
 1402 آبّان ،20 دوره ،141 شماره ایران، غذایی صنایع و علوم مجله

112 

 

 Abelmoschusهای کیفی پس از برداشت بامیه ) اثرات اسید سالیسیلیک و موسیلاژ ریحان بر برخی شاخص

esculentus L.) 

*2، محمدرضا زارع بوانی 1ساسان دیناروند 
 

دانشکده کشاورزی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان، ملاثانی، آموخته کارشناسی ارشد، گروه علوم و مهندسی باغبانی،  دانش -1

 ایران،

 استادیار، گروه علوم و مهندسی باغبانی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان، ملاثانی، ایران -2

 چکیده                        مقاله اطلاعات 

 

 : مقاله های تاریخ
 

 5/11/1401: دریافت تاریخ

 29/4/1402: پذیرش تاریخ

ها در زمان نگهداری توجه روزافزونی ها و سبزی های خوراکی برای نگهداری میوه استفاده از پوشش

عنوان ترکیب ضد اتیلنی و میکروبی برای  را به خود جلب کرده است. همچنین اسید سالیسیلیک به

قرار گرفته است. در این مطالعه، اثرات افزایش عمر پس از برداشت برخی از محصولات مورداستفاده 
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مولار و موسیلاژ ریحان  میلی 4ارهای اسید سالیسیلیک جذابیت ظاهری و کمترین کاهش وزن در تیم

روز  16های فاقد پوشش و بدون تیمار اسید سالیسیلیک در طی  درصد به دست آمد. بامیه 3/0
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 مقدمه -1

از تیره  (Abelmoschus esculentus (L.) Moench)بامیه 

پنیرک، یک سبزی فصل گرم است که در مناطق گرمسیر و 

نیمه گرمسیر یا در مناطق دارای فصول گرم در دنیا کشت و 

 گردد و امروزه گسترش خوبی در سرتاسر جهان دارد کار می

های لطیف  های دارای دانه غلافهای نابالغ آن، که  میوه [.1]

عنوان  فرد و طعم شیرین هستند به نارس، بافت منحصربه و

[. میوه بامیه منبع خوبی از 2شود ] سبزی مصرف می

، ویتامین ث، 3، ب 2های ب  ها، ویتامین کربوهیدرات

های بامیه را  [. دانه3پروتئین، چربی، کلسیم و آهن است ]

عنوان افزودنی به  کنند و به خشک کرده، بوداده و آسیاب می

[ 4کنند ] عنوان نوشیدنی استفاده می غذا یا جوشانده آن را به

همچنین اثرات دارویی آن در کاهش التهاب، تحریک معده 

های  غلاف [.5و سرطان روده بزرگ گزارش شده است ]

و عمر کوتاهی دارد و در  نارس بامیه سرعت تنفس بالا

ماند. کیفیت بامیه  ز باقی نمیشرایط عادی بیشتر از دو رو

عمدتاً با رنگ سبز روشن و نرمی نوک میوه )در هنگام فشار 

دادن محکم بین شست و انگشتان( و سایز متوسط و 

شود. از دست دادن کیفیت با زرد  کوچک آن ارزیابی می

شدن رنگ، نرمی و از دست دادن طراوت، سفت شدن یا 

دن آن با انگشتان عدم پارگی بافت غلاف در هنگام پیچان

ای که در  [. تغییرات عمده6و  2شود ] تشخیص داده می

افتد شامل از دست دادن  طول پیری میوه بامیه اتفاق می

سفتی بافت و تورژسانس، تخریب کلروفیل و زردی، از 

دست دادن مواد غذایی، سیاه شدن نوک و اطراف میوه، 

 [.2ها و ایجاد بوی بد است ] افزایش پوسیدگی

ید سالیسیلیک یک ترکیب فنلی طبیعی و هورمون اس

گیاهی است که اخیراً کاربرد آن در کنترل تلفات پس از 

برداشت محصولات باغی موردتوجه محققین قرار گرفته 

کنندگان نیز ازنظر سلامتی  [. همچنین برای مصرف7است ]

دهد که اسید سالیسیلیک  ها نشان می گزارش [.8ایمن است ]

ر در رسیدن و بسیاری از فرآیندهای در رشد، تأخی

متابولیکی دیگر مانند مقاومت در برابر بیماری، پاسخ 

های آنزیمی،  ها، فعالیت ازحد، جذب یون حساسیت بیش

مکانیسم دفاعی تنش اکسیداتیو، کنترل نفوذپذیری و 

[. تیمار 11و  10، 9، 7پایداری غشاء سلولی نقش دارد ]

آمیزی برای افزایش  تطور موفقی اسید سالیسیلیک به

[، میوه 11ها مانند آناناس ] ماندگاری برخی از میوه و سبزی

[، لیتچی 15[، آووکادو ]14[، انار ]13[، شوید ]12خیار ]

[ استفاده شده است. در پژوهشی بالاترین 17[ و پاپایا ]16]

میزان مواد جامد محلول، اسیدیته قابل تیتر، اسید آسکوربیک 

سیدگی میوه لیتچی با تیمار اسید و کمترین درصد پو

[. محققین گزارش کردند که 16سالیسیلیک بدست آمد ]

تیمار اسید سالیسیلیک روند کاهش وزن فیزیولوژیکی، مواد 

جامد محلول، اسیدیته قابل تیتر و اسید آسکوربیک میوه 

پاپایا را نسبت به تیمار کنترل به طور معنی داری کاهش داد 

[. 17وه را بهتر حفظ نمود ]و خصوصیات ظاهری می

میلی  4( گزارش کردند که تیمار 1392اردکانی و همکاران )

مولار اسید سالیسیلیک روند کاهش وزن و کاهش سفتی 

بافت میوه زردآلو را کند کرد همچنین در حفظ اسیدیته قابل 

 [. 18تیتر و اسید آسکوربیک میوه ها موثر بود ]

های تازه و  و سبزیبرای افزایش عمر ماندگاری میوه 

حفظ کیفیت و کاهش ضایعات راهکارهایی ازجمله استفاده 

های خوراکی و فیلم شده، پوشش از فناوری اتمسفر اصلاح

[. استفاده روزافزون از 2بندی پیشنهاد شده است ] های بسته

دهد که این فناوری به نسبت  های خوراکی نشان می پوشش

جدید و ساده در جلوگیری از تغییرات نامطلوب کیفی 

های  ها و پوشش محصولات مختلف، بسیار مؤثر است. فیلم

شوند و استفاده از  خوراکی از پلیمرهای طبیعی تشکیل می

گردد  ها باعث ارتقا کیفی و بهداشتی مواد غذایی می آن

ان صمغ معمولی است که از حهای ری موسیلاژ دانه[. 19]

