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هـاي     پوشـش . حال یک گیاه دارویی کمیاب با عمر ماندگاري کم است  گیاه موسیر ایرانی یک سبزي و درعین      

رخی محـصولات سـبزي در   هاي کمی و کیفی ب خوراکی موجب افزایش عمر نگهداري و باعث حفظ ویژگی      
، ژلاتـین  ) درصـد 2 و 1، 5/0(در این پژوهش تأثیر مقادیر مختلـف کیتـوزان   . شود مرحله پس از برداشت می  

هـاي   هاي کمی و کیفی برش بر برخی ویژگی)  درصد100 و 75، 50(و ژل صبر زرد )  درصد1 و   5/0،  25/0(

 درجـه سلـسیوس و   4±1دمـاي  (اي    یط سـردخانه  داري در شرا     روز نگه  14تازه پیاز موسیر ایرانی طی مدت       
، شاخص طعم و مـواد جامـد       pHمیزان کاهش وزن،    . موردبررسی قرار گرفت  )  درصد 75-80رطوبت نسبی   

تر و میزان  داري کم طور معنی محلول کل در تیمارهاي پوششی طی دوره انبارمانی در مقایسه با نمونه شاهد به             

اکسیدانی کل، فنل کـل و قنـدهاي محلـول،      اسید پیروویک، ظرفیت آنتی  اسید آسکوربیک، اسیدیته قابل تیتر،    

و صبر )  درصد1(، ژلاتین ) درصد 2(هاي خوراکی کیتوزان        در این پژوهش مشاهده شد که پوشش      . بیشتر بود 
هاي تـازه پیـاز موسـیر     به ترتیب بیشترین تأثیر را در حفظ ماندگاري و خواص کیفی برش      )  درصد 100(زرد  

عنـوان پوشـش    بـه )  درصـد 2(آمده از این پژوهش پوشش کیتوزان  دست هاي به بر اساس یافته. داشتندایرانی  

  .باشد هاي تازه پیاز موسیر ایرانی قابل توصیه می تر براي برش خوراکی مناسب
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 مقدمه -1
ــی،   ــیر ایران ــاهی ) Allium stipitatum Regel(موس گی

چندساله از تیره نرگس، بـومی منـاطق کوهـستانی زاگـرس در      
بسیاري از فواید دارویی این گیـاه بـه ترکیـب           ]. 1[ایران است   

در طـب   . شـده اسـت      نسبت داده  شده آلیسین   گوگردي شناخته 
سنتی موسیر براي درمان اختلالات رماتیسمی و التهابی، نقرس، 
معـده درد و مــشکلات گوارشـی، ســنگ کلیـه، پــسوریازیس،    

دهنـده فـشارخون،      هموروئید، ضد سرطان، اشـتهاآور، کـاهش      
هاي سـطحی اسـتفاده       کننده سیستم ایمنی و ترمیم زخم       تقویت

انـی یـک گیـاه مغـذي اسـت کـه و             موسیر ایر ]. 2-4[شود    می
عنوان یک افزودنی به ماسـت      هاي برش خورده پیاز آن به       ورقه

 ].2[گردد  یا ترشی استفاده می

هاي نسبتاً جدید در     هاي تازه محصولات از بخش        صنعت برش 
ایــن محــصولات معمــولاً بــدون مــواد . صــنایع غــذایی اســت

ظ مکـان  گردنـد و از ایـن لحـا       دارنده در بازار عرضـه مـی        نگه
باشند، لذا  ها می مناسبی براي رشد و تکثیر انواع میکروارگانیسم

براي افزایش مانـدگاري ایـن محـصولات و نیـز جلـوگیري از        
هایی بر سـطح ایـن    ایجاد تغییرات نامطلوب، استفاده از پوشش 

هـاي خـوراکی،    ها و پوشش فیلم]. 5[ها ضروري است   فرآورده
د کـه بـراي بهبـود کیفیـت و     ان ـ اي نازك از مـواد خـوراکی     لایه

. گیرنـد  افزایش ماندگاري بر روي محصولات غذایی قـرار مـی       
ها به حداقل رسـاندن کـاهش وزن       هدف از کاربرد این پوشش    

زا، افـزایش   هاي بیماري در محصول، جلوگیري از سرایت قارچ    
انبارمــانی، کــاهش ضــایعات و کــاربرد ســموم شــیمیایی      

 .]6[باشد  می...) ها و  کش قارچ(

هـاي خـوراکی       است که استفاده از پوشش      تحقیقات نشان داده  
صورت مجـزا یـا در ترکیـب بـا       ژلاتین، صبر زرد و کیتوزان به     

ها سبب افزایش عمر انبارمانی و حفظ کیفیت میوه  سایر پوشش
تـوان بـه تـأثیر        ازجمله این تحقیقات مـی    . گردد  ها می   و سبزي 

 برافـزایش عمـر     دار پوشش خـوراکی ژلاتـین و کیتـوزان          معنی
، کاربرد کیتوزان بر بهبود عمر انبارمانی   ]7[انبارمانی فلفل قرمز    

، پوشش ژل صبر زرد در افزایش عمر انبارمانی میـوه           ]8[خیار  
و کنترل پوسیدگی قارچی در پس از برداشت میوه         ] 9[آناناس  

، تأثیر کیتوزان برافزایش کیفیت پس از برداشـت کلـم           ]10[آلو  
تأثیر کاربرد ژل صـبر زرد در تـأخیر در تغییـر       و  ] 11[بروکلی  

و بسیاري دیگر از محصولات ] 12[اي  رنگ و نرمی قارچ دکمه
 .اشاره کرد

شده پروتئین  عنوان پوشش خوراکی از هیدرولیز کنترل ژلاتین به
هــاي ژلاتینــی  پوشــش. شــود فیبــري غیــر محلــول تــأمین مــی

ن و رطوبت را پلیمرهایی تجدید پذیرند که انتقال روغن، اکسیژ
بنـدي کـاربرد دارنـد     از محصول کاهش داده و در صنایع بـسته   

 داراي اثـرات  Aloe veraگیاه صبر زرد بـا نـام علمـی    ]. 13[
ضدالتهابی، ضدویروسی است و ساپونین موجـود در آن داراي       

ایـن گیـاه داراي   . خواص ضد میکروبی و ضـد قـارچی اسـت      
ن سرشار از ترکیبـات     باکتریالی و ژل آ     ترکیباتی با خواص آنتی   

گردد مصرف خـوراکی ایـن        اکسیدانی است که موجب می      آنتی
]. 14،15[اندازه اسـتعمال خـارجی آن مفیـد باشـد             محصول به 
دارنـده بـا منـشأ طبیعـی و داراي          عنـوان مـاده نگـه       کیتوزان بـه  

. اکسید کربن است نفوذپذیري انتخابی به گازهاي اکسیژن و دي   
ت افزایش عمر انباري محصولات     امروزه در صنایع غذایی جه    

 ].16، 17[گردد  از کیتوزان استفاده می

هاي تازه موسیر ایرانـی در طـی         با توجه به اینکه مصرف برش     
هاي اخیر افزایش چشمگیري داشته است و در حال حاضر  سال

باشـد و   در شرایطی کـاملاً غیربهداشـتی در بـازار موجـود مـی        
ی بـر روي پیازهـاي ایـن    دهنده خوراک گونه پوشش  تاکنون هیچ 

منظـور بررسـی      نشده است، پژوهش حاضر به      محصول استفاده 
هاي خوراکی ژلاتین، صبر زرد و کیتوزان و   تأثیر کاربرد پوشش  

هـاي    امکان افزایش و بهبود خصوصیات فیزیکوشیمیایی بـرش       
  .پیاز موسیر ایرانی انجام گرفت

 

 ها  مواد و روش-2
  مواد-2-1

بـومی  ) Allium stipitatum Regel(ی پیازهاي موسیر ایران
صورت سالم، تازه و  لرستان از بازارهاي محلی استان لرستان به  

هــاي تقریبــاً یکنواخــت خریــداري و بــه   رســیده و در انــدازه
این تحقیـق در سـال خردادمـاه سـال          . آزمایشگاه انتقال یافتند  

در گروه علوم و مهندسی باغبانی واقع در دانشگاه علـوم     1397
کلیـه مـواد   . رزي و منـابع طبیعـی خوزسـتان انجـام شـد        کشاو

