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انگور و ویژگی هاي کیفی  عمر پس از برداشتافزایش اثر چیتوزان بر 

 رقم شاهرودي 

  
  3، سید هادي رضوي2، مریم دهستانی اردکانی*1یونس مستوفی

  
   دانشیار علوم باغبانی دانشکده علوم باغبانی و گیاه پزشکی پردیس کشاورزي و منابع طبیعی، دانشگاه تهران-1

  رشد علوم باغبانی دانشکده علوم باغبانی و گیاه پزشکی پردیس کشاورزي و منابع طبیعی، دانشگاه تهران کارشناسی اي  دانشجو-2
   دانشیار گروه مهندسی صنایع غذایی، دانشکده بیوسیستم پردیس کشاورزي و منابع طبیعی، دانشگاه تهران-3

 )12/11/89:     تاریخ پذیرش20/1/88:  تاریخ دریافت(

  
  چکیده
در افـزایش زمـان   پوشش دهی میوه ها و سبزي هـا بـا چیتـوزان       .  کاربردهاي فراوانی در کشاورزي دارد     ، پلیمر زیستی  ه عنوان یک  بچیتوزان  

 و کیفیت ظاهري می کند از رشد قارچ ها جلوگیري و کردهنوعی بسته بندي فعال ایجاد    چیتوزان پوشش، زیرا   داردمثبت  ماندگاري آنها نقش    
 کیفیت انگـور  حفظ پس از برداشت و زمان ماندگارير افزایش اثر چیتوزان ب در این آزمایش. نمایدلانی تري حفظ می    میوه ها را به مدت طو     

بـه  % 90 و رطوبت نسبی C2°تیمار شده و سپس در انبار % 1 و 5/0ابتدا میوه ها با محلول چیتوران   .  مورد بررسی قرار گرفت    رقم شاهرودي 
 چیتـوزان  ند کهنتایج نشان داد. ، فساد و فاکتورهاي کیفی میوه مورد ارزیابی قرار گرفتpHت در وزن، رنگ،  تغییرا . روز انبار شدند   90مدت  

 دو غلظت مورد ،هر چند .ها را افزایش داده استآن و کیفیت اهش، ترك خوردگی و ریزش حبه ها را کزان کاهش وزن، فساد، قهوه اي شدنمی
 ضمن چیتوزان توانست% 5/0بهتر از % 1  غلظتموارد در برخی اما ،معنی داري با یکدیگر نشان ندادنداستفاده چیتوزان در برخی موارد تفاوت 

  .نماید کیفیت آنها را حفظ ،زمان ماندگاري پس از برداشت انگور افزایش

  
  فساد قارچی، عمر پس از برداشتانگور، چیتوزان، کیفیت، : گانواژکلید 

 

  مقدمه-1
 طبیعت   داشتن  دلیل  به  آن نگه داري و    می رود  به شمار            ذاتی  طور  شتن رطوبت بالا، بهمحصولات باغی به دلیل دا

   افزایش  براي  گذشته در.   می باشد  مشکل بسیار فسادپذیر،           بیولوژیکی     لحاظ  به  و آمادگی تخریب را دارا می باشند
   دي اکسید  از عمده طور   به   محصول  این  زمان ماندگاري             و  رسیدن تعرق،   و نیز بسیار فعال هستند، تنفس، تبخیر 

  سولفور، استفاده می شد، از آنجا که بقایاي ترکیب مذکور براي            کیفیت سایر فعالیت هاي بیوشیمیایی منجر به از بین رفتن 
   میوه ها  به  صدمه سلامتی انسان خطرناك بوده و باعث ایجاد             ایران  در م مه  بسیار انگور یک میوه]. 15[آنها، می شود 
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از قبیل  (1و سبزي هاي تازه شده و باعث بروز علایم سمیت
می ) سفیدشدگی حبه ها و قهوه اي شدن دم خوشه ها

گردد، باید به دنبال روش هاي جایگزین در عین حال موثر 
  .گاري این محصول بوددر جهت افزایش زمان ماند

چیتوزان یک پوشش جدید خوراکی است که نام آن از 
کیتین داستیل شده گرفته شده و یک ترکیب طبیعی زیست 

 می باشد که از پوسته سخت پوستانی مانند 2تخریب پذیر
چیتوزان به عنوان ]. 1[ خرچنگ و میگو مشتق شده است

را تغییر یک فیلم نیمه نفوذپذیر می تواند اتمسفر درونی 
، )تغییر در نفوذپذیري آب، اکسیژن و دي اکسید کربن(دهد 

بنابراین، ضایعات حاصل از تبخیر کم شده، کیفیت میوه 
هاي برداشت شده حفظ گردیده و رشد کپک نیز کاهش می 

و سبزي 3چیتوزان براي میوه هاي بریده شده تازه].    3[یابد 
ار دارد، مناسب ها زمانی که در ارتباط نزدیکی با بافت قر