شود و یک  ( استخراج می.Ocimum basilicum Lریحان )

ساکارید است که از دو بخش اصلی گلوکومانان  هتروپلی

[. 20دوست( تشکیل شده است ] گریز( و زایلان )آب )آب
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ه ریحان دارای مزایای متعددی مانند هزینه تولید موسیلاژ دان

دوست و غیره  های آب پایین، راحتی استخراج و ویژگی

استفاده از موسیلاژ صمغ دانه ریحان در [. 21و  20است ]

زردآلو از دست دادن رطوبت و مواد جامد محلول میوه را 

کنترل کرد و باعث حفظ بهتر اسیدیته قابل تیتر، اسید 

[. در پژوهشی 21و کیفیت حسی میوه شد ]اسکوربیک 

دیگر موسیلاژ دانه ریحان به عنوان پوشش خوراکی موجب 

حفظ بهتر کیفیت حسی و ظاهری گوجه فرنگی شد. 

همچنین به طور معنی داری روند کاهش وزن میوه های 

 [.22گوجه فرنگی را در طی انبار مانی کند کرد ]

از یخچال و  در حال حاضر برای نگهداری بامیه عمدتاً

دارنده،  شده همراه با مواد نگه بندی با اتمسفر اصلاح بسته

شود، بنابراین دانشمندان بر روی تحقیق و  استفاده می

اند تا ماندگاری بامیه را افزایش  های فنی تمرکز کرده توسعه

دهد که اطلاعاتی در  [. بررسی منابع نشان می23دهند ]

و موسیلاژ ریحان در جهت  رابطه با کاربرد اسید سالیسیلیک

حفظ کیفیت و افزایش ماندگاری پس از برداشت بامیه 

وجود ندارد بنابراین هدف از این پژوهش بررسی اثرات 

تیمارهای اسید سالیسیلیک و موسیلاژ ریحان بر خصوصیات 

کمی و کیفی پس از برداشت میوه بامیه در زمان انبارمانی 

 سرد بود.

 ها مواد و روش -2

 واد آزمایشی:م -2-1

این پژوهش در آزمایشگاه و سردخانه گروه علوم 

ومهندسی باغبانی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی 

انجام شد. بذر بامیه محلی در  1399خوزستان، در بهار 

( E 32°11′39″N″37′14°48مزرعه تجاری در شهر شوش )

های  کشت شد. مراحل کاشت و داشت محصول برابر توصیه

فنی وزارت جهاد کشاورزی انجام شد. تمام اقدامات 

مدیریتی کاشت و داشت محصول ازجمله کود دهی، 

منظم برای  طور ها به آبیاری، وجین، کنترل آفات و بیماری

های فنی انجام  افزایش رشد و عملکرد محصول برابر توصیه

هفته پس از کاشت آغاز شد.  10شد. برداشت میوه بامیه 

روز پس از باز شدن گل آماده برداشت  7تا  4ها  میوه

شد. درزمانی که تولید محصول به مقدار مطلوب تجاری  می

متر طول و  یمیل 70تا  50های بامیه با اندازه  رسید، غلاف

متر قطر با رنگ یکنواخت )سبز روشن( و  میلی 15تا  12

ای از آسیب فیزیکی و یا علائم بیماری و  بدون هیچ نشانه

متر برابر پسند عمومی  زدگی با دم میوه حدود دو سانتی آفت

صورت  ها با دقت و به کنندگان انتخاب شدند. میوه مصرف

ی و طبق عرف های فیزیک دستی برای جلوگیری از آسیب

های  برداشت شدند. میوه 9تا  7منطقه در زمان صبح ساعت 

استایرن به  های پلی شده بلافاصله در جعبه برداشت

ها ابتدا خنک و برای تمیز شدن  آزمایشگاه منتقل شد. میوه

بار با آب مقطر شستشو شدند و در دمای  2قبل از تیمار 

 ها گرفته شد. آزمایشگاه خشک و رطوبت آن

 سازی موسیلاژ ریحان آماده -2-2

معمولی های ریحان  دانه  قبل از شروع آزمایش

(Ocimum basilicum L.)  از شرکت پاکان بذر در استان

اصفهان خریداری و پس از انتقال به آزمایشگاه، تمیز شد و 

منظور استخراج  ها جدا شد. به ها از دانه مواد زائد و ناخالصی

)وزنی/وزنی( با آب مقطر با  1:20ها به نسبت  صمغ، دانه

دقیقه  20به مدت  7برابر  pHدرجه سلسیوس و  50دمای 

ها پس از هیدراته شدن در نقطه بهینه در  نهمخلوط شدند. دا

ثانیه تحت  30های برشی به مدت  کن فاقد پره مخلوط

ها و صمغ  ازآنکه دانه نیروی گریز از مرکز قرار گرفت. پس

صورت یک مخلوط ناهمگن درآمد، مخلوط  ها به اطراف آن

 ,Universal Centrifugeحاصل تحت سانتریفیوژ )مدل 

Premium 20000 5000کشور ایران( با سرعت  ساخت 

درجه  25دقیقه در دمای  20به مدت  دور در دقیقه

های جدا شود.  تا محلول صمغ از دانه سلسیوس قرار گرفت

https://geohack.toolforge.org/geohack.php?pagename=Shush,_Iran&params=32_11_39_N_48_14_37_E_region:IR_type:city
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درجه سلسیوس به  65محلول صمغ جداشده در دمای 

ساعت در آون خشک و درنهایت آسیاب و جهت  24مدت 

های بعدی در جای خشک و خنک نگهداری شد  آزمون

درصد از این  3/0و  2/0، 1/0های صفر،  [. غلظت21]

ها به مدت  موسیلاژ ریحان در آب مقطر تهیه گردید. محلول

درجه سلسیوس( نگهداری  25ساعت در دمای اتاق ) 24

شد تا صمغ کاملاً حل و یکنواخت شود. از گلیسرول به 

 کننده استفاده شد. عنوان نرم درصد )حجم/حجم( به 1نسبت 

 های اسید سالیسیلیک سازی محلول آماده -2-3

 ;.69Merck, Germany, CAS No-اسید سالیسیلیک )

مولار در آب مقطر  میلی 4و  2، 1، 0های  ( در غلظت7-72

عنوان  به 20لیتر در لیتر توئین  میلی 5/0 حل شد.

ها به حجم  ها اضافه گردید و محلول سورفکتانت به محلول

صورت تازه و در روز  ها به نهایی رسانده شدند. محلول

 انجام تیمارها تهیه گردیدند.

