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  چکیده 
محصولات  یفیک يها یژگیمنظور بهبود و به یستیاستفاده از مواد ز ریاخ يها در سال

جلبک  ةعصار اثر لذا در این پژوهش. قرار گرفته است پژوهشگرانموردتوجه  یباغ
پس  یفیک يها یژگیاز و یبر برخ يرازیش شنیو آو Ulva Flexuosa Wulfen ییایدر

روز انجام  60در انبارسرد به مدت  ينگهدار طیشرا برداشت پرتقال واشنگتن ناول در زا
 جی). نتاگرفتقرار  یابیارزبار مورد کیروز  15با فواصل کیفی  يها یژگی(وشد 

درصد کاهش وزن،  ام60در روز  یزمان انبارمان در پایانآمده نشان داد که  دست هب
 وه،یم و در مقابل درصد آب شیکل، افزا محلولدرصد مواد جامد  ،یدگیدرصد پوس

جلبک و  ة. کاربرد عصاریافتکاهش  کیاسکورب دیاس زانیو م ونیتراسیقابل ت ۀیتدیاس
در  ییایجلبک در ةعصارپرتقال شد.  کیفی يها یژگیباعث بهبود و يرازیش شنیآو

نتایج نشان  .ثرتر بودؤم یادشدهي ها یژگیدر بهبود و يرازیش شنیآو ةعصاربا  سهیمقا
جلبک  ةعصار تریگرم در ل 94/0کاربرد  مار،یت نیثرترؤشده م یابیدر اغلب صفات ارز داد
مشاهده شد.  این غلظتدر  یدگیکاهش درصد پوس نیشتریب ،که يطور هببود  ییایدر

) درصد کاهش وزن در 26/3( نیو کمتر میوه ) درصد آب49/35( نیشتریب نیهمچن
پژوهش نشان داد که  نیا جیدست آمد. نتا هب تریگرم در ل 75/3جلبک   ةعصار ماریت

پس از  تیفیبهبود ک يبرا یستیز بیترک کیعنوان  به تواند یم ییایجلبک در ةعصار
   پرتقال استفاده شود. ةویبرداشت م

  09/08/1397تاریخ دریافت: 
  19/01/1398تاریخ پذیرش: 

  
  ي کلیدي ها  واژه

  يرازیش شنیآو
  پرتقال واشنگتن ناول

  ییایجلبک در ةعصار
  پس از برداشت تیفیک

1  
  مقدمه 

هاي محصولات  ترین مشکلاتی که تولیدکننده یکی از مهم
حفظ زراعی و باغی با آن مواجه هستند، تولید بیشتر و 

 طیمحصول همراه با کاهش ضایعات آن در  کیفیت
 ,Harker, Gunson, & Jaeger( انبارداري و بازاریابی است

هاي اخیر تولید محصولات با کیفیت بالا  در سال .)2003
خوري همراه با افزایش عمر نگهداري آنها  براي مصرف تازه

با کاربرد ترکیبات زیستی توجه زیادي را به خود جلب 

. استفاده از )Nabti, Jha, & Hartmann, 2017( کرده است
انسان در و  ترکیبات طبیعی و سازگار با گیاه، طبیعت

تولید و نگهداري محصولات کشاورزي موجب تولید مواد 
. )1385 ،مرجانلو ياصغر( غذایی سالم زیستی خواهد شد

هاي  ها استفاده از روش ها و سبزي دلیل فسادپذیري میوه  به
ازجمله کاربرد مواد زیستی براي جلوگیري از جدید 

 ضایعات پس از برداشت این محصولات ضروري به نظر
. لذا در)1387 خسروشاهی، یزکائ و عشري یاثن( رسد می
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کاري  عنوان راه استفاده از ترکیبات زیستی به هاي اخیر سال
جهت افزایش عمر پس از برداشت و حفظ کیفیت و سلامت 

 ,.Lanciotti et al( محصولات کشاورزي مطرح شده است

2004(.  
عنوان  جلبک دریایی به ةنقش عصار ةاولین مطالعه دربار

هاي کیفی میوه در اواخر دهۀ  در بهبود ویژگی ترکیب زیستی
انجام شد  )Passam )1978و Blunden ،Jones توسط 1970

 جلبک دریایی باعث ةکه آنها نشان دادند که عصار طوري هب
گردد.  می 1آووکادو هاي کیفی میوة حفظ و بهبود ویژگی

 از بسیاري اند که نشان داده ها پژوهشدیگر برخی  ازطرف
سبز و  جلبک دریاییهاي مختلف  گونه از شده مشتق ترکیبات

همانند  بیولوژیکی هاي فعالیت از اي گسترده طیف داراي قرمز
ضدقارچی در  اکسیدانی، آنتی ضدویروسی، ضدباکتري، فعالیت
-Demirel, Yilmaz-Koz, Karabay( باشند می گیاهان

Yavasoglu, Ozdemir, & Sukatar, 2009; Nabti et al., 
2017(.   

