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 چکیده
 طول در دهد.می تغییر را هامیوه غذایی ارزش و بافت عطر، طعم، رنگ، که است بیوشیمیایی و فیزیولوژی اساسی تغییرات شامل میوه رسیدن

       سریعا  آنها تیفیک و رسیده حد از  شیب نشوند، فراوری یا مصرف هامیوه این اگر یابد،می ادامه هامیوه کامل رسیدن ،آن از  پس و انبارداری

 و برداشت مرحله اثر مطالعه منظوربه بخشد؛ بهبود را وهیم دیمف عمر تواندیم مناسب زمان در برداشتکه  این به توجه با رود.می زوال روبه

 تکرار سه در تصادفی      کاملا  طرح قالب در فاکتوریل صورت به آزمایشی پرده،پشت عروسک هایمیوه کیفیت و انبارمانی بر کیتوزان پوشش

 بود. درصد( 1 و 5/0 )صفر، کیتوزان پوشش و (زردرنگ و زرد به مایل سبز بالغ، )سبز برداشت مرحله شامل آزمایش تیمارهای شد. انجام

 سطوح و برداشت مرحله اثر که داد نشان نتایج شدند. نگهداری گرادسانتی درجه 15 دمای در روز 30 مدتبه شدهتیمار و برداشت هایمیوه

 میزان وزن، کاهش درصد میوه بلوغ با داشت. میوه انباری عمر و کیفی صفات روی داریمعنی تأثیر انبارمانی طی کیتوزان پوشش مختلف

 کاربرد یافت. کاهش تیتراسیونقابل اسیدیته و کل فنل کلروفیل، میزان و یافت افزایش داریمعنی طوربه طعم شاخص و کارتنوئید ث،ویتامین

  مدت در را میوه رنگ تغییر و بلوغ روند وزن، کاهش درصد ،ونیتراسیتقابل یتهدیاس ،کل فنل کلروفیل، محتوای کاهش کیتوزان پوشش

 شد. مشاهده شاهد هایمیوه در انبارداری و بلوغ طی ثویتامین طعم، شاخص میوه، وزن کاهش میزان بیشترین انداخت. تأخیر به انبارمانی

  داشت. انبارمانی طی  کیفیت بهترین درصد، 5/0 سطح در کیتوزان با شدهتیمار بالغ سبز هایمیوه همچنین
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ABSTRACT 
Ripening of fruit includes major physiological and biochemical changes that change the color, taste, fruit aroma, texture and 

nutritional value of fruits. During storage and after the full ripening of fruits, if the fruit is not consumed or processed, over-

ripe, and their quality is decaying rapidly. Since the harvest at the right time can improve the shelf life of fruits, therefore, the 

effect of harvesting stage and chitosan coating were studied on shelf-life and quality of physalis fruit. The experiment was 

conducted in factorial based on a completely randomized design with three replications. Treatments consisted of harvesting 

stage (green mature, yellowish green and yellow) and chitosan coating (0, 0.5 and 1 percent). Fruits were stored at 15 °C for 

30 days. Results showed that the harvesting stage and different levels of chitosan coating had significant effects on quality 

and shelf-life of fruits during storage time. With fruit maturity, weight loss, vitamin C, carotenoid contents and flavor index 

significantly increased, and chlorophyll content, Total phenol and TA decreased. Chitosan coating treatment delayed 

decreasing of chlorophyll content, water loss, total phenol, TA, fruit maturity and color change. During storage time, the 

highest weight loss, flavor index and vitamin C, was observed in control fruits. Also, mature green fruit treated with 0.5 

percent chitosan had the highest quality during storage time. 
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 مقدمه
 گیاهی (.Physalis angulata L) پردهپشت عروسک