 ها و انجام تیمارها سازی نمونه آماده -2-4

روش دقیقه با استفاده از  5های بامیه به مدت  غلاف

ها قرار داده و پس از خروج از محلول  وری در محلول غوطه

دقیقه در دمای اتاق نگهداری شدند تا سطح  30به مدت 

های شاهد با آب مقطر تیمار شدند.  میوه خشک شود. میوه

درجه سلسیوس و  10های تیمار شده به انبار با دمای  میوه

ین روز منتقل شدند. ا 16درصد برای  95±2رطوبت نسبی 

صورت  تکرار به 3آزمایش در قالب طرح کاملاً تصادفی با 

مولار(  میلی 4و  2، 1، 0فاکتوریل شامل: اسید سالیسیلیک )

درصد( بود که در  3/0و  2/0، 1/0، 0و موسیلاژ ریحان )

روز(، صفات  16و  12، 8، 4، 0پنج زمان نگهداری )

 گیری شد. موردنظر اندازه

 ارزیابیها و صفات مورد  شاخص -2-5

 درصد افت وزن میوه -2-5-1

ها در طول مدت  گیری میزان کاهش وزن نمونه اندازه

نگهداری در سردخانه با استفاده از ترازوی دیجیتالی با دقت 

صورت درصدی از وزن اولیه و با استفاده از  گرم به 01/0

 [.21فرمول زیر محاسبه گردید ]

( = درصد کاهش وزن اولیه -)وزن اولیه / وزن ثانویه ×100

 وزن

 سفتی بافت -2-5-2

گیری سفتی بافت بامیه در یک نقطه از وسط بامیه  اندازه

تکرار با استفاده از آزمون نفوذسنجی و دستگاه  4با تعداد 

 QA Supplies LLCشرکت  FT 011بافت سنج )مدل 

متر انجام شد و  میلی 5ساخت آمریکا( دارای سوزن به قطر 

متر مربع ارائه گردید  سفتی برحسب کیلوگرم در سانتی

[24.] 

 و کارتنوئیدها کل گیری کلروفیل اندازه -2-5-3

 3تا  2سرعت در  گرم( به 5/0های پریکارپ میوه ) نمونه

 10درصد هموژنیزه شدند. سپس،  95لیتر اتانول  میلی

ها،  درصد به هر نمونه اضافه شد و نمونه 95لیتر اتانول  میلی

ای که از خارج در یک لوله شیشهدقیقه  5تا  3به مدت 

برگ جهت جلوگیری از قرار گرفتن در معرض  توسط پوش

سپس  مستقیم نور پوشش داده شده بود نگهداری شدند.

رنگ پالایه شد و با  ای عصاره در یک بطری حجمی قهوه

لیتر رقیق گردید. مقادیر جذب  میلی 15درصد تا  95اتانول 

درصد  95گیری و اتانول  نانومتر اندازه 470و  649، 665در 

 [:25عنوان بلانک استفاده شد ] به

 سنجش مواد جامد محلول -2-5-4

مواد جامد محلول با استفاده از رفرکتومتر دیجیتالی 

ساخت کشور رومانی( به MA 871 Milwaukee)مدل 

https://www.tebshahr.net/index.php/product/detail?pid=69-72-7&type=4
https://www.tebshahr.net/index.php/product/detail?pid=69-72-7&type=4
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دست آمد. مقادیر برحسب درجه بریکس )تصحیح برای  

گیری میزان  درجه سلسیوس( بیان شد. برای اندازه 20دمای 

 تفاده شدشده اس مواد جامد محلول، از گوشت میوه همگن

[26]. 

 سنجش اسیدیته قابل تیتر -2-5-5

 لیتر آب میلی 5 تیتراسیون، قابل اسیدیته گیری اندازه برای

 لیتر آب مقطر میلی 45 با صافی کاغذ توسط شده، صاف میوه

 pH 2/8نرمال تا رسیدن به  1/0 سوزآور سود با شد و رقیق

 ،ذیل فرمول در مصرفی سود میزان دادن قرارتیتر شد. با 

 100در  اسید سیتریک گرم برحسب اسیدیته قابل تیتر میزان

 توسط اسیدیته قابل تیتر گردید. محاسبه لیتر عصاره میلی

 .[24]شد  برآورد درصد برحسب و زیر فرمول

1

00 

× 

نرمالیته × والان اسید غالب  اکی میلی 

 لیتر سود مصرفی میلی× 1/0 سود مصرفی
= اسیدیته قابل 

 (%)تیتر 
 لیتر حجم عصاره نمونه میلی

 سنجش اسید آسکوربیک )ویتامین ث( -2-5-6

لیتر اسید  میلی 50های بامیه با  پنج گرم از نمونه

ساعت استخراج  1( به مدت w/vدرصد ) 1متافسفریک 

دار  وسیله سانتریفیوژ یخچال شد. سپس عصاره حاصل به

ساخت  Universal Centrifuge, Premium 20000)مدل 

دقیقه سانتریفیوژ شد.  5به مدت  g 5000کشور ایران( در 

لیتر محلول  میلی 9لیتر از رو شناور با  ازآن، یک میلی پس

مولار( مخلوط شد، و سپس  میلی 05/0دیکلروفنل ایندوفنل )

 UV-Visها با استفاده از دستگاه اسپکتوفتومتر ) جذب نمونه

 515موج  طول، ساخت انگلستان( در AE-S60-4UPCمدل 

نانومتر قرائت شد. نمونه بلانک محلول فاقد عصاره بود. از 

L- آسکوربیک برای تهیه استاندارد استفاده شد.  اسید

گرم  100گرم در  درنهایت میزان ویتامین ث برحسب میلی

 [.27] تر محاسبه شد وزن

 جذابیت ظاهری -2-5-7

زرد ها از سبز به  ظاهر بصری بر اساس تغییر رنگ میوه

نفر  15رنگ شدن ارزیابی شد. تعداد ارزیابان  و تیره

)آموزش دیده( بود. ارزیابی تغییر رنگ با استفاده از مقیاس 

: 3: خوب )سبز مات(، 5عالی )سبز روشن(،  7هدونیک از:

قبول )تیره( انجام شد  : غیرقابل1قبول )زرد شدن( و  قابل

[28.] 

 پردازش اطلاعات -2-6

ت فاکتوریل و در قالب طرح کاملاً این آزمایش به صور

ها  تصادفی و با سه تکرار به اجرا در آمد. تجزیه آماری داده

 5در سطح احتمال  LSD و مقایسه میانگین )با آزمون

 SASافزار سیستم پردازش آماری  درصد( با استفاده از نرم

V: 9.1 2016افزار  و رسم نمودارها نیز با نرم Excel  انجام

 گردید.