چیتوزان می تواند به خاطر خواص تشکیل فیلم، . است
هاي بیوشیمیایی، بازدارندگی رشد قارچ ها و تحریک ویژگی

  ]. 9، 6[فیتوالکسین ها، یک پوشش محافظ ایده آل باشد 
امکان استفاده از فیلم هاي ) 2002( و همکاران 4    پارك

 پلی اتیلنی با ضدمیکروبی چیتوزانی، همراه با فیلم هاي
نتایج نشان ]. 12[ را بررسی کردند ) LDPE(چگالی پائین 

داد که اگر مقدار چیتوزان در ماتریکس فیلم کافی باشد، از 
  .رشد میکروبی جلوگیري می کند

اثر چیتوزان بر کنترل بیماري ) 2006( و همکاران 5     لیو
هاي پس از برداشت و پاسخ هاي فیزیولوژیکی آن را در 

آنها اثر چیتوزان را بر ]. 10[ جه فرنگی بررسی نمودند گو
روي کپک خاکستري و کپک آبی که به ترتیب توسط 

Botrytis cinerea و Penicillium expansum ایجاد 
 Cº و Cº 2در گوجه فرنگی هاي انبار شده در  می شوند را

چیتوزان به طور موثري توانست هر دو .  بررسی کردند5/2
تیمار چیتوزان باعث .  گوجه فرنگی کنترل کندبیماري را در

                                                
1. Phytotoxity 
2. Biodegradable 
3. Fresh-cut 
4. Park 
5. Liu 

) POD(، پراکسیداز )PPO(القاي فعالیت پلی فنل اکسیداز 
  .و افزایش میزان ترکیبات فنولیکی در گوجه فرنگی می شود

اثر غوطه وري توت ) 2006( و همکاران 6 موناز-    هرناندز
 %5/1 کلسیم گلوکونات و پوشش دادن آنها با% 1فرنگی در 

% 5/1+ کلسیم گلوکونات  %1(وزان و نیز اثر ترکیبی آنها چیت
بر فاکتورهاي کیفی و نیز بر رشد قارچ بررسی ) چیتوزان 

نتایج نشان داد چیتوزان به طور معنی داري ]. 7[ کردند
رسیدن توت فرنگی و تغییرات در سفتی و رنگ خارجی 

  .آنها را به تعویق می اندازد
بی پتانسیل پوشش چیتوزان     هدف از این پژوهش ارزیا

در افزایش زمان ماندگاري پس از برداشت و حفظ کیفیت 
  .میوه انگور در طی دوره نگه داري در دماي پائین بود

  

   مواد و روش ها-2
   مواد گیاهی-2-1

 انگور رقم شاهرودي از باغ مرکز تحقیقات پردیس     
. کشاورزي و منابع طبیعی دانشگاه تهران برداشت گردید

میوه ها در مرحله رسیدگی تجاري برداشت و بلافاصله به 
آزمایشگاه پس از برداشت گروه علوم باغبانی منتقل 

ها بر اساس اندازه، رنگ، وزن انتخاب شده گردیدند، خوشه
پس . ندو حبه هاي آلوده و زخمی از بین آنها حذف گردید

از اعمال تیمارهاي مختلف، میوه ها به سردخانه منتقل 
، 60، 50، 40، 30، 20، 10، 0انگورها در روزهاي . شدند

 از سردخانه خارج شده و به منظور ایجاد 90 و 80، 70
 ساعت در 24حالت مشابه با خرده فروشی ها به مدت 

قرار %) 70 و رطوبت نسبی C°25 دماي (شرایط طبیعی 
گرفته و سپس در آزمایشگاه از نظر صفات کمی و کیفی 

  .تندمورد بررسی قرار گرف
    این آزمایش به صورت اسپلیت فاکتوریل در قالب طرح 
کاملاً تصادفی در سه تکرار اجرا گردید و در آن از تیمار 

  .استفاده شد)  درصد1 و 5/0، 0(چیتوزان در سه سطح 
  

                                                
6. Hernandez-munoz 
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   تهیه محلول چیتوزان-2-2
ده از شرکت سیگما آمریکا با     ابتدا چیتوزان خریداري ش

را به مقدار لازم  با ترازو با دقت % 80درجه استیل زدایی 

 سی سی محلول 100 گرم توزین و به میزان لازم در 01/0
زمان لازم براي حل . اسید استیک حل گردید% 1حجمی 

ملکولی و درجه استیل زدایی شدن چیتوزان بستگی به وزن

 محلول pH نرمال 1ده از سود در نهایت با استفا. اردآن د
 با محلول  پس از تیمارخوشه ها. گردید تنظیم 4/5روي 

، به منظور خشک کردن غوطه وريچیتوزان به صورت 
 و به توزینپس از خشک شدن خوشه ها . شدندآویزان 
بسته . گرفتند گرم درون ظروف پلاستیکی قرار 200میزان 

س به انبار  و سپروکش شدندها درون پوشش پلی اتیلنی 
2±Cº013، 10 [ند منتقل گردید[.  
  