ه جنب آن رسیده هایمیوه که است سالهیک و علفی

 در و (Gao et al., 2003) دارد دارویی و خوراکی

 (،Camapu) کاماپو قبیل: از هایینام به مختلف مناطق

 یزمستان لاسیگ (،Wild tomato) یوحش گوجه

(Winter cherry) است معروف ینیزم لاسیگ و 

(Pietro et al., 2000.)  و صاف کوچک آن هایمیوه 

 تا 50/1 متوسط طور به آن قطر که است شکلیموم

 )کالیکس( گل کاسه توسط و است مترسانتی 0/5

 رسد،می کامل طور به میوه وقتی که است شده پوشیده

 باوجود .شودمی جدا گیاه از طبیعی طور به گل کاسه

 سراسر در بومی گیاه یک عنوان به گیاه این آنکه

 ازجمله جهان گرمسیرینیمه و گرمسیری مناطق

 اما است شده  عیتوز آمازون و امریکا آسیا، آفریقا،

 گرفته نظر در استرالیا بومی  گیاه این ،یطورکل به

 ,Kissmann & Groth, 1995;  Pio Corrˆea) شود می

1926; Bastos et al., 2008.) گیاه این از بوته هر 

 میوه عدد 555 تا 11 زراعی فصل  کی در تواند می

 ایالت آمس، در آزمایشی کشت یک در کند. تولید

 1/1) پوند 5 متوسط طور به میوه عملکرد آیووا،

 برابر میزان این که شد گزارش بوته هر در کیلوگرم(

 و مکزیک در .باشد یم هکتار هر در تن 3 حدود با

 گزارش هکتار هر در تن 15 تا 7/7 تولید میزان هند،

 .((Julia & Morton, 2010 است شده 

 بر فیتوشیمیایی تغییرات گیاهان، بلوغ طی در

 غذایی کیفیت و است مؤثر آنها اکسیدانی آنتی فعالیت

 خاص هایزمان در را ها یسبز و میوه مختلف انواع

 از  پس و داریانبار طول در دهد.می قرار تأثیر تحت

 هامیوه این اگر ،یابدمی ادامه هامیوه کامل رسیدن ،آن

 کیفیت رسیده، ازحد بیش نشوند، فراوری یا مصرف

 هاسلول مرگ به منجر و رفته زوال روبه       سریعا  آنها

 دیمف عمر تواندیم ،مناسب زمان در برداشت شود.می

 ,Avila, 2006; Rodrigues) بخشد بهبود را وهیم

 از حاصل نتایج به توجه با و اساس این بر (.2012

 مصرف یبرا را جنس این یهاوهیم ها،پژوهش برخی

 سبز، :مرحله شش به درمیاپ رنگ اساس بر ،خوراکی

 و تیره نارنجی ،ینارنج ،نارنجی به متمایل زرد زرد،

 نیبهتر اول مرحله سه که قرمز، به لیما ینارنج

 دارا را انسان مصرف یبرا ییایمیش و یکیزیف یها یژگیو

 ,Fischer & Martinez) است شده  تقسیم باشد؛می

 شاخص را وهیم پوست رنگ برخی حال، این با .(1999

 گل کاسه که زیرا ،دانندمین برداشت زمان برای خوبی

 کامل طور به میوه رنگ و است، بسته کامل طور به

 گرید مطالعات در (.Andrade, 2008) نیست مشاهده قابل

 مصرف یبرا وهیم برداشت شاخص گل کاسه رنگ نیز،

  (.Chitarra, 2005) است شده  بیان انسان

 از پس فرآیندهای مهمترین از یکی نبارداریا

 مهم علل از انبار نامناسب شرایط زیرا ؛است برداشت

 محصول بیشتر است. هامیوه در کیفی و کمی آسیب

 در توسعه درحال کشورهای مانند نیز ایران در باغبانی

 تجاری های سردخانه در کمی مقدار و معمولی انبار

 قرار (TabatabaeKoloor, 2012). شودمی نگهداری

 هایمتابولیسم پایین، دمای با انبار در هامیوه دادن

 عمر و حفظ را میوه کیفیت کرده، کند را فیزیولوژیکی

 (.Han et al., 2006) دهدمی افزایش را میوه انباری

 از ،کشاورزی محصولات برداشت از پس فساد

 مهم فرآیند دو تنفس اثر در آب و وزن ادند دست

  (.Bako et al., 2005) هستند انبار شرایط تأثیر تحت

 میوه اطراف اتمسفری شرایط رسیدگی، فرایند طی

 سرعت به اما بخشد،می بهبود را میوه کیفیت ابتدا

 متابولیکی و بیوشیمیایی فرایند این رود.می زوال روبه

 کرد اصلاح محیطی شرایط در تغییر با توانمی را

(Thompson et al., 1972). شامل میوه رسیدن 

 است بیوشیمیایی و فیزیولوژی ازنظر اساسی تغییرات

 را هامیوه غذایی ارزش و بافت عطر، طعم، رنگ، که

 هایمیوه (.Klimczak et al., 2007) دهدمی تغییر

 به رسیدن از پس و بوده گرافراز پردهپشت عروسک

 برداشت قابل بالغ سبز صورتبه فیزیولوژیکی بلوغ

 توجه با همچنین (؛(Julia & Morton, 2010 باشند می

 از پس میوه رسیدن گرافراز هایمیوه درکه  این به

 از  بیش تواندمی میوه و کرده پیدا ادامه نیز برداشت

 ترینمناسب کردن پیدا بنابراین شود؛ رسیده اندازه

 و کافی انباری عمر داشتن برای برداشت، مرحله

 اهمیت حائز بسیار هاییمیوه چنین در خوب کیفیت

  است.
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 تیقابل شیافزا یبرا بالقوه یدستاوردها از یکی

 هایپوشش کارگیری به ها،سبزی و هامیوه دارینگه

 در دارینگه با همراه هاوهیم سطح یرو یخوراک

 (.Park et al., 2005) باشدیم خنک طیمح

 خوراکی مواد از نازک هایلایه خوراکی های پوشش

 و شوندمی برده کار به محصولات سطح در که هستند

 باشندمی واکسی محافظ های پوشش برای جایگزینی

(Mchugh & Senesi, 2000.) خوراکی، های پوشش 

 را محصولات فیزیکی خواص ثبات و سلامت کیفیت،

 و اکسیژن ،بخارآب به تراوا نیمه مانع یک ایجاد با

 ،آنها اطراف اتمسفر و محصولات بین کربندیاکس ید

 های پوشش شوند.می محصول ماندگاری افزایش باعث

 ها،پروتئین ساکاریدها،پلی از است ممکن خوراکی

 یک توزانیک باشند. آنها از ترکیبی یا و لیپیدها

 ییزدالیاست فرآیند از که است یکاتیون ساکارید یپل

 ,.Magsudi et al) آیدیم دستبه کیتین یقلیای

 رشد بازدارندگی خاصیت دلیلبه کیتوزان .(2003

 هایفیلم در ها،قارچ و زابیماری هایباکتری از بسیاری

 قرار مورداستفاده خوراکی هایپوشش و میکروبیضد

 از پس در انزکیتو (.Meng et al., 2014) گیردمی

 وزن، کاهش در مؤثری کنترل ،درختی خربزه برداشت

 پوست، رنگ تغییر انداختنتأخیر به سفتی، حفظ

 هفته پنج طی در اسیدیته و محلول جامد مواد میزان

 است شده  گزارش .(Ali et al., 2011) داشت داریانبار

 پوشش یک دارچین، اسانس با کیتوسان ترکیب که

 Xing et) است شیرینفلفل کیفیت حفظ برای مناسب

al., 2011). میوه رنگ مثل ها سبزی و ها میوه ظاهر 

       معمولا  شوندمی داده پوشش کیتوزان با که هنگامی

 محلول جامد مواد میزان ،انبار از بعد یابد.می بهبود

 تغییر محصول طبق کیتوزان با شدهتیمار هایمیوه

 به نسبت ترپایین محلول جامد مواد و کندمی

 است شده  گزارش موز و انبه در شاهد های میوه

(Bautista-Banos et al., 2006.)  
 کیفی تغییرات مطالعه منظور به آزمایش این

 و رسیدن مختلف مراحل در شده برداشت های میوه

 با و باشدمی خوراکی هایپوشش توسط شدهنگهداری

 تغییرات گیاهان، بلوغ طی درکه  این به توجه

 و میوه مختلف انواع غذایی کیفیت فیتوشیمیایی،

 قرار تأثیر تحت خاص هایزمان در را ها سبزی

 داشتن برای بلوغ، مناسب مرحله در برداشت ؛دهد می

 بهتر انبارمانی با و تر مطلوب کیفیت با ییها وهیم

 مطالعه منظوربه ،فوق مطالب به توجه با است. ضروری

 پردهپشت عروسک های میوه بیوشیمیایی تغییرات

(Physalis angulate L.) دوره طی میوه بلوغ طی 

 یقیتلف اثر هعمطال هدف با حاضر پژوهش انبارمانی،

 و یماندگار عمر بر توزانیک پوشش و برداشت حلهمر

 داریانبار یط در پردهپشت عروسک تیفیک حفظ

   شد. انجام

 

