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  Citrus Sinensis ميوه پرتقال نانو ذرات نقره بر ماندگاري تاثيربررسي 
  3حسن سالاري و 2،مهدي رحيمي*2، سعيد ميرزايي1رضا تدين

  جيرفت، دانشگاه آزاد اسلامي واحد جيرفت، گروه باغباني 1
  پيشرفته و علوم محيطي، گروه بيوتكنولوژيدانشگاه تحصيلات تكميلي صنعتي و فناوري پيشرفته، پژوهشگاه علوم و تكنولوژي  كرمان، 2

  كرمان، دانشگاه تحصيلات تكميلي صنعتي و فناوري پيشرفته، پژوهشگاه علوم و تكنولوژي پيشرفته و علوم محيطي، گروه اكولوژي 3

  17/9/94 :تاريخ پذيرش  10/5/94 :تاريخ دريافت
  چكيده

آزمايش . چند رقم پرتقال مورد بررسي قرار گرفتميوه هاي مختلف نانو ذرات نقره بر ماندگاري  غلظت اثرتحقيق  اين در
تيمارهاي آزمايش شامل نانو ذرات . تصادفي با سه تكرار انجام شد به صورت فاكتوريل سه عاملي در قالب طرح كاملاً

) خوني والنسيا ومحلي، (شامل  رقم 3ام پرتقال در ، ارق)گرم در ليتر ميلي 25و  20، 15، 10، 5، 0(شامل  غلظت 6نقره در 
صفات قطر و طول ميوه، مواد . بودند) زمان برداشت، يك و سه ماه پس از برداشت(و دوره انبارداري هم در سه سطح 

جامد، اسيديته، درصد پوسيدگي، وزن گوشت و تفاله ميوه، ويتامين ث و نشت الكتروليت در روز صفر، يك ماه و سه ماه 
. گيري داشت داري بر تمام صفات مورد اندازه ذرات تأثير معني نتايج نشان داد نانو. گيري شدند بعد از انبارداري اندازه

 20بين غلظت . درصدي درصد پوسيدگي ميوه نسبت به شاهد شد 90ذرات سبب كاهش  نانوگرم در ليتر  ميلي 25غلظت 
رقم خوني طول و قطر ميوه كمتر و همچنين مواد جامد و وزن . تفاوت معني داري مشاهده نشد گرم در ليتر ميلي 25و 

ميزان درصد پوسيدگي نيز در رقم خوني كمتر از دو رقم ديگر . گوشت و وزن تفاله كمتري نسبت به دو رقم ديگر داشت
رين تاثير را در كاهش ضايعات پس از ذرات بيشت پي پي ام نانو 25و  20نتايج رقم خوني و غلظت  به طور كلي. بود

  .برداشت نشان داد

  پرتقال، درصد پوسيدگي، نشت الكتروليت، نانوذرات نقره: كليدي واژه هاي

  s.mirzaei@kgut.ac.ir :پست الكترونيكي،  03433776611-13: نويسنده مسئول، تلفن* 

  قدمهم
 به مركبات عمده توليد كننده كشور هفت جزء ايران

 ايران كشور )2010( فائو گزارش مبناي بر .رود مي شمار

 در تن در هكتار 18 با مركبات دنيا توليد ميزان نظر از

 در تن هزار 55 با  مركبات صادرات نظر از و هشتم رتبه

 از خانواده Citrus sinensis پرتقال .)1(دارد قرار 25 رتبه

Rutaceae  بومي مناطق گرمسيري و نيمه گرمسيري بوده
تلخ و پر از هسته كه در اثر  ،پرتقال اوليه كوچك .است

مهندسي ژنتيك و همچنين انتخاب نوع برتر و كود 
كافي درشت تر و شيرين تر شده است در نواحي 

تر و عطر آن بيشتر است  خشك و بياباني ميوه شيرين

بهره برداران مركبات براي مقابله با رشد قارچ هاي ). 4(
انباري در حال حاضر از روش هاي غير متعارف 

استفاده  60همچون قارچ كش بنوميل و قارچ كش تكتو 
قارچ كش بنوميل به علت نفوذ در ميوه براي . كنند مي

سلامت مصرف كنندگان بسيار خطرناك است و مصرف 
قابل ). 7(ن براي اين مورد غير مجاز اعلام شده است آ

