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Introduction 

 Persimmon (Diospyros kaki Thunb.) is an important fruit that is consumed due to high nutritional, desirable 
taste and flavor. Unfortunately, most persimmon fruit producers do not use the suitable technology to preserve 
the fruit quality, consequently, marketing their product at lower prices. The fruit of Karaj cultivar is one of the 
best and highest quality cultivars in Iran but this fruit is sensitive to chilling injury and shows drastic softening 
and reduced nutritional value as chilling damage. Appliacation of effective treatments for reducing chilling 
symptoms and preserve quality can lead to the increase of shelf life in this fruit. Ascorbic acid is an important 
nutrient that it is required for the functioning of several enzymes and is important for immune system function. It 
also functions as an antioxidant. Recently this treatment has gained much attention for use as an environmentally 
friendly technology for the maintenance of postharvest quality of many horticultural crops. In this regard, the 
aim of the present study was to assess the effect of ascorbic acid and storage time on the postharvest life of 
persimmon fruit. 

Materials and Methods 

 Persimmon fruit (cv.‘Karaj’) was first harvested at physiological maturity stage from a commercial orchard 
in Karaj city, then immediately transported to the postharvest laboratory at University of Zanjan. Fruit selected 
for uniformity of size, shape, color and free from disease or mechanical damage. The treatments included 
ascorbic acid at three levels (15, 30 and distilled water as a control mmol.L-1) and storage time at three levels 
(15, 30 and 45 day). Fruit was dipped in solution of Ascorbic acid 15 and 30 mmol.L-1 and distilled water 
(control) for 10 min. After treatment, the fruits were stored at +4°C and 85-90% relative humidity for 45 days. 
Fruits were sampled during storage after (15, 30 and 45 days) and 24 hours maintaining at room temperature and 
fruit firmness, weight loss, TSS, TA, vitamin C, total flavonoids, total phenol, soluble tannins, total carotenoids, 
antioxidant capacity and MDA were measured at the end of each period. Persimmon fruit samples were weighed 
before and after the storage to calculate weight loss (%) during storage by using the formula of [(weight of fruits 
before the storage − weight of fruits after the storage)/weight of fruits before storage] × 100. Fruit firmness was 
determined using OSK 1618 penetrometer equipped with an 8 mm tip at 3 equatorial points, and the results were 
expressed as kg/cm2, Soluble tannin was measured by using the method of Tiara (1996). Total carotenoid was 
measured based on wang et al (2006), Total soluble solid (TSS) was measured by using refractometer, Ascorbic 
acid content was determined by using the method of Jalilimarandi (2000) and Antioxidant activity was evaluated 
by measuring the scavenging activity of the examined extracts on the 2,2-diphenylhydrazil (DPPH) radical as 
described by Dehghan and Khoshkam (2012). Statistical analysis was performed using SAS V9 software and the 
treatment means were separated by Duncan’s multiple range tests. 
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Results and Discussion 

 Results showed that all treatments showed significant effect on evaluated traits. All treatments preserved 
vitamin C and antioxidant activity of fruit compared with control. Ascorbic acid 30 mmol.L-1 significantly 
preserved firmness, soluble tannin, total phenol, flavonoid, antioxidant capacity. Based on current results that 
ascorbic acid 15 and 30 mmol.L-1 treatments were the most effective in delaying decrease weight loss by reduced 
metabolic activity, delayed senescence, and maintained better cellular integrity thereby worked in an integrated 
manner to reduce fresh weight loss of persimmon fruit. Increasing Ascorbic acid suppressed oxidative damage 
possibly by quenching hydrogen peroxide and superoxide anion. Therefore, positively correlated with higher 
membrane integrity and less MDA of persimmon fruit. Ascorbic acid is not only an important nutraceutical 
compound but also a critical antioxidant that positively eliminates certain reactive oxygen species and preserve 
antioxidant compounds such as phenol, flavonoid, carotenoid and vitamin C in post-harvest. Ascorbic acid 15 
and 30 mmol.L-1 treatments used in this experiment had no effect in changes TSS and total carotenoid. So 
ascorbic acid can improve effectively the quality and increase shelf life of fresh persimmon fruit in post-harvest. 

Conclusion 

 In conclusion, our research indicates that ascorbic acid could prolong postharvest life of persimmon fruit by 
maintaining fruit quality attributes. Ascorbic acid treatment significantly is effective in preserving, firmness 
antioxidant compounds, quality properties and increasing the storage time of persimmon fruit of Karaj cultivar 
without harmful for human health. Hence, ascorbic acid treatment is a safe and applicable method of increasing 
the shelf life and preserving the quality in persimmon during cold storage.  

 
Keywords: Soluble tannin, Shelf life, Total flavonoid, Total phenol, Total carotenoid 
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 مقاله پژوهشي

 701-752 ، ص1041، بهار 1، شماره 63جلد 

 

 خرمالو  یوهیمبر عمر انبارمانی و کیفیت  کیآسکورب دیاستأثیر کاربرد پس از برداشت 

((Diospyros kaki Thunb. 

 
 4گوهریغلامرضا  -*3یرضوفرهنگ  -2ربیعیولی  -1نصرفهیمه 

 42/10/0211تاریخ دریافت: .

 01/10/0211تاریخ پذیرش: 

 

 چکیده

حفر    یو سالم بررا  یعیطب هایروش یمعرف ،ییایمیاستفاده از مواد ش تیدر دوره پس از برداشت و محدود خرمالو وهیم فسادپذیر بودنبا توجه به 
 وهیر مشریمیایی  وویزیف اتیبرر خوو ر   کیآسروورب  دیاس ماریاثر ت یبه منظور بررس قیتحق نای .دباشیم یضرور خرمالو افزایش عمرانبارمانیو  تیفیک

امل اسید آسووربیک در تیمارهای آزمایش شتورار اجرا شد.  3با  یطرح کاملاً توادفدر قالب  لیبه  ورت فاکتور شیانجام شد. آزما ‘کرج’رقم  خرمالو
ها عنوان فاکتور دوم بودند. میوهروز( به  51و  33، 51مولار( به عنوان فاکتور اول و زمان انبارمانی در سه سطح )و  فر )شاهد( میلی 33، 51سه سطح )

درجه  5دمای  سردخانه باروزه در  51دوره انباری  کیدر و  شدند ماریتمولار و آب مقطر میلی 33و  51در محلول اسید آسووربیک  یوربه روش غوطه
تیمارهرای اسرید   . بودی ابیبر  فات مورد ارز مارهایت داریمعن ریتأث بدست آمده حاکی از جینگهداری شدند. نتادر د  03-51گراد و رطوبت نسبی سانتی