 آزمایش اجرای محل

 یباغبانعلوم گروه هایشگاهیآزما در پژوهش نیا

 در فاکتوریل صورت به 1930 سال در زنجان دانشگاه

 شد. اجرا تکرار 9 در یتصادف      کاملا  طرح قالب

 سه در میوه برداشت زمان شامل آزمایش فاکتورهای

 05) زرد سبز (،گیریرنگ )شروع بالغ سبز مرحله

 تیمار و کامل( گیریرنگ) زرد و (گیریرنگ درصد

 شاهد، عنوان به صفر) سطح سه در توزانیک پوششی

 ذکرشده هایغلظت تهیه برای بود. درصد( 1 و 0/5

 از آلمان( آلدریچ سیگما شرکت )ساخت انکیتوز

  .گردید استفاده درصد یک استیکاسید حلال

 محلول  pH ،نرمال یک سود از استفاده با درنهایت

  .گردید تنظیم 0/0 روی

 هر در کسانی اندازه با پردهپشت عروسک هایوهیم

 پژوهشی مزرعه در شده کشت گیاهان از مرحله

 انتقال شگاهیآزما به و شده  برداشت زنجان دانشگاه

 نمودنخشک و هامیوه شستشوی از پس .شد داده

 سطوح با  گل کاسه پوشش بدون هایمیوه ،آنها

 روش از دهیپوشش برای شد. تیمار کیتوزان مختلف

 مدتبه ها نمونه روش این در شد. استفاده وری غوطه

 شدند. ور غوطه اتاق دمای با محلول درون ثانیه چند

 تا ماندند باقی محیط در دقیقه 15 مدتبه ها نمونه

 بندیبسته سپس د.شو جدا آنها روی از اضافی محلول

 دمای در روز 95 مدتبه و شده بسته( هر در میوه15)

 از بردارینمونه شد. دارینگه گراد سانتی درجه 1±10

 تازه شاهد های)میوه مرحله چهار در هامیوه

 انجام بار( یک روز 15 بافاصله سپس و شده برداشت



 ... یانبارمان عمر و تیفیک بر توزانیک و برداشت زمان اثرحیدرنژاد و همکاران:  171

 

 کمی صفات مرحله هر در داریانبار شروع از پس شد.

 گرفت. قرار موردبررسی هامیوه کیفی و

 هر هایمیوه وزن کاهش درصد گیریاندازه برای

 51/5 دقـت بـا دیجیتـالی تـرازوی با آزمایشی واحد

 و آزمایشگاه به نتقالا از پس و آزمایش ابتدای در گرم

 از وزن کاهش درصد و شـدند وزن معین فواصل به نیز

  .گردید محاسبه یک رابطه طریق

(1)                = 
     

  
 وزن کاهش درصد      

W1: در نگهداری از قبل شدهگیریاندازه وزن 

 انبار از خروج از بعد شدهگیریاندازه وزن :W2 ،انبار

 .باشدمی

 155 به کل فنل میزان گیریاندازه برای

 5) سدیمکربنات لیترمیلی 5 گیاه، عصاره از لیترمیکرو

 لیتر میکرو 155 و مقطر آب لیترمیلی 1/5 درصد(،

 از بعد شد. اضافه درصد( 05) سیکالچو فولین معرف

 755 موج طول در آنها جذب ساعت نیم گذشت

 گالیکاسید گردید. ثبت شاهد به نسبت نانومتر

 استفاده استاندارد منحنی رسم برای استاندارد عنوان به

 معادل گرممیلی اساس بر هاعصاره کل فنل میزان شد.

 شد گزارش گیاه خشک وزن گرم بر اسیدگالیک

(Meda et al., 2005.)  

 دستگاه از کل محلول دمجا مواد یریگ اندازه برای

 (ژاپن ساخت K-0032 مدل) دستی رفراکتومتر

 صددر برحسب محلول جامد مواد مقدار و شد استفاده

 یتهاسید یریگ اندازه برای شد. ثبت بریکس

 نرمال 1/5 سود با تیتراسیون روش از تیتراسیون قابل

 در گرم برحسب تیتراسیونقابل یتهاسید و شد استفاده

 منظور این برای شد. بیان تارتاریکاسید تریل یلیم155

 مقطر آب تریل یلیم 55 با وهیم  آب تریل یلیم 15

 .(Ayala et al., 2004) شد تیتر سپس و مخلوط

 که اسید به قند نسبت یا میوه طعم شاخص

 نسبت طریق از است، هامیوه مزه و طعم کننده تعیین

 تیتراسیون قابل یتهاسید به (S) کل محلول جامد مواد

(A،) شد ارزیابی 5 رابطۀ از استفاده با (Dissa et al., 

2008). 

(5)                                                    I = S/A        

 تیتراسـیون روش با ث ویتامین میزان گیریاندازه

 زمانی تیتراسیون پایان شد. انجام پتاسیمیدور در ید با

 رنگ این و شده تیره آبی هامیوه عصاره رنگ که بود

      .(Jalilimarandi, 2004) ماند پایدار ثانیه چند

 روشبه میوه کارتنوئید و کلروفیل گیریاندازه

 با کلروفیل میزان (.Arnon, 1967) شد انجام آرنون

 درنهایت و اسـتخراج درصد 15 استون از استفاده

 )مدل اسپکتروفتومتر دسـتگاه توسط نور جذب میزان

UV-600) یبرا نانومتر 119 و 110 موج طول دو در 

 برای نانومتر 015 و 115 موج  طول دو و کلروفیل

 استفاده با هاداده د.گردی محاسبه و قرائت کارتنوئید

 ,Institute Inc., Cary, NC) آماری افزار نرم از

USA) V.9.1 SAS از ها میانگین مقایسه و آنالیز 

 شد. انجام دانکن ای دامنه چند آزمون طریق
 

 بحث و نتایج

 هایمیوه کیفی خصوصیات ارزیابی از حاصل نتایج

 شروع در برداشت، مرحله در پردهپشت عروسک

 که است بدیهی است. شده بیان 1 جدول در انبارمانی

 در فیزیکوشیمیایی تغییرات مبنای مربوطه هایداده

 انبارداریه دور کل طی در یا و انبارداری اول روز 95

  است.

 

 وزن کاهش درصد

با توجه به نتایج حاصل از جدول تجزیه واریانس 

 مختلف سطوح انبارمانی، زمان اثرات( 5)جدول 

 متقابل اثرات همچنین و برداشت مرحله و کیتوزان

 سطوح انبارمانی زمان برداشت، مرحله و انبارمانی زمان

 مرحله و کیتوزان مختلف سطوح و کیتوزان مختلف

 شد. دارمعنی درصد یک احتمال سطح در برداشت
 

 پرده در زمان شروع انبارداری. خصوصیات کیفی میوه عروسک پشت1جدول 
Table 1. Physicochemical characteristics of fruits of the Physalis angulata L. at the beginning of storage 

Carotenoid 
(mg.100gr Fw-1) 

Chlorophyll  
(mg.100gr Fw-1)

 
Vitamin c 

(mg.100gr Fw-1) 
TSS/TA  

(%) 
TSS 

(Brix) 
TA 
(%) 

Total phenol 
(mg. gr Fw-1) Harvest stage 

21.06 52.58 84.53 2.36 4.13 1.74 0.84 Green  mature 

31.5 26.71 96.12 4.56 4.96 1.086 1.85 Yellowish green 
39.26 17.38 118.95 6.15 5.8 0.941 2.41 Yellow 
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 را هامیوه وزن کاهش داریمعنی طور به کیتوزان 