ذكر است امروزه در سطح جهان سعي در به حداقل 
رساندن استفاده از تيمارهاي شيميايي براي كاهش 
ضايعات و افزايش عمر نگهداري ميوه هاي مركبات 

هاي  به اين منظور شيوه. باشد پس از برداشت مي
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گرفته است كه در  متفاوتي مورد پژوهش و بررسي قرار
اين ميان نقره مزيت هاي بيشتري از ديگر عوامل 
ضدميكروبي دارد و براي گونه هاي بي شماري از 
باكتري ها، قارچ ها، جلبك ها، و برخي از ويروس ها 

پس از اولين گزارش منتشر شده از   .سمي است
خواص ضد ميكروبي نقره كلوئيدها، نانوذرات نقره 

قوي در برابر بسياري از عوامل  يافت شدند كه عاملي
يكي از راه هاي دسترسي بيشتر  ).5(بيماري زا هستند 

مصرف كنندگان به توليدات مركبات جلوگيري از 
ضايعات زمان برداشت تا هنگام مصرف است كه به آن 

ميوه هاي مركبات را در شرايط . توجه نمي شود
معمولي تا مدت زيادي نمي توان نگهداري كرد و اگر 
بتوان آن ها را نگه داشت به تاسيسات، تجهيزات فني و 

 با. صنعتي و صرف هزينه و سرمايه زيادي نياز است

مهمترين  از يكي عنوان هب مركبات اهميت به توجه
 افزايش منظور هب و ايران صادارتي و باغي محصولات

 اين در تحقيق پرتقال، كيفيت بهبود نگهداري و عمر

نيترات نقره يكي از رايج ترين . است ضروري زمينه
عوامل ضدباكتريايي است كه به دليل خطرات آن براي 
سلامتي انسان و محيط زيست امروزه از آن استفاده 

اما به منظور بررسي نتايج حاصل از آن ). 11(شود  نمي
در ماندگاري ميوه ناچار به استفاده از آن بوده و مطمئنا 

جهت استفاده كاربردي  .كند به داخل بافت ميوه نفوذ مي
آن در ماندگاري ميوه بهترين راه كاهش اثرات زيانبار آن 

در . پوشش اين نانو ذره با مواد بي ضرر خواهد بود
هاي اخير استفاده از نانوذرات نقره به دليل خواص  سال

وجود ). 17(ضد ميكروبي آن رواج يافته است 
نانوذرات نقره در كنترل و از بين بردن 

 منطقه داشتن علت هاي عامل بيماري به گانيسمميكروار

 شود، مي ها باكتري با بهتر تماس به منجر كه بالا سطحي
دارند  بيشتري كارايي نقره تركيبات ساير با در مقايسه

 جمله از تعرق بعلت ميوه وزن اتلاف و پوسيدگي). 19(

 به پرتقال ميوه نگهداري براي كننده محدود مهم و عوامل

 كه هايي زخم راه از آبي و سبز هاي كپك. آيند مي شمار

 مي ايجاد ها ميوه روي نقل و و حمل برداشت حين در

 كنترل صورتيكه در كنند و مي آلوده را ها ميوه شود

 ميوه از برداشت پس ضايعات باعث نشود انجام موثري

 .شوند كننده مي مصرف دست به رسيدن از قبل مركبات
 مس، مانند نانومواد مختلف اثرات ضد ميكروبي انواع

مورد مطالعه قرار  نقره طلا و منيزيم، تيتانيوم، روي،
 اثر بيشترين نقره ذرات نانو ولي .گرفته است
 ضد ميكروبي اثر كه چرا داده اند نشان را ضدميكروبي

ميكروارگانيسم  ساير و ويروس باكتري، عليه بر خوبي
 فلزهايي جمله از نقره ).19، 12( دارد يوكاريوتيك هاي

 است شده مطرح موثر ضدباكتري ماده به عنوان كه است
 قبيل از ميكروارگانيسم نوع 650 از بيش تواند مي كه

 سطح نسبت افزايش با .ببرد بين از را ويروس و باكتري

 آن ضدباكتري خاصيت نانو مقياس در نقره حجم به
و ) 6( نقره در يونجه تجمع مي يابد). 18( يابد مي بهبود