  فاکتورهاي مورد اندازه گیري -2-3
  درصد کاهش وزن -2-3-1

 دیجیتالی با دقت يکاهش وزن میوه ها به کمک ترازو    
 د به انبار وومیوه ها قبل از ور.  گرم اندازه گیري شد001/0

  .پس از بیرون آوردن از آن در روزهاي آزمایش وزن شدند
  رنگ ظاهري میوه -2-3-2

 قابل حمل 1رنگ ظاهري میوه با استفاده از رنگ سنج    
از .  بررسی گردیدD65 با منبع نوري 400CR مدل 2مینولتا

  *b و *L* ،aان  حبه به تصادف انتخاب و میز5هر تیمار 
   .یادداشت شدآن 
 متر pH توسط  عصاره میوهpHاندازه گیري  -2-3-3

  .صورت گرفت
میزان رشد قارچ به صورت بـصري        میزان فساد  -2-3-4

  .ارزیابی و میزان رشد قارچ به صورت درصد بیان گردید
براي ارزیـابی ریـزش حبـه هـا،          ریزش حبه ها   -2-3-5

خوشه ها را به وسیله دم آن نگه داشـته و سـپس بـه طـور                 
عمودي و در فاصله پنج سانتی متر سه ضربه معتدل عمودي 

در این حالت با توجه به تعـداد حبـه هـاي         . به آن وارد شد   
  : گرفتندریزش کرده در یکی از کلاس هاي زیر قرار

                                                
1  . Chromameter 
2.  Minolta 

ــم           -1 ــم            -2 خیلـــی کـ ــط               -3 کـ  متوسـ
  خیلی شدید -5 شدید                   -4

در این آزمایش اندازه گیري  سفتی بافت میوه -2-3-6
هدونیک ( 1-5 طریق حسی و با استفاده از مقیاس بهسفتی 

  . حبه از هر تیمار انجام شد5بر روي ) طه اي نق5
 متوسط               - 3 کمی نرم                -2 سفت               -1
   خیلی نرم-5 نرم              -4
از طریق  ارزیابی ظاهري کیفیت میوه ها -2-3-7

 صورت 1- 5 حبه ها، نمره دهی در مقیاس ارزیابی بصري
  .گرفت

 متوسط              -3 خوب               -2 عالی           -1
   بسیار ضعیف-5 ضعیف               -4
ارزیابی به صورت نمره  قهوه اي شدن حبه ها -2-3-8

  . صورت گرفت1-5دهی از 
 متوسط                 -3 کم              -2 ندارد             -1
   خیلی شدید-5 شدید                  -4
براي این   3ارزیابی حبه هاي ترك خورده -2-3-9

ورده در یک کیلوگرم محاسبه منظور تعداد حبه هاي ترك خ
  .]17[ شد
براي ارزیابی کیفیت میوه از   ارزیابی حسی-2-3-10

 25 زن در سنین بین 4 مرد و 5 نفر پانلیست شامل 9تعداد 
پانلیست ها به صورت ثابت در روز .  سال استفاده شد65تا 

هاي نمونه برداري کیفیت میوه ها را که شامل فاکتور هاي 
 ارزیابی می 0-10 بود را بر اساس مقیاس هدونیک از زیر

  .کردند
رنگ  -3   بافت میوه -3  بوي میوه - 2   میوه و مزهطعم-1

  نظر کلی پانلیست در مورد میوه -4  میوه 
  
 

                                                
3. Cracking 
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  نتایج و بحث -3
  نتایج حاصل از اندازه گیري کاهش وزن -3-1

چیتوزان به طور معنی داري از کاهش وزن میوه ها     
 دو غلظت مورد استفاده چیتوزان بین. گیري کرده استجلو

، ولی بین انگورهاي شتتفاوت معنی داري وجود ندا
مشاهده تیمارشده با چیتوزان و شاهد تفاوت معنی داري 

 جلوي از ، به عنوان یک پوشش خوراکی بایدچیتوزان. دش
. دست دادن رطوبت را بگیرد و بر تبادلات گازي اثر بگذارد

ی، اثر مثبت پوشش هاي خوراکی بر اساس به طور کل
خواص هیگروسکوپی است، که به عنوان سدي بین میوه و 
محیط اطراف قرار دارد، بنابراین تبادلات خارجی را کاهش 

  .]17[می دهد 
نتـــایج حاصـــل از انـــدازه گیـــري  -3-2

  درخشندگی میوه
 با گذشت زمان  کهنشان می دهد 1مشاهده جدول     

درخشندگی میوه ها به طور معنی داري کاهش یافته است، 
 تا بیستمین روز نگهداريبه طوري که ملاحظه می شود از 

