسی آن جذب و شد جدا

CECIL 1100450 جمو طول در )انگلستانکمبریج  شرکت 
  ).8(شد گیري اندازهنانومتر

 
  اندازه گیري عمر انبارمانی - 2-7

ها تا آخرین روزي که از میوه، جهت ارزیابی عمر انبار مانی
نظر ظاهري سالم و قابل استفاده بودند در سردخانه نگهداري 

هایی که  هاي آلوده شده و یا میوه ین مدت میوهشدند و طی ا
  .حذف گردیدند د،ظاهري غیر قابل استفاده بودنوفیزیکینظراز
  
  تجزیه و تجلیل آماري - 2-8

 میانگینها مقایسه و تحقیق این از هاي حاصل داده آماري تجزیه

 رسم و MSTAT-C و SAS 9.1 نرم افزارهاي از استفاده با

 ارزیابی براي. گرفت صورت اکسل افزار نرم توسط ها شکل
 کولموگروف آزمون از مطالعه مورد متغیرهاي توزیع بودن نرمال

و  واریانس تجزیه با نتایج آزمون .شد استفاده اسمیرنوف
  .شد انجام دانکن اي دامنه چند آزمون با ها میانگین مقایسه

  
 نتایج و بحث -3
3-1 - pH نآب میوه و اسیدیته قابل تیتراسیو 

هاي یمارو ت یدوره انبارماناثر  ،)2( یانسوار یهتجز جدول اساس بر
اسید قابل  یزانمو  یوهآب م pH یزانبر م گوناگون، جداگانه

 دار  یمعن درصد 5و درصد  1 سطح احتمال در یبترت به تیتراسیون
 pH نشان داده شده است 1 که در نمودار طور همان. شدند
نتایج .کرد یداپ داريیمعن یشافزا ي،نگهدار مدت یط در میوه  آب

 یزانم ینشاهد بالاتر نمونهدر  یوهآب م pH که بیانگر آن بود
 دین معنیب ؛کرد یداکاهش پ یمارهاو با اعمال ت بود) 57/3(

 یآل یدهاياس یهبا ممانعت از تجز یمارها،غلظت ت یشکه افزا
 یدر ط میوه   آب pH یزانموجب حفظ م ،یوهموجود در م

در  24/3 یانگینبا م pH یزانم ترین  پایین .شد يگهدارن مدت
حاصل  یتربر ل یکرولیترم 40با غلظت  اسید جاسمونیک یمارت

 یمارت مؤثرترین الذکر،  فوق یحاتبر اساس توض ).2نمودار (شد
 40 با غلظت اسید جاسمونیک یمارت میوه،  آب pHجهت حفظ 

 آب pH یزانم ینکه منجر به کمتر باشد  یم یتربر ل یکرومولم
طبق نتایج . پرتقال تامسون ناول شد یوهم ينگهدار یدر ط میوه  

ی در ط یوهم اسید قابل تیتراسیون تغییرات، 3 آمده نمودار بدست
میوه،   آب pHمشاهده شده در  تغییرات برعکس ي،نگهدار مدت

 یقتحق یندر ا یآل یدهاياس ییرپذیريروند تغ. کاهش یافت
به این  ی بودماندر دورة انبار یدهااس ینا یزانم کاهش یايگو

در  .ترین میزان خود رسید  به پایینام  60صورت که در روز 
این  یزانمقابل تیتراسیون،  یتهیزان اسیدبر م تیمار بررسی اثر

با مقدار  ، در مقایسه با سایر تیمارها،شاهدنمونه در  صفت
 یمارهااعمال تبا و  قرار داشتسطح  ینتر    پایین دردرصد  562/0

به این . )دارند pHرابطه عکس با (کرد یدا پ داري  معنی افزایش
جلوگیري از تجزیه اسیدهاي آلی موجود  که، تیمارها با صورت

در مجموع، با بررسی . میوه، مانع از کاهش آن شدند  در آب 
براسینولید با   توان دریافت که استفاده از اپیاثر تیمارها، می

 5لیتر و اسید جاسمونیک با غلظت   بر  کرومولمی  1  غلظت
درصد  766/0و  778/0میکرولیتر بر لیتر به ترتیب با مقادیر 

دار نسبت   سبب حفظ اسیدهاي آلی شده و بدون تفاوت معنی
به یکدیگر منجر به بالاترین میزان اسید قابل تیتراسیون در 

زمان در  یوهم آب pH ییراتتغ ).4نمودار (بافت میوه شدند 
 یتوپلاسمها به س  واکوئل از یآل اسیدهاي نشت از یناش یشترب یدنرس
 pH یوه،از حد م یشب یدندر اثر رس ، همچنیناست یسلول

 pH .شود  یم یلتبد یاییبه قل یديو از اس یافته افزایش عصاره

بتوان به  یدرا شا جاسمونات  یلشده با مت یمارت هاي  یوهم یینپا
ربط یآل یدهايتنفس و حفظ اسیند فرآ آن در یاحتمال یرثأت
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   یلقبل از برداشت مت یمارت وسیله   به  یمشابه  یجنتا. داد 
نتایج  ).19(یدمشاهده گرد یرقم فوج ي سیبرو جاسمونات

 ،1)1998(گارسیا و همکاران دست آمده با گزارشات   به
 یرهذخ یدر ط یدیتهاسمطابقت دارد که بیان داشتند کاهش 

 یداس یتفعال یشفزاا. )28(است یوهم یرين دهنده پنشا ي،ساز
ممکن است به  یدیتهکاهش اس یا یدندر هنگام رس یتریکس
ها در  از آن یشترها به قندها و استفاده ب آن یلتبد یلدل
 ،2)2001(دوریاپا و هوددر .باشد یوهم یسممتابول یندهايفرا
 يمادر د انبه نگهداري شده يها  یوهرا در م یمشابه يالگو

، به این صورت که ددنگزارش کر گرادسانتیدرجه  34-18
را  pHمواردي از تغییرات فیزیکوشیمیایی و همچنین افزایش 

 یداس یزانمگزارش شده . )24(طی نگهداري مشاهده کردند
واسطه   یابد که به  می کاهش يدر طول انباردار یتراسیونت لقاب