گونه  توليد از طريق محيط در نقره مس و يون حضور
مسير  در درگير ژنهاي بيان افزايش با اكسيژن و فعال هاي

 فلاونوئيدها محتواي افزايش و فلاونوئيدها بيوسنتز

  ).9(محيطي مي شود تنشهاي كاهش وآنتوسيانين باعث

نيترات نقره يكي از رايج ترين عوامل ضدباكتريايي 
دليل خطرات آن براي سلامتي انسان و است كه به 

در . )11( محيط زيست امروزه از آن استفاده نمي شود
سال هاي اخير استفاده از نانوذرات نقره به دليل خواص 

وجود نانوذرات . )17( ضد ميكروبي ان رواج يافته است
نقره در طي دوره انبارداري عامل موثري در كنترل و از 
. بين بردن ميكروارگانيسم هاي عامل بيماري است

 منجر كه بالا سطحي منطقه داشتن علت به نقره نانوذرات
 ساير با در مقايسه شود، مي ها باكتري با بهتر تماس به

 آزمايشي در  ).19( دارند بيشتري كارايي نقره تركيبات
 بين تلفيق با 2006در سال  مارتينز روميرو و همكاران

 ورا آلوئه ژل با دهي پوشش و تغييريافته اتمسفر با انبار
 حفظ شاهد با مقايسه در را گيلاس ميوه كيفيت توانستند

 دهند افزايش توجهي قابل طور به را آن انباري عمر و
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در شاو  و ماير هاگن توسط شده انجام پژوهش .)15(
 در ها ميوه دهي پوشش تيمار كه داد نشان 1991سال

 و الكلي بوي و طعم ايجاد باعث كه است ممكن مواردي
 و ميكائيل .)14(گردد خوراكي كيفيت كاهش نتيجه در

 گوجه ي رو بر خود تحقيقات در 2007در سالهمكاران 

 تكنولوژي نانوسيليكوني  پوشش كه دادند نشان فرنگي

 كند مي محافظت رطوبت و اكسيژن از را ها فرنگي گوجه
 طولاني ماندگاري شده دار پوشش هاي فرنگي گوجه و

به  1392در سال ايكاني و همكاران  .)16(داشتند تري
بررسي اثر نانوذرات نقره و اسانس هاي گياهي بر برخي 
شاخص هاي ريختي و فيزيولوژي پس از برداشت گل 

 تيمار حاصله، نتايج طبق كه بريده ژربرا پرداختند

پي   25 اكاليپتوس و پي پي ام 1 غلظت با نانوذرات نقره
 .)3( شد ژربرا بريده گل هاي پيري تعويق موجب پي ام

اما در ارتباط با بررسي اثر نانو ذرات نقره روي 
ماندگاري پرتقال در ايران وجهان هيچ مطالعه اي 

لذا اين تحقيق به منظور بررسي . صورت نگرفته است
هاي متفاوت نانو ذرات نقره در بالا بردن  غلظتاثر 

ماندگاري ميوه چند رقم پرتقال رايج در منطقه جيرفت 
  .انجام شد

   مواد و روشها
ارقام نانو نقره بر ماندگاري  ذراتبه منظور بررسي تاثير 

در منطقه جيرفت آزمايشي در مركز تحقيقات پرتقال 
كشاورزي استان كرمان، بخش فني و مهندسي صنايع 

ارقام پرتقال والنسيا، ميوه ين منظور ا به. غذايي انجام شد
تهيه در استان كرمان خوني و محلي از منطقه جيرفت 

ميوه هاي سالم از هر طرف شاخه درخت . شدند
هاي تهيه شده  ميوه. بصورت تصادفي برداشت شدند

آزمايش به . عاري از هرگونه بيماري و آلودگي بودند
در قالب طرح كاملا با سه عامل صورت طرح فاكتوريل 

اول نانو ذرات  عاملتكرار انجام شد كه  3تصادفي با 
ميلي گرم در  25و  20، 15، 10، 5، 0: (سطح 6نقره در 

 يا ووالنسمحلي، : (سطح شامل 3و ارقام پرتقال در ) ليتر

سوم شامل دوره  عاملدوم و  عاملبه عنوان ) خوني
پس از برداشت، يك ماه (انبارداري بود كه در سه سطح 

