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 مقاله پژوهشی

تأثیر پوشش خوراکی نانوامولسیون کیتوسان و اسید سالیسیلیک بر ماندگاری و 

 شلیل رقم رد گلد برخی خواص کیفی میوه تازه بریده

 

 3و محمد فتاحی 2اصغری ، محمدرضا1طلاتپه سمیه پیرمحمدی

 
 (6/8/1317تاریخ پذیرش:  -7/6/1317)تاریخ دریافت: 

 

 چکیده

امروزه با تغییر سبک زندگی و عادات غذایی مردم تمایل افراد جهت استفاده سریع و راحت، از محصولاتی سالم که به لحاظ  

بریده به فساد، استفاده  کیفی از بالاترین سطح برخوردار هستند، در حال افزایش است. با توجه به حساس بودن محصولات تازه

یی نانو امولسیون آکار های نوین برای حفظ کیفیت و افزایش ماندگاری آنها لازم و ضروری است. در این پژوهش،از فناوری

های تازه بریده شلیل مورد ای میوهبه همراه اسید سالیسیلیک به عنوان پوشش خوراکی جهت افزایش عمر قفسه کیتوسان

سالیسیلیک دو میلی درصد به همراه اسید 4/0های تازه بریده شلیل با نانوامولسیون کیتوسان با غلظت میوه بررسی قرار گرفت.

 16به مدت  %10-19گراد با رطوبت نسبی درجه سانتی 0±1با دمای  بندی شد و در سردخانهدار و سپس بستهمولار پوشش

، درصد  pH،(TA) تیتراسیون قابل اسیدیته ،(TSS) محلول جامد های کیفی شامل موادروز نگهداری شدند. ارزیابی شاخص

نگهداری در چهار تکرار انجام شد. نتایج  طی مدتاکسیدانی کل در روز برداشت و کاهش وزن، محتوای فنل کل و ظرفیت آنتی

محتوای فنل کل و ظرفیت  ، درصد کاهش وزن،TSS،TA  ،pHداری بر ثیر معنیأنشان داد که پوشش خوراکی مورد بررسی ت

افزایی اسید سالیسیلیک و نانو امولسیون کیتوسان با ثیر همأدهنده تنشان نتایج پژوهش حاضرکل داشت.  اکسیدانیآنتی

در افزایش مدت زمان ماندگاری و حفظ خواص  دارنده شیمیاییبه عنوان روشی سالم و بدون مضرات جانبی مواد نگهیکدیگر 

 .بودکیفی میوه تازه بریده شلیل رقم رد گلد 
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 مقدمه

 Rosaceaeاز خانواده  Prunus Persicaشلیل با نام علمی 

 گرا بودهای فرازاست. شلیل میوه پرونوئیده یخانوادهو زیر
ها، فنولها، ویتامین ترکیباتی مانند دلیل داشتنبه و 