 تایج و بحثن -3

های این پژوهش نشان داد که  نتایج تجزیه واریانس داده

اثرات اصلی پوشش خوراکی موسیلاژ ریحان و زمان 

دار  ( معنیp ≤0.01انبارمانی برای تمامی صفات موردمطالعه )

 pشد. اثرات اصلی اسید سالیسیلیک برای سفتی میوه )

بود  دار ( نیز معنیp ≤0.01( و برای دیگر صفات )0.05≥

 (. اثرات دوگانه پوشش خوراکی اسید سالیسیلیک1)جدول 

( p ≤0.05موسیلاژ ریحان تنها بر درصد افت وزن )× 

زمان × دار شد. اثرات دوگانه اسید سالیسیلیک  معنی

انبارمانی بر درصد افت وزن، میزان کلروفیل کل و 

کارتنوئیدها، اسید آسکوربیک، مواد جامد محلول و جذابیت 

اثرات دوگانه موسیلاژ  .دار شد ( معنیp ≤0.01ظاهری )

زمان انبارمانی تنها بر درصد افت وزن، سفتی بافت × ریحان 

 pمیوه، اسیدیته قابل تیتراسیون و مواد جامد محلول )

× گانه اسید سالیسیلیک  دار بود ولی اثرات سه ( معنی0.01≥
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کدام از صفات ازنظر  زمان انبارمانی در هیچ× موسیلاژ 

 (.1دار نشد )جدول  اری معنیآم

 

Table 1 Variance analysis of effects of sweet basil mucilage, salicylic acid and storage time on some quantitative 

and qualitative characteristics of okra fruit 

Variable source d.f. 
Mean square (MS) 

Weight loss Firmness Total chlorophyll Carotenoids 

Salicylic acid 3 5.347** 0.228* 44.724** 0.219** 

Sweet basil mucilage 3 20.837** 3.963** 1.783** 0.050** 

storage time 4 238.622** 34.933** 103.266** 2.819** 

Salicylic acid × Sweet basil mucilage  9 0.224* 0.003ns 0.097 ns 0.008 ns 

Salicylic acid × storage time 12 0.724** 0.046 ns 3.602** 0.138** 

Sweet basil mucilage × storage time 12 3.077** 0.609** 0.216 ns 0.013 ns 

Salicylic acid×sweet basil mucilage ×storage time 36 0.065 ns 0.001 ns 0.035 ns 0.001 ns 

Experimental error 160 0.097 0.084 0.169 0.013 

Coefficient of variation (%)  11.875 6.676 6.043 10.363 

ns, ** and * indicate the non-significant and significant differences at the level of 1% and 5% probability, 

respectively. 

 

Continued of Table 1  

Variable source d.f. 

Mean square (MS) 

Total soluble 

solids 

Titrable 

acidity 

Ascorbic 

acid 

Visual 

appearance 

Salicylic acid 3 13.533** 0.136** 74.195** 18.803** 

Sweet basil mucilage 3 46.849** 0.748** 3.340** 8.986** 

storage time 4 788.786** 5.000** 396.114** 79.350** 

Salicylic acid × Sweet basil mucilage  9 0.498 ns 0.001 ns 0.188 ns 0.191 ns 

Salicylic acid × storage time 12 1.919** 0.011 ns 7.141** 1.542** 

Sweet basil mucilage × storage time 12 7.776** 0.101** 0.598 ns 0.785 ns 

Salicylic acid×sweet basil mucilage ×storage time 36 0.141 ns 0.001 ns 0.078 ns 0.025 ns 

Experimental error 160 0.577 0.015 0.486 0.571 

Coefficient of variation (%)  6.551 4.489 6.331 13.926 

ns, ** and * indicate the non-significant and significant differences at the level of 1% and 5% probability, 

respectively. 

 وزن میوهکاهش درصد  -3-1

داری بر  تمامی تیمارها و زمان انبارمانی اثرات معنی

ها نشان دادند. افزایش غلظت اسید  میوه درصد کاهش وزن

سالیسیلیک و پوشش خوراکی موسیلاژ ریحان موجب 

دار درصد کاهش وزن  کاهش و زمان انبارمانی افزایش معنی

(. بالاترین کاهش وزن در 4و  3، 2ها گردید )جدول  میوه

%( ثبت شد در حالیکه کمترین کاهش 41/3تیمار شاهد )

مولار اسید سالیسیلیک  میلی 4ه با های تیمار شد وزن در میوه
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%( اتفاق افتاد )نمودار 47/1درصد موسلاژ ریحان ) 3/0و 

(. افزایش مداوم در کاهش وزن در همه تیمارها در دوره 1

انبارمانی مشاهده شد اما افزایش غلظت اسید سالیسیلیک یا 

دار کاهش وزن در  موسیلاژ ریحان موجب کاهش معنی

 (.6و  5)جدول  های یکسان گردید زمان

کاهش وزن عمدتاً ناشی از تعرق )به دلیل اختلاف فشار 

بخار آب بین میوه تازه و هوای محیط اطراف(، تنفس و 

[. این شاخص یکی 29های متابولیکی در میوه است ] فعالیت

ها و  ترین فاکتورهای ارزیابی کیفی در میوه از اساسی

ر چه میزان داری ه باشد. در طول دوره نگه های می سبزی

خروج رطوبت از محصول کمتر باشد، این شاخص نیز 

شود، که نشان دهنده حفظ بهتر رطوبت  تر می کوچک

[. همانطور که مشاهده شد، در طول 24باشد ] محصول می

های تیمار شده با  دوره نگهداری میزان افت وزن در بامیه

اسید سالیسیلیک و موسیلاژ ریحان، همواره کمتر از 

های  ای شاهد بود. اسید سالیسیلیک با بستن روزنهه نمونه

روی پوست میوه میزان تنفس و درصد افت وزن ناشی از 

[. همچنین اسید سالیسیلیک 9دهد ] تعرق را کاهش می

تواند تنفس را از طریق ممانعت از بیوسنتز یا عمل اتیلن  می

های خوراکی  [. افت وزن کمتر در پوشش30کاهش دهد ]

ای در سطح  ژ ریحان به علت ایجاد لایهمانند موسیلا

محصول است که همانند مانعی از انتقال رطوبت جلوگیری 

 [.31دهد ] نماید و تبادلات گازی را کاهش می می

 

Table 2 Mean comparison of salicylic acid on some traits measured in okra fruit 

Treats Studied Indices 

Salicylic 

acid 

(mM) 