تیمرار اسرید   برا شراهد شردند.     سره یدر مقاو تانن محلرول   اکسیدانیآنتی، فلاونوئید کل، ظرفیتث نیتامیموجب حف  و مولارمیلی 33و  51آسووربیک 
گرم بر میلی 5550( تانن محلول )مربع مترکیلوگرم بر سانتی 6/5 (سفتی اعمال شده در حف   مارهاییت نیدر ب ماریت نیبهتر مولارمیلی 33آسووربیک 
 33و  51اسرید آسرووربیک    کراربرد  برود. ( نسربت بره شراهد    گرم بر کیلروگرم میلی 330( و فلاونوئید کل )گرم بر کیلوگرممیلی 5105(، فنول )کیلوگرم
در رد( نسربت بره     3/5و  5/3ترر( و کراهش وزن )  نانو مول بر گرم وزن 3/2و  5/5آلدهید )دیمولار به طور مؤثری موجب تأخیر در افزایش مالونمیلی

روز  51بر حف  کیفیت و افرزایش مانردگاری میروه خرمرالو در طری      آسووربیک روز انبارمانی شدند. با توجه به اثرات مثبت تیمار اسید  51شاهد در طی 
  ع به عنوان راهوار مناسب جهت افزایش کیفیت میوه خرمالو قابل تو یه باشد.رسد که کاربرد این ترکیب در مقیاس وسیانبارمانی، چنین به نظر می

 

  فلاونوئیدکل، فنول کل، کاروتنوئیدکل ،تانن محلول، عمر انبارمانی کلیدی: هایهواژ
 

   2 1 مقدمه

و نقش حائز اهمیت بوده انسان  ییغذا میرژدر  هایها و سبزوهیم
به عنروان   اهانیگزیادی از تعداد  در حف  سلامت انسان دارند. یمهم
 و ، خرمرال انیر م نیر در ا کهند اهکرد دایپ تیمحبوب دیمف ییغذا منابع

                                                 
لیرد و پرس از برداشرت    تو یزیولروژ یفدکترری   آموختره  دانرش  ترتیرب به -3و  2، 5

دانشگاه زنجران،   گروه باغبانی، دانشوده کشاورزی،محوولات باغبانی و دانشیاران، 
 زنجان، ایران  
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 (Email: razavi.farhang@znu.ac.ir              نویسنده مسئول:  -)*

DOI: 10.22067/JHS.2021.69745.1040 

(Diospyros kaki L.) به علت است که  یمغذ یهاوهیم نیاز ا یوی
خروری  ای بالا روز به روز تقاضا برای ترازه طعم مطلوب و ارزش تغذیه
 دارای میوه خرمالو. (Suzuki et al., 2005)آن در حال افزایش است 

، یآلر  یدهایهرا، اسر  دراتیر کربوه، اکسریدانی آنتری  مرواد ، ویتامین ث
یی و کاروتنوئیدها غذا یبرهای، فاهفنولیتانن ها، پل ، قندها،هانیتامیو

 Celik)است که این ترکیبات در سلامتی انسان اهمیت زیادی دارند 

(and Ercisli, 2008 .  براساس آمار منتشرشده توسط سازمان جهرانی
داده را در تولید این محوول به خرود اختورا    پنجم ایران رتبه ئو فا

های اخیر پرورش و تولید آن در ایران و در سال (FAO, 2018)است 
دوره برداشرت   سرت کره  ا نیوته قابل توجه ادر حال گسترش است. ن

های آبان تا آذر اسرت کره در ایرن    خرمالو کوتاه بوده و متمرکز به ماه

https://jhs.um.ac.ir/
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 ,.Salvador et al)شود زمان کوتاه میزان زیادی خرمالو برداشت می

برداشت شرده قابلیرت فسراد پرذیری بسریار بالایی  های. میوه(2004
و سرالم کره عروار     مناسرب  تیمارهایکرارگیری به دارند، بنابراین 

جهرت افررزایش قابلیررت    باشرد  جانبی برای سلامتی انسران نداشرته   
د باشر ضرروری مری   مانردگاری و عرضره خرارج از فورل و  رادرات 

(Arnal and Del Rio, 2004 .)امروزه تمایرل جهرانی بررای یرافتن 
از برداشررت بررا  پسگزین در کنترررل ضررایعات هررای جررایروش

های سررالم برره منظررور جلرروگیری از تررأثیر      اولویت دادن به روش
 د. باشمی سلامتی انسان بر شیمیایی منفی سموم
بره  رورت پرودر     6O8H6Cیی ایمیشر  فرمولبا  کیآسوورباسید 

باشد می به زرد کمرنگ و بدون بو لیما یکم د،یسف رنگ،یب یستالیکر
(Lin et al., 2007.) محلرول در آب   نیترام یو کیر  کیاسوورب دیاس

 کنرد یمر  یباز های فعال اکسیژننقش کلیدی در مهار گونهاست که 
(Ozdemir and Gökmen, 2017.) اسرتفاده از  ریر اخ یر سال هاد ،

ماده سالم و بدون عوار  جانبی برای اسید آسووربیک به عنوان یک 
و افزایش عمرانبراری   تیفیکسلامتی انسان به طور گسترده در حف  

 .(Lin et al., 2007 ) گیررد مورد استفاده قرار می یمحوولات باغبان
عنوان یک اسیدآلی ضعیف در کاهش فعالیرت بسریاری   این ویتامین به

طور مؤثری موجرب  نقش دارد که به pHطریق کاهش ها از از باکتری
 Tajkarimi and Ibrahim)ها در هویج جلوگیری از فعالیت باکتری

 ,.Tapia et al)(، پاپایا Perez-Gago et al., 2006)، سیب (2011

 Acedo et)( و جک فروت Toledo et al., 2003فناج )، اس(2008

al., 2012) همچنررین اسررید آسررووربیک یررک مرراده  شررده اسررت .
اکسرریدانی اسررت و موجررب جلرروگیری از اکسیداسرریون مررواد   آنترری
 شرود  ت مری ازبرداشاکسیدانی در پساکسیدانی و کاهش مواد آنتیآنتی

(Olivas et al., 2007).     ای شردن  این تیمرار در طری فرآینرد قهروه
هرای  فنول از تجمع رنگدانره آنزیمی از طریق بازگشت کوئینون به دی
هرا  ها و سبزیای شدن میوهملانین در بافت جلوگیری کرده و از قهوه

 یاقهوه (. تیمار اسید آسووربیکLin et al., 2007 ) کندممانعت می
 واواگر اکسیدانی در میوه آنزیمی را از طریق افزایش فعالیت آنتیشدن 
هرا  و موجب حف  کیفیت و افزایش عمرانبارمرانی آن  هانداخت ریبه تأخ

 ,.Sun et al)(. سران و هموراران   Azam et al., 2020شده است )

طور مؤثری سبب مهرار  گزارش کردند که اسید آسووربیک به (2010
اکسیدانی در میروه  ها و حف  سفتی و فعالیت آنتیرشد میوروارگانیسم

آلدهید دیهای تیمار شده میزان مالونلیچی شده است. همچنین میوه
بارمرانی نشران   روز ان 33یونی کمتری نسبت به شاهد در طری  و نشت
ای تیمار شرده برا اسرید آسرووربیک نیرز      های فلفل دلمهاند. میوهداده

کررل، ویتررامین ث، فنررول و میررزان سررفتی، کاروتنوئیرردکل، کلروفیررل
فلاونوئید بیشتر و در د کاهش وزن کمتری نسبت بره شراهد نشران    