 درصد بیشترین .انداخت تأخیر به داریانبار طول در

 0/15) انبارمانی از بعد روز 95 در میوه وزن کاهش

 مشاهده کیتوزان پوشش بدون هایمیوه در درصد(

 بعد روز 15 در میوه وزن کاهش درصد کمترین و شد

 کیتوزان پوشش تیمار در درصد( 97/5) انبارمانی از

 وزن کاهش درصد (.1 )شکل شد مشاهده درصد یک

 دو به نسبت داریمعنی طور به بالغ سبز هایمیوه

 زمان مدت در زردرنگ( و زرد سبز )مرحله بلوغ مرحله

 کاهش درصد بیشترین کهطوری به بود. بالاتر انبارمانی

 روز 95 از پس بالغ سبز شاهد هایمیوه برای وزن

 (.5 )شکل شد مشاهده درصد 5/3 با برابر انبارمانی

 برای درصد( 31/5) وزن کاهش درصد کمترین

 شد. مشاهده زردرنگ مرحله در شده برداشت هایمیوه

 هاداده میانگین مقایسه از حاصل نتایج به توجه با

 91/11) میوه وزن کاهش درصد بیشترین ،(9 )شکل

 و بالغ سبز مرحله در شده برداشت هایمیوه در درصد(

 درصد کمترین و است بوده کیتوزان پوشش بدون

 در ترتیببه میوه برداشت تیمار در میوه وزن کاهش

 درصد( 3/1 و 1/1) زردرنگ مرحله و زرد سبز مرحله

  شد مشاهده درصد یک کیتوزان پوشش  با

 در صاف و نفوذپذیر نیمه لایه یک کیتوزان پوشش

 سد یک عنوان به تواندمی و دهدمی تشکیل میوه سطح

 طریق از تعرق و تنفس میزان کاهش برای حفاظتی

 تأثیر (.Dong et al., 2004) شود استفاده میوه سطوح

 در آن مثبت تأثیر و میوه آب حفظ در کیتوزان مفید

 و (Hernandez et al., 2006) فرنگی توت هایمیوه

 است. شده گزارش (Jiang et al., 2012) قارچ

 
 پردهپشت عروسک هایمیوه کیفی صفات  بر انبارمانی زمان مدت و برداشت مرحله کیتوزان، اثر واریانس تجزیه .5 جدول

Table 2. Analysis of variance for effect of chitosan, harvesting stage and storage period on qualitative traits of 

physalis fruits 
Mean of  squares 

df Sources of changes 
Carotenoid Chlorophyll Vitamin C TSS/TA TSS TA 

Total  

phenol 
Weight  

loss 

19645.32** 1172.84** 7636.65** 198.41** 3.67ns 1.7** 6.11** 138.68** 2 Storage duration 

43.159 ns 35.176** 1393.16ns 31.87** 3.66ns 0.140** 0.277ns 167.91** 2 Chitosan 

376.87** 960.85** 189.126ns 16.74** 1.40ns 0.252** 2.56** 112.57** 2 Harvest stage 
113.97** 18.801** 397.41ns 5.98** 0.35ns 0.029** 4.17 ** 8.87** 4 Storage duration × Chitosan 

1466.51** 77.59** 543.66ns 1.84 ns 3.086ns 0.010** 6.22** 7.84** 4 Storage duration ×  Harvesting stage 

76.99** 1.289 ns 1678.011** 2.50 ns 0.88ns 0.0099** 0.041ns 22.88** 4 Chitosan × Harvesting stage 
105.28** 6.22ns 1431.039** 3.38** 2.46ns 0.0056** 0.428ns 1.84ns 8 Storage duration × Chitosan ×  Harvesting stage 

2.63 1.32 12.077 0.692 0.707 0.0249 0.312 0.970 54 Error 

9.72 9.25 6.80 9.48 11.47 2.68 13.044 23.123  CV 

 .دار معنی اختلاف نبود و درصد 0 و 1 سطح در دار یمعن :ns**، * و 
**, *, ns: Significant at 1% and 5% of probability levels, and non-significant, respectively. 

 

 
 پردهپشت عروسک هایمیوه وزن کاهش میزان بر کیتوزان و انبارداری زمان متقابل اثر .1 شکل

Figure 1. Interaction effect of storage period and chitosan on weight loss of physalis fruits 
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 پردهپشت عروسک هایمیوه در وزن کاهش میزان بر برداشت مرحله و انبارمانی زمان متقابل اثر .5 شکل

Figure 2. Interaction effect of storage period and harvesting stage on weight loss of physalis fruits 

 

 
 پردهپشت عروسک هایمیوه در وزن کاهش درصد میزان بر برداشت مرحله و کیتوزان متقابل اثر .9 شکل

Figure 3. Interaction effect of chitosan and harvesting stage weight loss of physalis fruits 
 

 کل فنل

 هایمیوه در هاداده واریانس تجزیه از حاصل نتایج

 زمان ساده اثرات که داد نشان پردهپشت عروسک

 متقابل اثرات همچنین و برداشت مرحله ،انبارمانی

 اثرات همچنین و برداشت مرحله و انبارمانی زمان

 یک سطح در کیتوزان پوشش  و انبارمانی زمان متقابل

 جدول از حاصل نتایج (.5 )جدول بود دار معنی درصد

 انبارمانی طی در داد نشان (1 شکل) میانگین مقایسه

 پرده پشت عروسک هایمیوه در کل فنل میزان ابتدا

 همچنین یافت؛ کاهش سپس و یافت افزایش ابتدا

 نیز آزمایش این در مورداستفاده کیتوزان پوشش

 که طوری به انداخت؛ تأخیر به را کل فنل میزان کاهش

 میزان خشک( بافت گرم بر گرممیلی 51/9) بیشترین

 با کیتوزان پوشش با شده تیمار هایمیوه در کل فنل

 شد. مشاهده انبارمانی روز 55 از بعد درصد یک سطح

 بافت گرم در گرممیلی 11/1) کل فنل میزان کمترین

 در کیتوزان پوششی تیمار فاقد هایمیوه در خشک(

 شد. مشاهده انبارمانی از بعد روز 95

 میانگین مقایسه جدول از حاصل نتایج طبق

 هایمیوه در فنلی مواد میزان میوه بلوغ با (0 شکل)