پایان انبارمانی میزان درخشندگی میوه تغییر معنی داري پیدا 
 ردندنیز گزارش ک) 2007(تومولا و همکاران . نکرده است

 روز 7 گوجه فرنگی هاي تیمار شده با چیتوزان تا *L که
 کاهش یافتند و پس از آن تغییرات به نگهداريپس از 

  . ]15 [کندي صورت گرفت
انگورهاي تیمار شده با چیتوزان داراي درخشندگی     

بیشتري نسبت به شاهد بودند، میزان درخشندگی در 
میان تیمارها معنی بود ولی تفاوت % 5/0بیشتر از % 1تیمار

نیز ) 2006( موناز و همکاران -هرناندز). 2جدول (دار نبود 
گزارش کردند توت فرنگی هاي تیمار شده با چیتوزان 

  .]7 [درخشندگی بیشتري نسبت به شاهد دارند
  *a نتایج حاصل از اندازه گیري شاخص -3-3

ها اتفاق ه پس از برداشت، تغییرات اندکی در رنگ میو     
می افتد، در انبارمانی طولانی ممکن است حبه ها قهوه اي 

همچنین قهوه اي شدن ممکن است در پاسخ به برس . شوند
دم خوشه ها نیز نسبت به قهوه اي شدن . زنی اتفاق بیفتد

هش بسیار حساس هستند، که این ممکن است منجر به کا
قهوه اي شدن حبه ها و دم . شدید کیفیت دم خوشه ها گردد

  .]11[خوشه ها به آب از دست دهی آنها بستگی دارد 
 به طور معنی داري افزایش *aبا گذشت زمان شاخص     

این افزایش ممکن است به دلیل افزایش ). 1جدول (یافت 
در سرعت تنفس و تحریک فعالیت هاي آنزیمی، شامل 

قهوه اي شدن و سایر واکنش ها که مسئول واکنش هاي 
 .]4[کاهش کیفیت میوه هستند، باشد 

 بـه طـور معنـی داري افـزایش     *aبا گذشت زمان میزان      
، این افزایش هم در نمونه هاي تیمار شده و هم شاهد   یافت

ملاحظه می گردد، بین تیمارها تفاوت معنی داري مـشاهده          
) 2007(همکـاران   نتایج بـه دسـت آمـده بـا چـین و             . دشن

 در  *aآنهـا گـزارش کردنـد شـاخص          .]4 [مطابقت داشت 
نمونه هاي تیمار شده با چیتوزان نسبت به نمونه هاي شاهد  
پائین تر است، اما تغییر معنی داري در سه نمونه تیمار شده           

در نمونــه هــاي انبــه مــشاهده %) 2 و 1، 5/0(بــا چیتــوزان 
  .نگردید

  *bري شاخص نتایج حاصل از اندازه گی -3-4
 با گذشت  که نشان می دهد1نتایج حاصل از جدول     

.  به طور معنی داري کاهش یافته است*bزمان شاخص 
نیز گزارش کردند با ) 2005 (1 پالمو و گروسو-تانادا

معنی داري  میوه توت فرنگی به طور *bگذشت زمان میزان 
 2نتایج حاصل از بررسی جدول  .]14 [کاهش یافته است

 میوه در میوه هاي تیمار *b میزان شاخص  کهنشان می دهد
چیتوزان بالاتر % 5/0چیتوزان نسبت به شاهد و % 1شده با 

  . است
   pHنتایج حاصل از اندازه گیري  -3-5

 با گذشت مشاهده می شود 1  جدولهمان طور که در    
. یافته است به طور معنی داري افزایش pHزمان میزان 

نیز گزارش کردند میزان ) 2008(موناز و همکاران  -هرناندز
pH میوه هاي توت فرنگی پوشش داده شده با کلسیم یا 

چیتوزان به طور معنی داري با گذشت زمان افزایش یافته 
.تاس

                                                
1. Tanada-Palmu and  Grosso 
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 اثر زمان بر برخی از خواص کمی و کیفی انگور رقم شاهرودي1جدول 

  

 به pH، مشاهده می شود، میزان 2همان طور که در جدول 
چیتوزان % 1طور معنی داري در میوه هاي تیمار شده با 

وزان تفاوت معنی چیت% 5/0بین شاهد و تیمار . بالاتر است
 هم در میوه  pHبا گذشت زمان میزان. داري وجود ندارد

هاي شاهد و هم در میوه هاي تیمار شده با چیتوزان به طور 
این افزایش در میوه هاي . معنی داري افزایش یافته است

. چیتوزان بیشتر از سایر تیمارها می باشد% 1تیمار شده با 
  ردند که با گذشت گزارش ک) 2007( و همکاران 1کانگ

                                                
1. Cong 

  