زارشری دیگرر تیمرار اسرید     در گ .(Barzegar et al., 2018)انرد  داده
ورا در حف  سفتی و جلوگیری از کاهش آسووربیک به همراه ژل آلوئه

های تیمار شده بیشترین میزان فرنگی مؤثر بوده و میوهوزن میوه توت
اند روز انبارمانی نشان داده 23کل را در طی اکسیدانآنتوسیانین و آنتی

(Sogvar et al., 2016) .بررای   یعر یطب باتیاستفاده از ترک نیبنابرا
 تیر هرا از اهم سربزی  و هرا وهیر م عمرانبارمانی شیو افزا تیفیحف  ک
اسرتفاده از   ریترأث  یپژوهش بررس نیبرخوردار است. هدف از ا یفراوان

 وهیر م عمرر انبارمرانی   شیو افزا یفیکخوو یات بر  اسید آسووربیک
 بوده است.  ینروز انبارما 51 یخرمالو در ط

 

 هامواد و روش

دانشرگاه   یگروه علوم باغبان و سردخانه شگاهیپژوهش در آزما نیا
( ‘کررج ’ یخرمالو )رقم محل یهاوهی. مشدانجام  5300 پاییززنجان در 

، در رد  2/56کرل  محلرول   جامرد  با مواد یویولوژیزیمرحله بلوغ ف در
، جراده مرلارد،   جواقع در شهرسرتان کرر   یباغ تجار برداشت از از پس

دقیقره شررقی و عرر      15درجره و   13شهریار با طرول جغرافیرایی   
مترر از سرطح    5553دقیقه شمالی و ارتفاع  31درجه و  31جغرافیایی 

گرروه علروم    شرگاه یآزمابلافا له پس از برداشرت بره   شد.  هیتهدریا 
بره   شیآزمرا  .منتقرل شرد  دانشگاه زنجان  یدانشوده کشاورز یباغبان

و هرر   در سره توررار   یتورادف  در قالب طرح کرام   لیر ورت فاکتو
انجام شد. فاکتور اول  برداریدر هر مرحله نمونه وهیپنج م تورار شامل

و  رفر )شراهد(    33، 51سطح ) سهدر  اسیدآسووربیکشامل  شیآزما
 برود.  روز( 51و  33، 51)ی و فراکتور دوم زمران انبارمران   مرولار(  میلی
بدون هری  گونره  ردمه فیزیوری بررای      و  ونواختی ،سالم یهاوهیم

اسرید آسرووربیک قررار     مرار یتاعمال تیمارها گرزینش شرده و تحرت    
 33و  51تیمار اسید آسرووربیک  در  قهیدق 53به مدت  هاوهیمگرفتند. 
 مرار یت یهرا وهیم .ور شدندغوطه مولار و تیمار شاهد در آب مقطرمیلی
بره   (،گرراد یسانت درجه 21)اتاق  یدر دما بعد از خشک شدن درشده 

در رد   51 -03 یو رطوبت نسب گرادیدرجه سانت 5 یدماسردخانه با 
قررار   یابیر روز مرورد ارز  51 و 33،51 یو در فوا ل زمانمنتقل شدند 
 یامشرابه برا عمرقفسره    یطیشررا  جراد یبه منظرور ا  نیگرفتند. همچن

سراعت در   25بره مردت    هرا وهیر  فات، م یریگمعمول، قبل از اندازه
  .شدند ینگهدار گرادیسانت رجهد 21 یدما

 

 صفات مورد ارزیابی

 و درصدکاهش وزن وهیبافت م یسفت

 یسررنج دسررت یاز سررفت وهیرربافررت م یسررفت یریررگانرردازه یبرررا
 یمترر یلر یم 5 بقطر پررو ساخت کشور ژاپن با   (OSK 1618)مدل

در رد کراهش وزن قبرل از شرروع      زانیر م یابیارز یرا. باستفاده شد
 یتررالیجید یبررا ترررازو هرراوهیرراز خررروج از انبررار م و پررس ینگهرردار
زن شردند و در رد کراهش    ساخت کشور ایرران و   (MAHAK)مدل
 . (Meng et al., 2007)یدمحاسبه گرد هاوهیوزن م
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 ونیتراسیقابل ت دیجامد محلول و اس مواد

 یترال یجیمواد جامد محلول کل از رفراکترومتر د  یریگاندازه یبرا
 دیاسر  زانیاستفاده شد. مساخت کشور ژاپن  Atago-ATC-20€ مدل
 pH اسنرمال براس 5/3با سود  وهینمودن آب م تریبا ت ونیتراسیقابل ت

 دیبراساس اس ونیتراسیقابل ت دیبدست آمد. در د اس 5/5-2/5 یانیپا
والان یمحاسبه شرد. اکر   ریز رابطه طبقو بر  کیمال دیاس یعنیغالب 
 (Iranzo et al., 1984).د باشیم 365/3برابر  کیالم دیاس

 (5رابطه )
 تره یرمالن × یشده( / ) حجم سود موررف  تریحجم نمونه ت×[(533
 ونیتراسیقابل ت دی=در د اس ](365/3×یسود مورف
 

 کل و فنول کل دیفلاونوئاسید آسکوربیک، 

ث( برا اسرتفاده از روش    نیترام یاسرید آسرووربیک )و   یریگاندازه
 انیگرم وزن تر ب 533گرم در یلیو برحسب م دیانجام گرد کیدومتری

هرا برا   کرل عوراره   دیفلاونوئ یمحتوا(. Jalilimarandi, 2000 ) شد
( Kaijv et al., 2006)روش ارائره شرده توسرط کراجو و هموراران      

از  ونیبراسرریکال یشررد. جهررت برره دسررت آوردن منحنرر یریررگدازهانرر
 یهرا که غلظرت  یبه عنوان استاندارد استفاده شد. به طور نیکوئرست

هرا توسرط   جرذب آن  زانیر و م ختره یهرا ر نمونره  یمختلف آن به جا
سرراخت   (SAFAS MONACO RS 232)دلاسرکوتروفتومتر مرر 
کل  فنولی اده شد. محتونانومترخوان 551ر طول موج کشور فرانسه د

شد جهت به دسرت   یریگاندازه والتویس نیگر فولبا استفاده از واکنش
 یبره جرا   دیاس کیمختلف گال یهاغلظت ونیبراسیکال یآوردن منحن

نرانومتر قرائرت    023ها در طول موج جذب آن زانیو م ختهیها رنمونه
 (.Singliton and Rossi, 1965) شد

 

 کل دیمحلول و کاروتنوئ تانن

نمونه  یریگها پس از عوارهغلظت تانن محلول نمونه یریگاندازه
 ,Tiara)د انجرام شر   زیر دن نیدر د، بر طبق روش فرول  53با متانول 

کررل براسرراس روش وانررگ و همورراران   دیررقرردار کاروتنوئ. م(1996
(Wang et al., 2006) محاسربه   ریز رابطهو با استفاده از  یریگاندازه

 .شد
 (2رابطه )

Total carotenoid= OD)480nm) × 4 
:OD (480 nm)  عددثابت5نانومتر،  553ذب در طول موج ج :  

 