ــا از   شــیمیایی و حــلال ــق ب هــاي مورداســتفاده در ایــن تحقی
 آمریکـا  Sigma – Aldrich آلمـان و  Merckهـاي   شـرکت 

 .تهیه گردیدند

 ها  روش-2-2
 هاي مختلف ژلاتین سازي غلظت آماده-2-2-1
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ه در  هاي پوشش خوراکی ژلاتین مورداسـتفاد       براي تهیه محلول  
 گرم پودر ژلاتین بـه  10 و 5، 5/2این پژوهش به ترتیب میزان    

سه ظرف مجزاي یک لیتري حاوي آب دیونیزه افزوده شد و بر 
 30 درجه سلسیوس به مدت      70-80روي اجاق برقی با دماي      

. آرامی حل شد وسیله همزن مغناطیسی به دقیقه قرار گرفت و به
ر داده شدند تـا    درجه سلسیوس قرا   25سپس ظروف در دماي     

 درصد وزن پودر ژلاتین، گلیسرول 30خنک شوند و به نسبت    
 دقیقه هم 10کننده به این ترکیب افزوده و به مدت     عنوان نرم   به

براي نمونه شاهد از آب دیونیزه خالص استفاده گردید . زده شد
]18.[ 

 هاي مختلف صبر زرد سازي غلظت  آماده-2-2-2

 را از گلخانـه گـروه علـوم و       برگ بـزرگ صـبر زرد      10تعداد  
 3مهندسی باغبانی تهیه و در اسرع وقت شستشو و بـه مـدت              

ــدیم     ــت سـ ــول هیپوکلریـ ــا محلـ ــه بـ ــد 05/0دقیقـ               درصـ
سـپس ژل  ]. 19[ضدعفونی و آبکشی شـد  )  حجمی _حجمی(

. طور کامل خرد شد کن به ها جداسازي و در مخلوط  میانی برگ 
 درجه 75فی جداسازي و در دماي وسیله صا آمده به دست ژل به

درنهایـت بـراي   .  دقیقـه پاسـتوریزه شـد   5سلسیوس به مـدت   
ژل صـبر زرد    )  درصـد  100 و   75،  50،  0(هاي    ساخت غلظت 

سه قـسمت ژل و یـک   :  درصد75(، )ژل خالص:  درصد 100(
نـسبت مـساوي ژل و آب       :  درصد 50(و  ) قسمت آب دیونیزه  

نه شـاهد از آب دیـونیزه       براي نمو . سازي گردید   آماده) دیونیزه
 ].14[خالص استفاده شد 

 هاي مختلف از کیتوزان سازي غلظت  آماده-2-2-3

 گرم 20 و 10، 5، 0 غلظت مختلف کیتوزان میزان      4براي تهیه   
طور کامـل      درصد به  1از پودر کیتوزان در محلول اسید استیک        

حل شـد و بـه حجـم یـک لیتـر رسـانده شـد و یـک لیتـر از             
.  درصــد کیتــوزان بــه دســت آمــد2 و 1، 5/0، 0هــاي  غلظـت 

.  رسانده شد2/5 نرمال به 1/0 محلول توسط سود pHازآن  پس
محلول شاهد فاقد کیتوزان و حاوي اسید استیک یک درصد و         

 ].20[ بود 2/5 در حدود pHداراي 

 ها سازي نمونه آماده-2-2-4

هاي ظاهري  شده را ازنظر ویژگی ابتدا پیازهاي موسیر خریداري  
. دیـده حـذف شـدند       بررسی و پیازهاي غیریکنواخت و آسیب     

ولاي آغشته بر روي محصول، پیازها        منظور حذف گل    سپس به 
 دقیقه در آب معمولی طی سه مرحله شستشو و     10را به مدت    

 _حجمــی( درصــد 05/0توســط محلــول هیپوکلریــت ســدیم 

ازآن پوسـته    دقیقه ضدعفونی شدند و پـس      3به مدت   ) حجمی
منظور تهیه موسیر بـرش تـازه    یر از پیازها جدا و بهبیرونی موس 

هاي یکنواخت برش خوردنـد و بـا آب دو بـار     صورت ورقه  به
ــراي . تقطیــر طــی ســه مرحلــه شستــشو داده شــدند  ســپس ب

 5ها به مدت  هاي موجود از پوشش دهنده دهی با غلظت پوشش
دقیقه در معرض تماس کامل بـا پوشـش دهنـده مـوردنظر بـه          

پس از جداسازي پوشش اضافی   . ي قرار گرفتند  ور  روش غوطه 
 گرمی موسیرهاي بـرش     100هاي    وسیله توري سیمی، نمونه     به

در قالب طـرح  ) دار  اتیلنی درب   در ظروف پلی  (تازه تیمار شده    
دمـاي  ( تیمار و در سه تکرار به سـردخانه  11کاملاً تصادفی با  

منتقل و )  درصد75-80 درجه سلسیوس و رطوبت نسبی 1±4
 روز و طی سه مرحله در روز اول انبارمـانی، روز   14 مدت   در

 .هفتم و روز چهاردهم مورد ارزیابی قرار گرفتند

 هاي فیزیکوشیمیایی  ارزیابی ویژگی-2-3
  کاهش وزن-2-3-1

داري از طریـق   درصد کاهش وزنی موسیرها در طی دوره نگـه        
 صد  هاي  گیري اختلاف بین وزن اولیه و وزن ثانویه بسته            اندازه

نخـورده طـی دوره       گرمی موسیر برش تازه تیمار شده و دست       
 ]:19[محاسبه گردید ) 1(انبارمانی و از طریق رابطه 

وزن ) /  وزن اولیـه   –وزن ثانویـه    % =(کاهش وزنی     )2رابطه (
 100× اولیه 

  اسید آسکوربیک-2-3-2

لیتــر محلــول اســید   گــرم پیــاز موســیر بــا ده میلــی1/0میـزان  
 دور  20000ازآن در     گیري و پـس     رصد عصاره  د 1متافسفریک  

 ,Universal Centrifugeمـدل  (در دقیقـه بـا سـانتریفیوژ    

Premium 20000سانتریفیوژ گردیـد )  ساخت کشور ایران .
 دي – 6 و 2لیتـر    میلی9لیتر از عصاره حاصل به   میلی1سپس  

در مرحله آخر   . کلرو ایندوفنول اضافه و سپس ورتکس گردید      
-UV(ها بـا دسـتگاه اسـپکتروفتومتر مـدل           نمونهمیزان جذب   

2100Spectro photometrدر طول )  ساخت کشور آمریکا
 اسید آسکوربیک براي تهیـه  Lاز .  نانومتر قرائت شد 515موج  

 ].21[نمونه استاندارد استفاده شد 

  اسید پیروویک-2-3-3

 10 گرم پیاز موسیر خردشده به مدت سـه دقیقـه در         10مقدار  
 10تر آب مقطر، همگن شد و مخلوط حاصل به مـدت            لی  میلی

 Universalمدل ( دور در دقیقه سانتریفیوژ 20000دقیقه در 

Centrifuge, Premium 20000 ســاخت کـشور ایــران  (
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لیتر از عصاره رویی بـا آب دیـونیزه      میلی 5/1سپس میزان   . شد
 1لیتـر از محلـول حاصـل بـه       میلـی 5/0 بار رقیـق و     10شده،  
 0125/0( دي نیتروفنیـل هیـدرازین    – 4 و   2ر محلـول    لیت  میلی

لیتر آب دیونیزه   میلی5/1و )  مولار2درصد در اسید کلریدریک 
مخلوط واکنش ورتکس و بـه      . شده در یک لوله جوشانده شد     

مدل ( درجه سلسیوس در بن ماري 37 دقیقه در دماي 10مدت 
SCI FINE TECH داري  نگـه )  ساخت کشور کره جنـوبی

لیتـر از محلـول هیدروکـسید          میلی 5سازي    س از خنک  شد و پ  
 مولار به آن اضافه شد و جذب نمونـه در       6/0سدیم با غلظت    

منحنی کالیبراسیون با استفاده از اسـید       .  نانومتر قرائت شد   420
تهیه شد و   ) مولار   میلی 4 تا   04/0،  0هاي    در غلظت (پیروویک  