کم مصرف،  هاي دریایی حاوي عناصر جلبک ةعصار
-El(پپتیدهاست  و ها ها، آنزیم ویتامین، 2ها فیتوهورمون

Motty, Shahin, El-Shiekh, & El-Abd-Migeed, 2010; 
Ibrahim, 2013; Nabti et al., 2017(  که باعث افزایش

ظرفیت سنتز مواد هورمونی، افزایش مقاومت در برابر 
فیزیولوژیکی، افزایش عطر، طعم، رنگ،  هاي زیستی و بیماري

حفظ کیفیت میوه، افزایش سطح قند و بالابردن ارزش غذایی 
 Kamel, 2014; Norrie( شود می ازجمله مرکباتگیاهان  در

& Keathley, 2005(. خاصیت ضدمیکروبی در دیگر  ازطرف
 مشاهده شده است Ulvaجلبک دریایی جنس  ةعصار

)Rebecca, Dhanalakshmi, & Sharmila, 2012(.  ًاخیرا
 داراي 3اولوا فلکسوزاجلبک  ةمشخص شده است که عصار

 باشد خاصیت ضدمیکروبی بالا و ضدقارچی متوسطی می
)Mashjoor, Yousefzadi, Zolgharnain, Kamrani, & 

Alishahi, 2018(. جلبک ةکه عصار است شده مشخص 
 انبار درون هاي میوه پیري و بلوغ از 4نودوسوم آسکوفیلیوم

 ,Featonby-Smith & Van Staden( کند می جلوگیري

 دریایی جلبک ةعصار همچنین گزارش شده است که. )1983
 از پس کیفیت نگهداري در مهمی نقش آسکوفیلیوم نودوسوم

  . )Abetz & Young, 1983( کند می ایفا کاهو برداشت
 پرکاربردترین و ترین گسترده هاي گیاهان دارویی عصاره

 هاي بیماري کنترل در مورداستفاده طبیعی ترکیبات گروه
                                                             
1 Avocado 
2 phytohormones  
3 Ulva flexuosa Wulfen 
4 Ascophyllum nodosum 

  ةعصار که طوري برداشت محصولات باغی هستند به از پس
 مواد دارابودن دلیل به کوهی آویشنو  باغی شیرازي، آویشن
 و ضدقارچی خاصیت کارواکرول، و تیمول ازجمله مؤثره

 مورداستفاده کننده ضدعفونیة ماد عنوان به و داشته ضدانگل
 پور، یعل و زاده فلاح ي،ذوالفقار ،شعبانپور( گیرند می قرار

 ي،مرتضو حسینی، یانضابط ؛1391 یونی،اف و ییصفا ؛1390
 علت به همین و )1389 یان،بلور ی وکوچک بزاز، یفضل
 افزایش و ها میوه زودهنگام فساد کاهش موجب توانند می

 ةمعمولاً غلظت عصار .گردد آنها برداشت ازکیفیت پس 
منظور جلوگیري از فعالیت میکربی به حدي پایین  مصرفی به

گذارد،  هاي حسی مواد غذایی نمی است که تأثیري بر ویژگی
هاي شیمیایی  توان جایگزین افزودنی بنابراین این مواد را می

 هاي کیفی مواد غذایی کرد منظور حفظ ویژگی به
مختلف  هاي همطالع .)1389 و همکاران، حسینی یانضابط(

 باغی و شیرازي آویشن ةاند که کاربرد عصار نشان داده
هاي کیفی و عمر  زیستی باعث بهبود ویژگی اتعنوان ترکیب به

در  شود. می محصولات مختلف کشاورزيپس از برداشت 
انجام  )1386( ،یمیکر و یراحم ،یتوللپژوهشی که توسط 

هاي پس از  آویشن شیرازي باعث بهبود ویژگی شد عصارة
بر  خوراکیپوشش همچنین کاربرد . پرتقال شد ةبرداشت میو

آویشن شیرازي  ةعصارپنیر در ترکیب با  پروتئین آب ۀپای
 ،ياجنورد( هاي کمی و کیفی هلو گردید باعث بهبود ویژگی

 الکلی آویشن ةعصار دیگر . ازطرف)1391 ،یاسداله و جوانمرد
و  5فوزاریومهاي  قارچ ۀازطریق کاهش تراکم ریس باغی

 شدفرنگی  موجب کاهش علائم پوسیدگی گوجه 6رایزوپوس
)Ibrahim & Al-Ebady, 2014(.  بنابراین، هدف اصلی این

آویشن  ةجلبک دریایی و عصار ةپژوهش بررسی اثر عصار
هاي کیفی  حفظ ویژگیعنوان ترکیبات زیستی بر  شیرازي به

  در طول انبارمانی سرد است. پرتقال واشنگتن ناول  ةمیو
  

  ها روش مواد و
پرتقال واشنگتن ناول انجام شد.  ةویم رويپژوهش  نیا
شده و از  تهیهاز شهرستان داراب  بلوغ ۀدر مرحل ها وهیم

ها  وهیم يخراش رو ایشدند تا زخم  دهیچ یچیدم با ققسمت 
 یباغبانگروه  شگاهینشود. سپس بلافاصله به آزما جادیا

و  کسانیها  وهیمنتقل شدند. م زگانهرم يدانشکده کشاورز
ها در  وهیانتخاب شدند. در ابتدا م بیاندازه و بدون آس کی

شدند، داده  وشو شست کاملاً ندهیشو عیو مااز آب  یمخلوط

                                                             
5 Fusarium sp 
6 Rhizopus sp 
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 قهیدق 3به مدت  درصد 1 میسد تیپوکلریسپس با ه
 يمجدد در دما یو پس از آبکش دندیگرد یضدعفون

  خشک شدند.  شگاهیآزما
موردنظر از  يها یژگیو يریگ جهت اندازه شیآزما نیدر ا

 دوریو  دی ،درصد 87ل واتان، درصد 95ل ومتان مواد شیمیایی
شرکت ( میسد دیدروکسیه ،)شرکت مرك آلمان( میپتاس

، Biochemشرکت ( نیفنل فتالئ )،آلمان چیآلدر- گمایس
مدل ( یبرق ابیآسو تجهیزات آزمایشگاهی  )فرانسهساخت 

Hamilton GH-107ةرکنندیدستگاه تبخ ،)نیچ ، ساخت 
، نیرادطب نو( ناریهود لام ،)نیچ، ساخت Senco( 1گردان

، ساخت FX 300iمدل ( تالیجید يترازو ،ساخت ایران)
مدل  ،Match( يریگ آب مرکبات، گرم 001/0با دقت  )ژاپن

JU-171 (سنج  رنگ و )نیچ، ساختDBR95 وانیتا، ساخت( 
  استفاده شد.