 یدانیاکسیآنت تیظرف

نانومتر  150در طول موج DPPH  به روش یدانیاکسیآنت تیظرف
 (.Dehghan & Khoshkam., 2012) شد یریگاندازه
 (3رابطه )

C

SC

A
) A - (A  100

%RSA 
 

: RSAیدانیاکسرریآنترر تیررظرف،:AS  یجررذب نمونرره حرراو 
  جذب شاهد AC:عواره،
 
 :(MDA) دیآلدهیدمالون

MDA شده توسرط زائرو و    فیتو  کیوتیوباربیاساس روش ت بر
از  MDA ۀ( انجام شد. بررای محاسرب  Zhao et al., 2009همواران )

 .استفاده شد cm1-155mmol-1 معادل یخاموش بیضر
 ( 5رابطه )

MDA= [A532 -A600/155] × 1000  

 سره یو مقا SAS V9 افرزار حا ل با استفاده از نرم یهاداده زیآنال
 ای دانورن در سرطح  هآزمررون چنررد دامنر    قیر ها از طرداده نیانگیم

 Excelانجام شد و برای رسم نمودارها از نرم افزار  پنج در د احتمال
 استفاده شد.

 

 و بحث جینتا

براساس نتایج تجزیه واریانس اثر تیمار اسیدآسووربیک، اثر مدت 
زمان انبارداری و اثر برهمونش بین تیمار و مدت زمان انبرارداری برر   

زن، ویترامین ث، ترانن محلرول،    سفتی بافت میروه، در رد کراهش و   
دار معنری  آلدهیددیاکسیدان کل و مالونفلاونوئید کل، فنل کل، آنتی

شد. ولی اثر تیمار بر مرواد جامرد محلرول، اسرید قابرل تیتراسریون و       
کاروتنوئید کل و اثر برهمونش تیمار و مدت زمان انبارداری برر مرواد   

 (.2جدول دار نشد )جامد محلول و کاروتنوئید کل معنی
 

 وهیبافت م یسفت

مترر مربرع   کیلوگرم بر سانتی 2/5سفتی بافت میوه در زمان  فر 
هرا کراهش یافرت.    ( که در طی انبارمانی در همه نمونره 5جدول بود )

طور مؤثری موجرب کنرد شردن فراینرد نررم      تیمار اسید آسووربیک به
و  51 . در مدت زمان انبارداریشد یدوره انبارمان یط وهیم بافت نشد
 33و  51 اسرید آسرووربیک   مرار یدر ت یسرفت  زانیم نیشتریروز ب 33
هرای  روز میروه  51شد. در مدت زمران انبرارداری   مشاهده  مولارمیلی

مرولار دارای سرفتی بیشرتری    میلری  33تیمار شده با اسید آسووربیک 
 شرول ) مولار و شاهد بودنرد میلی 51د آسووربیک نسبت به تیمار اسی

حفر  سرفتی از    کمترین میزان سفتی بافت در شاهد مشاهده شد.(. 5
های ا لی کیفیت میروه و تعیرین کننرده عمرر مفیرد پرس از       شاخص

 Martinez–Romero)باشرد  برداشت در خرمالو در طی انبارمانی می

et al., 2006)هرای  بافت میوه در نتیجه فعالیت آنزیم . کاهش سفتی
پوترین متیرل     ،گالاکترونراز هیدرولیز کننده دیواره سرلولی نظیرر پلری   

ناشی از شروع فرآیند پیری در افتد که اتفاق می استراز و بتاگلوکوزیداز
 ,Perkin-Veazie)باشرد  هرای آزاد مری  نتیجه افزایش تولید رادیوال
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اکسیدانی در حرذف  به عنوان یک ماده آنتی . اسید آسووربیک(1995
از های آزاد نقرش اساسری دارد. همچنرین اسرید آسرووربیک      رادیوال

 هرای تخریرب  و جلوگیری از فعالیرت آنرزیم  طریق کاهش تولید اتیلن 
 شرود یمیوه مر  شتریشدن ب از نرم یریباعث جلوگکننده دیواره سلولی 

(Martínez-Ortiz et al., 2019)    تیمار اسید آسرووربیک بره طرور .
و  Sun et al., 2010)مؤثری موجب حف  سفتی بافت میروه لیچری )  

در پرس از برداشرت شرده    ( Barzegar et al., 2018ای )فلفل دلمره 
ای دیگر افزایش سفتی بافت میوه همراه برا افرزایش   است. در مطالعه

 ,.Sogvar et al)فرنگری  غلظت تیمار اسید آسووربیک در میوه توت

 گزارش شده است که با نتایج این پژوهش مطابقت دارد. (2016

 

 کاهش وزن درصد

 هرا نمونره  یدر رد کراهش وزن تمرام    مرانی انبار با گذشت زمان
از  شرتر یبگرروه شراهد    هایدر د کاهش وزن در میوه .افتی شافزای

مولار بود. نترایج نشران داد   میلی 33و  51تیمارهای اسید آسووربیک 
طور مؤثری موجب جلروگیری از کراهش   تیمار اسید آسووربیک به که

بره   اسید آسرووربیک  شده با ماریت یهادر نمونهوزن میوه خرمالو شد. 
روز  51 ینسبت به شراهد در طر   یکاهش وزن کمتر یداریطور معن
 (.2شول مشاهده شد ) یمانانبار

 
 در زمان برداشت ‘کرج’صفات کمی و کیفی خرمالو رقم  -1جدول 

Table 1- Quantitative and qualitative traits of persimmon fruit (‘Karaj’ local cultivar) at harvest time 

  سفتی

Firmness 
(2cm.Kg) 

مواد جامد محلول 

 کل

Total soluble 

solid 
 (%) 

اسید قابل 

 تیتراسیون

Titrable acidity 
(%) 

 کاهش وزن 

Weight loss 
(%) 

 اسیدآسکوربیک

Ascorbic acid  
FW) 1-100g.(mg 

 فلاونوئیدکل

Total flavonoid 
FW) 1- kg.(mg 

8.2 16.2 0.59 0 22.8 796 
 

 صفات کمی و کیفی خرمالو رقم کرج در زمان برداشت -1ی جدول ادامه

Table 1 Continued- Quantitative and qualitative traits of persimmon fruit (Karaj local cultivar) at harvest time 
 کل فنول

Total phenol 

FW) 1- (mg kg) 

 تانن محلول

Soluble tannin 
FW) 1- (mg kg 

 کل کاروتنوئید

Total carotenoid 
FW) 1-(mg 100g 

 اکسیدانیظرفیت آنتی

Antioxidant capacity 
(٪) 

 آلدهیددیمالون

Malondialdehyde 
FW) 1-(nmol g 

8365 5585 0.45 86 1.12 

 
 طی دوره انبارمانی ‘کرج’رقم محلی  الوصفات ارزیابی شده میوه خرم براسید آسکوربیک ر یاثتتجزیه واریانس  -2 جدول