 .انجام شد) پس از انبارداري و سه ماه پس از انبارداري
ابتدا غلظت هاي مختلف نانوذرات با مخلوط كردن 
ميزان هاي متفاوت از محلول اوليه نانوذرات نقره تهيه 

نانو نقره،  ميلي گرم در ليتر 5غلظت ي مثال برا. گرديد
سي سي از محلول اوليه نانو ذرات  1از مخلوط كردن 

پي پي ام خريداري شده از شركت  4000نقره به غلظت 
دست  ه سي سي آب مقطر ب 799نانو نصب پارس در 

آمد و براي سطوح بعدي با جدول تناسب به همين 
ابتدا ميوه ها جهت ضد عفوني در  . روال عمل نموديم

غلظت هاي متفاوت تركيبات نانو كه از قبل تهيه شده به 
سپس ميوه ها در هواي . ساعت قرار گرفتند 2مدت 

 16تا  14آزاد خشك و براي انبارداري به سردخانه بين 
درصد  70تا  60درجه سانتي گراد و رطوبت نسبي 

زمان، آزمايشات كمي و كيفي در سه . منتقل شدند
مرحله اول در زمان صفر انبارداري مرحله دوم يك ماه 
بعد از انبارداري و  سه ماه بعداز انبارداري اندازه گيري 

در هر دوره از نگهداري در انبار سه ميوه از . شدند
درصد پلات جهت اندازه گيري انتخاب و و صفات 

نشت الكتروليت با استفاده از دستگاه سنجش هدايت 
، مواد جامد با استفاده ) AZ- 8361 )ECدل مالكتريكي 

املاح جامد ميزان VBR 90 مدلاز دستگاه انكسارسنج 
محلول موجود در عصاره هر ميوه، اسيديته با روش 

نرمال، ويتامين ث با استفاده از  1/0تيتراسيون سود 
تيتراسيون يد در يدور پتاسيم، درصد پوسيدگي 

رش تعداد صورت مشاهده چشمي و بر اساس شما هب
هر تكرار، قطر و طول ميوه با  ميوه هاي پوسيده شده در

دستگاه كوليس، وزن ميوه پس از جداسازي پوست ميوه 
با ترازوي ديجيتال و وزن تفاله پس از آبگيري آب ميوه 

داده ها با . ها با ترازوي ديجيتال اندازه گيري شدند
طبق تجزيه و مقايسه ميانگين  SASاستفاده از نرم افزار 
  .شدآزمون دانكن انجام 
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  و بحث نتايج
نتايج تجزيه واريانس داده ها نشان داد كه اثر نانوذرات 

يك احتمال بر تمامي صفات مورد مطالعه در سطح 
همچنين بين ارقام براي . )1جدول ( درصد معني دار بود

تمامي صفات بجز پوسيدگي اختلاف معني داري در 
اظ دوره از لح .يك درصد مشاهده شداحتمال سطح 

اندازه طول، مواد جامد، وزن انبارداري نيز بجز صفات 
گوشت ميوه و وزن تفاله براي بقيه صفات تفاوت معني 

مطابق نتايج مقايسه ميانگين . داري مشاهده گرديد
پي  15در سطح ) 22/60و  74/60(بيشترين قطر ميوه 

بين . پي پي ام نانو ذرات نقره حاصل شد 25پي ام و 
پي پي ام نانو ذرات نقره تفاوت  25و  15، 10 سطوح

). 2جدول (معني داري از لحاظ قطر ميوه مشاهده نشد 
و بعد از  64/62بيشترين قطر ميوه مربوط به رقم خوني 

). 2جدول (آن رقم والنسيا بيشترين قطر ميوه را داشت 
پي ام ام  25و  10بيشترين اندازه طول هم در سطح 

ي دهد اين سطوح ذرات نقره مشاهده شد كه نشان م
. شده استنگهداري ميوه و كاهش طول ميوه  سبب

پي ام ام  25همچنين كمترين پوسيدگي هم در سطح 
اتفاق افتاده كه نشان دهنده اين است كه ذرات نانو نقره 
توانسته به خوبي باعث افزايش عمر نگهداري ميوه 