 ۀگون ،ییایجلبک در ةعصار ۀیته يپژوهش برا نیا در
و  يآور فارس جمع جیاز سواحل خل اولوا فلکسوزا جلبک سبز

 ها را کاملاً ابتدا جلبکانتقال داده شد.  شگاهیزمابه آ سپس
 يور کرده (برا مقطر غوطه و سپس درون آب وشو داده شست
 ضیآب آنها تعو کباریشدن املاح) و هر چند ساعت  خارج

 هیدر سا زیتم ۀپارچ کی يها را رو . سپس جلبکدیدگر
هوا خشک شدند. در در مجاورت روز  3 یو ط دهیگستران
پودر  صورت کاملاً به یبرق ابیها توسط آس بعد نمونه ۀمرحل

 & ,Salehi, Sonboli, Eftekhar, Nejad-Ebrahimi( درآمدند

Yousefzadi, 2005( .  
درصد  10 يور ها به روش غوطه از جلبک يریگ عصاره

حلال متانول انجام پودر جلبک درون از  یحجم- یجرم
گرم از پودر  200 که در ابتدا مقدار ترتیب این . بهرفتیپذ

منتقل شد، سپس  يا شهیو به ظروف ش نیجلبک توزخشک 
دادن  ها افزوده و پس از تکان متانول به نمونه تریل یلیم 2000

حاصل  ةشدند. عصار ينگهدار یکیساعت در تار 48به مدت 
در  گردان ةرکنندیکرده و با استفاده از دستگاه تبخ را صاف

 ظیگراد تغل یسانت ۀدرج 45 يدر دما و افتهی کاهش فشار
 يها شید يحاصل به درون پتر یمتانول ة. سپس عصاردیگرد
 Salehi et( خشک شدند ناریهود لام ریدر ز منتقل و زیتم

al., 2005( . 
 يورساز آویشن شیرازي از روش غوطه ةعصار ۀتهی براي

 ةشد منظور نخست مقداري برگ خشک نیبد استفاده شد.
درصد مخلوط و  87آویشن شیرازي آسیاب و سپس با اتانول 

ساعت  48شد. پس از  ينگهدار یتاریک طیدر بطري در شرا
                                                             
1 Rotary 

 ةرکنندیفیلتر و توسط دستگاه تبخ ،یانکوباسیون در تاریک
 دست آمد بدون الکل به ةترتیب عصار این گردان تغلیظ شد. به

)Salehi et al., 2005(.  
شدند  میگروه تقس 6 پرتقال به يها وهیپژوهش م نیدر ا

 ور غوطه قهیدق 15به مدت  موردنظر يمارهایگروه در ت و هر
 هاي بستهدر  ها وهیشدن مجدد م شدند و پس از خشک

و گراد  درجۀ سانتی 5 يدما شده و در يبند  بسته یکیپلاست
شدند  یروز انبارمان 60به مدت درصد  90- 85 یرطوبت نسب

  شدند.  یابیارز ریبار صفات زکیروز  15 هر یو در فواصل زمان
  

 وزن میوه کاهش 
 001/0با دقت  تالیجید يتوسط ترازو وهیوزن م يریگ اندازه

 ةعدد میو 2گرم انجام شد. براي تعیین میزان کاهش وزن، 
 ةثابت براي هر تیمار در شروع آزمایش و نیز طی دور

 درصد اولیه، وزن به باتوجه و شدند وزن و	انبارمانی انتخاب
 ،پور حسن ،یمؤمن( گردید محاسبه )1( ۀرابط از وزن کاهش

  .)1381 ،کیب شاه و شادپرور
 )1رابطۀ (

درصد	وزن	کاهش =
	میوه ۀاولی −وزن	 	میوه ۀثانوی وزن	

	میوه ۀاولی وزن	 	× 100	  

  
 وهیم آب درصد

آب  يریگ وهیم کرده سپس توسط دستگاه آب را وزن وهیم ابتدا
 وهیم آمده را وزن و درصد آب دست هب ةویم آنها را گرفته و آب

  محاسبه شد. )2( ۀبا استفاده از رابط
 )2رابطۀ (

میوه آب درصد	 =
میوه آب وزن	

		وزن	میوه
 

  
   یدگیشاخص پوس

درجه  5در  و يا صورت مشاهده به وهیم یدگیپوس درصد
از هرگونه علامت  يعار ةویصفر: سطح مسطح شامل 

 ةویسطح م درصد 5 يمساو ای: کمتر 1سطح  ،یدگیپوس
 ایتر کم ایو  درصد 5از  شتری: ب2سطح  ،یآلودگ يدارا

سطح  ،يماریعلامت ب يدارا ةویاز سطح م درصد 20 يمساو
از سطح  درصد 50 يمساو ایتر و کم درصد 20از  شتری: ب3
از  درصد 50از  شتری: ب4سطح  ،یدگیعلامت پوس يدارا ةویم

شد و شاخص  یده نمره یدگیعلامت پوس يدارا ةویسطح م
 ,Ayala-Zavala, Wang() 3ۀ (با استفاده از رابط یدگیپوس