Table 2- ANOVA for the effect of ascorbic acid on evaluated characteristics of persimmon fruit cv. ‘Karaj’ during storage 

period 

 میانگین مربعات
Means of Square 

 منابع تغییرات
Sources of variations 

 درجه آزادی

df 

 سفتی
Firmness 

 کاهش وزن
Weight loss 

 کلمواد جامد محلول
TSS 

 اسید قابل تیتراسیون
TA 

 ویتامین ث
Vitamin C 

 فلاونوئید کل
Total flavonoid 

 اسید آسووربیک
Ascorbic acid (AA) 

2 **9.39 *2.47 ns2.17 ns0.004 **122.98 **143934/33 

 زمان انبارمانی
Storage time (ST) 

2 **20.61 **10.05 *28.35 **0.034 *12.77 **290308 

AA×ST 4 **1.34 *0.391 ns0.888 *0.001 *1.92 **288.77 

 خطا
Error 

18 0.274 0.215 1.621 0.001 0.538 272.471 

 ضریب تغییرات
C.V (%) 

 14.05 5.82 9.83 7.23 1.92 1.45 

** ،* ،ns باشد.دار میدر د و غیرمعنی 1و  5دار در سطح احتمال معنی بیبه ترت 
**, *, ns: Significant at the 1 and 5% of probability levels, and non-significant. 
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 صفات ارزیابی شده میوه خرمالو طی دوره انبارمانی براسید آسکوربیک ر یاثتتجزیه واریانس  -2ل جدوادامه 

Table 2 Continued- Analysis of variance for the effect of ascorbic acid on evaluated characteristics of persimmon fruit during 

storage period. 

 میانگین مربعات
Means of Squar 

 منابع تغییرات
Sources of variations 

درجه 

 آزادی
Df 

 فنول کل
Total phenol 

 

 کاروتنوئیدکل
Total carotenoid 

 تانن محلول
Soluble tannin 

 اکسیدانیظرفیت آنتی
Antioxidant capacity 

 آلدهیددیمالون
MDA 

 اسید آسووربیک
Ascorbic acid (AA) 

2 
*15315636.70

* 
ns0.165 *3410173.815 **109.86 *8.60 

 زمان انبارمانی
Storage time (ST) 

2 *48645750.1 *0.097 *14219627.26 **168.95 *7.31 

AA×ST 4 *109105842.7 ns0.005 **.921513952 *27.30 *1.61 

 خطا
Error 

18 44708.815 0.003 125450.630 272.47 0.288 

 ضریب تغییرات
C.V (%) 

 2.44 6.12 6.85 3.22 16.85 

** ،* ،ns باشد.دار میدر د و غیرمعنی 1و  5دار در سطح احتمال معنی بیبه ترت 
**, *, ns: Significant at the 1 and 5% of probability levels, and non-significant. 

 
 یانبارمان طول دورهدر  ‘کرج’رقم  خرمالو وهیم بافت یبر سفت اسید آسکوربیک کاربرد پس از برداشت ریتاث -1 کلش

Figure 1- The effect of postharvest ascorbic acid application on firmness of persimmon fruit cv. ‘Karaj’ during storage 

period 

(DMRT, p≤0.05) 

 
 33اسررید آسررووربیک  مرراریکرراهش وزن در ت زانیررم نیکمتررر

طری انبارمرانی بره علرت      شرد.  مشراهده  یانبارمان انیدر پامولار میلی
ای افزایش یافته تشدید فرآیندهای تنفسی و پیری، مورف مواد ذخیره

وی از ی .(Meng et al., 2007) یابدو در د کاهش وزن افزایش می
خرمرالو جلروگیری از    میرروه  انبارمرانی ترین اهداف افزایش عمرر  مهم

در مرحله پس از برداشرت اسررت کره     کاهش وزن و چروکیدگی میوه
 Khademi ) میسر استکراهش سررعت تعررق و ترنفس  این امر با

et al., 2012)اکسریدانی  وان یک مراده آنتری  به عن . اسید آسووربیک
کنرد و موجرب کراهش    طبیعی پوششی را روی سطح میوه ایجاد مری 

های شود، همچنین اسید آسووربیک با تخریب گونهتنفس در میوه می
 ریرا به ترأخ  یری، پکاهش اکسیداسیون مواد در سلولو فعال اکسیژن 
ود شر از برداشت میکاهش وزن در پس از  موجب جلوگیریانداخته و 

(Ali et al., 2021 .) با پوشش ژل  بیدر ترکاسید آسووربیک کاربرد
مروثر   یتروت فرنگر   یهرا وهیکاهش وزن م برای جلوگیری ازورا آلوئه

 در گزارشری دیگرر اسرفناج   . (Sogvar et al., 2016) واقع شده است
نسبت بره شراهد در    یکمترکاهش وزن  سووربیکاسیدآشده با  ماریت
، کره منطبرق   (Toledo et al., 2003) استه نشان داد یانبارمان یط

 با نتایج پژوهش حاضر است.
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 ینبارمانا طول دورهدر ‘ کرج’رقم  خرمالو وهیم درصد کاهش وزنبر  اسید آسکوربیک کاربرد پس از برداشت ریتاث -2 کلش

Figure 2- The effect of postharvest ascorbic acid application on weight loss of persimmon fruit cv. ‘Karaj’ during storage 

period 

(DMRT, p≤0.05) 
 
 

 ونیتراسیقابل ت دیمحلول کل و اس جامد مواد

در رد برود    2/56جامد محلرول کرل در زمران  رفر      موادمیزان 
شرول  ) افتی شیها افزادر همه نمونه یانبارمان یکه در ط( 5جدول )
مرولار در جلروگیری از   میلری  33و  51تیمارهای اسید آسووربیک (. 3

 یرونرد کاهشر  افزایش مواد جامد محلول تأثیری نداشرتند. همچنرین   
 یهاوهیم یدوره انبارمان یط ونیراستیقابل ت دیاس زانیدر م یداریمعن

 یدر انتهرا  ونیتراسر یقابرل ت  دیزان اسیم نیترخرمالو مشاهده شد. کم
اسررید  مرراری. تدیررشرراهد مشرراهده گرد یهرراوهیرردر م یدوره انبارمرران

آسووربیک به  ورت جزئی مانع کاهش میزان اسید قابل تیتراسریون  
قابرل   دیجامرد محلرول و اسر    وادمر . (5 شرول ) در طی انبارمانی شرد 

 وهیر در طعرم، عطرر و مرزه م    کههستند  یمهم یهایژگیو ونیتراسیت
اسید قابل تیتراسیون و افزایش مرواد  اهش کدارند.  یادیز ریخرمالو تاث

 ردیررگی ررورت مرر  ویداتیاکسرر هیررتجز لیرربرره دل جامررد محلررول 
(Ghasemnezhad et al., 2011 تررنفس .) باعررث شوسررته شرردن

تر و افزایش مواد جامرد  ها بره ترکیبات سادهساکاریدها و تبدیل آنپلی
، همچنرین برا افرزایش ترنفس برا تبردیل شردن        شررود محلرول مری

شرود  ها در عواره میروه کاسرته مری   اسیدهای آلی به قند از میزان آن
(Meng et al., 2007گ .)   زارشات متفاوتی از تأثیر اسرید آسرووربیک

در دسرترس اسرت. در گزارشری     TAو  TSSدر جلوگیری از تغییرات 
تیمار اسید آسووربیک ترأثیری در جلروگیری از افرزایش مرواد جامرد      

 مرار (. تیHosseini et al., 2011محلول در میوه زردآلو نداشته است )
کنرد شردن رونرد    موجب های آزاد ک با کاهش رادیوالاسید آسووربی

اسرت  فرنگی شده روز انبارمانی در میوه توت 52در طی  TSSافزایش 
(Sogvar et al., 2016       درایرن آزمرایش چرون میرزان مرواد جامرد .)