 در میوه هاي تیمار شده با ناتامایسین به pHزمان میزان 
کاهش در میزان ]. 5[طور معنی داري افزایش یافته است 

پوشش ها . اسیدیته میوه بیانگر رسیدن و زوال آن است
 را کند کرده و به طور مؤثري رسیدن و زوال pHتغییرات 

یمه نفوذپذیر چیتوزان پوشش ن. آنها را به تعویق می اندازند
 اطراف CO2 و O2اتمسفر درونی را تغییر داده و میزان 

میوه را تغییر می دهد، بنابراین رسیدن میوه را به تعویق می 
  ].5[اندازد 

 (%)میزان فساد 

ترك خوردگی 
 سفتی حبه ها ظاهر حبه ها حبه ها

قهوه اي شدن 
 )روز(زمان  pH ریزش حبه ها حبه ها

00/0 e± 00/0  00/0 e± 00/0  00/1 f± 00/0  00/5 a± 00/0  00/1 d± 00/0  00/1 c± 00/0  13/3 g± 05/0  0 

84/0 d± 00/0  84/0 d± 00/0  30/1 ef± 09/0  67/4 ab± 09/0  43/1 d± 02/0  00/1 c± 00/0  56/3 f± 04/0  10 

92/0 d± 04/0  85/0 d± 01/0  59/1 de± 10/0  63/4 ab± 09/0  60/1 c± 04/0  00/1 c± 00/0  75/3 e± 033/0  20 

99/0 cd± 05/0  92/0 c± 03/0  78/1 d± 17/0  30/4 bc± 17/0  60/1 c± 04/0  00/1 c± 00/0  74/3 e± 02/0  30 

09/1 c± 07/0  86/0 d± 01/0  55/2 c± 17/0  81/3 de± 14/0  74/1 b± 04/0  00/1 c± 00/0  93/3 d± 02/0  40 
31/1 b± 11/0  90/0 cd± 03/0  55/2 c± 12/0  96/3 cd± 19/0  75/1 b± 05/0  00/1 c± 00/0  95/3 cd± 02/0  50 

34/1 b± 13/0  93/0 c± 04/0  59/2 c± 19/0  92/3 cd± 17/0  83/1 b± 05/0  15/1 bc± 07/0  02/4 bc± 02/0  60 

42/1 b± 16/0  07/1 ab± 09/0  33/3 b± 19/0  48/3 e± 23/0  02/2 a± 06/0  26/1 b± 10/0  02/4 bc± 02/0  70 

62/1 a± 18/0  11/1 a± 09/0  44/3 b± 19/0  48/2 g± 21/0  16/2 a± 04/0  51/1 a± 15/0  03/4 b± 05/0  80 

67/1 a± 17/0  05/1 b± 08/0  89/3 a± 16/0  96/2 f± 21/0  03/2 a± 05/0  55/1 a± 15/0  20/4 a± 03/0  90 

نظر پانلیست به 
 *b* a* L طعم میوه رنگ میوه وهبافت می طور کلی

زمان 
 )روز(

93/7 a± 03/0  56/7 a± 10/0  91/7 a± 03/0  90/7 a± 03/0  07/15 a± 30/0  28/3- e± 22/0  96/45 a± 50/0  0 

49/6 b± 09/0  68/5 b± 11/0  29/7 b± 09/0  58/6 b± 09/0  29/10 b± 34/0  23/1- d± 27/0  94/44 a± 94/2  10 

92/5 c± 14/0  36/5 bc± 18/0  10/6 d± 18/0  67/5 cd± 16/0  36/9 c± 23/0  47/0- c± 20/0  56/40 b± 44/0  20 

83/5 c± 16/0  82/5 b± 19/0  55/6 c± 19/0  80/5 c± 12/0  92/8 cd± 23/0  46/0- c± 19/0  58/40 b± 39/0  30 

51/5 d± 14/0  42/5 bc± 17/0  85/5 de± 18/0  40/5 cd± 12/0  38/8 de± 22/0  22/0- abc± 27/0  34/39 b± 35/0  40 

62/5 cd± 24/0  17/5 c± 19/0  61/5 ef± 21/0  27/5 d± 14/0  90/7 e± 28/0  44/0- c± 23/0  74/39 b± 55/0  50 
84/5 c± 09/0  57/4 d± 10/0  99/5 de± 11/0  67/5 cd± 13/0  83/7 e± 36/0  14/0- bc± 23/0  96/39 b± 34/0  60 

92/4 e± 28/0  34/4 d± 24/0  24/5 fg± 20/0  65/4 e± 27/0  15/8 de± 33/0  54/0 ab± 18/0  37/38 b± 31/0  70 

15/4 f± 25/0  73/3 e± 24/0  86/4 g± 24/0  77/3 f± 21/0  15/8 e± 30/0  88/0 a± 22/0  91/37 b± 31/0  80 