Wang, & González-Aguilar, 2007( محاسبه گردید.  
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  3 ۀرابط
شاخص	پوسیدگی	 = 	෍[(پوسیدگی	درجۀ)	 
	× 	در	هر	تکرار)/[(تعداد	میوه	در	هر	درجۀ	پوسیدگی) ها میوه  (تعداد	کل	

  
  کیدآسکوربیاس
 10 يارلن حاو کی در ک،یآسکورب دیاس يریگ منظور اندازه به

 لیتر  میلی 2 مقطر و آب لیتر  میلی 20 وه،یم ةعصار لیتر میلی
 6/1 يحاو یتوسط محلول و هیدرصد ته 1 ۀمحلول نشاست

 لیتر  میلی 1000که به حجم  میپتاس دوریگرم  16 و دیگرم 
رنگ،  رییتغ نیاول ةو به محض مشاهد دیگرد تریبود، ت دهیرس

عدد ثابت  کردن عدد حاصل در . از ضربدیگرد ادداشتیعدد 
 وهیم آب لیتر  میلی 100 در کیآسکورب دیاس زانی، م88/0

 & ,Suntornsuk, Gritsanapun, Nilkamhank( شد محاسبه

Paochom, 2002(.  
  

  ونیتراسیقابل ت دیسا
شده با  هیته ةویم آب وه،یاسیدهاي آلی مگیري  اندازه براي

. پس از دیگرد ترینرمال ت 1/0 (سود) سدیم دیدروکسیه
 3- 4سپس  خته،یشده را داخل ارلن ر قیرقة ویم آب ،هیته

با  ونیتراسیو عمل ت دیبه آن اضافه گرد نیقطره فنل فتالئ
 یرنگ صورت سود انجام شد. ظهور يبورت حاو استفاده از

 زانی. عدد مربوط به مدهد یرا نشان م ونیتراسیت انیروشن پا
قرارداده تا  )4( ۀداشت نموده و در رابطادیرا  یسود مصرف

  .)Saltveit, 2005( گردد نییتع تهیدیاس زانیم
  

 4 ۀرابط

درصد	اسیدیته

=
	نرمالیته	اسید × سیدا 	100	اکی	والان	 × حجم	سود	مصرفی

100	× وزن	آب	میوه
 

  
  مواد جامد محلول

، ابتدا وهیکل مواد جامد محلول م زانیم يریگ اندازه يبرا
 از پسشد و  هیته يریگ وهیم توسط دستگاه آب وهیم ةعصار
 ۀصفح يبا قراردادن چند قطره از آن رو یاز کاغذ صافعبور 

) تایوان، ساخت DBR95مدل ( یتالیجیدستگاه رفراکتومتر د
  شد. يریگ اندازه کسیبردرصد برحسب 

  
  تحلیل آماري و تجزیه

کاملأ طرح  ۀیبر پا لیفاکتور آزمایشدر قالب  قیتحق نیا
 نیا یشیآزما يدر سه تکرار اجرا شد. فاکتورها یتصادف

 سطح) 6( یستیسطوح مختلف مواد زفاکتور پژوهش شامل 
 75/3، 88/1، 94/0غلظت  4در  ییایجلبک در ةشامل عصار

 14/0در غلظت  يرازیش شنیآو ةو عصار تریگرم در ل 50/7و 
عنوان  نشده (بهماریت يها وهیسه با میمقا در تریل گرم در

روز)  60و  45، 30، 15، 0( یزمان انبارمان فاکتورشاهد) و 
آمده با  دست هب يها داده شیآزما انیدر پاپرتقال بود.  ةویم

مورد  1/9نسخۀ  SAS آماري افزار استفاده از نرم
با استفاده آزمون  ها نیانگیم ۀسیقرار گرفت. مقا لیوتحل هیتجز

انجام گرفت. ) >05/0P(دانکن در سطح احتمال  ةچندمنظور
نسخۀ  Microsoft Excelافزار  با استفاده از نرم زینمودارها ن

  رسم شد. 2013
  

  و بحث نتایج
  وهیوزن م کاهش

 يها ها نشان داد که اثر غلظت داده انسیوار تحلیل جینتا
) و شنیآو ةجلبک و عصار ة(عصار یستیز ترکیباتمختلف 

 1سطح  متقابل آنها بر کاهش وزن در و اثر یزمان انبارمان
اثر  يها نیانگیم ۀسی). مقا1بود (جدول  دار یمعن درصد

 مانز شینشان داد که با افزا یو مدت انبارمان ماریمتقابل ت
 لیدل موضوع به نی. اافتی شیدرصد کاهش وزن افزا یانبارمان
 یانبارمان یپرتقال در اثر تعرق در ط ةویم  رفتن آب ازدست

 يو دما یانبارمان ةبه طول دور يادیز یکه بستگ باشد یم
جلبک باعث  ةکاربرد عصار .)Rab et al., 2015( انبار دارد

در  یمانانبار یپرتقال در ط ةویاز کاهش وزن م يریجلوگ
در  وهیم يروز نگهدار 60 انیدر پا .دیبا شاهد گرد سهیمقا
 زانیم )درصد 77/4( نیشتری) و بدرصد 27/3( نیکمتر ،انبار

 ةعصار تریگرم در ل 75/3 ماریدر ت بیترت کاهش وزن به
 جینتا نی). مشابه ا1 شاهد مشاهده شد (شکل ماریجلبک و ت

 Prithivirajو  Fan ،Hodges ،Critchleyو  )Omar )2014 را
سبز و  ییایدر يها جلبک ةعصارگزارش کردند که  )2013(