با  .ای بسیار محبوب استها میوهها و آنتوسیانینفلاونوئید

در صورت عدم مدیریت پس از برداشت به سرعت این حال 

   میوه به سمت زوال و پیری رفته و غیر قابل استفاده 

 (.2013، 1)دست و ویوه شودمی

تغییر در عادات غذایی مانند غذاهای سرپایی، در دسترس 

بودن محصول در تمام طول سال و یک روند رو به رشد 

گیاهخواری و تغذیه سالم منجر به افزایش تقاضا برای 

 متناسب با زندگی مدرن مصرف کنندهمحصولات مناسب، 

رو محصولات و ارائه مواد غذایی سالم شده است. از این

   ها، بسیار پرطرفداریافته، بخصوص سبزیتازه برش 

های تازه کیفیت میوه. (1311مرندی، )جلیلیاند شده

  ثیر عوامل داخلی از جمله أتواند تحت تبریده می

مورفولوژیکی، فیزیولوژیکی، بیوشیمیایی،  هایمکانیزم

ژنوتیپ و نوع میوه و عوامل خارجی مانند دمای نگهداری، 

گیرد و تیمارهای شیمیایی قرار رطوبت، چگونگی برش 

 .(2017و همکاران  2)پوتینک
گونه عملیات فرآوری محصولات تازه بریده اعم از هر

ها، قاچ گیری، حذف دم، حذف هسته یا دانهشستن، پوست

تواند منجر ها و بسته بندی میکردن، اضافه کردن افزودنی

تولید های فیزیولوژیکی از جمله افزایش تنفس، به پاسخ

 (ROS)های فعال اکسیژن اتیلن و سنتز بیش از حد گونه

شود. این تغییرات باعث از دست دادن کیفیت محصولات 

از جمله اتلاف آب، نرم شدن، از دست دادن عطر و طعم، 

ای شدن آنزیمی و در نتیجه از هم پاشیدگی سلول و قهوه

 ها در محل آسیب دیده شودافزایش میزان فعالیت باکتری

 .(2018و همکاران،  3)فان

بریده بسیار کوتاه بوده و از دو هفته تا عمر محصولات تازه

امروزه . (2017 )پوتینک و همکاران، چند روز متغیر است

ها و راهکارهای متفاوتی جهت افزایش طول عمر تکنولوژی

و کیفیت محصولات تازه بریده وجود دارد، از جمله 

های مناسب، بندییافته، بستهاستفاده از اتمسفر تغییر

واد ، مهااکسیدانهایی مانند آنتیسازی، افزودنیخنک

 
1. Durst and Weaver 

2. Putnik 

3. Fan 

ها های خوراکی و اسانسضدمیکروبی، استفاده از پوشش

مورد بررسی قرار گرفته است. در میان این موارد استفاده 

از موادی که طبیعی بوده و علاوه بر حفظ ارزش غذایی 

عم و برخی خواص حسی محصولات تازه بریده، روی ط

کنندگان از جایگاه  ثیر منفی نگذارد، در بین مصرفأت

استفاده  .(2018و همکاران،  ای برخوردار هستند )فانویژه

های خوراکی به علت هزینه کم، زیست تخریباز پوشش

گیرند پذیری و حلالیت در آب بسیار مورد توجه قرار می

یکی از انواع  کیتوسان(. 2017 و همکاران، 4)دهیتال

ی پلیمرهای طبیعی کیتین های خوراکی بر پایهپوشش

کشی، آفت کشی، کیتوسان دارای خواص میکروب .است

کشی طبیعی است که کشی و ویروسکشی، باکتریقارچ

استفاده از سموم شیمیایی در محصولات کشاورزی را 

  کاهش داده و موجب افزایش سلامت غذایی محصول 

 و همکاران، 6؛ رینایدوو2008 همکاران،و  9)لی شودمی

های حاوی پوشش (.2009و همکاران  7؛ کوفیجی2006

های بسیار خوبی جهت افزودن مواد کیتوسان حامل

ها اکسیدانکاربردی مانند ترکیبات ضد میکروبی و آنتی

(. امروزه استفاده از 2016 و همکاران، 8هستند )ویرا

افزایش کیفیت و عمر صنعت نانو در صنایع غذایی برای 

و  1مانی محصولات گسترش پیدا کرده است )یانگانبار

نانو ذرات کیتوسان به علت افزایش (. 2010 همکاران،

سطح و بهبود قابلیت پوشش آنها دارای مزایای بیشتری 

 و همکاران، 10نسبت به کیتوسان معمولی هستند )عشقی

از استفاده  (.2013 و همکاران، 11آزاد؛ مفتون2014

    های کیتوسان تهیه شده بر پایه فناوری نانو پوشش

 آنتی هایفعالیت سیستم قابل توجهیتوانند به طور می

 میوه را افزایش و باعث کاهش فساد میکروبیاکسیدانی 

  (.2019و همکاران،  12شود )ریهائی

گیاهی است که دارای یک  اسید سالیسیلیک هورمون

های مختلفی در رشد و نمو لی ساده بوده و نقشترکیب فن

گیاهان دارد. علاوه برآن توانایی بالایی در ممانعت از پیری 

داردها در پس از برداشت ها و سبزیمیوه

 
4. Dhital 

5 Liu 

6. Rinaudo 

7. Kofuji 

8. Vieira 

9. Yang 

10. Eshghi 

11. Maftoonazad 

12. Rahaiee 
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باعث  لیکاستفاده از اسید سالیسی(. 1314)اصغری، 

آبی،  ،شوری، خشکی افزایش مقاومت گیاهان به تنش

و همکاران،  1شود )زانگفلزات سنگین و سرمازدگی می

(. استفاده از اسید سالیسیلیک باعث انباشتگی 2019

 شود که به عنوان یک هشدارهای فعال اکسیژن میگونه

اکسیدانی و دهنده عمل کرده و موجب بهبود ظرفیت آنتی

شود های وارده میافزایش مقاومت گیاهان در برابر تنش

استفاده ترکیبی اسید  .(2018و همکاران،  2)آکبلوت

سالیسیلیک و تیمار گرمایی در هلو موجب کنترل کپک 

شد  Penicillium expansumآبی ایجاد شده توسط قارچ

و همکاران اخیراً زانگ (. 2011و همکاران،  3)یانگ

اند که استفاده از اسید سالیسیلیک گزارش کرده (2019)