محلول در خرمالو به ترکیبات مختلف مانند تانن محلول بسرتگی دارد،  
اسرت. آرو و   ر اسید آسووربیک تاثیر زیادی در تغییرات آن نداشتهتیما

( بیان کردنرد کره احتمراس اسرید     Arowora et al., 2013همواران )
آسووربیک با کاهش جذب اکسیژن در طی فرآیند متابولیسرم موجرب   

 شرود.  جلوگیری از کاهش اسید قابل تیتراسیون در طی انبارمانی مری 
گرواوا در   وهیر در م ونیتراسیقابل ت دیاس اسید آسووربیک موجب حف 

 (.Azam et al., 2020)است شده  طی انبارمانی
 

  ث( نیتامی)و کیآسکورب دیاس

گررم   533گرم در میلی 5/22میزان ویتامین ث در زمان برداشت 
ی در شاهد و تیمارها افرزایش  وزن تر بود که میزان آن در طی انبارمان

طرور  بره  ویترامین ث  شرتر یاز کراهش ب  اسید آسرووربیک  ماریت یافت.
 زانیر م نیشرتر یروز ب 33 یبررسر  یهاکرد. در زمان یریجلوگ یمؤثر

 مشراهده  مرولار میلری  33و  51اسید آسرووربیک   ماریدر ت ویتامین ث
در  ث ویترامین  زانیر م نیشرتر یروز ب 51شد. در مدت زمان انبارداری 

 .(1 شولشد ) مولارمیلی 33اسید آسووربیک  ماریت
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 یانبارمان طول دورهدر  ‘ کرج’رقم  خرمالو وهیم مواد جامد محلول کلبر  اسید آسکوربیک کاربرد پس از برداشت ریتاث -3 کلش

Figure 3- The effect of postharvest ascorbic acid application on TSS of persimmon fruit cv. ‘Karaj’ during storage period 

(DMRT, p≤0.05) 

 

 
 یانبارمان طول دورهدر  ‘کرج’رقم  خرمالو وهیم اسید قابل تیتراسیونبر  اسید آسکوربیک کاربرد پس از برداشت ریتاث -4 کلش

Figure 4- The effect of postharvest ascorbic acid application on TA of persimmon fruit cv. ‘Karaj’ during storage period 

(DMRT, p≤0.05) 

 

در  باشرد کره  اکسیدانی غیرآنزیمری مری  ویتامین ث جزء مواد آنتی
 تیر فعالاکسیداسریون و  بر اثرر   وهیم یدگیرس ای یطول مدت نگهدار

شده و مقدار آن کراهش   هیتجزبه سرعت  دازیآسووربات پراکس میآنز
. تیمار اسید آسرووربیک در مقابرل   (Kazemi et al., 2011) ابدییم

کنرد و از  پراکسید هیردروژن بره عنروان گیرنرده الوتررون عمرل مری       
 Azamکند )اکسیداسیون ویتامین ث در پس از برداشت جلوگیری می

et al., 2020.) ربیک بره تنهرایی یرا در ترکیرب برا      تیمار اسید آسوو

تیمارهای دیگر به عنوان یک لایه محاف  از نفوذپذیری اکسریژن بره   
داخل میوه جلوگیری کرده و در نتیجه اکسیداسیون ویترامین ث را در  

ای ( و فلفرل دلمره  Sun et al., 2010هایی ماننرد لیچری )  درون میوه
(Barzegar et al., 2018 .در پس از برداشت به تأخیر انداخته است )
 شیافرزا  کردند کهگزارش  ،(Xing et al., 2010)و همواران  نگیز
هرای آزاد  از طریق حذف رادیوالویتامین ث  هیکاهش تجز ای وسنتزیب

تیمرار شرده برا اسرید      هرای بوسیله تیمرار اسرید آسرووربیک در میروه    
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است. همچنین تیمار اسرید آسرووربیک بره     شده آسووربیک مشاهده
فرنگری  طور مؤثری موجب جلوگیری از کراهش ویترامین ث در تروت   

 که با نتایج ما مطابقت دارد. (Sogvar et al., 2016)است شده 

 

 
 یانبارمان طول دورهدر  ‘کرج’رقم  خرمالو وهیم اسید آسکوربیکبر  ید آسکوربیکاس کاربرد پس از برداشت ریتاث -5 کلش

Figure 5- The effect of postharvest ascorbic acid application on ascorbic acid of persimmon fruit cv. ‘Karaj’ during storage 

period 

(DMRT, p≤0.05) 

 

 و فنول کل دیفلاونوئ

نشان داد  هاوهیکل مو فنول  دیفلاونوئ یریگاندازه حا ل از جینتا
 هاوهیکل مو فنول  دیفلاونوئ زانیم یطول دوره انبارمان شیکه با افزا
 دیفلاونوئ زانیبر م یداریاثر معن اسید آسووربیک ماری. تافتیکاهش 

برا شراهد داشرت. در     سره یدر مقا یروزه انبارمان 51کل در طول دوره 
کرل در   فلاونوئیرد  زانیم نیشتریروز ب 51و  33ری مدت زمان انباردا

تیمرار  (. 6شرول  شرد )  مشراهده  مولارمیلی 33اسید آسووربیک  ماریت
داری موجب حفر  فنرول کرل در طری     طور معنیاسید آسووربیک به

انبارمانی شد. در پایان انبارمانی بیشترین میرزان فنرول کرل در تیمرار     
مرولار و کمتررین در شراهد مشراهده شرد      میلری  33ووربیک اسید آس

 یفر یک یهرا یژگر یها در وآنتأثیر  لیبه دل فنولی باتی(. ترک0شول )
 دمهم هستن هایها و سبزوهیممانند رنگ، گسی، تلخی، عطر و طعم 

(Vinson et al., 2001 .)ی دانیاکسر یتلرف نقرش آنتر   مخ قرات یتحق
 ,.Mackerness et al)اسرت   ها و فلاونوئیردها را ثابرت کررده   فنول

در طری انبارمرانی    جیتردر  بره  هرا وهیم ترکیبات فنولیغلظت  ،(2001
ت مررتبط اسر   دازیاکسر فنولیپل تیفعال شی، که با افزاابدییکاهش م

(Parr and Bolwell, 2000 .)هرا و پیرری باعرث    عواملی مانند تنش
هرای میروه بررای حرذف     شوند کره سرلول  های آزاد میتولید رادیوال

کمرک   اکسیدانی مانند فنول و فلاونوئیدمواد آنتیهای آزاد از رادیوال
سرید آسرووربیک   (. نقش اAsghari and Babalar, 2010)گیرند می