ها از   با اسانس هدش ریمات هاي  میوه. یابد  افزایش می pHآن 
 مصرف ، تنفس  یرنظ یداسیونیاکس  هايفرآیند  کاهش  یقطر

با  اسانسها ین،همچن .یدهندم کاهش را تلامحصو در یآل  یدهاياس 
  یلن،ات  یدتول  در  تأخیر منجر به یسم،متابول جلوگیري از افزایش

 یدیتهسا .)39( شوند  می  مانیانبار  یط  ها  میوه  یريپ  و  یدگیرس
 یدگوناگون مانند اس یجه اسیدهايپرتقال در نت    یوهدر م

و  یداس یکتارتار ید،اس یک، بنزوئیکمال یداس سیتریک،
 یوهغالب در م یدعنوان اس  به اسیدسیتریکو است یداس یکاگزال

کاهش  یآل یدهاياس یزانم طی دوره انبارمانی، در .پرتقال است
 ینا  روند   ینواستروئیداس  بر   یمارت   و   یابد  می   یشافزا  pH   و
و  یريچون پ ینواستروئیدبراس. کندیمتعادل م ها راییرپذیريتغ

ین بنابرا دهد،  یی کاهش ممانانباره را در دور یوهم تنفس شدت
 کند که یی کمک ممانانبار هدر دور یآل یدهايحفظ اس به
گزارش ). 9( دارد یهمخوان یشینپ هاي  یافتهبا  یقتحق ینا یجنتا

براسینولید با کاهش میزان تنفس و همچنین کاهش   شده اپی
هاي آلی، افزایش سبب تأخیر در تجزیه اسید میوه تولید اتیلن در

                                                           
1 - Garcia et al 
2  - Doreyappa et al 

و تأخیر در افزایش pH اسید قابل تیتراسیون و درنتیجه کاهش 
  ).29(گردد مواد جامد محلول می

  
 یوهم مواد جامد محلول یزانم - 3-2

مدت   جداگانه  اتاثر  ،)2 جدول(  یانسوار  آنالیز  یجنتا  طبق
ي دار  معنی تاثیر یوهم مواد جامد محلول یزانم بر یمارو ت انبارمانی
 ی مدتدر ط یوهم مواد جامد محلول قدارم که طوريبه. داشت
ترین میزان خود با مقدار   در ابتدا در پایین ي در انبار،نگهدار

شت اما با گذشت زمان به صورت بریکس قرار دا درجه 56/10
ترین میزان خود   به بالا 60و در روز  کرد یداپ تدریجی افزایش

 یزانمبعلاوه،  ).5 نمودار(درجه بریکس رسید  16/17با مقدار 
تیمارهاي اسید جاسمونیک با در  یوهم مواد جامد محلول

درجه بریکس موجب حفظ  39/16میکرولیتر بر لیتر  40غلظت 
ن مواد جامد محلول در طی مدت نگهداري در انبار بیشتر میزا

میزان مواد جامد محلول از عوامل مهم در  ).6 نمودار(شدند 
کاهش آن از کیفیت و بازارپسندي  اشد وبیم پرتقال میوه کیفیت

 یاصل کننده  یینتع یآل هايیدقندها و اس. کاهدمحصول می
مدت انبارداري  یط آنها در ییرتغ ین،بنابرا. هستند ها  یوهطعم م

 یشافزا یلدل. است یرگذارتأث ها  میوه   یخوراک یفیتک بر طعم و
 ها،یدراتکربوه یبوان به تخرتیمواد جامد محلول را م یزانم

 یباتمحلول و ترک هاي  یش پکتینافزا ی،آل یدهايکاهش اس
ها جزء که قند ییاز آنجا. نسبت داد ها  یوهو شروع فساد م یفنل
 وسیله  به سطح آنها يهستند، نگهدار یسممتابول یتنفس یصلا لایه
به حفظ سطح  یوه منجرتنفس م کاهش یقطر جاسمونات از یلمت
هاي نتایج این تحقیق با یافته ).13( شود  یها م آن يمحتوا ترلابا

 شده با یمارت یفرنگ  توت ، در3)2009(شیفنگ و همکاران 
مواد جامد از  يترلاح بام با اتانول سطوأتو جاسمونات   متیل

 و همکاران  ژانگ  نتایج  و  داد  نشان  شاهد  با  مقایسه  در  محلول
 تحقیقات .)47، 51(در میوه بلوبري مطابقت دارد،  4)2017(

هاي بالا با  جاسمونات در غلظت  نشان داد، کاربرد متیل دیگر

                                                           
3 - Shifeng et al 
4  - Zhang et al 
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 براي فتوسنتز، احیا کربن صورت  هاي لازمکردن ژن   فعال 
آمده و یا  اي در  کربن در سلول تثبیت و یا به فرم ذخیره گرفته و
هاي فتوسنتزي با مهار ژن. شودهاي دیگر منتقل می  به قسمت

      این شرایط، تعادلی بین جذب و استفاده از انرژي ایجاد در 
جاسمونات با افزایش ظرفیت فتوسنتزي،    بنابراین متیل. شود می

هاي هاي کربن و اسید  کننده، سایر هیدرات هاي احیامیزان قند
طوري که، دهد؛ بهیآلی را در میوه و گیاه تیمار شده افزایش م

جاسمونات، افزایش میزان مواد   هاي تیمار شده با متیل  در میوه
شده که کاربرد تیمارهاي  گزارش .گرددمی مشاهده محلول جامد

   توت  آلو و اسمونات درج   ها و متیل آمین  مانند پلی شیمیایی
کردن فرایند رسیدن میوه و  کند را به دلیل یفرنگی، روند کاهش

 یش غوطه وريآزما یندر ا ).36(ماید نتعدیل می تنفس کاهش
دار   یمعن یشموجب افزا براسینولید  یاپ یترل بر یکرومولم  1با 
ولید ینبراس  یاپهاي دیگر  با غلظت یسهمقا در محلول هايقند یزانم

 یشدر غلظت بالاتر باعث افزا براسینواستروئیدها .شدو شاهد 
 و یدهاساکار ینشاسته و پل یدرولیزه یجهو در نت ید اتیلنتول