ز پي ام ام ني 25و  20براي بقيه صفات هم سطوح . شود

از لحاظ صفت . توانسته باعث افزايش اين صفات گردد
پوسيدگي رقم خوني و به دنبال آن رقم والنسيا كمترين 
مقدار را دارا بود و همچنين براي بقيه صفات هم رقم 
خوني و بعد از اون هم والنسيا بيشترين مقدار را دارا 

اثر متقابل نانو ذرات با رقم هم بجز ). 2جدول (باشد 
دازه قطر، اندازه طول و پوسيدگي براي تمام براي ان

صفات معني دار بود كه مقايسه ميانگين تيمارها براي 
اين اثر متقابل نشان داد كه بهترين تيمارها براي اكثر 

و به ميلي گرم در ليتر  20صفات رقم خوني در سطح 
و ميلي گرم در ليتر  20دنبال آن رقم خوني در سطح 

. نسيا در اين دو سطح بودبعد از اين هم رقم وال
همچنين اثر متقابل نانو ذره با دوره انبارداري براي 
تمامي صفات بجز اندازه قطر در سطح يك درصد معني 

مقايسه ميانگين اين اثر متقابل نشان داد كه براي . دار بود
در دوره  ميلي گرم در ليتر 25و  20اكثر صفات سطح 

ي بيشترين مقدار و سوم و بعد از آن دوره دوم انباردار
همچنين كمترين مقدار پوسيدگي هم را نشان داده 

با توجه به نتايج بهترين سطوح نانو ذرات نقره . است
و  25براي افزايش عمر نگهداري ميوه پرتقال سطوح 

همچنين نتايج نشان داد . مي باشدميلي گرم در ليتر  20
ري كه رقم خوني و به دنبال آن رقم والنسيا براي نگهدا

  .مناسب تر هستند

  مطالعه مورد صفات بر رقم و انبارداري دوره، نقره نانوذرات اثر واريانس تجزيه نتايج -1 جدول

 منابع تغيرات
درجه 

 زاديآ

  مطالعه مورد صفات مربعات ميانگين
اندازه 

 )mm(قطر

اندازه 
 )mm(طول

  پوسيدگي
نشت درصد 

 الكتروليت
  ويتامين  اسيديته مواد جامد

 وزن گوشت ميوه
)mg(  

 وزن تفاله
)mg(  

  4/106**  3/307**  3/141**  4/133**  7/24**  9/359**  9/826**  6/31**  5/10**  5 نانو ذرات نقره
  ns7/11 **6/7174 **2/23  **287  95/166  **6/8724  **7/662 8/596** 7/347**  2 رقم

  ns5/0  *8/16  **2/1924  **2/1412  ns2/0  **9/51  **2/456  ns2/9  ns3/3  2 دوره انبار داري
  ns9/3  ns2/7  ns5/12  **8/209  **1/4  **1/4  **12  **80  **3/25  10 رقم× نانو ذرات
دوره انبار × نانو ذرات

 داري
10  ns2/1  *2/16  **2/222  **1/412  **7/4  **5/26  **2/34  **3/40  **4/18  

  ns7/0 **1/30 ns3/17 **7/5049 *2/1  **6/53  **4/125  **3/38  **8/10  4 دوره انبار داري×رقم
دوره  ×رقم× نانو ذرات

 انبار داري
20  ns2/2  ns4/6  ns4/6  **2/239  **4/1  *5/2  ns1/4  **3/17  ns5/4  

  9/2  5/3  5/2  3/1  5/0  3/9  5/8  6/4  3/2  108 خطا
  18/4  31/2  73/7  77/6  43/5  72/4  29/43  41/3  53/2  تغييرات ضريب

  .دار غيرمعني و درصد يك و احتمال پنج سطح در دار معني ترتيب به nsو**,*
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  مطالعه مورد صفات براي اصلي اثرات ميانگين مقايسه -2 جدول