 انبارمانی طی در ولی یافت افزایش پردهپشت عروسک

 فنل میزان کهطوریبه یافت؛ کاهش فنلی مواد میزان

 55 در زردرنگ مرحله در شده برداشت هایمیوه در

 گرممیلی 99/9) میزان بیشترین انبارمانی از بعد روز

 هایمیوه در آن میزان با که بود؛ خشک( بافت گرم بر

 روز 55 از بعد زرد به مایل سبز مرحله در شدهبرداشت

 کمترین همچنین نداشت. داریمعنی تفاوت انبارمانی

 خشک( بافت گرم بر گرممیلی 511/1) کل فنل میزان

 از بعد و بالغ سبز مرحله در شده برداشت هایمیوه در

 شد. مشاهده انبارمانی روز 15

 انبارمانی طی در کلفنل میزان داد نشان نتایج

 عوامل نظیر شرایطی به بسته که بود یافته کاهش
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 و برداشت مرحله و برداشت محصول، نوع محیطی،

 یابد. افزایش یا کاهش تواندمی رسیدگی مرحله

 و داشته وجود میوه هایبافت همه در فنلی ترکیبات

 تشکیل را هامیوه در ثانویه متابولیت ترینفراوان       غالبا 

 عنوان به آلانینفنل از فنلی ترکیبات بیوسنتز دهد.می

 شود.می شروع عالی گیاهان در معمول سازپیش

 است فنلی ترکیبات سنتز در کلیدی آنزیم لانینآفنل

 کند.می کاتالیز را الانینفنیل از زداییآمین که

 پسه دور طول در هامیوه کل فنل میزان در تغییرات

 مرحله ژنوتیپ، مثل مختلفی فاکتورهای به برداشت از

 و رشدی فصل شرایط رقم، برداشت، زمان در رسیدگی

 ترکیبات دارد. بستگی انبار دمای و انبار هدور طول

 و هستند اکسایشی تنش برای قوی مهارکننده فنلی

 حذف یا آوری جمع در هاپراکسیداز با همکاری در

 ,.Bautista et al) کنندمی شرکت هیدروژنپراکسید

 میزان کیتوزان، تأثیر تحت نیز تحقیق این در (.2003

 یافت. افزایش شاهد به نسبت کل فنل ترکیبات

 کارتنوئید و کلروفیلی هایرنگیزه میزان همچنین

 ،تیمار نوع از جدا یافت. افزایش کیتوزان تأثیر تحت

 با انبارمانی طی آزمایش این در کل فنل کاهش

 کل فنل میزان کاهش دارد. مطابقت قبلی هایپژوهش

 در هافنل مصرف دلیلبه انبارمانی زمان افزایش با

 است سرمازدگی مانند محیطی هایتنش با مقابله

(Cao et al., 2010.) سبب کیتوزان پوشش همچنین 

 و O2 کاهش صورت به و شد، میوه اطراف اتمسفر تغییر

 آنزیم فعالیت در درنتیجه و شده CO2 کاهش

 سنتز مسیر هایآنزیم از یکی که مونیالیازآ لانینآفنیل

 Diaz-Mula) کندمی ایجاد تأخیر است فنلی ترکیبات

et al., 2010.) تواندمی آمده دست به نتایج در تفاوت 

 گازی تبادل میزان و متفاوت هایغلظت دلیلبه

 مورد کیتوزان پوشش مختلف سطوح در متفاوت

 باشد. استفاده

 

 
 پردهپشت عروسک هایمیوه کل فنل میزان بر کیتوزان و انبارداری زمان متقابل اثر .1 شکل

Figure 4. Interaction effect of storage period and chitosan on Total phenol of physalis fruits 
 

 
 پردهپشت عروسک هایمیوه در کل فنل میزان بر برداشت مرحله و انبارمانی زمان متقابل اثر .0شکل

Figure 5. Interaction effect of storage duration and harvesting stage on total phenol of physalis fruits 
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 (TA) تیتراسیونقابل یتهاسید

 پوشش سطوح تمامی در تیتراسیونقابل یتهاسید

 انبارمانی زمان مدت طی در برداشت مرحله و کیتوزان

 بالغ سبز هایمیوه همچنین (.9 )جدول یافت کاهش

 یتهاسید میزان کمترین ،کیتوزان پوشش بدون

 از بعد روز 95 در (درصد 010/5) تیتراسیون قابل

 مقایسه جدول از حاصل نتایج داشتند. را انبارمانی

 طیکه  این باوجود که داد نشان (9 )جدول میانگین

 هایمیوه در تیتراسیونقابل یتهدیاس میزان داریانبار

 هاییمیوه در ولی یابدمی کاهش پردهپشت عروسک

 بودند قرارگرفته کیتوزان پوششی تیمار تحت که

 کهطوریبه ؛بود شاهد هایمیوه از ترکم کاهش میزان

 (درصد 55/1) تیتراسیونقابل یتهاسید میزان بیشترین

 درصد یک  سطح با کیتوزان تیمار تحت هایمیوه در

  بودند. دارا را انبارمانی از بعد روز 15 طی

 دلیلبه میوه انبارمانی طی آلیاسیدهای       معمولا 

 کاهش قندها به شدن تبدیل و تنفس در شدنمصرف

 هایفعالیت با مستقیم رابطه ها آن کاهش و یابندمی

 میزان کاهش (.Marandi, 2003) دارد متابولیکی

 پوشش در میوه نگهداری طییته قابل تیتراسیون اسید

 قند به اسید شدنشکسته یا تخمیر دلیلبه تواندمی

 درتیتراسیون قابل یتهدیاس کاهش باشد. تنفس حین

 متابولیکی تغییرات دلیلبه تواندمی انباری مدت پایان

 تنفس فرآیند در آلی اسیدهای از استفاده یا و هامیوه

 تنفس سرعت کاهش با کیتوزان پوشش که باشد

 .(Ding et al., 2002) شودمی اسید حفظ موجب

شده در تیمارهای از نوع پوششی  نتایج مشاهده

دلیل غیرقابل نفوذ بودن نسبت به ممکن است به

کربن، اتمسفر تغییر اکسید های اکسیژن و دیمولکول

اشد که باعث کاهش تنفس و ها بشده در اطراف میوه داده

نظر (. بهEum et al., 2009شود )حفظ اسیدهای آلی می

های سبز بالغ و  رسد کاهش اسیدهای آلی در میوهمی

دهی آب دلیل از دستهای شاهد( بهبدون پوشش )میوه

باشد زیرا هرگونه کاهش در رطوبت میوه، منجر به 

میوه آلی شده و به حفظ کیفیت کاهش مصرف اسیدهای

 (. Chen et al., 2007کند )کمک می

 
 پردهپشت عروسک میوه کیفی صفات بر برداشت مرحله و کیتوزان انبارمانی، زمان متقابل اثرات .9 جدول

Table 3. Interaction effects of storage period, chitosan and harvesting stage on qualitative traits of physalis fruits 
Carotenoid 

(mg.100gFW-1) 
Vitamin C 

(mg.100gFW-1) 
TSS/TA 

(%) 
TA 
(%) 

Storage duration 

of (Day) 

Chitosan 
(%) 