 یع درکه موجب تسر ؛)46(شوند یقندهاي محلول م تولید
 آمده دسته ب یجنتا. گرددیم یفرنگ   توت هاي  یوهم یدگیرس
در ، 1)2012(زایاس  ه توسطبدست آمد یجبا نتا یشآزما یناز ا

قند محلول در  یزانم افزایش در ینواستروئیدهابراس یرمورد تأث
 ی برکنندگ یمتنظ  نقش  .)50(  شتدا   مطابقت   انگور   هاي  حبه

 هاي  یسمها توسط مکان کربوهیدرات بر تجمع اسینواستروئیدها
 ییجابجا و کنترل هایمآنز یتها، فعال  ژن بیان متعددي از جمله

 محلول در دن مواد جامزامی. گیردیصورت م فتوسنتزي مواد
ت کاهش دش لاًمعمو. یش یافتزادر انبار اف ينگهدار تدم طی

همسو  .دباش  می دبیشتر از کاهش قن مانیها طی انبار  هآب در میو
تیمار  هاي انار رقم پوست قرمز طارم  میوه ج این پژوهش،با نتای
چین افزایش میزان مواد جامد محلول را دار ه با اسانسدش

  ).3( نشان دادند
  
  

                                                           
1  - Zayas 

  شاخص طعم - 3-3
 مدت انبارمانی جداگانه اثرات ،)2 جدول( یانسوار آنالیز نتایج طبق
با . داري داشت  معنی تاثیر یوهم نسبت شاخص طعمبر  یمارو ت

نتایج به ، یوهم میزان شاخص طعم توجه به اثر زمان بر تغییرات
 اد که با گذشت زمان به صورت تدریجی افزایشخوبی نشان د

 56/26ترین میزان خود با مقدار   به بیش 60در روز  و، کرد یداپ
تواند ناشی از   طعم می شاخص این افزایش). 7 نمودار( رسید
محلول و نیز کاهش اسید قابل تیتراسیون  جامد مواد میزان افزایش

ا افزایش در طی مدت نگهداري باشد که به این ترتیب ب
. قندهاي محلول به افزایش شاخص طعم کمک کرده است

 دهنده آن بود نتایج مقایسه میانگین اثر تیمارهاي مختلف نشان
میزان شاخص طعم نیز تحت اثر تیمار شاهد با مقدار  بیشترین که
نسبت مواد جامد محلول به . )8 نمودار( دست آمد به 73/23
 یابیهاي مؤثر در ارز از شاخص تیتراسیون، یکی ید قابلاس
مزه محصول  و طعم و باشد  یم یباغبان محصولات یفیک هايیژگیو
 داري  یر معنیتأث براسینولید  یاپ یمارت. دهدیقرار م یرتحت تأث را
ید محلول به اس جامد مواد جامد محلول و نسبت مواد یزانم بر

 یوهدر م ، )2012(زایاس یج که با نتاگذاشت  قابل تیتراسیون
        با   تمشک  تیمار  که  شده  گزارش  .)50(دارد  مطابقت  انگور
به دلیل تغییرات زیاد در میزان مواد جامد   جاسمونات   متیل

محلول و اسیدهاي آلی موجود در میوه به خاطر کاهش تنفس 
 یشافزا). 30( شود  ها می  در میوهطعم  شاخص نسبت کاهش سبب

 ییراتدهنده تغ  گروه شاهد نشان هاي  یوهدر مشاخص طعم  یشترب
ین در اید قابل تیتراسیون مواد جامد محلول و اس یزانم یشترب

 تیمار. است یتوزانشده با ک تیمار هاي  یوهبا م یسهدر مقا ها  میوه
همچنین و تنفس و  یکیمتابول هايیتبا کاهش فعال یتوزانک

 ییراتتغ یزانم شده، یمارت هاي  یوهدر م یريپ یندفرآ کردن کند
 یقطر ینرا کاهش و بد یآل یدهايمواد جامد محلول و اس

 یزانم. تر کرد  را آهستهشاخص طعم  ییرات نسبتتغ یزانم
انار  هاي  یوهدر م مانیدر طول دوره انبار آننسبت  ییراتتغ

 یافتبا شاهد کاهش  یسهدر مقا کیتوزان پوشش داده شده با
 ).40( پژوهش مطابقت دارد نیدست آمده در ا هب یجکه با نتا
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هاي هلو   گزارش کردند که میوه، 1)2012(محمدي و امین فرد 
را داشتند که تیمار با دارچین  شاخص بیشترین میزان تیمار بدون

پی پی ام با تأثیر بر مواد جامد محلول و افزایش  800با غلظت 
ار د  کاهش معنی موجب ،میوه آب کاهش از جلوگیري واسطه   آن به

  .)41(نسبت شاخص طعم نسبت به تیمار شاهد شد
  
  کاروتنوییدها - 3-4

 مدت انبارمانی جداگانه اثرات ،)2 جدول( یانسوار آنالیز نتایج طبق
. داري داشت  معنی تاثیر یوهم مواد جامد محلول یزانبر م یمارو ت

 نشان داد که یوهم کاروتنوییدهاي یزانمنتایج مقایسه میانگین 
قرار داشت که با میزان ترین   ها در پایینگیري  ندازهدر ابتداي ا

و در روز  کرد یداپگذشت زمان به صورت تدریجی افزایش 
گرم  100گرم بر   میلی 6/14ترین میزان خود با مقدار   به بالا 60

نتایج مقایسه میانگین تیمارهاي ). 9 نمودار(تر رسید   وزن 
اسید  یمارت ویید درنتکاریزان مدهنده آن بود که  نشان مختلف

گرم   میلی 61/10با مقدار  لیتر بر میکرولیتر 40 غلظت با جاسمونیک
و بیشترین  قرار داشت ین سطحتر    پاییندر تر   گرم وزن 100بر 

تیمار اسانس دارچین با غلظت  تأثیر کاروتنوییدها نیز تحت میزان
تر   گرم وزن 100 گرم بر  میلی 94/12پی پی ام با مقدار  750

توان دریافت که اگر   با بررسی اثر تیمارها، می .حاصل شد
ها افزایش مدت انبارمانی باشد، استفاده از   هدف از ذخیره میوه