اصلي نانو  اثرات
  ذرات نقره

  ميانگين صفات مورد مطالعه

  )mm(اندازه قطر
 اندازه طول

)mm(  
  پوسيدگي

نشت درصد 
 الكتروليت

  ويتامين  اسيديته مواد جامد
 وزن گوشت ميوه

)mg(  
 وزن تفاله

)mg(  
0 c93/58  b55/60 a59/17 a02/71 e16/11 e33/13  e66/16  d52/74  d82/37  

5 ppm bc44/59  a78/62  b29/6  c76/59  d66/12  d22/16  d14/19  c93/80  c77/39  
10 ppm ab89/59  a44/63  b56/5  b95/63  c12/13  d18/16  c06/20  b17/82  b31/41  
15 ppm a74/60  a93/62  bc19/5  b33/63  bc35/13  c46/17  c69/20  b32/82  b46/41  
20 ppm b85/59  a63  c7/3  b23/64  ab52/13  b61/18  b15/22  ab91/82  b17/42  
25 ppm ab22/60  a44/63  d04/2  b44/64  a83/13  a69/19  a11/23  a87/83  a53/43  
  ارقام اصلي اثرات

  c7/57  b51/60 a29/6 c23/51 b6/12 a55/19  b36/20  a66/91  b19/42 رقم والنسيا
  a64/62  a51/66  a22/7  a31/72  a69/13  b92/15  c51/18  b69/84  a77/43 رقم خوني
  b19/59  b04/61  a67/6  b83/69  b52/12  c27/15  a03/22  c67  c07/37 رقم محلي

  دوره انبارداري اصلي اثرات
  a94/59  ab74/62  c0  a15/69  a95/12  b8/15  b94/16  a59/81  a25/41 زمان برداشت

  a83/59  b11/62  b79/8  c59  a88/12  a29/17  a97/21  a83/80  a76/40  ماهپس از يك 
  a76/59  a22/63  a38/11  b22/65  a98/12  a65/17  a99/21  a94/80  a01/41 پس از سه ماه 

  .يك درصد ندارنداعداد داراي حروف يكسان در هرستون از لحاظ آماري اختلاف معني داري در سطح احتمال
  

تاثير نانو ذره بر ارقام مختلف در دوره انبار داري  1شكل 
مختلف براي صفاتي كه اثر سه جانبه آنها معني دار شده 

همانطور كه نتايج نشان . است نشان داده شده است
دهد براي صفت درصد نشت الكتروليت بيشترين  مي

نشت الكترويت در رقم محلي و دوره انبارداري دوم و 
ميلي  25كمترين مقدار آن در مقدار . بدون نانو ذره بود

نانو ذره و دوره انبار داري دوم و رقم والنسيا  گرم در ليتر
براي صفت مواد جامد بهترين . بود و بهترين تاثير را داشت

 25براي رقم والنسيا و دوره انبارداري سوم و مقدار  تيمار
براي مواد جامد هم بهترين . نانو ذره بود ميلي گرم در ليتر

 25تيمار براي رقم والنسيا و دوره انبارداري سوم و مقدار 
بهترين تيمار كه باعث . نانو ذره بود ميلي گرم در ليتر

ميلي  25كاهش كم مقدار گوشت ميوه بود تيمار مقدار 
نانو ذره براي رقم والنسيا در دوره انبارداري  گرم در ليتر

به طور كلي مقدار بيشتر نانو ذره بهترين تاثير را . سوم بود
  .در كنترل صفات پرتقال نشان داد

قطر ميوه در غلظت هاي بالاي نانوذرات نقره نسبت به 
نتايج مشابهي توسط . شاهد كاهش كمتري نشان داد

 و رستمي. )7( گزارش شده است نراحمي و همكارا

 نانوذرات مختلف غلظت هاي با پالس تيمار اثر  راحمي

 "واتر سوئيت" رقم رز بريده ي گل بر آدنين بنزيل و نقره

 نانوذرات با تيمار كه رسيدند نتيجه اين به و كرده بررسي را

 معني داري طور به ها گل قطر كاهش از توانست نقره

غلظت نانوذرات نقره، سبب كاهش  افزايش. كند ممانعت
پي پي ام نانوذرات  25كاربرد سطح . درصد پوسيدگي شد
درصدي درصد پوسيدگي ميوه  90نقره سبب كاهش 
ميزان درصد پوسيدگي در طي مدت . نسبت به شاهد شد

انبارداري در تيمار شاهد افزايش و در تيمارهاي نانوذرات 
ي كننده هاي غير نانوذرات نقره ضدعفون. نقره كاهش يافت