 در گـرم  صـورت میکرومـول   ها به غلظت اسید پیروویک نمونه   
 ].22[تر بیان شد  وزن

 )TA( اسیدیته قابل تیتر -2-3-4

لیتر عصاره موسیر فیلتر شده با آب مقطر به حجم   میلی 5میزان  
سپس مخلوط حاصل در یـک بـشر     . لیتر رسانده شد     میلی 100
گیري اسیدیته کـل از       براي اندازه . لیتري ورتکس شد     میلی 250

مال هیدروکسید سدیم تا  نر1/0روش تیتراسیون با محلول سود 
 Ino Lab( متـر  pHوسـیله دسـتگاه     بـه pH 2/8رسیدن به 

PH7110   استفاده شد درنهایت نتایج بر  )  ساخت کشور آلمان
 گـرم  100در  ) اسید غالـب موسـیر    (اساس گرم اسید سیتریک     

 ].8[تر محاسبه گردید  وزن

 )N×V×A ×100) / Y= (اسیدیته قابل تیتر (%)    )1رابطه (

N :الیته سود مصرفی، نرمV : ،حجم سود مصرفیA : میلی اکی
 حجم عصاره مصرفی: Yو )  گرم064/0(والان اسیدسیتریک 

2-3-5- pH 
pH        آب موسیر، با استفاده از دستگاه pH  گیري شد    متر اندازه .

شـده پیـاز موسـیر را در درون بـشر             بدین منظور عصاره صاف   
ه شـد و پـس از    متر در محلول قـرار داد    pHریخته و الکترود    
 . عصاره موسیر یادداشت گردیدpHثابت شدن عدد،

 )TSS( میزان مواد جامد محلول -2-3-6
شـده، بـا    تعیین میزان مواد جامد محلول عصاره موسـیر صـاف      

 MA 871مـدل  (اسـتفاده از دسـتگاه رفراکتـومتر دیجیتـال     

Milwaukee پس از کالیبره کـردن بـا   )  ساخت کشور رومانی
شد و بر اساس درجـه بـریکس ارائـه گردیـد            آب مقطر انجام    

]23.[  
 

  شاخص طعم-2-3-7

شاخص طعم با تقسیم مواد جامد محلول کل به اسـیدیته کـل             
 :محاسبه گردید

 شاخص طعم = TSS / TA  )3رابطه (

 اکسیدانی کل  ظرفیت آنتی-2-3-8

هاي آزاد    اکسیدانی محصول به روش مهار رادیکال       ظرفیت آنتی 
ــول  ــل  دي فن2 و 2محل ــدرازیل  -1ی ــل هی ) DPPH( پیکری

 میکرولیتر از عـصاره موسـیر داخـل     50مقدار  . گیري شد   اندازه
 میکرولیتـر  950هاي فالکون کوچک ریختـه شـد و بـه آن      لوله

 اضـافه شـد و ورتکـس    M5-10×25/6) DPPH(محلـول  
. داري شد   محلول حاصل در دماي اتاق در تاریکی نگه       . گردید

ها با دستگاه اسپکتروفتومتر  نمونه دقیقه میزان جذب   15پس از   
اکسیدانی بـر    فعالیت آنتی .  نانومتر تعیین شد   515در طول موج    

اساس کاهش جذب نسبت به شاهد برحـسب درصـد قـدرت           
 ]23[ طبق فرمول زیر بیان گردید DPPHمهارکنندگی 

  )4رابطه (
DPPHSC =(Acont – Asamp) Acont × 100%  

= Acontزدارنـدگی،  درصـد با = DPPHSC%در این رابطـه،     
ــزان جــذب  ــزان جــذب  = DPPH ،Asampمی ــه(می + نمون

DPPH( 

  فنل کل-2-3-9

 سیوکالتیو  سنجی فولین ها با روش رنگ     میزان فنل کل در نمونه    
 گرم از نمونـه موسـیر پـودر شـده در     1مقدار . گیري شد   اندازه

لیتر از حلال متانول خـالص سـرد      میلی 10وسیله    ازت مایع، به  
 375 میکرولیتـر از عـصاره متـانولی بـا           125. ري شد گی  عصاره

میکرولیتر آب مقطر در یک لوله آزمایش رقیق گردید و سپس           
 درصـد بـه آن   10لیتر محلول معرف فولین سیوکالتیو      میلی 5/2

. داري شـد   دقیقه در تاریکی در دماي اتاق نگه     6اضافه و براي    
آن اضافه  درصد به 5/7لیتر محلول کربنات سدیم   میلی2سپس 

 دقیقـه در  90هر نمونه به مـدت  . گردید تا واکنش خنثی گردد    
دماي اتاق در تاریکی قرار داده شد و بعد از آن میـزان جـذب           

 نانومتر با اسـتفاده  765محلول آبی رنگ تولیدي در طول موج        
در محلـول شــاهد  . از دسـتگاه اســپکتروفتومتر قرائـت گردیــد  

بـراي بـه   . ص استفاده شـد جاي عصاره گیاهی از متانول خال      به
ــک   ــید گالیــ ــتاندارد از اســ ــی اســ ــت آوردن منحنــ                    دســ

)lit/mg 1000-50 (میزان فنل کـل و اسـتاندارد   . استفاده شد
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گرم اسید گالیک  فنل از روي میزان جذب نمونه بر حسب میلی
 ].23[ گرم بافت تازه بیان شد 100در 

 قندهاي محلول-2-3-10
 5گرم پیاز موسیر در لوله آزمـایش بـه همـراه          ی میل 100مقدار  

 دقیقـه در دور  10 درصد داغ به مدت     80لیتر الکل اتانول      میلی
 سانتریفیوژ و با تکرار همین مراحل، حجم نهایی توسط          8000

از ایـن عـصاره     . شـد   لیتر رسـانده     میلی 10 درصد به    80اتانول  
سـپس  . گیري میزان قندهاي محلـول اسـتفاده شـد     جهت اندازه 

 5لیتر محلول فنـل    میلی1لیتر از عصاره به همراه        میلی 2مقدار  
لیتر اسید سولفوریک غلـیظ در لولـه آزمـایش          میلی 5درصد و   

ریخته شد و مخلوط حاصـل بـه مـدت یـک دقیقـه ورتکـس            
 دقیقه در دماي آزمایـشگاه قـرار داده         10-15درنهایت  . گردید

 مراحل در مورد همین.  آجري تشکیل گردد اي شد تا رنگ قهوه
از گلـوکز  . هاي مختلف قنـدهاي اسـتاندارد انجـام شـد        غلظت

 100هاي صفر تـا     عنوان استاندارد قندهاي محلول در غلظت       به
پس از کالیبره کـردن دسـتگاه       . گرم در لیتر استفاده گردید      میلی

اسپکتروفتومتر توسط محلول قندهاي استاندارد، میزان قندهاي        
گـرم در لیتـر    نانومتر برحسب میلـی  488محلول در طول موج     

گـرم در    قرائت گردید و میزان قندهاي محلول برحـسب میلـی         
 ].24[گرم وزن خشک نمونه محاسبه شد 

  تجزیه و تحلیل آمارى-2-3-11
صورت طرح پایه کاملاً تصادفی در قالب طـرح       این آزمایش به  

 تکرار که هر تکرار شامل سه 3هاي خردشده در زمان در  کرت
در ظـروف  ( گرمی موسیرهاي برش تازه تیمار شده 100ه  نمون
 سـطح از  11بـود، انجـام شـد کـه در آن          ) دار  اتیلنـی درب    پلی

عنـوان عامـل آزمایـشی اول و زمـان            هاي خـوراکی بـه      پوشش
عنوان عامل آزمایشی      روز به  14 و   7،  1در  ) روز(برداري    نمونه

افـزار    از نـرم ها بـا اسـتفاده   آنالیز داده. دوم در نظر گرفته شدند   
SAS)   هـا توسـط      مقایسه میانگین داده  . انجام شد ) 2/9نسخه
  .انجام شد% 5 در سطح LSDآزمون 

 

 نتایج و بحث -3 

  کاهش وزن-3-1
بررسی نتایج تجزیه واریانس نشان داد که اثرات متقابل زمان و  
تیمار و اثرات مستقل تیمار و زمان بر صـفات موردمطالعـه در        