Harvesting stage 

37.07 d 185.18 e 4.33 hi 1.095 b 10 0 Green mature 

16.12 3f 191.29 d 6.33 f 1.072 b 20 0 Green mature 

9.83 h 195.33 c 13.03 a 0.585 g 30 0 Green mature 

37.67 d 187.47 de 4.12 i 1.279 ab 10 0.5 Green mature 

37.090 d 192.79 cd 5.063 h 1.105 b 20 0.5 Green mature 

9.49 h 158.087 kj 10.003 c 0.867 cd 30 0.5 Green mature 

37.87 d 156.063 k 3.64 l 1.37 a 10 1 Green mature 

11.45 g 193.115 cd 5.50 gh 1.201 ab 20 1 Green mature 

11.74 g 120.52 m 7.48 ef 0.688 e 30 1 Green mature 

58.47 c 197.11 bc 5.40 gh 1.109 b 10 0 Yellowish green 

14.75 f 168.97 i 7.28 ef 0.892 cd 20 0 Yellowish green 

6.043 j 142.48 l 11.74 b 0.545 h 30 0 Yellowish green 

68.013 ab 193.57 cd 4.77 hi 1.141 ab 10 0.5 Yellowish green 

8.75 hi 198.14 b 6.09 fg 0.990 bc 20 0.5 Yellowish green 

6.12 j 169.04 h 7.35 ef 0.810 de 30 0.5 Yellowish green 

65.77 b 176.24 g 4.91 h 1.171 ab 10 1 Yellowish green 

10.44 gh 176.44 fg 5.39 gh 1.002 bc 20 1 Yellowish green 

8.54 hi 162.78 j 11.19 b 0.648 ef 30 1 Yellowish green 

68.80 ab 201.54 a 7.35 ef 0.987 bc 10 0 Yellow 

18.75 e 186.9 de 8.50 d 0.825 d 20 0 Yellow 

10.093 gh 115.78 mo 13 a 0.507 i 30 0 Yellow 

73.39 a 199.225 ab 6.066 fg 1.01 bc 10 0.5 Yellow 

8.76 hi 192.14 cd 7.70 e 0.877 cd 20 0.5 Yellow 

7.10 i 175.30 gh 9.29 cd 0.618 f 30 0.5 Yellow 

74.87 a 189.165 de 5.86 g 1.141 ab 10 1 Yellow 

8.21 hi 181.44 f 6.24 f 0.939 c 20 1 Yellow 

5.56 k 178.43 fg 10.036 c 0.612 f 30 1 Yellow 

 .باشند یم دانکن آزمون درصد 0 احتمال سطح در دار یمعن اختلاف فاقد مشترک حرف یک حداقل با یها نیانگیم ستون هر در
In each column, averages with at least one common character have no significant difference at the 5% probability level of the Duncan test. 
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 TSS/TA شاخص

 (5 )جدول واریانس تجزیه جدول نتایج به توجه با

 مرحله و کیتوزان مختلف سطوح انبارمانی، زمان اثرات

 مختلف سطوح متقابل اثرات همچنین و برداشت

 و کیتوزان مختلف سطوح انبارمانی، زمان و کیتوزان

 دارمعنی درصد یک احتمال سطح در برداشت مرحله

 و برداشت مرحله سه هر در ،TSS/TA شاخص شد.

 فاقد و کیتوزان پوشش دارای هایمیوه تیمار در نیز

 یافت افزایش انبارمانی زمان مدت طی در کیتوزان

 میانگین مقایسه جدول به توجه با (.9 )جدول

 ،کیتوزان پوشش بدون و بالغ سبز هایمیوه (9)جدول

 95 در را درصد(59/19) طعم شاخص میزان بیشترین

 زمان مدت پایان در و داشتند، انبارمانی از بعد روز

 هایمیوه نیز برداشت مرحله تیمار بین در انبارمانی

 TSS/TA شاخص میزان در را تغییر بیشترین بالغ سبز

 طعم شاخص میزان کمترین همچنین بودند. دارا را

 با شدهتیمار بالغ سبز هایمیوه در  درصد( 11/9)

 انبارمانی از بعد روز 15 درصد یک سطح با کیتوزان

 .شد حاصل

 با توأم برداشت مرحله سه هر در طورکلی به  

 طعم شاخص انبارمانی، زمان مدت طی دهیپوشش

 بر تأثیر دلیلبه کیتوزان پوشش ولی ،یافت افزایش

 از و تنفس سرعت کاهش باعث سرمایی هایآسیب

 تیتراسیونقابل اسید میزان بر ،رطوبت دهیدست

 موجب و است اثرگذار برداشت از پس هامیوه مصرفی

 .(Echeverria & Valich, 1989) شودمی اسید حفظ

 کل اسید کاهش به انبارمانی طی طعم شاخص افزایش

 ایجاد با دارد. بستگی محلول جامد مواد افزایش و

 در و یابدمی افزایش تنفس شدت سرمازدگی آسیب

 قندها به آنها تبدیل و آلی اسیدهای مصرف نتیجه

 ,.Ranjbar et al) شودمی طعم شاخص افزایش موجب

 در محلول جامد مواد میزان بودن بالاتر (.2008

 و عصاره شدنغلیظ اثر در و پوشش بدون های میوه

 افزایش سبب تنفس طی تیتراسیونقابل اسید کاهش

 طوربه تیتراسیونقابل اسید است. طعم شاخص میزان

 و است مرتبط میوه آلیهایاسید میزان با مستقیم

 در متابولیکی تغییرات درنتیجه اسیدیته در کاهش

 تنفس فرایند در آلی هایاسید از استفاده دلیلبه میوه

 ،مشابه هایآزمایش در (.B-Gol et al., 2013) است

 اسید میزان انبارمانی شدنطولانی با تیمارها از جدا

 کاهش شده داده پوشش هایمیوه در تیتراسیونقابل

 بود کندتر شاهد هاینمونه از کاهش شدت اما ؛یافت

(Ali et al., 2011.) 

 

 ث ویتامین

 ،(5 )جدول واریانس تجزیه جدول نتایج به توجه با

 مرحله و کیتوزان مختلف سطوح انبارمانی، زمان اثرات

 مرحله و کیتوزان متقابل اثرات همچنین و برداشت

 و کیتوزان مختلف سطوح انبارمانی، زمان و برداشت

 دارمعنی درصد یک احتمال سطح در برداشت مرحله

 با ،(9 )جدول میانگین مقایسه جدول به توجه با شد.