به همراه پوشش کیتوسان باعث افزایش مقاومت در برابر 

سرمازدگی، جلوگیری از کاهش وزن و افزایش ظرفیت 

 شود. اکسیدانی در میوه خیار میآنتی

نظر به اهمیت موضوع، پژوهش حاضر با هدف بررسی 

تحت میزان ماندگاری میوه تازه بریده شلیل رقم رد گلد 

تیمار ترکیبی نانو امولسیون کیتوسان و اسید سالیسیلیک 

  درجه 0±1های کنترل شده و دمای بندیدر بسته

 .گراد انجام شدسانتی

 

 هامواد و روش

 70های شلیل رقم رد گلد در مرحله بلوغ تجاری )میوه

های شلیل برداشت شدند. درصد تغییر رنگ پوست میوه( 

 آزمایشگاه یکسان انتخاب شده و بهی سالم و دارای اندازه

ارومیه  دانشگاه باغبانی علوم برداشت از پس فیزیولوژی

درجه  0±1 تا زمان انجام آزمایش، در دمای انتقال یافتند.

 صورت به کیتوسان نانو .گراد نگهداری شدندسانتی

 در واقع پلیمر نوین نانو بنیان دانش شرکت از امولسیون

 شد.  خریداری ساری شهر

و سپس با محلول هیپوکلرید شده ها شسته ابتدا میوه

دقیقه ضدعفونی شده و  یکبه مدت  درصد 03/0 سدیم

با استفاده از چاقوی فلزی  سپس خشک گردید. هر میوه

ها برش مساوی تقسیم شد. برش چهارضد زنگ تیز به 

دقیقه در تیمار شاهد )صفر(، ترکیب نانو  پنجبمدت 

 2 سالیسیلیک درصد و اسید 4/0امولسیون کیتوسان 

 
1. Zhang 
2. Akbulut 
3. Yang 

ها در شدن، میوه. پس از خشکندمولار قرار گرفتمیلی

 16/0استری به ضخامت دار پلیهای زیپدرون پلاستیک

متر قرار گرفته و محکم بسته شد و سپس در درون میلی

 24*14*8های دار در اندازهاستری پوششظروف پلی

برش در هر  8متر )میلی 2/0 متر و ضخامتسانتی

پلاستیک( به طور تصادفی قرار گرفته و به سردخانه در 

 %10-19گراد با رطوبت نسبی درجه سانتی 0±1دمای 

 .(1)شکل  منتقل شد

 میکرولیتر 90 :(TSS) گیری مواد جامد محلولاندازه

با استفاده از دستگاه رفراکتومتر دستی  نمونهاز عصاره 

شد،  یریگاندازه در دمای آزمایشگاه (AZ 8601)مدل 

از آب مقطر استفاده ، برای کالیبره کردن این دستگاه

 گردید.

 یبرا: (TA) گیری اسیدیته قابل تیتراسیوناندازه

 1/0از روش تیتراسیون با سود اسیدیته کل  یریگاندازه

نرمال استفاده شد و مقدار اسیدیته قابل تیتراسیون از 

 (.1311مرندی، )جلیلی رابطه زیر محاسبه گردید

TA =
𝑆 × 𝑁 × 𝐹 × 𝐸

𝐶
× 011 

 گرممیلی اساس بر اسیدیته مقدار: TA: فرمول این در

: S نمونه، عصاره لیترمیلی 100 در مالیک اسید

 نرمالیته: N ،(لیترمیلی) شده مصرف  NaOHمقدار

NaOH، F :فاکتور NaOH، E :نظر مورد اسید والان اکی 

 .باشدمی (لیترمیلی) میوه عصاره مقدار: C و (ایزوسیتریک)