 درصـد  1از موسیر ایرانـی در سـطح احتمـال      هاي تازه پی    برش
 ).1جدول (دار بود  معنی

 
Table1 Variance analysis of effects of different edible coating concentration and storage time on 

biochemical characteristics of Persian shallot cut-fresh 
Mean square (MS) Variable source d.f. Weight loss Ascorbic acid Pyruvic acid Titrable acidity pH 

Time 2 29.55** 222.93** 3845.12** 2.21** 6.25** 
Treat 10 1.88** 3.00** 127.42** 0.09** 0.41** 

Time×Treat 20 0.58** 0.80** 57.98** 0.02** 0.14** 
error 66 0.01 0.30 7.84 0.01 0.02 

Coefficient of 
variations  12.29 5.43 5.16 7.02 2.78 

**, Significant difference at 1% error probability level. 
  

Continued Table1 Variance analysis of effects of different edible coating concentration and storage 
time on biochemical characteristics of Persian shallot cut-fresh 

Mean square (MS) 
Variable source d.f. Total soluble 

solids Flavor index Antioxidant 
capacity 

Total 
phenols Solule sugars 

Time 2 64.67** 1830.87** 6251.85** 12.44** 3754.79** 
Treat 10 9.35** 194.14** 263.73** 0.29** 28.67** 

Time×Treat 20 2.53** 63.26** 67.20** 0.09** 9.03** 
error 66 0.32 4.16 6.58 0.01 3.09 

Coefficient of 
variations  2.75 9.64 4.77 6.04 4.93 

**, Significant difference at 1% error probability. 
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 و 1بررسی نتایج مقایسات میانگین نشان داد که تیمار کیتوزان        
 درصد در روز 1 درصد و ژلاتین 100 درصد و ژل صبر زرد 2

داري   هفتم انبارمانی با روز اول انبارمانی تفاوت آمـاري معنـی          
هـاي   وزن در برش    ترین میزان کاهش      بیش). 2جدول  (نداشت  

ارمـانی در تیمـار شـاهد      انب 14تازه پیاز موسیر ایرانـی در روز        
 79/2(اسـتیک     مشاهده شد که بـا تیمـار اسـید          )  درصد 97/2(

 25/0و ژلاتین )  درصد60/2( درصد 50، ژل صبر زرد     )درصد
). 2جـدول   (داري نداشـت      تفاوت معنی )  درصد 70/2(درصد  

 درصـد کیتـوزان در   2 و 1طور که مشاهده شد تیمارهاي    همان
 14 موسیر ایرانـی در طـی        هاي تازه پیازهاي    کاهش وزن برش  

 ).2جدول (اند  روز انبارمانی مؤثرتر بوده

تـرین فاکتورهـاي ارزیـابی        درصد کاهش وزن یکی از اساسـی      
باشـد کـه ارتبـاط     هاي فرآیند شده می  ها و سبزي    کیفی در میوه  

در طـول   . ها دارد   مستقیم با میزان محتواي رطوبتی درون نمونه      
 رطوبت کمتـر باشـد، ایـن     داري هر چه میزان خروج      دوره نگه 

تر است که نشان از حفظ رطوبت در نمونـه        فاکتور نیز کوچک  
 2طـور کـه در جـدول     همـان ]. 25[باشد  و ثبات کیفیتی آن می 

شود، در طول دوره نگهداري میزان کاهش رطوبت          مشاهده می 
هـاي داراي پوشـش خـوراکی،     و درصـد تغییـر وزن در نمونـه   

قد پوشش بـوده اسـت؛ همچنـین        هاي فا   همواره کمتر از نمونه   
هـاي حـاوي      مشخص است که مقـدار رطوبـت و وزن نمونـه          

ي نگهـداري کمتـرین     پوشش کیتوزان، از ابتدا تـا انتهـاي دوره        
ایـن نتـایج حـاکی از آن اسـت کـه      . میزان تغییر را داشته است 

پوشش کیتوزان مانند یک سـد، از انتقـال رطوبـت جلـوگیري             
هـاي بـرش تـازه موسـیر      مونهکرده و در حفظ مقدار رطوبت ن   

هاي فاقد پوشش، به دلیـل   که در نمونه مؤثر بوده است، درحالی 
ي  عدم وجود مانع در مقابـل انتقـال رطوبـت، در انتهـاي دوره         

 درصد کاهش داشته که باعث 3نگهداري مقدار رطوبت حدود    
همچنین مشخص شد،   . از دست رفتن رطوبت محصول گردید     

هاي تازه  ري در حفظ رطوبت برشاستیک اسید یک درصد تأثی
موسیر نداشـته اسـت و اثـر نگهـداري رطوبـت در تیمارهـاي              

دانگ و همکاران . کیتوزان مربوط به خود پوشش کیتوزان است 
مشاهده کردند که استفاده از پوشش خوراکی کیتـوزان     ) 2004(
باعـث حفـظ کیفیـت و افـزایش مـدت           ) محلول یک درصـد   (

ري شده گردید و کاهش وزن و   گی  ماندگاري میوه لیچی پوست   
چیین و  ]. 26[کاهش کیفیت ارگانولپتیکی را به تأخیر انداخت        

، اثرات پوشش کیتوزان را بر روي کیفیـت و          )2007(همکاران  

پوشـش  . مدت ماندگاري قطعات انبه مورد بررسی قرار دادنـد        
کیتوزان، کاهش وزن ناشی از دست دادن آب و کاهش کیفیت            

) 2008(کامپانیلو و همکاران    ]. 27[داخت  حسی را به تأخیر ان    
.  درصد کیتوزان تیمار کردند1قطعات توت فرنگی را با محلول 

طـور    ها را به    نتایج نشان داد که پوشش کیتوزان تغییر وزن میوه        
آمده از پـژوهش   دست که با نتایج به] 28[داري کاهش داد   معنی

 .حاضر مطابقت داشت

  اسید آسکوربیک-3-2
اسید آسکوربیک طـی سـه     ) 2جدول  (یسات میانگین   نتایج مقا 

نـشان داد کـه     ) روز اول، هفتم و چهـاردهم     (گیري    زمان اندازه 
داري بـا   برداري ازنظر آمـاري اخـتلاف معنـی     مرحله اول نمونه  

تـرین    کـم .  انبارمانی نداشـت   7 درصد در روز     2تیمار کیتوزان   
ه ب ـ) روز چهـاردهم (میزان اسید آسـکوربیک در تیمـار شـاهد        

بیشترین میـزان آن  ) تر   گرم وزن  100گرم در      میلی 80/5(میزان  
) تـر    گـرم وزن   100گـرم در       میلـی  89/8( درصد   2در کیتوزان   

گـرم    میلی94/7( درصد 100مشاهده شد که با تیمار صبر زرد        
نتایج نشان داد . داري نداشت تفاوت معنی) تر  گرم وزن100در 

ک در طی انبارمانی در     که بیشترین میزان کاهش اسید آسکوربی     
چنـین  . تیمارهاي شاهد و اسید استیک یک درصد مشاهده شد   

هاي صبر زرد و کیتـوزان   دهنده رسد که تیمار پوشش   به نظر می  
تر شدن روند کاهش اسید آسکوربیک در طول دوره           باعث کند 

. هـاي پیـاز موسـیر ایرانـی گردیـد            روزه در برش   14داري    نگه
ها اسید آسکوربیک حداقل پایـداري        نطورکلی در بین ویتامی     به

. شود سازي تخریب می آسانی در طی فرآیند ذخیره را داشته و به
این ویتامین به دلیل اکسیداسیون سریع حساسیت بسیار بـالایی    

   نتایج این پژوهش نـشان داد کـه پوشـش        ]. 29[به تجزیه دارد    
ر دار د  درصد بیشترین تأثیر معنـی     2خوراکی کیتوزان با غلظت     

. حفظ میزان این ویتامین تا روزهاي پایانی انبارمانی را داشـت          
گیـري شـد کـه کـاربرد          در مقایسه با تیمار شاهد چنین نتیجـه       

هـاي خـوراکی کمـک شـایانی بـه حفـظ اسـید                دهنـده   پوشش
ایـن  . نماید  هاي تازه پیاز موسیر ایرانی می       آسکوربیک در برش  
همکـاران،  آمـده از پـژوهش چـن و          دسـت   نتایج بـا نتـایج بـه      