 طی ولی یافت افزایش ثویتامین میزان میوه بلوغ

 سطوح داشت. کاهشی روند ثویتامین میزان انبارمانی

 میزان کاهش از داریمعنی طور به کیتوزان مختلف

 است کرده جلوگیری داریانبار طول در ثویتامین

 بعد روز 15 در ثویتامین میزان بیشترین کهطوریبه

 در گرم( 155 در گرممیلی 01/551) انبارمانی از

 فاقد و زردرنگ مرحله در شده برداشت هایمیوه

 95 در ثویتامین میزان کمترین و کیتوزان پوشش

 گرم 155 در گرممیلی 71/110) انبارمانی از بعد روز

 مرحله در شده برداشت هایمیوه در میوه( بافت

 .شد مشاهده کیتوزان پوشش فاقد و زردرنگ

 میوه در اسیداسکوربیک ،میوه رسیدن طی در

 که یهای میوه در افزایش میزان اما ،کند یم پیدا تجمع

 شده برداشت های میوه به نسبت ماند یم باقی گیاه روی

 است. بیشتر نارنجی یا و سبز رسیده مرحله در

 پایداری عامل ،بالا تیتراسیونقابل یتهاسید

 عروسک بنابراین ،هاست میوه در اسیدآسکوربیک

 با میوه یک عنوان به یفرنگ گوجه همچون پردهپشت

 در پایدار       نسبتا  اسکوربیک اسید میزان بالا، اسیدیته

 است داده نشان برداشت از پس انبارداری طی

(Tavarini et al., 2007.)  

 ویتامین حفظ بر توجهی قابل تأثیر کیتوزان پوشش

 ,.Xing et al) دارد شده داده پوشش هایمیوه در ث

 غلظت افزایش موجود، هایگزارش به توجه با (.2011

 پیری در تأخیر و رسیدن روند کاهش موجب کیتوزان
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 Abbasi) شودمی ث ویتامین محتویات بیشتر حفظ و

et al., 2009.) وابسته ث ویتامین کاهش که ازآنجایی 

 سبب مولکولی اکسیژن) باشدمی اکسیژن حضور به

 کیتوزان وجود شود(می آسکوربیکاسید اکسیداسیون

 انتشار کاهش موجب ،میوه پوشش فرمولاسیون در

O2، در تأخیر و تنفس شدت آمدنپایین نتیجه در 

 پیری تأخیر و ث ویتامین حفظ و میوه رسیدن

  شود.می پردهپشت عروسک هایمیوه

 کاهش دلیلبه ث ویتامین میزان افت کاهش

 کم اکسیژن .هاستپوشش توسط اکسیژن نفوذپذیری

 .شودمی ث ویتامین اکسیداسیون سرعت کاهش باعث

 اتمسفر شرایط که گرفت نتیجه چنین توان می بنابراین

 از کاهش موجب کیتوزان پوشش توسط  شده تعدیل

 نیز پژوهشی در .شودیم ثنویتامی دادن دست

 درصد یک ارتیم با را انبه در ث ویتامین افت کمترین

 آزمایش این نتایج با که دادند گزارش کیتوزان

 .(Chien et al., 2007) دارد مطابقت

 

 کلروفیل

 اثرات (5 )جدول واریانس تجزیه جدول نتایج به توجه با

 برداشت مرحله و کیتوزان مختلف سطوح انبارمانی، زمان

 مرحله در انبارمانی زمان متقابل اثرات همچنین و

 و کیتوزان مختلف سطوح در انبارمانی زمان برداشت،

 محتوای بر برداشت مرحله در کیتوزان مختلف سطوح

 با شد. دارمعنی درصد یک احتمال سطح در کلروفیل

 زمان مدت یط (1)شکل میانگین مقایسه جدول به توجه

 کیتوزان پوشش کلروفیل، میزان کاهش باوجود ی،انبارمان

 است کرده جلوگیری کلروفیل میزان کاهش از

 از بعد روز 15 در کلروفیل میزان بیشترین کهطوریبه

 در تازه( بافت گرم 155 در گرممیلی 11/51) انبارمانی

 و درصد 0/5 سطح با کیتوزان پوشش دارای هایمیوه

 تازه( بافت گرم 155 در گرممیلی 51/7) میزان کمترین

 فاقد هایمیوه در انبارمانی از بعد روز 95 در کلروفیل

 شد. مشاهده کیتوزان پوششی تیمار

 میزان انبارمانی زمان گذشت و میوه بلوغ با

 بیشترین (.7 شکل) یافت کاهش میوه کل کلروفیل

 155 در گرممیلی 13/91) کلروفیل محتوای میزان

 مرحله در شده برداشت هایمیوه در  تازه( بافت گرم

 ،آمد دستبه انبارمانی از بعد روز 15 در بالغ سبز

 در گرممیلی 11/0) کلروفیل میزان کمترین همچنین

 در شده برداشت هایمیوه در تازه( بافت گرم 155

 شد مشاهده انبارمانی از بعد روز 95 زردرنگ مرحله

 زمان باگذشت ها سبزی در کلروفیل میزان (.7 )شکل

 در کلروفیل حاوی هایسبزی یابد.می کاهش انبار در

 رخ ها آن کلروفیل محتوای در تغییراتی تدریج به انبار

 اتیلن و اکسیژن دما، مانند محیطی عوامل که دهدمی

 ,Haard) گذاردمی اثر کلروفیل تغییرات میزان بر

 کلروفیل دانه رنگ حفظ موجب انزکیتو پوشش (.1993

 عروسک هایمیوه در گردید. انبارمانی طی در میوه

 کیتوزان پوشش با که رشدی مرحله سه هر پرده،پشت

 انباری دوره پایان در کلروفیل مقدار بودند شدهتیمار

 تخریب عوامل از یکی بود. شاهد هایمیوه از بیشتر

 کاربرد با تنفس کاهش اثر در باشد،می اتیلن کلروفیل،

 تخریب از و یافته کاهش نیز اتیلن تولید میزان کیتوزان،

  (.Chien et al., 2007) شودمی جلوگیری کلروفیل

 ها آن تخریب کلروفیل، کاهش دلایل مهمترین از

 دیگر طرفی از باشد.می اکسیژن فعال هایگونه وسیله به

 هنگامبه کینازگلوتامیل آنزیم گرفتنپیشی بین رقابت

 بیوسنتز مسیر آنزیم اولین لیگازگلوتامات آنزیم از تنش

 به بیشتر گلوتامات سازپیش تا شودمی باعث کلروفیل

 بنابراین برسد. پرولین ویژه به ها اسیدآمینه مصرف

 بر اعتقاد شود.می مواجه محدودیت با کلروفیل بیوسنتز

 تولید و آهسته را تنفس سرعت کیتوزان که است این

 که است شده گزارش همچنین دهد.می کاهش را اتیلن

 درونی غلظت افزایش باعث کیتوزان پاپایا، میوه در

 افزایش نتیجه، یک عنوان به و است شده کربناکسیددی

 تأخیر و اتیلن سنتز کاهش باعث کربناکسیددی سطح

 شودمی کلروفیل تخریب کاهش درنتیجه و میوه پیری در

(Chien et al., 2007.) حفظ بر کیتوزان مثبت تأثیر 

 و (Hong et al., 2012) گواوا هایمیوه در کلروفیل

 است، شده گزارش نیز (Jiang et al., 2001) فروتلانگون

 رسدمی نظربه دارد. مطابقت آزمایش این نتایج با که

 صدمه باعث آزمایش، این در کیتوزان درصد یک غلظت

 افزایش و تنفس شدت افزایش که شده میوه بافت به

 باعث را کلروفیل میزان کاهش درنتیجه و هاآنزیم فعالیت

  است. شده
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 پردهپشت عروسک هایمیوه در کلروفیل میزان بر کیتوزان و انبارمانی زمان متقابل اثر .1شکل