اکسریدانی آن و حرذف   در حف  فنول و فلاونوئید کل بره نقرش آنتری   
(. ساین و پال Singh and Pal, 2008) های آزاد مربوط استرادیوال

(Singh and Pal, 2008 گزارش کردند که تیمار اسید آسووربیک با )
طرور مرؤثری موجرب جلروگیری از کراهش      های آزاد بهحذف رادیوال

اسرید   مرار یتفنول و فلاونوئید کل در میوه گواوا شده است. همچنرین  
حفر   اکسریداز، موجرب   فنرول آسووربیک با کاهش فعالیت آنزیم پلری 

دوره  یدر طفرنگی میوه توت و ایفلفل دلمهکل در  دیفنول و فلاونوئ
 ,.Sogvar et al., 2016; Barzegar et al)اسرت   شرده  یانبارمران 

 که منطبق با نتایج پژوهش حاضر است.  .(2018
 

 محلول تانن

در  یتانن محلول در طول دوره نگهردار  زانینشان داد که م جیتان
ر . دابرد ییکراهش مر   با اسید اسرووربیک  شده ماریشاهد و ت یهاوهیم

ترانن محلرول در    زانیر م نیشرتر یروز ب 33و  51مدت زمان انبارداری 
در مدت زمران   یمشاهده شد ول مولار 33و 51اسید آسووربیک  ماریت

 یبه طور مؤثرمولار میلی 33اسید آسووربیک  ماریروز ت 51انبارداری 
(. ترانن  5شرول  ) خرمالو شرد  یهاوهیمانع از کاهش تانن محلول در م

هرایی  تانن محلول موجود درسرلول  است. یفنول باتیمحلول جزء ترک
های تاننی عامل ایجاد طعم گس در انواع گس میروه  موسوم به سلول

تانن محلرول از   زانیم(. Matsuo and Itoo, 1978باشند )خرمالو می
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 کره  است. دهیخرمالو رس وهیم تیفیدر ارتباط با ک یا ل یهامشخوه
که بره   ابدییبه طور مداوم کاهش م دوره انبارمانیدر طول  آن زانیم

و ترانن   یسرلول  وارهیر آزاد شده از د نیپوت نیکمکلوس ب لیعلت تشو
 (.Taira et al., 1997) باشدیم

 

 
 یانبارمان طول دورهدر  ‘کرج’رقم  خرمالو وهیم فلاونوئید کل بر اسید آسکوربیک کاربرد پس از برداشت ریتاث -6 کلش

Figur 6-The effect of postharvest ascorbic acid application on total flavonoid of persimmon fruit cv. ‘Karaj’ during storage 

period 

(DMRT, p≤0.05) 
 

 
 یانبارمان طول دورهدر  ‘کرج’رقم  خرمالو وهیم فنول کلبر  اسید آسکوربیک کاربرد پس از برداشت ریتاث -7 کلش

Figur 7- The effect of postharvest ascorbic acid application on total phenol of persimmon fruit cv. ‘Karaj’ during storage 

period 
(DMRT, p≤0.05) 

 

از  یریموجرب جلروگ   لنیاتر  دیر برا کراهش تول  اسید آسرووربیک  
برا نقرش   ایرن تیمرار    شرود، یم یشدن تانن در طول انبارمان زهیمریپل
هرا را  آزاد مقاومت بره تنش یهاوالیراد بیخود و تخر یدانیاکسیآنت
ماننرد ترانن محلرول همرراه      یفنول باتیترک شیکه با افزا کندیم ادیز

با  اسید آسووربیک گرید یادر مطالعه (.Sogvar et al., 2016است )
در حفر    یفنرول  برات یکننرده ترک  بیر تخر یهرا میآنز تیکاهش فعال

در انبرار سررد    فرنگیتوت وهی)مانند تانن محلول( در م یفنول باتیترک
(. آزم و همواران Turmanidze et al., 2017ت )اسمؤثر بوده  اریبس
(Azam et al., 2020مشاهده کردند که اسید آسووربیک )   نقرش  برا

 وهیتانن محلول در مو  یفنول باتیرکاکسیدانی خود موجب حف  تآنتی
 است.شده در انبار سرد  گواوا
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 یانبارمان طول دورهدر ‘ کرج’رقم خرمالو  وهیم تانن محلولبر  اسید آسکوربیک کاربرد پس از برداشت ریتاث -8 کلش

Figure 8- The effect of postharvest ascorbic acid application soluble tannin of persimmon fruit cv. ‘Karaj’ during storage 

period 

(DMRT, p≤0.05) 

 

 کل دیکاروتنوئ

گررم  533در  گررم یلر یم51/3کل در زمان  فر  دیکاروتنوئ زانیم
 .افرت ی شیافرزا  یانبارمران  یآن در ط زانیکه م( 5دول ج)تر بود  وزن

مررولار در جلرروگیری از میلرری 33و  51تیمارهررای اسررید آسررووربیک 
(. 0شرول  )تغییرات کاروتنوئید کل در این آزمرایش ترأثیری نداشرتند    

شد. کاروتنوئیردها بره   کمترین میزان کاروتنوئید کل در شاهد مشاهده 
وان ترکیبات رنگی زرد، نارنجی و قرمز با فعالیت بیولوژیوی مهم در عن
هرای مرزمن جلروگیری    ها گسترش داشته و از بیماریها و سبزیمیوه
کره در   (. گرزارش شرده اسرت   Kumazawa et al., 2002کننرد ) می

 کنندیعمل م یکمو یهازهیبه عنوان رنگ دهایها کاروتنوئکلروپلاست
 ,Taira)د باشر یهرا مر  آن یدانیاکسر ینقش آنت شانترنقش مهم یول

های کارتنوئیردی  . باتوجه به اینوه میوه خرمالو غنی از رنگدانه(1996
ها در طول انبارمانی از زرد به نارنجی پررنگ تغییر باشد رنگ میوهمی
توزانتین از جمله کاروتنوئیدهای مهم خرمالو کند. زیگزانتین و کریکمی
. گزارشات متفاوتی از تأثیر اسید آسووربیک (Schon, 1935)باشد می

در حف  کاروتنوئید کل در پرس از برداشرت وجرود دارد. تیمرار اسرید      
های آزاد اکسیدانی و تخریب رادیوالآسووربیک از طریق فعالیت آنتی

فرنگری شرده اسررت   ع از افرزایش کاروتنوئیررد کرل در میروه ترروت   مران 
(Barzegar et al., 2018).   مورایس و هموراران(Morais et al., 

گزارش کردند که تیمار اسیدآسووربیک تأثیری در جلروگیری   (2002
 است.نداشته  از افزایش کاروتنوئید میوه فلفل

 

 یدانیاکسیآنتظرفیت 

اثرر تیمرار اسرید آسرووربیک و اثرر مردت زمران         2جردول  طبق 

هررا بررر میررزان  انبررارداری در سررطح یررک در ررد و اثررر متقابررل آن  
دار شرد.  در د معنی 1اکسیدان کل میوه خرمالو در سطح احتمال آنتی
ها به طرور  نمونه یتمام یدانیاکسیآنت تیظرف شیگذشت زمان آزما با
طور مؤثری موجرب  تیمار اسید آسووربیک به. افتیکاهش  یداریمعن