Weight 

loss 

(%) 

Firmness 

(kgcm
-2

) 

Total 

Chlorophyll 

(mg g
-1

FW) 

Carotenoids 

(mg g
-1

FW) 

Total 

soluble 

solid 

(ºBrix) 

Titrable 

acidity 

(%) 

Ascorbic 

acid 

(mg100g
-

1
FW) 

Visual 

appearance 

0 2.97 a 4.26 b 5.70 d 1.01 c 12.13 a 2.68 b 9.59 d 4.73 d 

1 2.73 b 4.33 ab 6.56 c 1.08 b 11.79 b 2.71 b 10.67 c 5.25 c 

2 2.53 c 4.37 a 7.37 b 1.14 a 11.44 c 2.76 a 11.76 b 5.69 b 

4 2.26 d 4.40 a 7.61 a 1.13 a 11.02 d 2.78 a 12.02 a 6.03 a 

In each column, means with the same letters are not significantly different at P>0.05.  

 

Table 3 Mean comparison of sweet basil mucilage on some traits measured in okra fruit 

Treats Studied Indices 

Sweet 

basil 

mucilage 

(%) 

Weight 

loss 

(%) 

Firmness 

(kgcm
-2

) 

Total 

Chlorophyll 

(mg g
-1

FW) 

Carotenoids 

(mg g
-1

FW) 

Total 

soluble 

solid 

(ºBrix) 

Titrable 

acidity 

(%) 

Ascorbic 

acid 

(mg100g
-

1
FW) 

Visual 

appearance 

0 3.20 a 4.04 d 6.63 c 1.07 b 12.53 a 2.61 c 10.77 c 4.90 c 

0.1 2.94 b 4.26 c 6.73 bc 1.08 b 12.01 b 2.71 b 10.90 bc 5.38 bc 

0.2 2.49 c 4.39 b 6.85 b 1.09 b 11.35 c 2.73 b 11.05 b 5.66 a 

0.3 1.86 d 4.66 a 7.03 a 1.13 a 10.49 d 2.88 a 11.32 a 5.77 a 

In each column, means with the same letters are not significantly different at P>0.05.  

 
Table 4 Mean comparison of storage time on some traits measured in okra fruit 

Treats Studied Indices 

Storage 

time 

(day) 

Weight 

loss 

(%) 

Firmness 

(kgcm
-2

) 

Total 

Chlorophyll 

(mg g
-1

FW) 

Carotenoids 

(mg g
-1

FW) 

Total 

soluble 

solid 

(ºBrix) 

Titrable 

acidity 

(%) 

Ascorbic 

acid 

(mg100g
-

1
FW) 

Visual 

appearance 

0 0.00 e 5.28 a 8.61 a 1.39 a 7.81 d 3.05 a 14.33 a 7.00 a 

4 0.89 d 5.05 b 7.75 b 1.25 b 8.03 d 2.95 b 12.92 b 6.25 b 

8 2.56 c 4.33 c 6.90 c 1.10 c 10.41 c 2.80 c 11.41 c 5.50 c 

12 4.49 b 3.80 d 5.90 d 0.94 d 15.26 b 2.64 d 9.25 d 4.63 d 
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16 5.18 a 3.23 e 4.90 e 0.78 e 16.48 a 2.23 e 7.13 e 3.75 e 

In each column, means with the same letters are not significantly different at P>0.05.  

 

Table 5 Mean comparison of salicylic acid× storage time on some traits measured in okra fruit 

Treats Studied Indices 

Salicylic acid 

(mM) 

Storage 

time 

(day) 

Weight 

loss 

(%) 

Total 

Chlorophyll 

(mg g
-1

FW) 

Carotenoids 

(mg g
-1

FW) 

Total 

soluble 

solid 

(ºBrix) 

Ascorbic acid 

(mg100g
-1

FW) 

Visual 

appearance 

0 0 0.00 m 8.62 a 1.53 a 7.82 i 14.34 a 7.00 a 

0 4 1.04 k 6.87 ef 1.22 e 8.25 i 11.94 d 5.67 cde 

0 8 2.98 h 5.21 i 0.92 h 11.00 f 9.44 g 4.33 h 

0 12 4.90 cd 4.34 j 0.77 i 15.98 c 7.44 i 3.67 i 

0 16 5.90 a 3.48 k 0.61 j 17.59 a 4.77 k 3.00 j 

1 0 0.00 m 8.59 a 1.41 b 7.81i 14.32 a 7.00 a 

1 4 0.92 kl 7.64 d 1.26 cde 8.08 i 12.80 c 6.13 bc 

1 8 
2.65 i 6.69 f 1.10 g 

10.55 

fg 
11.18 e 5.25 ef 

1 12 
4.66 de 5.53 hi 0.91 h 

15.56 

cd 
8.83 h 4.38 h 

1 16 5.44 b 4.37 j 0.72 i 16.97 b 6.25 j 3.50 ij 

2 0 0.00 m 8.60 a 1.33 bc 7.82 i 14.33 a 7.00 a 

2 4 0.86 kl 8.15 b 1.26 cde 7.98 i 13.39 b 6.46 ab 

2 8 
2.48 i 7.69 cd 1.19 ef 

10.28 

gh 
12.34 cd 5.92 bcd 

2 12 
4.36 f 6.71 ef 1.04 g 

15.02 

de 
10.20 f 5.00 fg 

2 16 4.94 c 5.72 gh 0.89 h 16.11 c 8.53 h 4.08 hi 

4 0 0.00 m 8.64 a 1.29 cd 7.80 i 14.33 a 7.00 a 

4 4 0.73 l 8.33 ab 1.24 de 7.79 i 13.56 b 6.75 a 

4 8 2.13 j 8.01 bc 1.19 fg 9.81 h 12.69 c 6.50 ab 

4 12 4.03 g 7.02 e 1.04 g 14.46 e 10.53 f 5.46 def 

4 16 4.43 ef 6.03 g 0.89 h 15.24 d 8.97 gh 4.42 gh 

In each column, means with the same letters are not significantly different at P>0.05.  