Figure 6. Interaction effect of storage period and chitosan on chlorophyll content of physalis fruits 

 

 
 پردهپشت عروسک هایمیوه در کلروفیل میزان بر برداشت مرحله و انبارمانی زمان متقابل اثر .7 شکل

Figure 7. Interaction effect of storage period and harvesting stage on the amount of chlorophyll of physalis fruits 

 

 تنوئیدوکار

 (5 )جدول واریانس تجزیه جدول نتایج به توجه با

 و برداشت مرحله و انبارمانی زمان ساده اثرات

 و کیتوزان با انبارمانی زمان متقابل اثرات همچنین

 احتمال سطح در کارتنوئید میزان بر برداشت مرحله

 جدول نتایج به توجه با شد. دارمعنی درصد یک

 بلوغ با کارتنوئید میزان (9 )جدول میانگین مقایسه

 و کیتوزان پوشش سطوح تمامی در .یافت افزایش میوه

 کاهش انبارمانی زمان مدت طی در برداشت مرحله

 شده داده پوشش هایمیوه در کاهش این و یافت

 روز 95 پایان در درصد یک سطح در کیتوزان

 میزان بیشترین کهطوریبه بود بیشتر انبارمانی

 زردرنگ مرحله در شده برداشت هایمیوه در کارتنوئید

 درصد یک سطح در کیتوزان پوشش تیمار در ترتیببه

 گرم 155 در گرممیلی 93/79 و 17/71) درصد 0/5 و

 میزان کمترین و انبارمانی از بعد روز 15 در تازه( بافت

 در تازه( بافت گرم 155 در گرممیلی 01/0) کارتنوئید

 تیمار تحت زردرنگ مرحله در شده برداشت های میوه

 شد. مشاهده درصد یک سطح در کیتوزان

 و واریته رسیدگی، مرحله مانند متعددی عوامل    

 هاکارتنوئید ترکیبات میزان در ؛هوایی و آب شرایط

 و انبارداری (.Martinez et al., 2001) است مؤثر

 هاکارتنوئیده زنجیر ناپایداری به است ممکن فرآوری

 فرآیند تحت است ممکن ترکیبات این شود. منجر

 و اسید( و نور دما، با )ایجادشده ایزومریزاسیون

 ها(آنزیم و فلزات نور، دما، از )ناشی اکسیداسیون

 افزایش بیانگر نتایج (.Stahi et al., 2003) شوند تجزیه

 در پردهپشت عروسک هاینمونه در هاکارتنوئید غلظت

 تغییرات شیب است. انبارمانی و بلوغ مراحل طی

 انواع تبدیل به        احتمالا  انبارمانی دوره طی شده مشاهده

 آنها بین ایزومریزاسیون و یکدیگر به کارتنوئیدها

 (.Chien et al., 2007) شودمی مربوط
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 و رشد مراحل بررسی از حاصل نتایج به توجه با

 میزان میوه بلوغ با پردهپشت عروسک هایمیوه در نمو

 یابد،می افزایش میوه کارتنوئید و یافته کاهش کلروفیل

 روند کارتنوئید میزان انبارمانی طی در همچنین

 باعث کیتوزان زیاد غلظت کند.می دنبال را کاهشی

 زوال و تنفس افزایش و شده میوه بافت به صدمه

 غلظت علت همینبه و شودمی ناشی را کارتنوئید

 را تأثیر بهترین نتوانسته آزمایش، این در %1 کیتوزان

 تیمار تأثیر محققین برخی باشد. داشته تیمارها بین در

 و کردهگزارش %1 کیتوزان از بهتر را %0/5 کیتوزان

 بالای های غلظت در میوه هایبافت صدمه را آن علت

 که (؛Finidokht et al., 2011) نمودند بیان کیتوزان

 دارد. مطابقت آن با آزمایش این از حاصل نتایج

 در مهمی نقش که هستند هایی دانه رنگ ،هاکارتنوئید

 دارند اکسیداتیو فرآیندهای برابر در گیاهان حمایت

 با اکسیدانیآنتی عامل یک عنوان به تواندمی که

 دهند واکنش پراکسید رادیکال و منفرد اکسیژن

(Stahi et al.,2003.) میزان تغییرات تحقیق این در 

 دار معنی گیاه انبارمانی و رشد مراحل در کل کارتنوئید

 میزان بالاترین دارای بالغ میوه که طوری به بود

 میزان که است داده نشان هاگزارش بود. کارتنوئید

 بلوغ با شنبلیله و رازیانه گیاهان در کل کارتنوئید

 کلروفیل سطح (.Singh et al., 2010) یابدمی افزایش

 است سن به وابسته ذرت هایبرگ در کارتنوئید و

(Drazkiewicz & Barzyorski, 2005.)  

 

 کلی گیری نتیجه

 خوراکی پوشش تأثیر بررسی باهدف حاضر پژوهش

 مختلف مراحل طی ،انبارمانی کیفیت بر کیتوزان

 گرفت. انجام پردهپشت عروسک هایمیوه برداشت

 که داد نشان پژوهش این در آمده دست به نتایج

 شده برداشت هایمیوه در طعم شاخص و ث ویتامین

 انبارمانی دهم روز تا و زردرنگ مرحله در و دارمعنی

 بود، همراه کاهش با بعد به دهم روز از و بود بیشتر

 و کلروفیل میزان میوه، رنگ تغییر و بلوغ با همچنین

 و ثویتامین میزان و کاهش تیتراسیونقابل اسیدیته

 و طعم شاخص بهبود این که یافت افزایش کارتنوئید

 در آمده دست به نتایج داشت؛ خواهد همراهبه را مزه

 انبارمانی، زمان افزایش با داد نشان پژوهش این

 کل فنل و محلول جامد مواد میزان ظاهری، کیفیت

 0/5 غلطت با هامیوه تیمار یافت. کاهش میوه در

 حفظ باعث وریغوطه صورت به کیتوسان درصد

 و تنوئیدروکا و کلروفیل ث، ویتامین ظاهری، کیفیت

 شد. پردهپشت عروسک هایمیوه در کل فنل
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