با تأخیر در  میکرولیتر بر لیتر 40اسید جاسمونیک با غلظت 
گیري آنها در طی مدت   رسیدن میوه سبب جلوگیري از رنگ

ها، نگهداري   ز ذخیره میوهشود اما اگر هدف ا  نگهداري می
توان از گیري بهتر می  ها باشد، جهت رنگ کوتاه مدت آن

نمودار ( پی پی ام بهره برد 750تیمار اسانس دارچین با غلظت 
پلاستیدهاي   در  که  هستند  هایی  تتراترپ  کاروتنوئیدها  ).10
انیل دارد و از ژر وجود گیاهان غیرفتوسنتزي و فتوسنتزي  هاي  بافت

در . شوند ها سنتز می  پیروفسفات از مسیر ایزپرونوئید در پلاست
کنند  می عمل کمکی رنگیزه عنوان  به ها، کاروتنوئیدها  کلروپلاست
). 25( باشد  اکسیدانی آنها می  ها نقش آنتی تر آن  اما نقش مهم

                                                           
1  - Mohammadi and Aminifard 

، کنترل DNAو  RNAاسید جاسمونیک نقش محافظت از 
ها و خواص بافري را داراست که بدین زیمآن پروتئین و عمل سنتز

هاي   نجلوي از بین رفتن کاروتنوییدها و آنتوسیانی  صورت
جاسمونات با افزایش   شاید متیل ).45(گیرد هاي گیاه را می  ماندا

ا و افزایش فرایند فتوسنتز، هگیاهی، آنزیم يهاونسنتز هورم
ها را در گیاه انینهایی نظیر کاروتنوئیدها و آنتوسیتجمع رنگیزه

 یدر ط یدهاسنتز کاروتنوئ). 20(دهند و محصول آن افزایش می
 یلنات یرتولیدثأکه تحت ت باشد  یژن م یانبه ب یدن، مربوطرس
 براسینواستروییداز  یناش یدانباشت کاروتنوئ یرمس یک. است

احتمالاً . است اتیلن یگنالوجود دارد که مستقل از انتقال س
ید از مسیر مرتبط با اتیلن و یا مستقل از اتیلن، براسینواستروی

موجب تحریک بیوسنتز کاروتنوییدها و رسیدن میوه 
اثبات شده که تولید فیتوهورمون اتیلن . شودفرنگی می  گوجه
فرنگی پیش از رسیدن میوه   گوجه هاي فرازگرا نظیر  در میوه
 یشافزا یوهم یدنبا رس کاروتنوییدهاسنتز  ).38(شود   شروع می

 يساز  یرهدر طول دوره ذخ کاروتنوییدها یشترب ماندگاري .یابد  یم
 ینهمچن .باشد یدهاکم کاروتنوئ یداسیوناکس یلدل به است ممکن
 یزانبه م یبستگ کاروتنوییدها يشده است که محتوا گزارش

نسبت  هاي تیمار شاهد  یوهم در کاروتنوییدها یبتخر .تنفس دارد
تنفس بالاتر  یلممکن است به دل کیتوزان شده با رتیما هاي  به میوه
 است که در   گزارش شده .باشد يساز  یرهذخدوره  يانتها در

دي اکسید میوه پاپایا، کیتوزان باعث افزایش غلظت درونی 
هاي   کاروتن در نمونه-میزان بالاي بتا). 11(است  شده کربن

یی دارچین در توان به تواناتیمار شده با اسانس دارچین را می
کاروتن با مهار تشکیل -ممانعت از رنگ از دست دادن بتا

هیدروپراکسیدها   که  شده  گزارش  .داد  نسبت  هیدروپراکسید
شوند که این امر وابسته به غلظت است خنثی می توسط دارچین

کاروتنوییدها تحت تأثیر تیمار اسانس دارچین با  افزایش). 15(
هاي پاپایا گزارش شده که مطابق   یوهدر مپی پی ام  200غلظت 
  ).16(هاي تحقیق حاضر است  با یافته
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  )ویتامین ث(اسید آسکوربیک  - 3-5
، اثرات جداگانه و متقابل )2جدول (یانس وار آنالیز طبق نتایج

. داري داشت  معنی تاثیر ویتامین ث،بر  یمارو ت مدت انبارمانی
زمان  مدت در  تیمار  یاثربخش  دهنده نشان ،4 جدول هايیافته

میزان اسید آسکوربیک  بعد به 30 روز از .بود انبار در میوه ينگهدار
ترین   انتهاي انبارمانی به پایین تا کهطوري  به کرد، پیدا شدید کاهش

هاي همین تیمار   نسبت به روز صفر در میوه ومیزان خود رسید 
روز (رمانی در انتهاي انبا. کاهش داشته است درصد 4/56 حدود

اسید   تیمار  به  مربوط  آسکوربیک اسید  میزان  بیشترین  ،)60
گرم   میلی 94/48با مقدار  لیتر بر میکرولیتر 40 غلظت با جاسمونیک

که  است يجاسمونات از جمله مواد. تر بود  گرم وزن 100 بر
 یتامینو خصوص  به ها  یتامیندر حفظ انواع و یانداز روشن  چشم
عنوان مثال در   هب دارد؛ تلاپس از برداشت محصو در علم ،ث

جاسمونات از سرعت   متیل هلو مشخص شد که يمطالعه بر رو
). 33(کاهد   یمحصول م نگهدارى در طول یتامینو ینکاهش ا
 یمارت که نشان دادند ،1)2002(گونزالس و همکاران همچنین

باعث  یاپاپا یوهم روي از برداشت مرحله پس جاسمونات در  یلمت
از لحاظ  ثکاهش ویتامین ). 31(یدگردیتامین ث و یزانم ثبات

بنابراین جلوگیري از کاهش  ارزش غذایی نامطلوب است،
هاي مرتبط   از فعالیت آنزیم که احتمالاً با جلوگیريث ویتامین 

از اهمیت خاصی برخوردار  گیرداکسیداسیون آن صورت می با
ن است به دلیل افزایش ممک ثمیزان ویتامین  کاهش در. است

نتایج به دست ). 48(حاصل از کاهش آب باشد  اکسیداسیون
، 2)2004(وهمکاران  دونگ نتایج با ث ویتامین گیري  اندازه از آمده
حفظ ویتامین ث در میوه لیچی را تیمار تیمار جهت  بهترین که