 

Table 6 Mean comparison of sweet basil mucilage× storage time on some traits measured in okra fruit 

Treats Studied Indices 

Sweet basil mucilage (%) Storage time (day) 
Weight loss 

(%) 

Firmness 

(kgcm
-2

) 

Total soluble solid 

(ºBrix) 

Titrable acidity 

(%) 

0 0 0.00 n 5.28 a 7.81 jk 3.06 a 

0 4 1.13 k 4.93 c 8.37 j 2.87 cd 

0 8 3.22 g 4.05 fg 11.31 h 2.65 ef 

0 12 5.29 c 3.41 i 16.61 c 2.45 g 

0 16 6.39 a 2.54 k 18.56 a 2.02 i 

0.1 0 0.00 n 5.28 a 7.81 jk 3.05 a 

0.1 4 1.00 kl 5.01 bc 8.15 jk 2.94 bc 

0.1 8 2.88 h 4.24 ef 10.77 h 2.78 d 

0.1 12 5.02 d 3.70 h 15.99 d 2.63 ef 

0.1 16 5.80 b 3.10 j 17.35 b 2.15 h 

0.2 0 0.00 n 5.28 a 7.82 jk 3.06 a 

0.2 4 0.79 lm 5.06 abc 7.88 jk 2.95 bc 

0.2 8 2.32 i 4.39 e 10.08 i 2.81 d 

0.2 12 4.57 e 3.87 gh 15.27 e 2.67 e 

0.2 16 4.76 de 3.34 i 15.71 de 2.17 h 

0.3 0 0.00 n 5.28 a 7.81 jk 3.05 a 

0.3 4 0.64 m 5.18 ab 7.70 k 3.03 ab 
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0.3 8 1.83 j 4.67 d 9.48 i 2.94 bc 

0.3 12 3.07 gh 4.22 ef 13.15 j 2.81 d 

0.3 16 3.75 f 3.95 g 14.29 f 2.57 f 

In each column, means with the same letters are not significantly different at P>0.05.  

 

اثرات مثبت اسید سالیسیلیک در کاهش وزن میوه در 

[ 34[ و توت فرنگی ]33[، موز ]32طی انبارمانی در انگور ]

ده [ گزارش ش23و همچنین پوشش خوراکی در بامیه ]

 است که با نتایج پژوهش حاضر مطابقت دارد.

 

Figure 1- Interaction effects of salicylic acid and sweet basil mucilage on the weight loss of okra fruit 

 

 سفتی بافت -3-2

مولار  میلی 4بیشترین میزان سفتی بافت میوه در غلظت 

( مشاهده شد که تنها با kgcm-240/4اسید سالیسیلیک )

داری  ( تفاوت معنیkgcm-2 26/4غلظت صفر میلی مولار )

(. ا سفتی بافت میوه با افزایش در غلظت 2نشان داد )جدول 

(. فزایش 3پوشش موسیلاژ ریحان افزایش یافت )جدول 

ها  یوهدار سفتی بافت م زمان انبارمانی موجب کاهش معنی

های یکسان  (. در طی انبارمانی در زمان4شد )جدول 

های اسید  بیشترین میزان سفتی بافت میوه در بالاترین غلظت

( بدست 6( و موسیلاژ ریحان )جدول 5سالیسیلیک )جدول 

 آمد.

ترین  ها یکی از مهم طراوت و سفتی بافت میوه و سبزی

ی میوه های فیزیکی است و نقش مهمی در بازارپسند ویژگی

ها و از دست دادن آب  ها دارد. تعرق از سطح میوه و سبزی

شود، همچنین دیواره سلولی  باعث کاهش سفتی میوه می

ها به دلیل تجزیه پروپکتین نامحلول به پکتین های  میوه

شوند یا آسیب غشای سلولی منجر به افزایش  محلول نرم می

 نفوذپذیری غشاء و از دست رفت فشار تورژسانس در

[. گزارش شده 35شود ] نتیجه کاهش سفتی بافت میوه می

[ با 9است که اسید سالیسیلیک از طریق کاهش تولید اتیلن ]

های تخریب کننده اصلی دیواره سلولی  کاهش فعالیت آنزیم

[، همچنین 36مانند سلولاز، پلی گالاکتروناز و زایلاناز ]

 حفظ آماس سلولها، نرم شدن بافت میوه را به تأخیر

[. اثرات اسید سالیسیلیک در حفظ سفتی و 9اندازد ] می

[ و 18و  38[، زردآلو ]37ها در هلو ] کاهش نرمی بافت میوه

های تحقیق حاضر  [ گزارش شده است که با یافته36موز ]

 مطابقت دارد.
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های خوراکی با ایجاد مانعی در مقابل تعریق و  پوشش

میوه توانند موجب حفظ آب و سفتی بافت  تنفس می

[. این نتایج مشابه کاربرد پوشش کیتوسان برای 31شوند ] می

 باشد. [ می26و  23بامیه ]

 کل و کارتنوئیدها کلروفیل -3-3

افزایش غلظت اسید سالیسیلیک و موسیلاژ ریحان در 

تیمارها موجب افزایش و زمان انبارمانی موجب کاهش 

و  3، 2میزان کلروفیل کل و کارتنوئیدهای بامیه شد )جدول 

زمان انبارمانی نشان داد × (. اثرات متقابل اسید سالیسیلیک4

های  که کمترین میزان کلروفیل کل و کارتنوئیدها در زمان

مولار اسید سالیسیلیک و بیشترین  یکسان در تیمار صفر میلی

مولار  میزان کلروفیل کل و کارتنوئیدها در تیمار چهار میلی

 (.5اسید سالیسیلیک بود )جدول 

رنگ سبز روشن بامیه مربوط به کلروفیل و کارتنوئیدها 

است و یکی از عوامل انگیزشی برای خرید آن توسط 

باشد. رنگ مناسب منجر به ایجاد ظاهر مطلوب  خریدار می

شود و بنابراین حفظ رنگ میوه در نگهداری آن  میوه می

[. تیمارهای اسید سالیسیلیک و 28اهمیت زیادی دارد ]

حان روند کاهش میزان کلروفیل کل و موسیلاژ ری

کارتنوئیدهای بامیه را کندتر کردند. اکسیژن و دما بر 

های بامیه  کلروفیل اثر مضری داشته و در طی انبارمانی نمونه

دهنده از دست دادن  شوند که نشان گی می دچار رنگ پریده

[. تغییرات شیمیایی هنگام 2توجه کلروفیل است ] قابل

شود  ها میمعمولاً باعث کاهش مقدار رنگیزه انبارداری میوه

، سیستمpHتواند به دلیل تغییرات  [. تجزیه کلروفیل می39]