، گول و همکاران،    ]31)[2013(، گائو و همکاران     ]30)[2007(
] 33)[2010(پــور فــرد و همکــاران    و غلامــی] 32)[2013(

گـزارش  ) 2010(پور فـرد و همکـاران         غلامی. مشابهت داشت 
اي، اسـید آسـکوربیک در    هاي فلفل دلمه   دادند در تمامی نمونه   

اي تیمار  اي دلمهه طی انبارمانی کاهش یافت و درمجموع فلفل     
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شده با پوشش خوراکی کیتوزان دو درصد در پایـان انبارمـانی            
داراي بالاترین سـطح اسـید آسـکوربیک در مقایـسه بـا سـایر            

بیـان  ) 2001(جیانگ و همکـاران     ]. 33[ها بودند     دهنده  پوشش
هـاي لونگـان تیمـار      کردند که میزان اسید آسکوربیک در میـوه       

بت بـه تیمـار شـاهد و دیگـر          شده با کیتوزان دو درصــد نـس       
تیمارهاي آزمایش بیشـتر بـود که ممکن است دلیل آن مربـوط   

بــالاتر بـودن   ]. 34[هـا در ایـن تیمار باشد  به تنفس کمتر میوه  
شـده بـا کیتـوزان        هاي پوشـش داده     اسـید آسـکوربیک در میوه   

احتمالاً به دلیل کاهش اکسیژن و مهار تنفس توسط این پوشش 
 ].35 و 34 [خوراکی است

  اسید پیروویک-3-3
در مــورد میــزان اســید ) 2جــدول (نتــایج مقایــسات میــانگین 

هاي پیاز موسـیر   در برش) تر میکرومول بر گرم وزن (پیروویک  
ایرانی نشان داد که در طی انبارمانی محتواي اسید پیروویک در    

ترین میزان اسید پیروویـک در        کم. تمامی تیمارها کاهش یافت   
 میکرومول 51/27(پیاز موسیر مربوط به تیمار شاهد       هاي    برش

در روز چهاردهم انبارمانی بود که از این نظر با ) تر بر گرم وزن
در روز  ) تـر    میکرومول بر گرم وزن    76/27(تیمار اسید استیک    

ــداد چهــاردهم تفــاوت معنــی ــشان ن در روز هفــتم . داري را ن
ین میـزان اسـید      درصـد داراي بـالاتر     2انبارمانی تیمار کیتوزان    

داري بـا تیمارهـاي ژل        پیروویک بود که اختلاف آماري معنـی      
.  درصد نداشـت 1 و  5/0 درصد و ژلاتین     100 و   75صبر زرد   

همچنین در پایان انبارمانی نیز بیشترین میزان اسـید پیروویـک           
 درصد بود که با تیمارهاي ژل صـبر         2مربوط به تیمار کیتوزان     

داري   رصد اختلاف آماري معنـی     د 1 درصد و ژلاتین     100زرد  
هاي خـوراکی   نتایج نشان داد که پوشش). 2جدول  (نشان نداد   

عنوان مانعی در برابر جلـوگیري از کـاهش اسـید پیروویـک              به
هـاي    عمل کرده و درنتیجه تیمار شاهد به علت فقدان پوشـش          

ترین کاهش اسید پیروویک  خوراکی در بین تمامی تیمارها بیش
هـاي پـارك و      تایج این تحقیـق مطـابق بـا یافتـه         ن. را نشان داد  

] 37) [2016(و تانامـاتی و همکـاران       ] 36) [2012(همکاران  
مشاهده کردند کـه در طـی    ) 2016(تاناماتی و همکاران    . است

انبارمانی میزان اسید پیروویک سیرهاي برش تازه یا تکه شـده          
ی باگذشت زمان میزان اسیدهاي آل   . داري نشان داد    کاهش معنی 

کند که این مربوط به استفاده از اسیدهاي آلی در  کاهش پیدا می
 خوراکی کیتـوزان     باشد و پوشش    هاي آنزیمی تنفس می     واکنش

گـردد   با کاهش سرعت تنفس موجب حفظ اسیدهاي آلـی مـی   
]38.[ 

 یته اسید-3-4
هاي پیاز موسیر ایرانی      بررسی نتایج مقایسات میانگین در برش     

شان داد میزان اسیدیته قابل تیتر در طی    ن) 3-4 و   2-4جداول  (
در روز هفتم انبارمانی در . داري نشان داد انبارمانی کاهش معنی  

 100 درصد و صـبر زرد       1 درصد، ژلاتین    2تیمارهاي کیتوزان   
درصد بیشترین میزان اسیدیته قابل تیتر مشاهده شد که بـا روز         

رین میزان  ت  کم. داري نداشت   اول انبارمانی اختلاف آماري معنی    
اسـیدیته در تیمـار شـاهد و اسـید اسـتیک و در مرحلـه سـوم        

. مشاهده شد )  درصد 53/0(به میزان   ) روز چهاردهم (انبارمانی  
بیشترین میزان اسیدیته قابل تیتر در روز چهاردهم انبارمانی در          

 1بود که با تیمارهاي کیتوزان     %) 97/0( درصد   2تیمار کیتوزان   
 1و ژلاتـین  %) 93/0( درصـد  100، صـبر زرد     %)87/0(درصد  
 .داري نداشت اختلاف آماري معنی%) 90/0(درصد 

داري در میزان اسیدیته قابل تیتـر         در طی انبارمانی کاهش معنی    
هاي تازه موسیر ایرانی مشاهده شد که این کـاهش در           در برش 

تیمار کیتوزان دو درصد . تیمارهاي با پوشش خوراکی کمتر بود
طـور    درصد به1 درصد و ژلاتین   100زرد  ازآن ژل صبر      و پس 

). 2جـدول   (مؤثري از کاهش اسیدیته قابل تیتر جلوگیري کرد         
؛ گول ]31)[2013(این نتایج با نتایج مطالعات گائو و همکاران، 

و ] 38)[1395(؛ خیري و همکاران،     ]32) [2013(و همکاران،   
کاهش میـزان اسـیدیته   . مشابهت داشت] 39)[1393(امامی فر،   

توانـد بـه دلیـل تغییـرات      داري مـی  ابل تیتر در طی زمان نگـه    ق
متابولیکی و یا استفاده از اسیدهاي آلی در فرآیند تـنفس باشـد     

میزان اسیدیته قابل تیتر با میزان اسیدهاي آلی درون میوه        ]. 38[
ها ارتبـاط مـستقیم دارد کـه در طـی تـنفس بـه دلیـل           و سبزي 

شده و در طی نگهـداري   بدیلتغییرات متابولیکی، اسید به قند ت     
هـاي    رسد پوشش   به نظر می  ]. 40[کند    محصول کاهش پیدا می   

عنوان سدي در مقابل تبادلات گازي عمل کرده و با    خوراکی به 
کند کردن فرآینـد تـنفس، سـرعت تخریـب اسـیدهاي آلـی را          

 .دهد کاهش می

3-5- pH 
شـده اسـت،    طور که در جدول مقایسه میانگین نشان داده     همان

تـرین   داري نشان داد و بیش  افزایش معنی  pHدر طی انبارمانی    
و در مرحلـه سـوم   ) 27/6( در تیمار شاهد به میزان       pHمیزان  

بود که از ایـن نظـر بـا تیمـار اسـید            ) روز چهاردهم (انبارمانی  
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در هفتـه اول و  . داري را نداشـت   تفاوت معنـی  ) 20/6(استیک  
 2( در تیمار کیتوزان     pHآخر انبارمانی کمترین میزان تغییرات      

 1مشاهده شد که ازنظر آماري بـا تیمارهـاي کیتـوزان            ) درصد
ــین 100 و 75درصــد، ژل صــبر زرد   1 و 5/0 درصــد و ژلات

 در طی انبارمانی pHافزایش . داري نداشت درصد تفاوت معنی 
ها ناشی از کاهش اسیدیته است که بیانگر رسیدن   میوه و سبزي  