 میزان ویتامین  افت  کاهش ).22(بود  مشابه  کردند اعلام % 2 کیتوزان
. هاست  پوشش  توسط   اکسیژن  نفوذپذیري   کاهش   دلیل     به   ث  

   ثاکسیداسیون ویتامین  سرعت  کاهش  باعث  پایین   اکسیژن
برداشت نمود که اتمسفر تعدیل وان چنینتمی نابراینب .شودمی

                                                           
1  - Gonzalez et al 
2  - Dong et al 

کیتوزان موجب کاهش از  شده ایجاد شده توسط پوشش 
نیز ،  3)2007(و همکاران  چین. شودث می دست دادن ویتامین

کیتوزان گزارش  % 1تیمار  در انبه را با ثافت ویتامین  کمترین
کاهش غلظت . )21(مطابقت دارد آزمایش که با نتایج این دادند
ث در پرتقال واشنگتون ناول در طی مدت نگهداري  ویتامین
هیدرو . دهد رخ می این موضوع با تبدیل آسکوربیک اسید به د

 .استآسکوربیک   فعال  فرم  کاهش  و  اسید  آسکوربیک
اي است که   کیفی تغذیه آسکوربیک اسید یکی از فاکتورهاي

به دیگر مواد غذایی، بسیار حساس  نسبت بالا اکسیداسیون دلیل به
همچنین درگیر در سیکل سلولی و دیگر . به تجزیه شدن است

 گیاهی هاي  بافت  در   تیلن ا  بیوسنتز   مانند   آنزیمی   مهم  هايواکنش
هاي فلفل   که محتواي ویتامین ث میوه گزارش شده). 26( است  

هاي گیاهی بالاترین میزان را در   شده با کیتوزان و اسانس تیمار
بین تیمارها و شاهد در انتهاي انبارمانی به خود اختصاص داده 

تواند به شدت یم اسید  آسکوربیک کاهشجا که  از آن. است
تواند انتشار   یم یتوزانک یبترک مرتبط باشد، اکسیژنحضور  با

سرعت  کاهش و به این ترتیب موجب را کاهش دهد اکسیژن
در  یرخأو ت ث یتامینو ايحفظ بهتر محتو یجهو در نتیدن رس
 يها  در نمونه ث یتامینو يمحتوا). 7(یرین شود فلفل ش یريپ

 بیشتر از  گیاهیهاي و اسانستوزان یک  با  داده شده  پوشش
شده است که  یشنهادپ. هاي تیمار شده با کیتوزان بود   نمونه
باعث   الیسیتور،  عنوان   به  یتوزانک  يحاو  یخوراک  يهاپوشش
 یژن فعالاکس يها  گونه جاروبدر اثر  ث یتامینو یزانم افزایش

ث  یتامینمانند و یدانیاکس    یآنت یباتترک یقشود که از طر  یم
تواند از   یمگیاهی  هاي  و اسانس یتوزانپوشش ک. افتد  اق میاتف

یدانی اکس  یآنت يهابه علت حفاظت از فنول ث یتامینو کاهش
دارچین افزودن اسانس  .کند یريجلوگ یندارچ اسانس در موجود
را بهبود بخشد  یتوزانک پوشش یدانیاکس  یآنت یتفعال است ممکن

)34 .(

                                                           
3  - Chien et al 
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  درصد کاهش وزن میوه - 3-6
 مدت انبارمانی جداگانه اثرات ،)2 جدول( یانسوار آنالیز نتایج طبق
داري   معنی تاثیر یوهم کاهش وزنبر یمار و اثر متقابلشان و ت

نتایج مقایسه میانگین اثرات متقابل تیمار در زمان نشان . داشت
ي نگهدار ی مدتدر ط یوهم وزن کاهش درصد مجموع، در که داد
اً صفر بوده اما با گذشت طبیعتها   گیري  در ابتداي اندازه انبار، رد

 کمترین، 60روز  در. کرد یداپ صورت تدریجی افزایش به زمان
متیل   لیتر  بر  میکرولیتر  40 تیمار  به  مربوط  وزن  کاهش  درصد

 کاهش ).5جدول (درصد رسید  72/6 مقدار به که بود جاسمونات
در طول عمر  یزیولوژیکیاختلال ف ینتر  ن مهمعنوا  به یوهوزن م
 یوهم یعاتکاهش ضا. شناخته شده استها   میوهاز برداشت  پس
، جاسمونات  با متیل شده یمارت يها  یوهدر م يساز  یرهطول ذخ در

 گرددمی یوهم یکمتابول یتو فعال تعریقکاهش تنفس،  موجب
در طول  یوهم وزنبا کاهش  یمطور مستق  به یتسه فعال ینا که
جاسمونات با تولید   تیمار با متیل. )10( ارتباط دارد يساز  یرهذخ

شود  می هاي روزنه مانع از تنفس  سلول بستن آزاد و هايرادیکال
گردد  می  میوه وزن دادن دست از کاهش سبب تنفس کاهش همین و
جاسمونات   یلشده با مت یمارتپرتقال  مورد در یمشابه یجنتا .)49(
دوره  یوزن ط کاهش از یريباعث جلوگکه با شاهد  یسهمقا در

کاهش پایین بودن میزان  .)37(شد، گزارش شده است یانبارمان
 دلیلممکن است به براسینولید شده با  یمارت يهاوزن در قارچ
ی غشائ یکپارچگی در براسینواستروییدهاکننده  یتاثرات تقو

محصولات  آب روند کاهشاز تواند یباشد که م ها سلول
کاهش وزن  یتوزان میزانکتیمار  ).23(عمل آورد   جلوگیري به

تواند   یآن م یلکه دل ،دهدمی کاهش يساز  یرهذخ را در طول دوره
 آن باشد،دهنده  یلبه علت خواص تشک کیتوزان یزیکیف ممانعت
 یب، باعثس یسمدر متابول یوشیمیاییب ییراتکنترل تغ با ینبنابرا

 يساز  یرهدر طول ذخ از دست دادن آب وه در برابرمی از محافظت
واسطه تأثیر تیمار   کاستن از درصد کاهش وزن میوه به .شودمی