های اکسیداتیو و فعالیت آنزیم کلروفیلاز باشد که این 

فرایندها در اثر تنفس و پیشرفت فرایند پیری شتاب 

های پژوهش حاضر محققین  [. مطابق با یافته40گیرند ] می

ها با کنترل اتمسفر فضای اطراف  تند که پوششاظهار داش

های  میوه و کاهش تبادلات گازی موجب حفظ بهتر رنگریزه

[، هنچنین اسید 2گردند ] کلروفیل و کارتنوئید میوه بامیه می

سالیسیلیک با حفظ تعداد بیشتری از کلروپلاست ها و 

سرکوب فعالیت کلروفیلاز، منیزیم دکلاتاز و فئوفیتیناز )که 

ای در تخریب کلروفیل دارند( تخریب کلروفیل  ش عمدهنق

[. اسید سالیسیلیک سطح تنش 41دهد ] را کاهش می

اکسیداتیو در گیاهان را کاهش داده )به عنوان یک واکنش 

مقاوم شدن( و ظرفیت آنتی اکسیدانی گیاهان را بهبود 

بخشد و به القای سنتز ترکیبات محافظ )مانند  می

 [.10کند ] میکاروتنوئیدها( کمک 

 مواد جامد محلول -3-4

های مواد جامد محلول نشان داد که  مقایسه میانگین داده

زمان انبارمانی تاثیرات افزاینده و اسید سالیسیلیک و 

داری بر افزایش مواد  موسیلاژ ریحان اثرات کاهنده معنی

(. کمترین 4و  3، 2ها داشتند )جدول  جامد محلول میوه

های مشابه انبارمانی در  حلول در زمانمیزان مواد جامد م

( و موسیلاژ 5بالاترین غلظت اسید سالیسیلیک )جدول 

( مشاهده شد در حالیکه بیشترین مواد 6ریحان )جدول 

های بدون تیمار اسید سالیسیلیک  جامد محلول در میوه

( ثبت 6( و بدون پوشش موسیلاژ ریحان )جدول 5)جدول 

ی افزایش مداومی در مواد گردید. در کل در طی انبارمان

ها در همه تیمارها مشاهده شد اما افزایش  جامد محلول میوه

غلظت اسید سالیسیلیک یا موسیلاژ ریحان موجب کاهش 

ها یکسان  دار روند افزایشی مواد جامد محلول میوه معنی

 (.6و  5گردید )جدول 

ها در طی  افزایش محتوای مواد جامد محلول در میوه

تواند به دلیل شکستن پلی ساکاریدها و مواد  یانبارمانی م

پکتینی، هیدرولیز پروتئینها و تجزیه گلیکوساکاریدها به 

قندهای کوچکتر سازنده و تبدیل اسیدهای آلی به قندها در 

های  [. مواد جامد محلول در میوه33طی فرآیند تنفس باشد ]

تیمار شده با اسید سالیسیلیک و موسیلاژ ریحان  کمتر از 

باشد. اثر پوشش خوراکی و اسید  های شاهد می میوه

سالیسیلیک در کند کردن روند افزایشی میزان مواد جامد 
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تواند به دلیل کند شدن تنفس و  ها می محلول میوه

های متابولیکی مانند کاهش تجزیه دیواره سلولی  فعالیت

باشد و از اینرو فرآیند رسیدگی و پیری میوه به تأخیر 

[. تحقیقلت دیگر محققین نیز نشان داده است که 18افتد ] می

یمار اسید سالیسیلیک موجب تأخیر در افزایش مواد جامد ت

[. همچنین 35و  33، 22، 18، 2شود ] ها می محلول میوه

های خوراکی نیز در جلوگیری از افزایش میزان  تأثیر پوشش

[ که با نتایج 26مواد جامد محلول بامیه گزارش شده است ]

 ش حاضر مطابقت دارد.پژوه

 اسیدیته قابل تیتراسیون -3-5

نتایج مقایسه میانگین نشان داد که، میزان اسیدیته قابل 

ها در طی دوره انبارداری کاهش یافت  تیتراسیون میوه

ها در  (. کمترین میزان اسیدیته قابل تیتراسیون میوه4)جدول 

مشاهده تیمارهای بدون اسید سالیسیلیک و موسیلاژ ریحان 

(. هم چنین بیشترین میزان اسیدیته در 3و  2شد )جدول 

 4های تیمارشده با اسید سالیسیلیک  طی انبارمانی در میوه

( 6% )جدول 3/0( و پوشش موسیلاژ 5میلی مولار )جدول 

ثبت گردید. اسید سالیسیلیک و موسیلاژ ریحان به طور 

ردند داری روند کاهشی اسیدیته قابل تیتر را کند ک معنی

(. براساس نتایج دیگر محققین اسیدهای آلی 6و  5)جدول 

شود  میوه بامیه در طی انبارمانی در فرآیند تنفس مصرف می

های خوراکی با  [. پوشش26یابد ] و در نتیجه کاهش می

کاهش نفوذپذیری گازها موجب کاهش میزان تنفس 

گردند و درنتیجه از مصرف و کاهش اسیدهای آلی )که  می

ها به عنوان سوبسترای رسیدگی و نگهداری میوه در طی

[ 29آورند ] گردند( جلوگیری به عمل می تنفسی استفاده می

های خوراکی  های دارای پوشش به دلیل تأثیر پوشش و میوه

در جلوگیری از افت وزن و کاهش تنفس دارای مقادیر 

[. کاربرد 29و  24باشند ] بالاتری از اسیدیته قابل تیتر می

داری بر میزان اسیدهای آلی  سالیسیلیک تأثیر معنی اسید

داشت که به دلیل تأثیر اسید سالیسیلیک در کاهش میزان 

باشد، در نتیجه باعث کاهش مصرف  تنفس و تولید اتیلن می

و  38شود ] اسیدهای آلی بعنوان یک سوبسترای تنفسی می

[. نتایج دیگر محققین نیز تأثیر اسید سالیسیلیک در 42

 35، 33، 18مصرف و حفظ اسیدهای آلی در میوه ] کاهش

دهد. همچنین تأثیر پوشش خوراکی در  [ را نشان می42و 

[ قبلاً گزارش شده است 25حفظ اسیدیته قابل تیتر بامیه ]

 های تحقیق حاضر است. که مطابق با یافته

 اسید آسکوربیک )ویتامین ث( -3-6

غلظت اسید نتایج مقایسه میانگین نشان داد که افزایش 

سالیسیلیک و موسیلاژ موجب افزایش و زمان انبارمانی، 

، 2های بامیه شد )جدول  باعث کاهش اسید آسکوربیک میوه

ها، اسید سالیسیک به  (. در طول دوره انبارداری میوه4و  3

ها را کند  داری روند کاهش اسید آسکوربیک میوه طور معنی

 (.5کرد )جدول 

رامترهای مهم کیفی است که اسید آسکوربیک یکی از پا

به تجزیه شدن به علت اکسید شدن در طی فرآیند فرآوری 

طورکلی،  [. به38و نگهداری در انبار بسیار حساس است ]