15/4 f± 25/0  73/3 e± 24/0  86/4 g± 24/0  77/3 f± 21/0  76/7 e± 32/0  57/0 ab± 22/0  5/39 b± 45/0  90 
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  اثر چیتوزان بر برخی از خواص کمی و کیفی انگور رقم شاهرودي 2جدول 

 (%)چیتوزان  (%)زن کاهش و pH  حبه هاریزش قهوه اي شدن حبه سفتی حبه ها

69/3 b± 15/0  81/1 a± 04/0  41/1 a± 07/0  80/3 b± 04/0  70/0 a± 03/0  0 
79/3 b± 10/0  78/1 a± 03/0  01/1 b± 01/0  77/3 b± 04/0  55/0 b± 02/0  5/0  

29/4 a± 09/0  69/1 b± 03/0  03/1 b± 02/0  92/3 a± 03/0  55/0 b± 02/0  1 

 

 
  (%)چیتوزان  *b طعم حبه ها رنگ میوه بافت میوه نظر پانلیست به طور کلی

34/5 c± 18/0  71/4 c± 18/0  71/5 c± 17/0  16/5 b± 19/0  07/9 b± 30/0  0 

70/5 b± 13/0  14/5 b± 13/0  97/5 b± 12/0  55/0 a± 13/0  88/8 b± 28/0  5/0  

87/5 a± 12/0  57/5 a± 13/0  04/6 4a± 11/0  64/5 a± 12/0  64/9 a± 23/0  1 

  
نتایج حاصل از اندازه گیري سفتی  -3-6

  بافت میوه
 نشان می دهد با گذشت زمان میزان ،1 مشاهده جدول    

سفتی حبه ها به طور معنی داري کاهش یافته است، به 
 روز انبارمانی و 90 پس از 96/2 به 5طوري که میزان آن از 

  .  ساعت نگه داري در هواي اتاق رسیده است24
ورد استفاده تفاوت معنی داري  تیمار هاي چیتوزان مبین    

به دست آمد، به طوري که میوه هاي تیمار شده % 1در حد 
و شاهد توانستند سفتی % 5/0چیتوزان بهتر از تیمار % 1با 

در تیمارهایی که کاهش وزن ). 2جدول (خود را حفظ کنند 
بیشتري صورت گرفته سفتی میوه نیز کاهش بیشتري یافته 

 - در کاهش فعالیت آنزیم هاي بتابه علاوه، چیتوزان. است
روناز و پکتین متیل استراز که مهم وگالاکتوزیداز، پلی گالاکت

ترین آنزیم هاي تخریب کننده دیواره سلولی هستند و 
  .]17[مسئول نرم کردن میوه هستند، نقش دارد 

  

نتایج حاصل از اندازه گیري میزان  -3-7
  فساد

 با گذشت  که نشان می دهد،1نتایج حاصل از جدول     
زمان رشد قارچ به طور معنی داري افزایش یافته است، به 

در % 18/23طوري که میزان آن از صفر در شروع آزمایش به 
نتایج نشان می دهد تا . انتهاي دوره انبارمانی رسیده است

غییر معنی داري در رشد قارچ صورت  انبارمانی ت40روز 
بن .  رشد قارچ افزایش یافته است50نگرفته است و از روز 

 نشان دادند، چیتوزان داراي )2003( و همکاران 1شالوم
فعالیت ضد قارچی علیه تعدادي از قارچ ها از جمله 

Botrytis cinerea نشان ،2بررسی جدول  .]2 [می باشد 
ه طور معنی داري نسبت به می دهد تیمارهاي چیتوزان ب

لیو و همکاران . شاهد توانسته اند رشد قارچ را کنترل کنند
بیان کردند، با افزایش غلظت چیتوزان رشد ) 2007(

 Penicillium و Botrytis cinereaمیسیلیوم قارچ 

expansumآنها اعلام .  به طور معنی داري کاهش می یابد

                                                
1. Ben-Shalom 

a* L*  چیتوزان  ظاهر حبه ها ترك خوردگی (%)میزان فساد(%) 

50/0- a± 17/0  66/39 b± 26/0  76/1 a± 09/0  01/1 a± 04/0  65/2 a± 15/0  0 

42/0- a± 16/0  57/40 ab± 36/0  90/0 b± 02/0  95/0 b± 02/0  41/2 b± 11/0  5/0  

22/0- a± 18/0  82/41 a± 94/0  95/0 b± 02/0  85/0 c± 01/0  14/2 c± 11/0  1 
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سیلیوم حساسیت کردند، میسیلیوم بوتریتیس نسبت به پن
بیشتري به چیتوزان نشان می دهد، به طوري که چیتوزان 

به طور کامل توانست جلوي رشد قارچ بوتریتیس را % 5/0
  .]10 [بگیرد

    نتایج حاصل از ارزیابی ریزش حبه ها -3-8
ا گذشت زمان میزان ریزش  نشان می دهد ب1 بررسی جدول