   .)26(پرتقال واشنگتون ناول گزارش شده استکیتوزان در 
  
  

  )ماندگاري(عمر انبارمانی  - 3-7
، اثر اصلی تیمار بر )3جدول (یانس وار یهجدول تجز بر اساس

نتایج . دار شد  معنی درصد 1در سطح احتمال  یوهم انبارمانی عمر
نشان داد  یوهمعمر انبارمانی  بر گوناگون يتیمارها اثر میانگین مقایسه
ها تحت تأثیر تیمارها با   یوهممجموع، عمر انبارمانی  که در
نبوده و تغییرات زیادي  برخوردار ثابتی روند از مختلف هاي  غلظت

گرم بر لیتر  10با کیتوزان با غلظت  یمارت با این وجود،. داشته است
روز بیشترین ماندگاري را به خود اختصاص  6/57با مدت 

 ).11نمودار (کمترین مدت ماندگاري مربوط به تیمار شاهد بود  .داد
 گیلاس تیمار شده با کیتوزان، تنش اکسیداتیو  هاي  شده میوه گزارش

با کیتوزان  ج پیشنهاد شده تیمارکه با استناد به همین نتای دارند پایینی 
موجب کاهش تنش اکسیداتیو پس از برداشت شده و از این طریق 

   انبارمانی   مدت   افزایش). 46(گردد ها می  سبب بهبود انبارمانی میوه
 شده  گزارش  نیز  فرنگی هاي توت  میوه   در   کیتوزان   تیمار   اثر   تحت

غفوري و   هايیافته .تحقیق مطابقت دارد  نای  نتایج  با  که )14( است 
 یربا تأث چیندار یخک وم يها  نشان داد اسانس) 1395(همکاران 
 انار در یوهم یفیتو حفظ ک یارت سرمازدگخسکاهش  رمثبت ب
 ترکیبات  رايب  مناسب  ینجانش  یک  عنوان   به واندتیم یانبارمان مدت

، باعث يگاردو مان یفیتک حفظ ضمن  که يطور  به اشد، ب یمیاییش 
  ).3(شودمیه دش یمارتی انارهاي عمر انبارمان یشافزا
  
  گیري نتیجه-4

نگهداري محصولات  منظور به شیمیایی هاي روش از استفاده
اندازد از طرفی مواد سازگار با می خطر به را زیست سلامت غذایی
 ت،اس سودمند زیست محیط حفظبرايکهايبرنامهعنوانبهطبیعت
 اثرات که مواد شیمیایی باقی مانده روش ایندرزیرا.شودمیمطرح
 دیده داشته باشد زنده موجودات وسایر انسان سلامت روي مضر
در این تحقیق از اسید جاسمونیک، اپی براسینولید، . شودنمی

کیتوزان و اسانس دارچین جهت حفظ کیفیت و عمر انبارداري 
- به نظر می توجه به نتایج به دست آمدهبا . پرتقال ناول استفاده شد

اسید جاسمونیک به منظور حفظ  میکرولیتر بر لیتر 40رسد توانایی
یتوزان جهت افزایش گرم بر لیتر ک 10خواص ارزشمند تغذیه اي و 

 .عمر انبارداري موثر باشند
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 اسید جاسمونیک(ماه 2 مدت به درانبارسردي نگهداری ط در ناول تامسون پرتقال وهمی  آباسیدیته کل  راتییتغاثر زمان بر  -3نمودار
)JA(، یناسانس دارچ )Cin(، دینولبراسی  یاپ )EP (توزانیک و )Chi(  

  

 
اسید (ماه 2 مدت به درانبارسردي نگهداری ط در ناول تامسون پرتقال وهمی  آباسیدیته کل  راتییتغاثر تیمارهاي مختلف بر  -4نمودار

)Chi( توزانیک و) EP( دینولبراسی  یاپ ،)Cin( اسانس دارچین ،)JA( جاسمونیک
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اسید (ماه 2 مدت به درانبارسردي نگهداری ط در ناول تامسون پرتقال وهمی  آبمحلول  جامد اثر زمان بر میزان مواد -5نمودار

  )Chi( توزانیک و) EP( دینولبراسی  یاپ ،)Cin( اسانس دارچین ،)JA( جاسمونیک
  

  
اسید (ماه 2 مدت به درانبارسردي نگهداری ط در ناول تامسون پرتقال وهمی  آبمحلول جامد اثر تیمارهاي مختلف بر میزان مواد  -6نمودار

)Chi( توزانیک و) EP( دینولبراسی  یاپ ،)Cin( اسانس دارچین ،)JA( جاسمونیک
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 ،)JA( اسید جاسمونیک(ماه 2 مدت به درانبارسردي نگهداری ط در ناول تامسون پرتقال وهمی  آب مشاخص طعاثر زمان بر  -7نمودار

   )Chi( توزانیک و) EP( دینولبراسی  یاپ ،)Cin( اسانس دارچین

  
اسید (ماه 2 مدت به درانبارسرد ينگهداری ط در ناول تامسون پرتقال وهمی  آباثر تیمارهاي مختلف بر شاخص طعم  -8نمودار

)Chi( توزانیک و) EP( دینولبراسی  یاپ ،)Cin( اسانس دارچین ،)JA( جاسمونیک
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اسانس  ،)JA( اسید جاسمونیک(ماه 2 مدت به درانبارسردي نگهداری ط در ناول تامسون پرتقال وهمی  آباثر زمان بر کارتنویید -9نمودار

  )Chi( توزانیک و) EP( دینولبراسی  یاپ ،)Cin( رچیندا

  
 اسید جاسمونیک(ماه 2 مدت به درانبارسردي نگهداری ط در ناول تامسون پرتقال وهمی  آبکارتنویید  بر اثر تیمارهاي مختلف - 10نمودار

)JA(، اسانس دارچین )Cin(، دینولبراسی  یاپ )EP (توزانیک و )Chi(
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 دینولبراسی  یاپ ،)Cin( اسانس دارچین ،)JA( اسید جاسمونیک(ناول تامسون پرتقالعمر انبارمانی  اثر تیمارهاي مختلف بر -11نمودار 