هاي خوراکی یک مـانع بـا        پوشش]. 41[باشد    ها می   و زوال آن  
ــسیژن و     ــسی اک ــاي تنف ــر گازه ــابی در براب ــذیري انتخ نفوذپ

اکسید کربن در سطح  اکسید کربن ایجاد کرده و با حفظ دي         دي
بالاتر از حالت طبیعی و کاهش اکسیژن، یک اتمسفر تغییریافته       

آورند و باعث کاهش تـنفس،        در اطراف محصول به وجود می     

شـوند و     رنتیجه کاهش سرعت فرآیند پیري می     تولید اتیلن و د   
یافته و از افزایش  درنتیجه مصرف اسیدهاي آلی و قندها کاهش    

pH    بـر اسـاس نتـایج      ]. 42[گـردد      محصولات جلوگیري مـی
داري  هاي موسیر تازه در طی نگه    برش pHآمده، مقدار     دست  به

 100 درصد، ژل صبر زرد 2افزایش یافت اما تیمارهاي کیتوزان 
 pHتوجهی از افـزایش     درصد به میزان قابل    1صد و ژلاتین    در

هاي تازه موسیرهاي ایرانی در طول انبارمـانی نـسبت بـه              برش
آمـده بـا نتـایج        دسـت   نتایج بـه  . نمونه شاهد جلوگیري نمودند   

، ]20) [2014(شده توسـط اچوآولاسـکو و همکـاران،           گزارش
) 1392(و اصغري و همکاران، ] 32) [2013(گول و همکاران، 

ــت ] 42[ ــت داشـــــــــــــــــــ . مطابقـــــــــــــــــــ
 

Table 2 Mean comparison of edible coating treatments on fresh-cut Persian shallot at different times 
Studied Indices 

Time Treats Weight loss 
(%) 

Ascorbic acid 
(mg100g-1FW) 

Pyruvic acid 
(µM g-1FW) 

Titrable acidity 
(%) pH 

Control 0.00 m 12.47 a 64.35 a 1.30 a 4.67 i 
Acetic acid (1%) 0.00 m 12.46 a 64.60 a 1.30 a 4.67 i 
Chitosan (0.5%) 0.00 m 12.46 a 64.55 a 1.30 a 4.67 i 
Chitosan (1%) 0.00 m 12.46 a 64.45 a 1.30 a 4.70 i 
Chitosan (2%) 0.00 m 12.46 a 64.76 a 1.30 a 4.67 i 
Aloe gel (50%) 0.00 m 12.32 a 64.30 a 1.33 a 4.70 i 
Aloe gel (75%) 0.00 m 12.43 a 64.55 a 1.33 a 4.70 i 
Aloe gel (100%) 0.00 m 12.46 a 64.45 a 1.30 a 4.67 i 
Gelatin (0.25%) 0.00 m 12.42 a 64.45 a 1.30 a 4.70 i 
Gelatin (0.5%) 0.00 m 12.41 a 64.30 a 1.30 a 4.70 i 

First day 

Gelatin (1%) 0.00 m 12.46 a 64.50 a 1.30 a 4.70 i 
Control 1.86 e 9.69 f-h 51.62 ef 0.77 hi 5.63 bc 

Acetic acid (1%) 1.94 de 9.57 gh 52.37 de 0.87 e-h 5.47 cd 
Chitosan (0.5%) 0.37 kl 10.63 c-e 53.43 c-e 1.10 d 5.23 d-g 
Chitosan (1%) 0.31 k-m 11.38 bc 57.71 bc 1.17 b-d 5.10 fg 
Chitosan (2%) 0.16 lm 11.76 ab 60.38 ab 1.27 ab 4.97 h 
Aloe gel (50%) 1.07 g-i 10.43 d-f 50.81 ef 1.13 cd 5.40 c-e 
Aloe gel (75%) 0.52 jk 11.08 b-d 56.50 b-d 1.17 b-d 5.07 f-h 
Aloe gel (100%) 0.27 k-m 11.35 bc 59.37 b 1.23 a-c 4.97 h 
Gelatin (0.25%) 0.93 hi 10.10 e-g 50.86 ef 1.13 cd 5.40 c-e 
Gelatin (0.5%) 0.44 kl 10.52 de 57.05 bc 1.17 b-d 5.10 f-h 

Seventh day 

Gelatin (1%) 0.28 k-m 10.71 c-e 59.02 b 1.23 a-c 5.00 gh 
Control 2.97 a 5.80 n 27.51 j 0.53 j 6.27 a 

Acetic acid (1%) 2.79 a 5.85 n 27.76 j 0.53 j 6.20 a 
Chitosan (0.5%) 1.51 f 7.03 lm 43.52 hi 0.80 g-i 5.73 b 
Chitosan (1%) 0.97 g-i 7.98 jk 47.24 f-h 0.87 e-h 5.23 d-g 
Chitosan (2%) 0.81 ij 8.89 hi 52.32 ed 0.97 e 5.13 f-h 
Aloe gel (50%) 2.40 a-c 6.71 lm 41.80 i 0.80 g-i 5.73 b 
Aloe gel (75%) 1.88 de 7.47 kl 45.78 g-i 0.83 f-i 5.30 d-f 
Aloe gel (100%) 1.28 fg 8.36 ij 49.86 e-g 0.93 ef 5.17 e-h 
Gelatin (0.25%) 2.70 ab 6.60 mn 41.91 i 0.73 i 5.83 b 
Gelatin (0.5%) 2.20 cd 7.28 k-m 46.13 g-i 0.83 f-i 5.27 d-f 

Fourteenth day 

Gelatin (1%) 1.15 gh 7.94 jk 48.90 e-g 0.90 e-g 5.17 e-h 
In each column, means that have at least one letter in common, not significant difference at 5% according to 

LSD test 
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داري در برخـی از محـصولات باغبـانی     هکاهش اسیدها طی نگ 
شـود ولــی ایـن افــزایش در اکثــر     مــیpHمنجـر بــه افـزایش   

باشد، زیرا علاوه بر اسیدها سـایر مـواد    محصولات متفاوت می  
.  را دارندpHموجود در محصول نظیر قندها نیز امکان تأثیر بر   

هـا بـر اثـر       در طول دوره نگهداري یا انبارمانی میـوه و سـبزي          
هـاي اصـلی تـنفس یعنـی قنـدها و             حصول، پیش ماده  تنفس م 

این امر باعـث ایجـاد تغییراتـی در      . کنند  اسیدها کاهش پیدا می   
pH43[گردد   محصول در طی نگهداري می.[ 

 میزان مواد جامد محلول--3-6
ترین میزان مواد  بررسی نتایج مقایسات میانگین نشان داد که کم

) 56/19( درصد 2یتوزان جامد محلول در روز هفتم، در تیمار ک
 و 75 درصد، ژل صبر زرد 1 و 5/0بود که با تیمارهاي کیتوزان 

ــین  100 ــد و ژلات ــاري   5/0 درص ــاوت آم ــد تف ــک درص  و ی
ترین میزان مواد جامـد محلـول در روز           کم. داري نداشت   معنی

مشاهده شد کـه   ) 07/20( درصد   2چهاردهم در تیمار کیتوزان     
 1 درصد و ژلاتین 100ل صبر زرد  درصد، ژ1با تیمار کیتوزان  

شده  مطابق نتایج درج. داري نداشت درصد اختلاف آماري معنی
داري،   زمـان نگـه   در جداول مقایسات میانگین با افزایش مدت      

کـه   طوري به. میزان مواد جامد محلول روند افزایشی را طی کرد 
هاي   داري میزان مواد جامد محلول در نمونه        در طول مدت نگه   

هاي شاهد با شدت      تر و در نمونه     شده با شدت کم      داده پوشش
شده بـا   هاي پوشش داده چنین نمونه هم. تري افزایش یافت   بیش

در پایان انبارمانی عملکرد بهتري را نـسبت  )  درصد 2(کیتوزان  
آمـده بـا نتـایج     دسـت  نتـایج بـه  . ها نـشان دادنـد    به سایر نمونه  

. شابهت داشـت م ـ] 39)[1393(شده توسط امـامی فـر،     گزارش
داري درنتیجـه   افزایش مواد جامد محلول در طـول مـدت نگـه      

کاهش آب محصول و تجزیه قندهاي مرکب به قندهاي سـاده           
گـزارش دادنـد کـه      ) 2004(دانـگ و همکـاران      . افتد  اتفاق می 