ضدتعرق مانع از خروج آب  یعیطب بیترک کیصورت  هب قرمز
در مدت  وهیم از کاهش وزن و حفظ آب يریجلوگ جهیو درنت
حاضر  ۀدر مطالع شود. می و حفظ کیفیت میوه یانبارمان

درصد  دار یطور معن هتوانست ب شنیاسانس آوهرچند کاربرد 
 ییسه با شاهد کاهش دهد اما کارایرا در مقا وهیکاهش وزن م

جلبک کمتر  ةعصار تریگرم در ل 75/3 ماریبا ت سهیآن در مقا
کاهش  قیازطر شنیآو ةعصار رسد ی). به نظر م1 بود (شکل

از کاهش  يریباعث جلوگ لنیهورمون ات تیو فعال وهیتعرق م
  .)Pérez-Alfonso et al., 2012( گرددمرکبات ة ویوزن م
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  میانگین مربعات اثرسطوح مختلف ترکیبات زیستی و زمان انبارمانی بر صفات موردبررسی میوة پرتقال - 1جدول 

  درصد  درجۀ آزادي  منابع تغییرات
  کاهش وزن

درصد 
اسید   درصد آب  پوسیدگی

  آسکوربیک
اسید قابل 
  تیتراسیون

مواد جامد 
  محلول

  92/0**  19/0**  19/35* 15/12**  68/14**  91/0**  5  ترکیب زیستی
  58/14**  94/1**  04/7617**  30/882**  87/109**  44/55**  4  زمان انبارمانی
 ×ترکیب زیستی
  34/58**  08/0**  11/68**  29/2*  41/4**  15/0**  20  زمان انبارمانی

  95/11  77/0  12/724  68/40  51/28  75/0  58  خطاي آزمایش
ضریب تغییر 

  73/4  40/11  68/7  07/2  76/29  52/2  -  (درصد)
  درصد 1دار در سطح  معنی **درصد،  5دار در سطح  معنی *

  

  
  یروز انبارمان 60طول  پرتقال در ةمیو کاهش وزنجلبک و آویشن بر درصد  ةعصارهاي مختلف  تأثیر غلظت -1 شکل

  دار ندارند. درصد تفاوت معنی 5هاي داراي حداقل یک حرف مشترك از نظر آماري در سطح  ستون
  

  یدگیدرصد پوس
مشاهده شد که اثر  انسیوار ۀیجدول تجز جیتانبه  توجهبا

اثر متقابل  نیو همچن یو مدت زمان انبارمان یستیز باتیترک
 یدگیبر درصد پوس درصد، 1آنها در سطح احتمال  نیب

 يمارهایت نیانگیم ۀسی). مقا1 بود (جدول دار یمعن
 یدگیبر درصد پوس یروز انبارمان 60 یط در یموردبررس

مختلف  يمارهایکاربرد ت یام انبارمان60که تا روز  ادنشان د
 یدگیباعث کاهش درصد پوس شنیآو ةعصارجلبک و  ةعصار

کاهش در  نیشاهد شده است که ا ماریبا ت سهیدر مقا
 67/3( نیروز کمتر نیدر ا که يطور هبود. ب دار یام معن60روز

 ةعصار تریگرم در ل 94/0 ماریدر ت یدگیپوس) درصد درصد
). گزارش شده است که عامل 2 شد (شکل دهجلبک مشاه

 ،یهاي مرکبات در طول انبارمان پوسیدگی میوه یاصل
. )Thompson, 2004( باشند یآبی و سبز م يها کپک

 ةعصاراند که  نشان داده ها همطالع یبرخ گرید ازطرف
 تیخاص لیدل به اولوا فلکسوزا ازجمله ییایدر يها جلبک

و  وهیم یدگیپوس زانیباعث کاهش م ییایو باکتر یضدقارچ
 Demirel et( شود یمرکبات م یعمر انبارمان شیافزا جهیدرنت

al., 2009; Kamel, 2014; Nabti et al., 2017; Omar, 
گزارش کرد  )2014( Kamel جینتا نیا دیی. در تأ)2014

به همراه  ییایجلبک در ةعصاربا  مارشدهیپرتقال ت يها وهیم
با  سهیرا در مقا وهیم یدگیدرصد پوس نیکمتر ریاسانس س

 باتیاست که ترک  نشان دادند. گزارش شده شاهد ماریت
 تیخاص لیدل به ییایدر يها جلبک ةعصارموجود در  1یترپن

محصولات  یعمر انبارمان شیباعث افزا ،یکروبیضدم
 گرید . ازطرف)Nabti et al., 2017( گردد یم يکشاورز

 لیدل به شنیآو ةعصارو کارواکرول موجود در  مولیت باتیترک
در کنترل فساد و  یقارچضدو  ییایضدباکتر تیخاص
 ;Arras & Usai, 2001( ثر استؤمرکبات م ةویم یدگیپوس

Pérez-Alfonso et al., 2012؛ 1386 و همکاران، یتولل ؛
   .)1391 ،یونیاف و ییصفا

                                                             
1 Terpene compounds 
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  یروز انبارمان 60طول  پرتقال در ةمیو پوسیدگیجلبک و آویشن بر درصد ف عصارة هاي مختل تأثیر غلظت -2شکل 

  دار ندارند. معنیدرصد تفاوت  5هاي داراي حداقل یک حرف مشترك از نظر آماري در سطح  ستون
  

  وهیم  درصد آب
و  یستیز ترکیبات دار یاثر معن انگریب )1(جدول  جینتا

 بیترت آنها به نیمتقابل ب اثر نیهمچن یمدت زمان انبارمان
درصد  راتییبر تغ درصد 5و  درصد 1 سطح احتمال در
 مارهایت نیانگیم ۀسی). مقا1 پرتقال است (جدول ةویم  آب