مقایسه تیمار  .حبه ها به طور معنی داري افزایش می یابد
چیتوزان و شاهد نشان می دهد میزان ریزش در تیمارهاي 

 جدول(چیتوزان به طور معنی داري کمتر از شاهد می باشد 
نیز بیان کردند بالاترین میزان ) 2007( زو و همکاران ).2

ی باشد که همراه با وقوع فساد ریزش حبه مربوط به شاهد م
بسیاري از حبه ها به دلیل . ]17 [بیشتر در این حبه ها است

  .  رسیدن بیش از حد و رشد قارچ سیاه و نرم شده بودند
   از ارزیابی ظاهري میوه هانتایج حاصل -3-9

ر میوه در اینجا ارزیابی کیفیت ظاهري حبه منظور از ظاه    
 دهد نشان می،1بررسی جدول  .ها و دم خوشه ها می باشد

 با گذشت زمان کیفیت ظاهري میوه ها به طور معنی که
نتایج به دست آمده با نتایج حاصل . یافته استداري کاهش 

از کاهش وزن مطابقت دارد، یعنی با گذشت زمان میوه ها 
دست می دهند و کیفیت ظاهري آنها نیز آب بیشتري از 
  .کاهش می یابد

مقایسه میوه هاي تیمار شده با چیتوزان نشان می دهد     
چیتوزان داراي کیفیت ظاهري % 1میوه هاي تیمار شده با 

چیتوزان می باشند و به طور کلی میوه % 5/0بهتري نسبت به 
 هاي پوشش داده شده کیفیت ظاهري خود را بهتر از شاهد

چیتوزان به عنوان یک فیلم نیمه ). 2جدول (حفظ نموده اند 
تغییر در (نفوذپذیر می تواند اتمسفر درونی را تغییر دهد 
، بنابراین، )نفوذپذیري آب، اکسیژن و دي اکسید کربن

ضایعات حاصل از تبخیر کاهش می یابد، کیفیت میوه هاي 
برداشت شده حفظ می گردد و رشد کپک کاهش می یابد  

]9[ .  
  

  

نتایج حاصل از ارزیابی قهوه اي  -3-10
  شدن حبه ها

 نـشان مـی دهـد بـا     ،1نتایج حاصل از بررسـی جـدول           
گذشت زمان قهوه اي شدن حبـه هـا بـه طـور معنـی داري           

 هـاي   قهـوه اي شـدن توسـط واکـنش        . افزایش یافته اسـت   
آنزیمی و غیر آنزیمی که در زمان دهیدراسیون سلولی آغـاز     

رنگ قهوه اي نتیجه تولید رنگیزه    . می شوند، ایجاد می شود    
 سـیاه، بـا آنـزیم پلـی فنـل اکـسیداز             -هاي ملانین قهوه اي   

)PPO (قهوه اي شدن در پوسـت آغـاز شـده و بـه             . است
ن غیـر   قهوه اي شد  . دنبال آن بذر ها نیز قهوه اي می گردند        

آنزیمی یک پروسه آرام تر است که در اثـر واکـنش قنـد و               
 نشان می دهد 2بررسی جدول . ]16[پروتئین اتفاق می افتد 

بالاترین میزان قهوه اي شدن حبه مربوط به شاهد و کمترین  
  .چیتوزان است% 1میزان در حبه هاي تیمار شده با 

نتایج حاصل از ارزیابی حبه هاي  -3-11
  ترك خورده
 با گذشت زمان میزان  که نشان می دهد،1بررسی جدول 

حبه هاي ترك خورده به طور معنی داري افزایش یافته 
آب حبه ها اتلاف  این نتایج با میزان کاهش وزن و .است

هاي ترك  میزان حبه اتلاف آببا افزایش . مطابقت دارد
 نشان می 2ارزیابی جدول  .خورده نیز افزایش یافته است

چیتوزان ترك خوردگی % 1 حبه هاي تیمار شده با  کهدهد
چیتوزان نیز ترك % 5/0چیتوزان و % 5/0کمتري نسبت به 

چین و . خوردگی کمتري نسبت به شاهد داشته است
نیز گزارش کردند پوشش دهی انبه هاي ) 2007(همکاران 

افته با چیتوزان کیفیت میوه ها را افزایش داده و از برش ی
به نظر می . ]4 [ترك خوردگی حبه ها جلوگیري می کند

رسد پوشش چیتوزان به نحو مطلوبی توانسته است ترك 
چیتوزان به عنوان یک . خوردگی حبه ها را کاهش دهد

محافظ مکانیکی بر روي حبه ها جلوي ترك خوردگی آنها 
  .را گرفته است
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   نتایج حاصل از ارزیابی حسی -3-12
  نتایج حاصل از ارزیابی طعم میوه -3-12-1