تـراواي عـالی    عنوان یک فیلم نیمه  استفاده از پوشش کیتوزان به    
طح اکسیژن و افزایش ها، باعث کاهش س در سطح میوه و سبزي

کـربن و سـرکوب سـنتز اتـیلن در محـصول و          اکسید  سطح دي 
فینــی دخــت و همکــاران ]. 26[شـود   افـزایش مانــدگاري مــی 

واسطه ایجاد یک مانع در      ، گزارش دادند که کیتوزان به     )2011(
مقابل عبور گازها، باعث کاهش تنفس، کاهش از بین رفتن آب 

شود و تثبیت مواد   اتیلن میدر محصول، تبادلات گازي و تولید
که در تیمـار شـاهد بـه     جامد محلول را به همراه دارد، درحالی     

سـاکاریدهاي دیـواره سـلولی       دلیل پیشرفت پدیده پیـري، پلـی      
هانگ و  ]. 44[یابد    هضم شده و مواد جامد محلول افزایش می       

، گزارش دادند که پوشش کیتوزان با کـاهش         )2012(همکاران  

هاي متابولیکی، باعث تـأخیر در رونـد    لیتسرعت تنفس و فعا  
گردد و در کـاهش رونـد افـزایش مـواد             رسیدگی محصول می  

آمده در ایـن      دست  که با نتایج به   ] 45[جامد محلول مؤثر است     
 .پژوهش مشابهت داشت

  شاخص طعم-3-7
تــرین میــزان شــاخص طعــم در روز اول مــشاهده شــد و  کــم
روز (م انبارمـانی    ترین میزان شاخص طعم در مرحله سـو         بیش

مشاهده شد کـه از ایـن       ) 28/47(و در تیمار شاهد     ) چهاردهم
نداشت ) 08/46(داري با تیمار اسید استیک       لحاظ تفاوت معنی  

کمتــرین میــزان شــاخص طعــم در روز هفــتم و ). 2جــدول (
 درصد مشاهده شد کـه  2چهاردهم نگهداري در تیمار کیتوزان     
 1 درصد و ژلاتین     100رد  ازنظر آماري با تیمارهاي ژل صبر ز      

از نتـایج   ). 2جـدول   (داري نداشت     درصد تفاوت آماري معنی   
رسد که میزان شاخص طعم  مقایسات میانگین چنین به نظر می     

در طی انبارمانی روندي افزایشی را نشان داد اما این رونـد در              
 2تیمارهاي با پوشـش خـوراکی کمتـر بـود و تیمـار کیتـوزان           

وند افزایش میزان شاخص طعم را کنـد        طور مؤثري ر    درصد به 
و ] 46) [2000(ایــن نتـایج بــا نتـایج پیگــا و همکــاران   . کـرد 

کـه اعـلام نمودنـد نـسبت     ] 47)[1391(نژاد   عشورنژاد و قاسم  
TSS/ TAیابـد، مطابقـت     در طول دوره انبارمانی افزایش می

تواند به علت کاهش شدید   میTSS/ TAافزایش نسبت . دارد
TA    و افزایش TSS    هـاي خـوراکی بـا کـاهش          پوشش. باشد

میزان تنفس و تولید اتیلن از کـاهش اسـیدیته و افـزایش مـواد       
جامد محلول جلوگیري کرده و پیـري و زوال محـصول را بـه          

درنتیجه از افزایش میزان شاخص طعـم       ] 42[اندازند    تأخیر می 
 .کنند جلوگیري می

 اکسیدانی کل  ظرفیت آنتی-3-8
اکـسیدانی کـل در    رمانی میزان ظرفیـت آنتـی   باگذشت زمان انبا  

هاي تازه پیاز موسـیر ایرانـی در تمـامی تیمارهـا کـاهش              برش
کمتـــرین میـــزان کـــاهش ظرفیـــت . داري نـــشان داد معنـــی

 درصـد   2اکسیدانی کل در روز هفتم مربـوط بـه کیتـوزان              آنتی
بود کـه بـا   )  درصد07/63( درصد   1و ژلاتین   )  درصد 16/64(

در پایـان   . داري نداشـت    ی تفاوت آماري معنی   روز اول انبارمان  
اکسیدانی   بیشترین میزان ظرفیت آنتی   ) 14روز  (دوره انبارداري   

 درصـد بـه دسـت    09/54 درصد با میانگین   2از تیمار کیتوزان    
 100و ژل صبر زرد )  درصد60/49( درصد 1آمد که با ژلاتین   

. داري نداشــت تفــاوت آمـاري معنــی )  درصــد28/47(درصـد  
اکـسیدانی در طـول دوره    ین کمترین میزان ظرفیـت آنتـی   همچن
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 درصد 1ازآن تیمار اسید استیک  انبارمانی در تیمار شاهد و پس
نتـایج ایـن تحقیـق مطـابق بـا نتـایج            ). 2جدول  (مشاهده شد   

 .است] 48)[1398(تحقیقات پیرمحمدي طلاتپه و همکاران 
هــا در ضــمن  اکــسیدانی میــوه و ســبزي کــاهش ظرفیــت آنتــی

توان، به کاهش ترکیبـات فنلـی و    داري طولانی مدت را می     هنگ
مطالعه تغییرات میـزان  ]. 50 و   49[اسید آسکوربیک نسبت داد     

ها و اسید آسکوربیک پرتقال، گریـپ   اکسیدان فلاونوئیدها، آنتی 
اکـسیدانی میـوه      فروت و نارنگی نشان دادند که ظرفیـت آنتـی         

هاي خوراکی بـا   شپوش. مرکبات در طی انبارمانی کاهش یافت  
کاهش تنفس و کاهش تولید و اثر اتیلن باعث بهبـود ظرفیـت              

 ].48[گردند  اکسیدانی محصول می آنتی

  فنل کل-3-9
  فنل کل در طی نگهداري در تمامی) 2جدول (طبق نتایج 

بیـشترین میـزان فنـل کـل در طـی          .  تیمارها کاهش نـشان داد    
 درصـد و   2ان  هـاي تیمـار شـده بـا کیتـوز           انبارمانی در نمونـه   

 100 درصـد و ژل صــبر زرد  1ازآن در تیمـار بــا ژلاتـین    پـس 
هاي شاهد    کمترین میزان فنل کل در نمونه     . درصد مشاهده شد  

هـاي خـوراکی    پوشـش ). 2جـدول  (و اسید استیک ثبـت شـد     
ویـژه کیتـوزان بـا کـاهش مقـدار تبـادل اکـسیژن، دسترسـی             به

ننـد پلـی فنـل    آنزیمهاي مؤثر در متابولیـسم ترکیبـات فنلـی ما        
اکــسیداز و پراکــسیداز را بــه اکــسیژن کــم کــرده و از کــاهش 

]. 48[کنـد   ترکیبات فنلی در طول دوره نگهداري جلوگیري می   
داري از  طور معنـی  هاي محققین پوشش کیتوزان به   طبق گزارش 

] 51[و هلو ] 48[هاي تازه شلیل  کاهش میزان فنل کل در برش 
 که با نتـایج ایـن تحقیـق    کند  طی دوره نگهداري جلوگیري می    

 .مطابقت دارد
 

Table 3 Mean comparison of edible coating treatments on fresh-cut Persian shallot at different times 
Studied Indices 

Time Treats Total soluble 
solid 

(ºBrix)s 

Flavor index 
(TSS/TA) 

Antioxidant 
capacity 

(%DPPHSC) 

Total phenols 
 (mgGA g-

1DW) 

Solule sugars 
 (mg.g-1 DW) 

Control 19.17 h 14.78 k 67.68 a 2.52 a 56.52 a 
Acetic acid (1%) 19.17 h 14.74 k 68.46 a 2.53 a 56.92 a 
Chitosan (0.5%) 19.27 h 14.90 k 68.58 a 2.54 a 56.99 a 
Chitosan (1%) 19.23 h 14.87 k 67.19 a 2.50 a 56.69 a 
Chitosan (2%) 19.20 h 14.80 k 67.92 a 2.49 a 57.16 a 
Aloe gel (50%) 19.27 h 14.48 k 68.10 a 2.49 a 56.09 a 
Aloe gel (75%) 19.17 h 14.43 k 68.94 a 2.53 a 55.76 a 
Aloe gel (100%) 19.17 h 14.81 k 69.21 a 2.49 a 55.86 a 
Gelatin (0.25%) 19.27 h 14.82 k 67.71 a 2.52 a 55.99 a 
Gelatin (0.5%) 19.23 h 14.83 k 68.10 a 2.53 a 56.06 a 