روز انبارمانی شد. در  51اکسیدان کل در طی جلوگیری از کاهش آنتی
اکسریدان کرل در   روز بیشترین میرزان آنتری   51مدت زمان انبارداری 
مشاهده شرد  شاهد  درمولار و کمترین میلی 33تیمار اسید آسووربیک 

هرا از فعالیرت   هرا و سربزی  اکسریدانی میروه  ظرفیت آنتری (. 53شول )
هرای کاترالاز، آسرووربات پراکسریداز، سوپراکسرید دیسرموتاز و       آنزیم

همچنین ترکیبات غیرآنزیمی شرامل ویترامین ث، ترکیبرات فنرولی و     
(. عرواملی  Zhao-liang et al., 1998شرود ) کارتنوئیدها حا رل مری  

شروند کره   هرای آزاد مری  ها و پیری باعرث تولیرد رادیورال   مانند تنش
ها کمک اکسیدانهای آزاد از آنتیهای میوه برای حذف رادیوالسلول
 یهرا ورال یبا دادن الوتررون بره راد   یدانیاکسیآنت باتیترکگیرند. می

را  ژنیفعرال اکسر   یهرا خسارت توسط گونه دجایشده و ا دهیآزاد، اکس
. اسید آسرووربیک برا خا ریت    (Gil et al., 2002) دهندیکاهش م
باعرث حفر    و آزاد  یهرا والیراد بیتخر اکسیدانی خود منجر بهآنتی
 Sogvar et) شودیم یدر طول انبارمان هاوهیم یدانیاکسیآنت تیظرف

.al., 2016) حفر    طرور مرؤثری موجرب   بره  اسید آسرووربیک  مارتی
روز انبارمرانی شرده    52میوه گرواوا در طری   در  یدانیاکسیآنت تیظرف

(. همچنین این تیمرار در حفر  ظرفیرت    Azam et al., 2020است )
ای ( و فلفرل دلمره  Sun et al., 2010ی )چر یلاکسیدانی در میوه آنتی

(Barzegar et al., 2018) . که با نتایج این آزمرایش   استموثر بوده
 مطابقت دارد.
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 ینانبارما طول دورهدر ‘ کرج’رقم خرمالو  وهیم کاروتنوئید کلبر  اسید آسکوربیک کاربرد پس از برداشت ریتاث -9 کلش

Figure 9- The effect of postharvest ascorbic acid application on total carotenoid of persimmon fruit cv. ‘Karaj’ during 

storage period 

(DMRT, p≤0.05) 

 

 
 یانبارمان ل دورهطودر ‘ کرج’رقم خرمالو  وهیم اکسیدانیفعالیت آنتیبر  اسید آسکوربیک کاربرد پس از برداشت ریتاث -11 کلش

Figure 10- The effect of postharvest ascorbic acid application on antioxidant activity of persimmon fruit cv. ‘Karaj’ during 

storage period 

(DMRT, p≤0.05) 

 
 (MDA) دیآلدهیدنمالو

برا  های تیمار شده در طی انبارمانی در میوه آلدهیددیمیزان مالون
اثر تیمار، مدت زمان  های شاهد افزایش یافت.اسید آسووربیک و میوه

در رد   1انبارداری و اثر متقابل تیمار و مدت زمان انبارداری در سطح 
 یریر گحا ل از انردازه  جینتا(. 2جدول )دار شد معنی MDAبر میزان 
روز  33و 51ت زمان انبارداری نشان داد در مد هاوهیم دیآلدهیدمالون

مرولار و  میلی 51ای بین تیمار اسید آسووربیک اختلاف قابل ملاحظه

مرولار بره طرور    میلری  33تیمار اسید آسرووربیک   شاهد مشاهده نشد.
در طری   دیر آلدهیدمرالون  زانیر م مؤثری موجب جلوگیری از افزایش

 ونیداسیاکس هیمحوول ثانو دیآلدهیدالون(. م55شول ) انبارمانی شد
از  یکره بره عنروان شاخور     غشراء اسرت   راشرباع یچررب غ  یدهایاس

 دیر تول(. Mo et al., 2008) باشرد یغشا مر  یهایچرب ونیداسیپراکس
 بیآسر  منجرر بره   دیو سوپراکسر  پراکسیدهیدروژن یهاوالیراد شتریب

 ,.Zhang et al)شرود  های غشرا مری  دیر کیل ونیداسیو پراکس ییاغش
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 دیر کره تول  ی اسرت دانیاکسر یآنتر  . اسید آسووربیک یک ماده(2015
را  دیسوپراکسر  ونیر و آن دروژنیر ه دیآزاد ماننرد پراکسر   یهرا والیراد

 و کراهش  ویداتیاکس بیآسکاهش منجر به  جهیدهد، در نتیکاهش م

بره  (. تیمار اسید آسووربیک Ali et al., 2021)شود یم MDA دیتول
از ی در پرس  چر یل وهیر در م MDAموجب کاهش  یزیآمتیطور موفق
 Sun et al., 2010))شده است برداشت 

 

 
 یانبارمان طول دورهدر  ‘کرج’رقم  مالوخر وهیم آلدهیددیمالونبر  اسید آسکوربیک کاربرد پس از برداشت ریتاث -11 کلش

Figure 11- The effect of postharvest ascorbic acid application on MDA of persimmon fruit cv. ‘Karaj’ during storage period 

(DMRT, p≤0.05) 

 

   یریگجهینت

برا  ترکیبات طبیعری و سرازگار    اسید آسووربیک یوی از مهمترین
اسرت کره   دارای ارزش دارویری و غرذایی    طبیعرت  وسلامت انسران  

پرس از  در  وهیر م تیر فیو حفر  ک  یمانردگار  شیافزا تواند موجبمی
موجرب حفر     یداریبه طور معن کیآسوورب دیاس ماری. تبرداشت شود

ترانن محلرول و    ک،یآسوورب دیاس دکل،یفنول و فلاونوئ زانیم ،یسفت
 مرار یت یهرا وهیر م نینر با شاهد شد. همچ سهیکل در مقا دانیاکسیآنت

 نیشرتر یو در د کاهش وزن و ب دیآلدهیدمالون زانیم نیشده کمتر

 33 کیآسروورب  دیاسر  ماریرا نشان دادند. ت ونیتراسیت دقابلیاس زانیم
مؤثرتر برود.   اریبس یعمر انبارمان شیو افزا تیفیدر حف  ک مولاریلیم

خرمالو برا   انباتوجه به نتایج این پژوهش تو یه می شود تولید کنندگ
 یانبررارمان  یطرر  وهیر از کراهش وزن م  کیدآسروورب یاس ماریکاربرد ت

 بعرد از  شرتر یرا تا مدت زمان ب خرمالو وهیم جهیو در نت جلوگیری کرده
مسراعد نگهداری کرده و با بهای مناسب به برازار   رتیفیبرداشت با ک
 . ندیعرضه نما
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