 سیسی 10 در آب میوه pH: آب میوه pH گیریاندازه

متر دیجیتالی pHاز عصاره صاف شده میوه با دستگاه 

 گیری شد.اندازه ) (pH-Meter CG824مدل

ها با ترازوی دیجیتال مدل کاهش وزن میوه کاهش وزن:

(CANDGL300) های انجام گرفت و تفاوت وزن میوه

روز اول  نسبت به ،گیریاندازههای در روزمشخص 

 (.2011و همکاران،  4محاسبه شد )علی
 درصد کاهش وزن =

 وزن اولیه( -وزن اولیه / )وزن ثانویه ×100

به منظور تعیین سفتی  گیری سفتی بافت میوه:اندازه

 TA.XT Plusگیری سفتیبافت میوه از دستگاه اندازه

Stable Micro System  مترمیلی 6 ربا پروپ با قط 

 (.2006و همکارن،  9شد )وارگاس استفاده

 
4. Ali 

5. Vargas 
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مواد  یریگاندازه: (TPC) گیری محتوای فنل کلاندازه

گرفت  فنلی با استفاده از معرف فولین سیوکالتیو انجام

 (.2008و همکاران،  1زادهیم)ابراه

برای تعیین میزان اکسیدان: گیری میزان آنتیاندازه

طبق  و استفاده شد. DPPHاکسیدان از روش آنتیفعالیت 

و همکاران،  2ماتی)ناکاجید محاسبه گرد یرفرمول ز

2004.) 

RSA =
(Abs control)t = 30 min − (Abs sample)t = 30 min

(Abs control)t = 30min
× 100 

Abs control :میزان جذب شاهد 

Abs sample: میزان جذب نمونه 

چهارم، ، اولین روز برداشتها در گیری شاخصاندازه

صورت گرفت.  نگهداری پس از شانزدهمو هشتم، دوازدهم 

در قالب طرح و های به دست آمده با چهار تکرار کلیه داده

آنالیز شده و از آزمون  SASافزار با استفاده از نرم فاکتوریل

 .ها استفاده شدبرای مقایسه میانگین داده دانکن

 

  نتایج و بحث

نتایج جدول تجزیه واریانس  :(TSS) مواد جامد محلول

(، مشخص کرد که هر سه عامل تیمار، زمان 1)جدول 

نگهداری و همچنین اثر متقابل آن دو بر روی شاخص 

مواد جامد محلول میوه شلیل، در سطح یک درصد معنی

 دار بودند.

ایجاد یک مانع در  با شده های تیمارمیوهدر این آزمایش 

فس، تلفات آب میوه، مقابل عبور گازها باعث کاهش تن

تبادلات گازی و تولید اتیلن شدند و تثبیت مواد جامد 

 و تنفس میوه رسیدن هنگام در .پی داشتندمحلول را در 

 تجزیه هایآنزیم فعالیت و کرده پیدا افزایش اتیلن تولید

 شکسته به منجر که شود،می بیشتر سلولی دیواره کننده

 در تغییر و سلولی دیواره پلیمری هایکربوهیدرات شدن

 با همراه دلیل همین به و گرددمی محصول بافت و مزه

 کندمی پیدا افزایش نیز حل قابل جامد مواد میوه، رسیدن

 (.1384 راحمی،)

مقایسه میانگین  :TA))اسیدهای قابل تیتراسیون 

( نشان داد که تیمار مورد نظر، از روند کاهشی 2)نمودار 

جلوگیری کرده و  نگهداریهای آلی در طی میزان اسید

                                                                                    
1. Ebrahimzade 

2. Nakajima  
 

 