 نشان می دهد از نظر پانلیست 1نتایج حاصل از جدول     
ها با گذشت زمان طعم میوه ها به طور معنی داري کاهش 

 به دست آمده با نتایج حاصل از کاهش نتایج. یافته است
 چین و همکاران . حبه ها مطابقت دارداتلاف آبوزن و 

نیز گزارش کردند طعم گوشت انبه پوشش داده ) 2007(
 به طور معنی دراي نگهداري روز 7شده با چیتوزان پس از 

وه هاي میکه  نشان می دهد ،2بررسی جدول  .کاهش یافت
.  بهتري نسبت به شاهد داشتندتیمار شده با چیتوزان طعم

 يدارن دو غلظت مورد استفاده چیتوزان تفاوت معنیبی
رسد پوشش چیتوزان به دلیل به نظر می. مشاهده نگردید

دهی آن توانسته حفاظت از میوه و جلوگیري از آب از دست
  . طعم میوه ها را بهتر از شاهد حفظ کند

  نتایج حاصل از ارزیابی رنگ میوه -3-12-2
از نظر که  نشان می دهد ،1نتایج حاصل از جدول     

پانلیست ها با گذشت زمان کیفیت رنگ میوه ها به طور 
ارزیابی پانلیست ها نشان داد  .معنی داري کاهش یافته است

و آنها نیز % 5/0چیتوزان بهتر از % 1میوه هاي تیمار شده با 
بهتر از شاهد توانسته اند رنگ میوه ها را در حد مطلوب 

همچنین ) 2005( جیانگ و همکاران ).2جدول (نگه دارند 
نشان دادند تیمار با چیتوزان قهوه اي شدن میوه ها را به 

  .  ]8 [تعویق انداخت
  نتایج حاصل از ارزیابی بافت میوه -3-12-3

 نشان می دهد از نظر پانلیست ،1نتایج حاصل از جدول     
ها با گذشت زمان کیفیت بافت میوه ها به طور معنی داري 

نتایج به دست آمده با نتایج حاصل از . کاهش یافته است
  .کاهش وزن و آب از دست دهی حبه ها مطابقت دارد

% 1ها نشان داد میوه هاي تیمار شده با ارزیابی پانلیست     
و آنها نیز بهتر از شاهد توانسته اند % 5/0چیتوزان بهتر از 

). 2جدول (بافت میوه ها را در حد مطلوب نگه دارند 
چیتوزان به عنوان یک فیلم نیمه نفوذپذیر می تواند اتمسفر 

تغییر در نفوذپذیري آب، اکسیژن و (درونی را تغییر دهد 
، بنابراین، ضایعات حاصل از تبخیر کاهش )د کربندي اکسی

می یابد، کیفیت میوه هاي برداشت شده حفظ می گردد و 
  .]9، 6[رشد کپک کاهش می یابد 

   نتایج حاصل از ارزیابی کلی پانلیست ها-3-12-4
ان می دهد از نظر پانلیست ها  نش،1بررسی جدول      

کیفیت میوه ها با گذشت زمان به طور معنی داري کاهش 
 کاهش که آب  اتلافاین نتایج با نتایج حاصل از. یافته است

 کاهش کیفیت بافت و رنگ میوه ها مطابقت ،وزن میوه ها
ارزیابی پانلیست ها نشان داد میوه هاي تیمار شده با  .دارد

و آنها نیز بهتر از شاهد توانسته % 5/0 چیتوزان بهتر از% 1
چین و ). 2جدول (کیفیت میوه ها را حفظ کنند  اند

گزارش کردند پوشش دهی میوه هاي انبه ) 2007(همکاران 
 با چیتوزان کاهش کیفیت حسی آنها را به تعویق انداخت

]4[.  
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The effect of chitosan on postharvest life extension and 
qualitative characteristics of table grape “Shahroodi” 
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   Chitosan as a biopolymer has numerous applications in agriculture. Coating fruit and vegetables 
with chitosan has some positive advantages for the long-term storage of them, because the film of 
chitosan provides a kind of an active package which inhibits fungal growth and maintains the 
quality properties of the fruit for a longer time. In this study, the effects of chitosan in extending 
shelf life of grape (Shahroodi) and quality properties were investigated. The fruits were treated 
with aqueous solutions of 0.5 and 1% chitosan and then stored at 2°C and 90% relative humidity 
for 90 days. Changes in weight loss, color, pH, decay and sensory quality were measured. Results 
suggested that chitosan reduces weight loss, decay, browning, cracking and shatter also increases 
quality of berries. However, there was no significant different between two chitosan coating 
concentrations, but in some cases 1% chitosan showed better results than 0.5% for shelf life 
extension and quality maintaining. 
 
Key words: table grape, chitosan, quality, Postharvest life, fungal decay 
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