)EP (توزانیک و )Chi(  
  

  استفاده شده  تیمارهاي-1جدول
  تیمارها                                     ردیف

  آب مقطر                                   شاهد     1
  میکروگرم در لیتر 5                   اسید جاسمونیک  2
  میکروگرم در لیتر 10                  اسید جاسمونیک  3
  میکروگرم در لیتر 20                  اسید جاسمونیک  4
  در لیتر میکروگرم 40                  اسید جاسمونیک  5
  میکرومول در لیتر 1                     اپی براسینولید   6
  میکرومول در لیتر 4                       اپی براسینولید  7
  میکرومول در لیتر 7                     اپی براسینولید   8
  میکرومول در لیتر 10                     اپی براسینولید   9
  پی پی ام 250                    اسانس دارچین  10
  پی پی ام 500                    اسانس دارچین  11
  پی پی ام 750                  اسانس دارچین    12
  پی پی ام 1000                 اسانس دارچین   13
  گرم در لیتر 5/2                           کیتوزان   14
  گرم در لیتر 5                          کیتوزان    15
  گرم در لیتر  5/7                        کیتوزان     16
  گرم در لیتر 10                         کیتوزان   17
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 2به مدت  گراد  سانتی  درجه  7گیري شده در طی مدت نگهداري در انبار سرد با دماي   صفات اندازه اثر تیمارهاي مختلف بر تجزیه واریانس-2جدول
 ).روز 60(ماه 

 منابع تغییرات
درجه 
 آزادي

 میانگین مربعات

pH 
اسید قابل 
 تیتراسیون

مواد جامد 
 محلول

 کاهش وزن کاروتنویید اسید آسکوربیک شاخص طعم

)دوره انبارمانی(زمان   4 **67/6  **247/0  **6/339  **3/1387  **2/7792  **99/219  **7/624  
118/0* 16 تیمار  **01/0  **92/11  **8/12  **78/94  **8/5  **8  

تیمار ×زمان   64 ns  04/0  ns  0015/0  ns  2/1  ns  49/3  **78/22  ns  99/0  **91/0  
068/0 170 خطاي آزمایش  00126/0  96/1  95/4  83/10  972/0  293/0  
73/7  ضریب تغییرات  8/4  7/9  16/11  52/5  26/8  37/12  

  .داري  عدم معنی: ns. ددرص 1و  5دار در سطح احتمال   معنی: ** و *
  

  روز 250 به مدت گراد  درجه سانتی 7 مدت نگهداري در انبار سرد با دماي طی ها در ماندگاري میوه عمر برتجزیه واریانس اثر تیمارهاي مختلف -3جدول

 منابع تغییرات
درجه 
 آزادي

 میانگین مربعات
 ماندگاري

2/3930* 16 تیمار  
1/1906 34 خطاي آزمایش  

ریب تغییراتض   4/22  
  .داري  عدم معنی :ns. درصد 1و  5دار در سطح احتمال   معنی: **و  *

  
  ماه 2به مدت  گراد  سانتی   درجه 7 سرد با دماي انبار طی مدت نگهداري در در ث میزان ویتامین بر مختلف اثر تیمارهاي-4جدول

  ).روز 60(
 60 45 30 15 0 تیمار × زمان 

6/72 شاهد ± 01/2  3/65 ± 45/2  2/51 ± 43/2  40± 28/1  7/31 ± 28/1  

JA 5 µl/L 4/71 ± 02/1  4/68 ± 37/3  7/56 ± 28/2  8/46 ± 72/5  8/34 ± 92/2  

JA 10 µl/L 2/70 ± 51/2  8/67 ± 5/2  2/57 ± 56/2  8/53 ± 53/2  5/39 ± 33/1  

JA 20 µl/L 4/70 ± 56/2  69± 56/2  7/59 ± 57/3  56± 03/6  7/39 ± 69/1  

JA 40 µl/L 9/70 ± 95/1  2/71 ± 6/1  1/64 ± 82/1  2/56 ± 3/2  9/48 ± 44/1  

EP 1 µmol/L 1/71 ± 42/1  9/70 ± 7/1  2/62 ± 71/1  2/54 ± 1/2  8/41 ± 48/1  

EP 4 µmol/L 3/71 ± 71/0  8/69 ± 84/2  4/57 ± 22/2  6/51 ± 12/2  42± 12/1  

EP 7 µmol/L 7/71 ± 84/2  3/72 ± 5/1  1/61 ± 1/2  8/49 ± 93/1  3/43 ± 82/0  

EP10µmol/L 2/70 ± 12/1  8/70 ± 9/2  7/63 ± 92/1  9/56 ± 25/3  9/47 ± 14/0  

Cin 250 ppm 5/70 ± 48/2  6/68 ± 48/2  1/64 ± 53/1  5/46 ± 86/4  9/44 ± 66/1  

Cin 500 ppm 8/70 ± 2/1  1/70 ± 23/1  4/59 ± 63/1  5/55 ± 63/1  20/42 ± 82/3  

Cin 750 ppm 9/72 ± 23/1  2/70 ± 07/2  4/60 ± 48/2  5/52 ± 11/1  2/40 ± 43/1  

Cin1000ppm 5/72 ± 23/1  5/71 ± 23/1  7/62 ± 11/1  9/55 ± 11/2  9/47 ± 69/0  

Chi 2.5 g/L 9/70 ± 45/1  4/70 ± 07/2  6/63 ± 99/1  9/49 ± 16/4  8/44 ± 17/0  

Chi 5 g/L 7/72 ± 16/1  4/71 ± 16/1  1/58 ± 05/2  4/55 ± 33/1  4/46 ± 13/0  

Chi 7.5 g/L 
Chi 10 g/L 

8/70 ± 07/2  
1/70 ± 05/2  

5/69 ± 68/3  
1/66 ± 8/2  

59± 97/3  
6/60 ± 07/2  

4/54 ± 55/1  
8/51 ± 55/1  

3/41 ± 83/0  
8/44 ± 6/0  

)Chi( توزانیک و) EP( دینولبراسی  یاپ، )Cin( اسانس دارچین ،)JA( ید جاسمونیکاس(
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 ).روز 60(ماه  2به مدت  گراد  سانتی  درجه  7 میزان کاهش وزن در طی مدت نگهداري در انبار سرد با دماي  مختلف بر اثر تیمارهاي-5جدول