 وهیدرصد آب م یزمان انبارمان شینشان داد که با افزا
 جینتا نی. مشابه اابدی یکاهش م يار د یطور معن هب

با  وهیگزارش کرد درصد آب م )1374( يمحمودآباد
نشان  ها ه. مطالعابدی یکاهش م یانبارمان ةدور شیافزا

 ریتبخ ۀجیمرکبات نت ةویآب در م یده که از دست دهد یم

روز  60از  بعد .)Rab et al., 2015( است وهیآب از سطح م
 در وهی) درصد آب مدرصد 49/35( نیشتریب ي،نگهدار

شد که  يریگ اندازه تریل گرم در 75/3جلبک  ةعصار ماریت
 از تریل گرم در 5/7جلبک  ةعصارجز  به مارهایت ریبا سا

 جی). نتا3 نداشت (شکل يدار یاختلاف معن يلحاظ آمار
موجود در  یعیاست که مواد طب یها حاک پژوهش یبرخ

ضدتعرق عمل  باتیعنوان ترک به ییایدر بکجل ةعصار
 قیازطر تواند یم ییایجلبک در ةعصارلذا کاربرد  کند یم

مانع  )Fan et al., 2013; Omar, 2014(کاهش تعرق 
   پرتقال گردد. ةویرفتن آب موجود در م ازدست

  
  یروز انبارمان 60طول  پرتقال در ةمیوآب بک و آویشن بر درصد عصارة جل هاي مختلف تأثیر غلظت -  3شکل

  دار ندارند. درصد تفاوت معنی 5حداقل یک حرف مشترك از نظر آماري در سطح هاي داراي  ستون
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   کیآسکورب دیاس
در  یستیز ترکیباتنشان داد که  انسیوار ۀیجدول تجز جینتا

 نیکنش ب و برهم یدرصد و زمان انبارمان 5 يسطح آمار
درصد  1در سطح  یو زمان انبارمان یستیز ترکیباتسطوح 
پرتقال  ةویم کیآسکورب دیاس زانیم راتییبر تغ يدار یاثر معن

 زانیباعث بهبود م یستیز باتی). تمام ترک1 داشت (جدول
پرتقال شد.  ةویم یروز انبارمان 30 یدر ط کیآسکورب دیاس

اکسیدان  هاي آنتی آنزیم يحاو ییایدر يها جلبک ةعصار
 گردد اسید آسکوربیک در میوه می ۀاست که مانع از تجزی

)., et al Nabti; 3201Ibrahim, ; 0201., et alMotty -El

نتوانست  یستیز باتیاز ترک کی چیام ه60در روز  اام .)2017
 دار یطور معن هبا شاهد ب سهیرا در مقا کیآسکورب دیاس زانیم

 نیشتریب ،یروز پس از انبارمان 45). در 4بهبود دهد (شکل 
 دیاس زانی) ممرطوب وزنگرم  100در  گرم یلیم 56/76(

اگرچه طی مشاهده شد.  يرازیش شنیآو ماریدر ت کیآسکورب
با روز انبارمانی میزان اسید آسکوربیک افزایش یافت اما  45
در  کیآسکورب دیاس زانیروز م 60به  یزمان انبارمان شیافزا

   ).4(شکل  افتیکاهش  دار یطور معن هب مارهایتمام ت
مشابه این نتایج، انبارمانی برخی مرکبات مانند میوة 

 2ازجمله کلمو محصولات باغی  ) et alShah ,.2015( 1کینو
)2007Lemoine, Civello, Martínez, & Chaves, (  در

شرایط دماي پایین موجب افزایش میزان اسید آسکوربیک در 
افزایش میزان اسید آسکوربیک، احتمالاً  گردد. میوه می

دار درصد آب میوة پرتقال در طی این  دلیل کاهش معنی به

                                                             
1 Citrus reticulate 
2 Brassica oleracea var.italica 

بوده است که این موضوع به نوع رقم بستگی زیادي مدت 
دیگر  ازطرف .) ,1995Johnson, Braddock, & Chen( دارد

طور غیرمستقیم  گزارش شده است که دماهاي پایین به
ازطریق سنتز قندهاي احیاشونده و غیراحیاشونده موجب 

Jahangir, Abdel-(شوند  تحریک سنتز اسید آسکوربیک می

2009Farid, Kim, Choi, & Verpoorte, ( که در  طوري به
 4و گالاکتورونیک اسید 3این شرایط آزادشدن گلوکز، گالاکتوز

نیازهاي سنتز اسید آسکوربیک) باعث حفظ یا افزایش  (پیش
Soares, Gomez, -arataB(شود  اسید آسکوربیک در میوه می

2004Mesquita, & Lajolo, ( روز  45که پس از  درحالی
دار کاهش  طور معنی انبارمانی میزان اسید آسکوربیک به

 )2014( Omar و )Kamel )2014 جینتا نیمشابه ا. یافت
 یطپرتقال در  ةویم کیآسکورب دیاس زانیگزارش کردند که م

 مقدم یفتاح. ابدی یکاهش م دار یطور معن هب یروز انبارمان 45
در  کیآسکورب دیاس زانیکاهش م زین )1392( یااشکوریانک و
 دیدر ارقام مرکبات گزارش کردند. اس یانبارمان یط

با آغاز  ها وهیدر م آلی دینوع اس کیعنوان  به کیآسکورب
. شود یمصرف م یبه سرعت در واکنش تنفس يریپ ندیفرا
انبار  یاست که در ط داریناپا یبیترک کیاسکورب دیاس

 نینور و همچن ژن،ینگهداري مانند دما، اکس طیبه شرا باتوجه
 6دازیو اسکوربات اکس 5دازیمانند پراکس ییها میآنز تیفعال

 ,Plaza, ; 1201., al etPlaza, Crespo( ابدی یکاهش م

2011., et alMoreno, -Sánchez(.   