میزان آن را در یک سطح ثابت تا روز شانزدهم حفظ کرد، 

های تیمار های مختلف در میوهبه طوری که بین زمان

داری از لحاظ آماری دیده نشد. شده و شاهد اختلاف معنی

با میزان اسیدهای آلی درون میوه ارتباط   TAمیزان

تنفس به دلیل تغییرات مستقیم دارد که در طی 

شده و در طی نگهداری اسید به قند تبدیل  ،متابولیکی

در  (.2006و همکاران،  وارگاسکند )میوه کاهش پیدا می

کاهش میزان  نیز فرنگیقبلی بر روی توت مطالعات

اسیدیته در طی نگهداری در سردخانه را گزارش شده 

 (.2017و همکاران،  3)شیاست 
 pH:  (1براساس نتایج جدول تجزیه واریانس )جدول، 

و  نگهداری مشخص گردید که اثرات ساده تیمار و زمان

از لحاظ آماری  آب میوه pHبر میزان  نیز اثر متقابل آن دو

  مقایسه  .دار بودمعنیدرصد  1در سطح احتمال 

های تیمار در میوه pHمشخص نمود که میزان  هامیانگین

شده با تیمار ترکیبی نانوامولسیون کیتوسان و اسید 

در سطح پایین  نگهداریسالیسیلیک در تمامی روزهای 

حفظ شده است. به طوری که این تیمار با جلوگیری از 

در سطح  pHکاهش میزان اسیدهای آلی باعث حفظ 

های اصلی پایین شد. در طول دوره نگهداری پیش ماده

این امر  .کنندها و اسیدها کاهش پیدا میتنفس یعنی قند

و  4شود )زانگدر طول نگهداری می pHباعث تغییراتی در 

 (.2008همکاران، 

 های کاهش وزنداده واریانس تجزیه نتایج کاهش وزن: 

 و شاهد هایمیوه بین داریمعنی تفاوت که داد نشان

ترکیب نانوامولسیون کیتوسان و اسید  با شده تیمار

داشت  وجود درصد 1 احتمال سطح در سالیسیلیک

  (.2)جدول

( نشان داد که 4 )نمودار نتایج نمودار مقایسه میانگین

روز  در های شاهدبیشترین میزان کاهش وزن در میوه

 در های تیمار شدهشانزدهم و کمترین میزان آن در میوه

 ( مشخص2 بود. طبق نتایج )جدول نگهداریروز چهارم 

گردید که تیمار ترکیبی استفاده شده شیب تند کاهش 

تر کرده کند های شاهد را به طور قابل توجهوزن در میوه

 است. افزایش شدت تنفس باعث تسریع فرآیندهای

صرف مواد غذایی دگی و پیری شده و به سبب آن مرسی

 
3. Xi 
4. Zhang 
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 برخیو اثرات متقابل آنها بر   نگهداریزمان در  یسیلیکسال یدو اس یتوسانکتأثیر تیمار ترکیبی نانوامولسیون  واریانس تجزیه -1 جدول

 رقم ردگلد  یلشل یدهتازه بر یوهم یفیک هایویژگی

تغییرات منابع  
 

آزادی درجه  

 

  مربعات میانگین

محلول موادجامد (TA)اسیدیته کل 
(TSS) 

pH 

 162/3** 129/36** 167/12** 1 تیمار

 118/0** 784/8** 301/3** 3 ن نگهداریزما

 116/0** 717/1** 642/0** 3 نگهداریتیمار*زمان 

 Error 24 042/0 277/0 010/0 آزمایشیخطا 

    31 کل 

 74/7 211/4 418/2  (%CV) تغییرات ضریب
 دارینمع غیر و درصد 9 درصد، 1 احتمال سطح در دارمعنی ترتیب به ns  و*   ،و ** یسیلیکسالیدو  اس یتوسانک یونامولسنانو یبترک :تیمار

 

 
بر میزان مواد جامد  نگهداریتیمار ترکیبی نانوامولسیون کیتوسان و اسید سالیسیلیک و زمان مقایسه میانگین اثر متقابل  -1نمودار 

 .باشندنمی دارمعنی اختلاف دارای درصد 1 احتمال سطح در دانکن آزمون طبق ،مشترک حروفبا  هاییمیانگین. محلول میوه شلیل
 

 
بر میزان اسیدیته کل  نگهداریامولسیون کیتوسان و اسیدسالیسیلیک و زمان تیمار ترکیبی نانو مقایسه میانگین اثر متقابل -2نمودار 

 .باشندنمی دارمعنی اختلاف دارای درصد 1 احتمال سطح در دانکن آزمون طبق ،مشترک حروف با هاییمیانگین. میوه شلیل
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 ...پیرمحمدی و همکاران: تأثیر پوشش خوراکی نانوامولسیون کیتوسان و 

 

100 

 

 
 (pH)بر میزان اسیدیته نگهداریتیمار ترکیبی نانوامولسیون کیتوسان و اسید سالیسیلیک و زمان  مقایسه میانگین اثر متقابل -3نمودار 

 باشند.نمی دارمعنی اختلاف دارای درصد 1 احتمال سطح در دانکن آزمون طبق ،مشترک حروف با هاییمیانگین. میوه شلیل 

 