 60 45 30 15 0 تیمار × زمان 

27/2 0 شاهد ± 11/0  25/2 ± 34/0  77/7 ± 22/0  67/12 ± 16/0  
JA 5 µl/L 0 17/3 ± 26/0  01/6 ± 17/0  96/7 ± 07/0  92/9 ± 01/0  

JA 10 µl/L 0 52/2 ± 3/0  24/5 ± 32/0  33/7 ± 46/0  04/10 ± 42/0  

JA 20 µl/L 0 87/1 ± 16/0  81/3 ± 45/0  93/5 ± 72/0  3/8 ± 54/0  

JA 40 µl/L 0 28/1 ± 23/0  83/4 ± 02/0  41/5 ± 18/0  63/7 ± 29/0  

EP 1 µmol/L 0 9/1 ± 24/0  12/4 ± 2/0  2/6 ± 09/0  86/7 ± 94/0  

EP 4 µmol/L 0 86/1 ± 08/0  15/3 ± 3/0  42/5 ± 09/0  72/8 ± 13/0  
EP 7 µmol/L 0 61/1 ± 19/0  86/3 ± 01/0  04/6 ± 08/0  05/8 ± 08/0  

EP10µmol/L 0 28/1 ± 19/0  31/3 ± 08/0  37/5 ± 19/0  98/8 ± 3/0  

Cin 250 ppm 0 46/2 ± 13/0  54/4 ± 08/0  84/6 ± 29/0  35/9 ± 11/0  

Cin 500 ppm 0 83/2 ± 24/0  31/5 ± 31/0  5/8 ± 46/0  24/10 ± 24/0  

Cin 750 ppm 0 43/2 ± 2/0  31/4 ± 43/0  58/6 ± 37/0  97/8 ± 49/0  

Cin1000ppm 0 23/2 ± 16/0  98/3 ± 24/0  98/5 ± 36/0  21/8 ± 45/0  
Chi 2.5 g/L 0 55/1 ± 09/0  89/3 ± 21/0  26/6 ± 11/0  03/8 ± 18/0  

Chi 5 g/L 0 72/2 ± 05/0  84/3 ± 22/0  24/8 ± 09/0  36/9 ± 47/0  
Chi 7.5 g/L 0 04/2 ± 29/0  55/4 ± 44/0  23/7 ± 52/0  85/8 ± 66/0  

Chi 10 g/L 0 52/1 ± 24/0  02/4 ± 13/0  44/6 ± 08/0  38/8 ± 06/0  

  )Chi( توزانیک و) EP( دینولبراسی  یاپ ،)Cin( اسانس دارچین ،)JA( اسید جاسمونیک(

  منابع -5
وزارت جهاد . 1398 .کشاورزي  آمارنامه .1

 مرکز اقتصادي، و ریزي برنامه ، معاونتکشاورزي
و ارتباطات، جلد اول محصولات  فناوري اطلاعات

  .صفحه 123زراعی، چاپ اول، 
اثر . 1395. ، ربیعی، و.، سلیمانی، ع.غفوري، م .2

دارچین بر حفظ کیفیت  و میخک هاي  کاربرد اسانس
. ’پوست قرمز طارم‘پس از برداشت میوه انار رقم 

-401 ،2، شماره18 جلد .کشاورزي راعیز به نشریه
389. 

برداشت نیتریک  از تیمارهاي پس. 1393.قربانی، ب .3
براي کاهش اثرات   اسینواستروئید بر   و  اکسید

نامطلوب سرما روي میوه پرتقال واشنگتن ناول 
. ارشد علوم باغبانی کارشناسی نامه پایان .انبارمانی طی

 .حهصف 155. دانشگاه شهید باهنر کرمان

 1395 .ز. کیش ، پاك.و ز. محمدرضاخانی، س .4
مقدار آب اکسیژنه  بر  براسینواستروئید و گرم آب نقش.
میوه لیموترش در شرایط  هاي چربی پراکسیداسیون و

جلد . مجله علوم و فنون باغبانی ایران. تنش سرما
 . 73-64 ،1 ، شماره17

هاي  روش. 1384  .، نجفی، ف.ي  مستوفی، .5
انتشارات . باغبانی  علوم  در  اي تجزیه  آزمایشگاهی

 .صفحه 136دانشگاه تهران، 
6. Abbasi, N. A., Iqbal, Z., Maqbool, M., 

Hafiz, I. A. 2009. Postharvest quality of 
mango (Mangifera indica L.) fruit as 
affected by chitosan coating. Pakistan 
Journal of Botany, 41(1): 343-357. 

7. Abeysinghe, S. 2007. Bioactive 
compounds and antioxidant capacities in 
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Abstract 
The use of natural and compatible compounds with nature and humans in order to produce 
products free of chemicals and harmful substances with higher nutritional and medicinal value, 
which is accompanied by a reduction in food waste, seems necessary. The aim of this study was 
to investigate the effect of different treatments jasmonic acid (20, 10, 5 µg/l), epibrasinolide (10, 
7, 4, 1 µm/l), cinnamon essential oil (750,1000, 500, 250 ppm), and chitosan (10, 7.5, 5, 2.5 g/ l) 
on physicochemical sensory properties and shelf life of Thomson Navel oranges. Evaluation of 
physicochemical and sensory properties and shelf life of treated fruits during 0, 15, 30, 45 and 60 
days after harvest was performed. The results of this study showed that in general, the most 
effective treatment to maintain fruit quality characteristics such as (total acidity: 3.24, soluble 
solids: 16.39ºBrix, vitamin C: 48.94 mg/100 g FW, carotenoids: 61.10 mg/100 g FW) was 
obtained with Jasmonic acid treatment at a concentration of 40 μl / l. Chitosan at concentration of 
10 g/ l with of 57.6 days had the highest fruit shelf life. According to the obtained results, 40 μl / 
l of jasmonic acid seems to be effective in order to maintain valuable nutritional properties and 
10 g / l of chitosan to increase storage life. 

 

Keywords: Juice, Thomson Navel Orange, Nutritional Value, Methyl Jasmonate. 

 

 
*Corresponding Author: abdossi@yahoo.com 

mailto:abdossi@yahoo.com