                                                             
3 Galactose  
4 Galacturonic acid 
5 Peroxidase 
6 Ascorbate peroxidase  
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   ونیتراسیتقابل  دیاس
 ونیتراسیقابل ت دیحاصل از اس يها داده انسیوار ۀیتجز

 و اثر یو زمان انبارمان یستیز ترکیباتنشان داد که اثر 
 درصد 1سطح احتمال  صفت در نیآنها بر ا نیمتقابل ب

 یط ها در داده نیانگیم ۀسی). مقا1 دار بود (جدول یمعن
اسید  زانیم نیشترینشان داد که ب یروز انبارمان 60

شد اما  يریگ اندازه یبارمانان يدر ابتدا قابل تیتراسیون
قابل اسید  زانیم ،یام پس از انبارمان30 در روز

). 5(شکل  افتیکاهش  دار یطور معن هب ونیتراسیت
 دهايیبه استفاده از اس ونیتراسیقابل ت دیکاهش اس

و  تنفس ندیفرا یط وساز سوخت ۀیعنوان مواد اول به یآل
 یدر ط ویژه قندها به مواد جامد محلول شیو افزا رشد

 Tehrani, ; 4200., et alMarsh( انبارداري مرتبط است

2011Boyce, -Sharif Hossain, & Nasrulhaq( .
و  Scalzo ،Iannoccari ،Summa ،Morelli گرید ازطرف

Rapisarda )2004( دیاس زانیهده کردند که ممشا 
انبارداري ثابت باقی  ۀدر مراحل اولی ونیتراسیقابل ت

ماند ولی پس از آن تا روز آخر انبارداري در پرتقال 
 یتامسون ناول و خون يها والنسیا افزایش و پرتقال

 و یبیشع ،یمستوف ،مرجانلو ياصغرکاهش یافته است. 
 یط ونیتراسیقابل ت دیاس شیافزا )1387( یمقوم

 45 در روز را گزارش کرد. یفرنگ توت ةویدر م یانبارمان
 شنیآو ةعصارشاهد و  ماریدو ت ءجز به مارهایت تمام در
مشاهده  ونیتراسیقابل ت اسید زانیم شیافزا يرازیش

دو  ءجز به مارهایت تمام در یروز انبارمان 60شد. پس از 
 شنیآو و تریگرم در ل 94/0جلبک  ةعصار مارهیت

مشاهده  ونیتراسیقابل ت دیاس زانیم شیافزا يرازیش
قابل  دیاس زانیم نیشتریب شیآزما انیشد. در پا

گرم در  94/0و  88/1کاربرد  يمارهایدر ت ونیتراسیت
شاهد تفاوت  ماریدست آمد که با ت هجلبک ب ةعصار تریل

 Kamel مشابه این نتایج ).5 (شکل داشتند دار یمعن
جلبک (به شکل  ةعصارنشان داد که کاربرد  )2014(

فرمولاسیون تجاري) باعث افزایش اسید قابل تیتراسیون 
به نظر  گردد. پرتقال والنسیا در طی انبارمانی می

 یصورت پوشش آل به ییایجلبک در ةعصار رسد یم
 Omar, ; 3201., et alFan(کاهش تنفس  قیازطر

 ةویموجود در م یآل يدهایمنجربه حفظ اس )2014
  . گردد یپرتقال م

  

  
  یانبارمان روز 60طول  پرتقال در ةمیومیزان اسید قابل تیتراسیون جلبک و آویشن بر  مختلف عصارةهاي  تأثیر غلظت -5 شکل
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a

bcd

c-f

bc

e-h

a

b-e

c-g

ab

cg

a

c-g

d-h

ab

bcd

a

cde

e-h

cde

b-e

a

bc

c-h

gh gh

a

c-h

c-h

gh

h

0
0,2
0,4
0,6
0,8

1
1,2
1,4
1,6

0 15 30 45 60

 در
ک

تری
سی

ید 
 اس

گرم
ی 

میل
10

0
 

یتر
ی ل

میل

)  روز(زمان انبارمانی

گرم در لیتر 7/5جلبک  گرم در لیتر 3/75جلبک  گرم در لیتر 1/88جلبک 
گرم در لیتر 0/94جلبک  آویشن شاهد



 253                                                    ... و )Ulva Flexuosa Wulfen(اولوا فلکسوزا  اثر عصارة جلبک دریایی                                 رضایی و همکاران

  مواد جامد محلول 
 ترکیباتها نشان داد که اثر  داده انسیوار ۀیتجز جینتا
مواد جامد متقابل آنها بر  و اثر یو زمان انبارمان یستیز

). 1 (جدول بود دار یمعن درصد 1 سطح احتمالدر محلول 
نشان داد  یروز انبارمان 60 یط ها در داده نیانگیم ۀسیمقا

 ابدی یم شیافزا یزمان انبارمان شیبا افزا این شاخصکه 
و همکاران  Obenlandافزایش با نتایج  ین). ا6(شکل 

 ۀا مطالعمطابقت دارد، آنها ب )2014( Kamel و )2008(
هاي تجاري روي پرتقال والنسیا به این نتیجه  بسته

 ةمواد جامد محلول در طی دور رسیدند که مقادیر
یابد. افزایش مقدار مواد جامد محلول  انبارمانی افزایش می