های کیفی میوه تازه بریده شلیل رقم ردگلد در تیمار ترکیبی نانوامولسیون کیتوسان و برخی ویژگیتأثیر تجزیه واریانس  -2  جدول

 نگهداریاسید سالیسیلیک در طی دوره 

تغییرات منابع  
 

آزادی درجه  
 

  مربعات میانگین
 فنل کل سفتی کاهش وزن

 

 اکسیدانیآنتیفعالیت
(DPPH) 

 161/782** 9/3743** 394/3** 133/22** 1 تیمار

 229/120** 1/9716** 726/6** 132/9** 3 زمان نگهداری

 904/91** 04/223** 630/0** 883/0** 3 تیمار*زمان نگهداری

 214/1 326/14 030/0 002/0 42 خطا آزمایشی

     31 کل 

 277/3 143/10 689/6 061/9  (%CV) تغییرات ضریب

 دارمعنی غیر و درصد 9 درصد، 1 احتمال سطح در دارمعنی ترتیب به ns  و*   ،**ترکیب نانوامولسیون کیتوسان و  اسیدسالیسیلیک و  :تیمار

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

بر میزان کاهش وزن  نگهداریطی تیمار ترکیبی نانو امولسیون کیتوسان و اسید سالیسیلیک و  مقایسه میانگین اثر متقابل -4نمودار 

 باشند.نمی دارمعنی اختلاف دارای درصد 1 احتمال سطح در دانکن آزمون طبق ،مشترک حروف با هاییمیانگین. میوه شلیل
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( که 2013و همکاران،  1گائوکند )میوه افزایش پیدا می

 شود.مینگهداری طی  هااین باعث کاهش وزن میوه

که  داد نشان های سفتیداده واریانس تجزیه نتایج سفتی:

 با شده تیمار و شاهد هایمیوه بین داریمعنی تفاوت

 در نانوامولسیون کیتوسان و اسید سالیسیلیکترکیب 

نتایج  (.2 داشت )جدول وجود درصد 1 احتمال سطح

های مربوط به تأثیر تیمار مورد مقایسه میانگین داده

استفاده و زمان نگهداری بر میزان سفتی میوه شلیل نشان 

داد که تیمار ترکیبی نانوکیتوسان و اسید سالیسیلیک 

میوه شلیل در طی انبارداری شد باعث حفظ بهتر سفتی 

 (.9)نمودار

کننده یکی از پارامترهای مهم تعیینسفتی بافت میوه 

کننده در بازارپسندی و کیفیت میوه است که نقش تعیین

(. 2004، 2)کنوپاکا و پوکاسکی جلب رضایت مشتری دارد

        استفاده از پوشش نانوکیتوسان باعث کاهش فعالیت

شود. کاهش در سلولی می کننده دیوارههای تخریبآنزیم

ساکاریدهای ساختمانی میزان سفتی به دلیل تجزیه پلی

و همکاران،  3)والرو باشدها میسلولز و پکتینویژه همیبه

استفاده از  که دهد(. نتایج تحقیقات مشابه نشان می2013

ها در طی پوشش نانوکیتوسان باعث حفظ سفتی میوه

 9، عشقی2010و همکاران،  4)عبداللهینگهداری می شود 

( نیز گزارش 1312عشقی و همکاران ) (.2014و همکاران، 

کردند که کاربرد نانوامولسیون کیتوسان باعث حفظ میزان 

شاهد  فرنگی نسبت به نمونهسفتی و استحکام بافت توت

. در این مطالعه نیز استفاده از پوشش خوراکی نانو گرددمی

ن در ترکیب با اسید سالیسیلیک،  با امولسیون کیتوسا

خیر در شروع و روند نرم أثیر هم افزایی خود باعث تأت

 شدگی میوه دارند. 