First day 

Gelatin (1%) 19.23 hh 14.85 k 68.34 a 2.52 a 55.99 a 
Control 23.43 b 30.64 b 42.65 i-l 1.18 j-m 37.46 h-k 

Acetic acid (1%) 23.37 b 27.08 cd 41.93 i-l 1.24 i-m 37.32 h-k 
Chitosan (0.5%) 19.93 f-h 18.12 h-j 48.73 fg 1.61 d-i 40.46 e-g 
Chitosan (1%) 19.90 f-h 17.17 i-k 56.56 c-f 1.90 b-e 43.39 b-d 
Chitosan (2%) 19.57 gh 15.47 jk 64.17 a-c 2.11 b 45.49 b 
Aloe gel (50%) 21.50 cd 19.01 g-i 48.57 h-k 1.58 f-j 41.46 d-f 
Aloe gel (75%) 20.23 e-g 17.36 i-k 55.69 e-h 1.86 c-g 43.39 b-d 
Aloe gel (100%) 19.53 gh 15.87 i-k 63.07 b-e 2.08 b-d 44.92 bc 
Gelatin (0.25%) 21.53 cd 19.15 g-i 45.40 fg 1.53 e-i 37.99 g-j 
Gelatin (0.5%) 20.57 f-h 17.64 h-k 51.21 d-f 1.74 b-f 42.49 c-e 

Seventh day 

Gelatin (1%) 19.87 f-h 16.13 i-k 59.10 a-d 1.95 bc 44.79 bc 
Control 25.00 a 47.28 a 26.31 n 0.89 m 32.99 m 

Acetic acid (1%) 24.37 a 46.08 a 28.47 mn 0.94 lm 32.66 m 
Chitosan (0.5%) 21.63 cd 27.31 cd 40.43 j-l 1.45 g-k 36.02 i-j 
Chitosan (1%) 20.87 de 24.16 de 45.44 h-k 1.57 e-i 37.56 h-j 
Chitosan (2%) 20.07 e-h 20.78 f-h 54.09 e-g 1.66 d-h 39.59 f-h 
Aloe gel (50%) 22.93 b 28.67 bc 37.22 l-m 1.30 k-m 33.56 lm 
Aloe gel (75%) 21.83 c 26.26 cd 42.22 j-l 1.40 j-m 35.39 j-m 
Aloe gel (100%) 20.27 e-g 21.78 e-g 49.60 g-j 1.52 h-k 38.32 g-i 
Gelatin (0.25%) 22.93 b 31.42 b 36.31 kl 1.12 i-l 33.02 m 
Gelatin (0.5%) 21.83 c 26.29 cd 41.15 i-l 1.19 g-k 34.59 k-m 

Fourteenth 
day 

Gelatin (1%) 20.27 e-g 22.73 ef 47.29 f-i 1.35 fg 37.92 g-j 
In each column, means that have at least one letter in common, not significant difference at 5% 
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  قندهاي محلول-3-10
محتواي قندهاي محلول در برش تازه پیاز موسـیر بـا افـزایش             

  ).2جدول (مدت نگهداري براي همه تیمارها کاهش یافت 
 درصد، بالاترین 2شده با کیتوزان  وسیر تازه برش دادهپیازهاي م

میزان قندهاي محلول را در روز هفـتم و چهـاردهم انبارمـانی             
داري از کاهش  طور معنی هاي خوراکی به در کل پوشش . داشتند

. شدید قنـدهاي محلـول در طـی انبارمـانی جلـوگیري کردنـد            
حلول در   درصد بیشترین تأثیر را در حفظ قندهاي م        2کیتوزان  

هاي این تحقیق مطابق با  یافته). 2جدول (بین تیمارها نشان داد 
مطالعـات  ]. 52[اسـت  ) 2019(هاي الـساید و همکـاران،        یافته

گذشته نشان داده است که تیمار با کیتوزان اثر مثبتی بر کـاهش   
ها، میزان تنفس     در حین ذخیره سبزي و میوه     ]. 53[تنفس دارد   

تواند  اهش تلفات قند شود و این امر می    تواند باعث ک    پایین می 
هـا را تحـت تـأثیر         ماندگاري و کیفیت نگهداري سبزي و میوه      

کاهش قندها مربوط به پیري و زوال محصول اسـت     . قرار دهد 
]52.[ 
  

 گیري  نتیجه-4
دهنـده    عنـوان پوشـش     در حال حاضر استفاده از مواد طبیعی به       

 علت افزایش عمر خوراکی در محصولات باغبانی تازه بریده به
ــن    ــذیهاي ای ــی و ارزش تغ ــظ خــواص کیف ــدگاري و حف مان

ها، افزایش  کننده محصولات و ایجاد اطمینان خاطر براي مصرف
نتایج حاصـل از پـژوهش حاضـر    . چشمگیري نشان داده است 

هـاي تـازه پیـاز     نشان داد که با افزایش زمـان نگهـداري بـرش        
د آسـکوربیک،   موسیر ایرانی کیفیت ظـاهري، میـزان آب، اسـی         

اکسیدانی کل، فنل کـل و       اسیدیته، اسید پیروویک، ظرفیت آنتی    
همچنـین طـی مـدت نگهـداري        . قندهاي محلول کاهش یافت   

درصد کاهش وزن، میزان مواد جامد محلول، شاخص طعـم و           
pH  هاي تازه پیاز موسـیر ایرانـی بـا       تیمار برش .  افزایش یافت

 100(ل صـبر زرد     یـا ژ  )  درصد 2(هاي طبیعی کیتوزان        پوشش
 روز باعـث    14در طـی مـدت      )  درصد 1(و یا ژلاتین    ) درصد

حفظ بهتر کیفیت ظاهري، ویتامین ث، اسیدیته، اسید پیروویک، 
در . اکسیدانی کل، فنل کل و قندهاي محلول گردید ظرفیت آنتی

یا ژل صـبر زرد  )  درصد2(هاي طبیعی کیتوزان  مجموع پوشش 
با توجـه بـه بهبـود عمـر     ) صد در1(و یا ژلاتین  )  درصد 100(

هاي تازه پیاز موسیر ایرانی       نگهداري و حفظ بهتر کیفیت برش     
 .شوند دهنده طبیعی توصیه می عنوان پوشش به

 

  سپاسگزاري-5
نویسندگان مقاله از همکاري گروه علوم و مهندسی باغبـانی و        
معاونت محترم پژوهـشی دانـشگاه علـوم کـشاورزي و منـابع             

 حمایت مالی و اجرایی این تحقیـق را بـه         طبیعی خوزستان که  
 .نمایند عهده داشتهاند سپاسگزاري می
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Persian Shallot is a vegetable and at the same time a rare medicinal plant with a 
short shelf life. Edible coatings increased shelf life and maintain the quantitative 
and qualitative characteristics of some vegetable crops in the post-harvest stage. 
In this study, the effect of different amounts of chitosan (0.5, 1 and 2%), gelatin 
(0.25, 0.5 and 1%) and aloe gel (50, 75 and 100%) as edible coatings on fresh-
cut persian shallot during 14 days of storage under refrigerated conditions (4±1 
°C and 75-80% relative humidity) were investigated. The weight loss, pH, flavor 
index and total soluble solids during storage in coating treatments compared to 
control samples showed significantly less increase and amount of ascorbic acid, 
titratable acidity, pyruvic acid, total antioxidant capacity, total phenol, and 
soluble carbohydrates, showed significantly less decline. In this study, it was 
observed that edible coatings of chitosan (2%), gelatin (1%) and aloe gel (100%) 
had the greatest effect on maintaining the shelf life and quality properties of 
fresh-cut Persian shallot, respectively. According to the results obtained of this 
study, chitosan coating (2%) is recommended as a more suitable coating for 
fresh-cut Persian shallot. 
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