میزان اسید آسکوربیک با افزایش مدت انبارمانی و پیری 

[. کاهش روند از دست 43و  18یابد ] ها کاهش می میوه

های خوراکی را  ا پوششدادن ویتامین ث در مواد غذایی ب

ها نسبت  توان به علت تبادل پایین اکسیژن در این پوشش می

داد. دور نگه داشتن اکسیژن از غذا واکنش اکسیداسیون 

[. اثر مثبت پوشش ژل 43اندازد ] ویتامین ث را به تأخیر می

آلوئه ورا با موسیلاژ ریحان بر حفظ ویتامین ث در زردآلو 

ست. اسید سالیسیلیک نقش اساسی [ قبلاً گزارش شده ا21]

در فعال کردن سیستم آنتی اکسیدانی در گیاه دارد و تأثیر آن 

تواند به این علت  را در افزایش آسکوربیک اسید میوه می

[. نقش اسید سالیسیلیک در حفظ ویتامین ث میوه 18باشد ]

[ نیز گزارش شده است 44[ و کیوی ]18[، زردآلو ]37هلو ]

 وهش ما هم خوانی دارد.که با نتایج پژ
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 جذابیت ظاهری -3-7

آزمایش با توجه به نتایج به دست آمده، تیمارهای مورد 

که در تیمارهای  ظاهر میوه را تحت تأثیر قرار دادند به طوری

اسید سالیسیلیک و پوشش موسیلاژ ریحان افزایش غلظت 

موجب حفظ بهتر کیفیت ظاهری میوه شد هرچند که تفاوت 

% موسیلاژ ریحان 2/0% با 3/0داری بین غلظت  آماری معنی

انی (. افزایش زمان انبارم3و  2وجود نداشت )جدول 

(. در 4ها گردید )جدول  موجب کاهش کیفیت ظاهری میوه

های مشابه  طی انبارمانی بهترین کیفیت ظاهری میوه در زمان

میلی  4مربوط به با بالاترین غلظت اسید سالیسیلیک )

(. میوهای فاقد پوشش و بدون تیمار 5مولار( بود )جدول 

 روز نگهداری کاملاً کیفیت 16اسید سالیسیلیک در طی 

های تیمار شده با  ظاهری خود را از دست دادند اما میوه

های بالای موسیلاژ و اسید سالیسیلیک از کیفیت  غلظت

(. 6و  5خوب و بازارپسندی لازم برخوردار بودند )جدول 

های  ترین شاخص های کیفیت ظاهری یکی از مهم ارزیابی

باشد و برای اهدافی  بازارپسندی برای محصولات باغی می

ند پذیرش محصول از نظر مصرف کننده و انتخاب مان

داری و حفظ کیفیت  ها برای نگه بهترین تیمار و یا روش

گیرد. گزارش شده است  محصولات مورد استفاده قرار می

های  طور مؤثری تنفس در میوه سالیسیلیک به اسید که

های  [. کاهش فعالیت9دهد ] برداشت شده را کاهش می

میوه و میزان  کاهش از دست رفتن آب متابولیکی میوه باعث

طور موثری فرآیند پیری میوه را  شود و به ها می کربوهیدرات

های  . همچنین برخی پوشش[44اندازد ] به تأخیر می

خوراکی در حفظ ماندگاری، ترکیبات غذایی و کیفیت 

نتایج به [. 19اند ] ظاهری بسیاری از محصولات مؤثر بوده

با گزارشات قبلی در میوه زردآلو  دست آمده از این پژوهش

 [ مطابقت دارد.18]

 گیری کلی نتیجه -4

روز انبارمانی،  16نتایج این تحقیق نشان داد که، طی 

خصوصیات ظاهری و کیفی اندازه گیری شده بامیه 

روندکاهشی شدیدی داشتند که نشاندهنده حساسیت و عمر 

تیمارهای انبارمانی و ماندگاری کم این محصول می باشد. 

اسید سالیسیلیک و موسیلاژ ریحان روند کاهش وزن، سفتی 

بافت، اسیدیته قابل تیتراسیون، اسید آسکوربیک، کلروفیل 

کل و کارتنوئیدها و کیفیت ظاهری میوه را کند کردند 

همچنین افزایش مواد جامد محلول میوه را به طور 

داری کاهش دادند. کیفیت ظاهری میوه های بدون  معنی

یمار در طی انبارمانی به شدت کاهش یافت اما میوه های ت

تیمار شده با افزایش غلظت موسیلاژ ریحان و تیمار اسید 

سالیسیلیک نمره بالاتری توسط ارزیابها کسب کردند. به 

میلی مولار( و  4که تیمارهای اسید سالیسیلیک ) طوری

درصد( بیشترین تاثیر  3/0پوشش خوراکی موسیلاژ ریحان )

دار را در حفظ خصوصیات کیفی و ظاهری بامیه  بت معنیمث

توان از اسید  داشتند. براساس نتایج بدست آمده، می

سالیسیلیک و موسیلاژ ریحان به عنوان یک ترکیب طبیعی و 

پوشش خوراکی به طور تجاری جهت افزایش ماندگاری و 

 حفظ کیفیت بامیه استفاده نمود.

 تقدیر و تشکر -5

دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی وسیله از  بدین

خوزستان که حمایت مالی و اجرایی این تحقیق را به عهده 

 نمایند. است سپاسگزاری میداشته
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

The use of edible coatings to preserve fruits and vegetables during storage 

has attracted increasing attention. Also, salicylic acid has been used as an 

anti-ethylene and antimicrobial compound to improve the postharvest life 

of some crops. In this study, the effects of different concentrations of 

salicylic acid (0, 1, 2, and 4 mM) and sweet basil mucilage (0, 0.1, 0.2, and 

0.3 percent) on the postharvest quality of okra during storage at 10 °C were 

evaluated. The results showed that increasing the storage time decreased 

the quality characteristics of okra. Sweet basil mucilage and salicylic acid 

treatments were significantly effective on maintaining the quality 

characteristics of okra. The highest levels of fruit firmness, soluble solids, 

titratable acidity, ascorbic acid, visual appearance, and the lowest weight 

loss were obtained in the 0.3% sweet basil mucilage and 4 mM salicylic 

acid treatments. Okra without coating and salicylic acid treatment 

completely lost its appearance quality during 16 days of storage but okra 

treated with high concentrations of salicylic acid and mucilage had good 

quality and required marketability. As a result, sweet basil mucilage and 

salicylic acid can be used as effective treatments to maintain the quality 

aspects of okra for a more extended period. 
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