 محتوای میزان بیشترین (6طبق نتایج )نمودار  :فنل کل

ترکیب نانوامولسیون  با شده تیمار هاینمونه در کل فنل

 در آن میزان کمترین و کیتوسان و اسید سالیسیلیک

شاهد به ترتیب در زمان شانزدهم و چهارم  هاینمونه

پوشش کیتوسان با (. 2نگهداری مشاهده شد )جدول 

کاهش مقدار اکسیژن، فرایندهای فیزیولوژیکی را کند، و 

یداز و پراکسیداز را به اکس فنلهای پلیدسترسی آنزیم

 
1. Gao 

2. Konopacka and Plocharski 

3. Valero 

4. Abdolahi 

5. Eshghi 

ها در طول دوره کرده و از کاهش فنل اکسیژن محدود

و همکاران،  6پانچون کند )فرناندنگهداری جلوگیری می

(. طبق گزارشات قبلی کیتوسان به طور موثری 2008

های هلو در طی دوره نگهداری میزان تنفس را در میوه

کند )لی و ها جلوگیری میکاهش و از اکسیداسیون فنل

 (. که با نتایج این تحقیق مطابقت دارد.1200،  7یو

طبق نتایج )نمودار  :(DPPH) اکسیدانیمیزان فعالیت آنتی

 هاینمونه اکسیدانی درآنتی فعالیت میزان بالاترین( 7

شاهد به  هاینمونه در آن میزان کمترین تیمار شده و

 ترتیب در روزهای دوازدهم و شانزدهم نگهداری مشاهده

 ترکیب نانوامولسیون کیتوسان و اسید سالیسیلیکشد. 

میوه شلیل نسبت  اکسیدانیآنتی فعالیت روی مثبت ثیرأت

 سیستم آنتی .(2داشت )جدول  های شاهدبه نمونه

های فعال اکسیژن، زدایی گونهسمیت اکسیدانی به وسیله

ها محافظت کرده و باعث افزایش ها را از ناهنجاریمیوه

شود. کیتوسان و ها میای و ظاهری میوهکیفیت تغذیه

کردن اسید سالیسیلیک هر یک به تنهایی باعث فعال 

های گیاهی و نیز اثرات های مقاومت در سلولسیستم

-کشی، کاهش تولید و اثر اتیلن، کاهش تولید آنزیمقارچ

کننده و افزایش تولید و پتانسیل آنتی های تخریب

(. نتایج این تحقیق با 1314شوند )اصغری، اکسیدانی می

و  1، یانگ2019و همکاران در سال  8نتایج تحقیقات زانگ

 مطابقت دارد. 2012 ان در سالهمکار

 

 کلی گیرینتیجه

برای استفاده از محصولات باغبانی حال حاضر تقاضا در 

استفاده از مواد طبیعی در یافته است. بریده افزایش تازه

که علاوه بر افزایش  های نوینکنار استفاده از تکنولوژی

ای عمر ماندگاری باعث حفظ خواص کیفی و ارزش تغذیه

بر  ، اهمیت دو چندان پیدا کرده است.شوند محصولات

اساس نتایج پژوهش حاضر مشخص شد که تیمار ترکیبی 

نانو کیتوسان و اسید سالیسیلیک با اثر آنتاگونیستی بر 

یکدیگر باعث افزایش عمر ماندگاری و حفظ کیفیت شلیل 

بریده رقم ردگلد شد و می تواند در مدیریت پس از تازه

 گیرد.داشت این میوه مورد استفاده قرار بر

 
6. Fernandez-Panchon 

7. Li and Yu 
8. Zhang 
9. Yang 
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بر میزان فنل کل میوه  نگهداریتیمار ترکیبی نانوامولسیون کیتوسان و اسید سالیسیلیک و زمان  مقایسه میانگین اثر متقابل -5شکل 

 .باشندنمی دارمعنی اختلاف دارای درصد 1 احتمال سطح در دانکن آزمون طبق ،مشترک حروف با هاییمیانگین. شلیل
 

 
بر میزان فنل کل میوه  نگهداریتیمار ترکیبی نانو امولسیون کیتوسان و اسید سالیسیلیک و زمان  مقایسه میانگین اثر متقابل -6شکل 

 .باشندنمی دارمعنی اختلاف دارای درصد 1 احتمال سطح در دانکن آزمون طبق ،مشترک حروف با هاییمیانگین. شلیل

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

-بر میزان فعالیت آنتی نگهداریامولسیون کیتوسان و اسید سالیسیلیک و زمان تیمار ترکیبی نانو مقایسه میانگین اثر متقابل -7شکل 

 .باشندنمی دارمعنی اختلاف دارای درصد 1 احتمال سطح در دانکن آزمون طبق ،مشترک حروف با هاییمیانگین . اکسیدانی میوه شلیل
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 ها و وضعیت آنها در روز سوم و چهارم نگهداریتصاویر مربوط به نحوه نگهداری میوه -1شکل 
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