 ةآبکافت دیوار اطرخ یند انبارمانی بهادر مرکبات در طی فر
 ,Echeverria, Burns( باشد هاي مختلف می با آنزیم سلولی

& Wicker, 1988( .یند رسیدگی ادیگر در طی فر ازطرف
ماندن سرعت تنفس، هیدرولیز  جهت ثابت میوه و

 گردد ساکاریدها باعث افزایش قند محلول میوه می پلی
)Kamel, 2014( .جلبک در  ةعصارکاربرد  گرید ازطرف

در بهبود مواد جامد محلول در  شنیآو ةعصاربا  سهیمقا
 شیآزما انیکه در پا يطور هثرتر بود بؤبا شاهد م سهیمقا

و  5/7، 75/3 يها مواد جامد محلول در غلظت نیشتریب
  ). 6جلبک مشاهده شد (شکل  ةعصار تریگرم در ل 94/0
  

  
جلبک و آویشن بر عصارة  هاي مختلف تأثیر غلظت -6شکل 

روز  60طول  پرتقال در ةمیومیزان مواد جامد محلول کل 
  یانبارمان
 5هاي داراي حداقل یک حرف مشترك از نظر آماري در سطح  ستون

  ندارند.دار  درصد تفاوت معنی

تفاوت  يسه غلظت ازنظر آمار نیا نیازآنجاکه ب
 توان یکه م رسد یبه نظر م امد،یدست ن هب يدار یمعن

 ةعصار نییپا يها جهت بهبود مواد جامد محلول از غلظت
مشابه   ).6 ) استفاده کرد (شکلتریگرم در ل 94/0جلبک (

جلبک  ةعصارنشان داد که  )Kamel )2014 این نتایج
هاي گیاهی در  اسانس (فرمولاسیون تجاري) در مقایسه با
 پرتقال مؤثرتر است. ةحفظ میزان مواد جامد محلول میو

هاي دریایی  جلبک ةنشان داده است که عصار ها همطالع
 ;El-Motty et al., 2010(هاي گیاهی است  هورمونحاوي 

Ibrahim, 2013; Nabti et al., 2017(  بهبودکه باعث 
مواد جامد محلول افزایش  کیفی میوه ازجملههاي  ویژگی
  شود. مرکبات می ةدر میو

  
   گیري نتیجه

منظور حفظ کیفیت و  نتایج پژهش حاضر نشان داد که به
توان  افزایش عمر انبارمانی میوة پرتقال واشنگتن ناول می

عنوان ترکیب  جلبک دریایی اولوا فلکسوزا به ةعصاراز 
جاي ترکیبات شیمیایی  زیستی امیدبخش و مؤثر به

 دیگر نتایج ها استفاده کرد. ازطرف کش ازجمله قارچ
 دریایی این جلبک ةعصار کاربرد که داد نشان آمده دست به
هاي  ویژگی بهبود در شیرازي آویشن ةعصار با مقایسه در

واشنگتن  پرتقال پس از برداشت میوةکیفی و افزایش عمر 
انبارمانی، در  زمان پایان در که طوري به بود ناول مؤثرتر
 94/0مؤثرترین تیمار، کاربرد  شده هاي ارزیابی اغلب صفت

جلبک دریایی بود که درصد پوسیدگی  ةعصارگرم در لیتر 
 ةعصاررا در طول انبارمانی کنترل کرد. همچنین تیمار 

گرم در لیتر که کمترین درصد  75/3جلبک دریایی 
کاهش وزن را نشان داد و بیشترین میزان درصد آب را در 
پایان زمان انبارمانی حفظ کرد. ازآنجاکه استفاده از عوامل 

هاي کیفی و کمی پس از  حفظ ویژگی منظور بهزیستی 
، پرتقال ضروري است برداشت محصولات باغی ازجمله

 رسد که پژوهش به نظر میبه نتایج این  بنابراین باتوجه
عنوان یک مادة ترکیب زیستی  جلبک دریایی به ةعصار

جدید که اخیراً موردتوجه محققین قرار گرفته است، 
هاي کیفی محصولات باغی در  تواند در بهبود ویژگی می

  راستاي اهداف کشاورزي زیستی نقش داشته باشد.
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Abstract  

In recent years, in order to improve qualitative characteristics of horticultural products, the researchers 
have considered the use of organic substances. This experiment was conducted to evaluate the effects 
of different concentrations of Ulva flexuosa Wulfen seaweed (endemic of Persian Gulf) and Shirazi 
thyme extracts on postharvest characteristics of Washington Navel orange under cold storage for 60 
days (the qualitative characteristics were evaluated with 15 days interval). The results indicated that 
fruit weight loss, fruit decay, TSS (total soluble solids) content increased and juice %, titratable acid 
and ascorbic acid contents decreased at the end of storage period. Postharvest quality of Washington 
Navel fruits significantly improved when fruits were immersed in seaweed and Shirazi thyme extracts. 
On the other hand, seaweed extract was more effective in improving these characteristics of orange 
compared to Shirazi thyme. At the end of storage time, the most effective treatment was 0.94 g/l of 
seaweed extract, so that the maximum reduction in percentage of fruit decay was observed in this 
concentration. Also the highest (35.49) fruit juice percentage and the least (3.26%) weight loss were 
obtained in the concentration of 3.75 g/l of seaweed extract. Therefore, the results of this study 
showed that seaweed extract could be used as an active bioactive compound to improve qualitative 
postharvest characteristics of orange fruits. 

Keywords: Fruit postharvest quality, Seaweed Extract, Shirazi thyme, Washington Navel orange  
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