استفاده از نانوذرات نقره منجر . سمي و غير مقاوم هستند
به افزايش تعداد ذرات در واحد سطح مي شود كه نتيجه 
. آن اين است كه خواص ضدباكتري آن ماكزيمم است

بنابراين نانوذرات نقره مي توانند از آلودگي ميكروبي مواد 
. گيري كنندغذايي كه رطوبت بالا دارند تا حدودي جلو

نتايج مشابهي توسط موسوي و همكاران در رطب مضافتي 
  .)8(گزارش شده است
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 با شده تيمار ميوه هاي در تيتراسيون قابل اسيديته ميزان

 هاي ميوه از بالاتر رفته كار به غلظت هاي همه در نانوذرات

 نانوذرات نقره كه است مفهوم اين به اين و باشدشاهد مي 

 قندها جمله از مواد ساير به آلي اسيدهاي تبديل از
محلول  جامد مواد ميزان همين براي است كرده جلوگيري

با  شده تيمار هاي ميوه از كمتر شاهد ه هاي ميو در
مواد جامد در طي انبارداري افزايش . نانوذرات مي باشد

پي پي ام نانوذرات نقره نسبت  25سطح  افزايش در. يافت
. مطابقت داشت) 2(كه با نتايج . درصد بود 27به شاهد 

غلظت هاي بالاي نانوذرات نقره سبب افزايش ويتامين ث 
نانو ذرات نقره پتانسيل غشايي پلاسما را ناپايدار . شد
درون سلول مي   ATPكند كه نتيجه آن كاهش سطح مي

اين عمل با هدف قرار دادن غشاء سلول انجام مي . باشد
شود و باعث كاهش كارايي سلول و همچنين اتصال به 

. شود ها به ويژه ويتامين ث مي هاي عاملي ويتامين گروه
 ها ويتامين ترين ساده از يكي نظر ساختماني ازث ويتامين 

 مي سنتز ساده قندهاي ساير يا گلوكز از گياهان در كه است

 اسيد آنزيم آسكوربيك فعاليت اثر در ويتامين اين .شود

 اسيد مقدار .شود مي هيدروليز آنگاه و تجزيه اكسيداز،

نشده  جدا مادر گياه از گياهي اندام كه وقتي تا آسكوربيك
 كاهش به رو شدن جدا از بعد ولي ماند مي ثابت تقريباً باشد

طي مدت انبارداري  نشت الكتروليت در ).1( گذارد مي
كاهش يافت و تا يك ماه بعد اين كاهش شديد و بعد از 

آن تا سه ماه بعد انبارداري كاهش نشت الكتروليت در 
كاهش . تيمارهاي نانوذرات نقره نسبت به شاهد كمتر بود

وزن ميوه در سطوح مختلف نانوذرات كاهش كمتري 
ديد افزايش تنفس يكي از دلايل تش. نسبت به شاهد داشت

تحقيقات متعددي  ).20( باشد ها مي كاهش وزن ميوه
كاهش تنفس محصولات را طي چند مدت پس از 
برداشت، توسط اسانس ها يا مواد موثره گياهي گزارش 

 ). 13، 10( كردند

  گيري تيجهن

به طور كلي با توجه به نتايج، نانوذرات تأثير معني داري بر 
ويتامين ث، نشت  قطر و طول ميوه، اسيديته، مواد جامد،

الكتروليت، وزن تفاله، وزن گوشت ميوه و درصد 
نانوذرات تأثير قابل توجهي بر كيفيت . پوسيدگي داشت

پي پي ام  25غلظت . پرتقال در طي مدت انبارداري داشتند
درصدي درصد پوسيدگي ميوه  90نانوذرات سبب كاهش 

پي پي ام تفاوت  25و  20بين غلظت . نسبت به شاهد شد
قطر ميوه كمتر  رقم خوني طول و. ني داري مشاهده نشدمع

و همچنين مواد جامد و وزن گوشت و تفاله كمتري نسبت 
ميزان درصد پوسيدگي نيز در رقم . به دو رقم ديگر داشت

با طور كلي و با توجه به . خوني كمتر از دو رقم ديگر بود
 ميلي گرم در ليتر 25و  20نتايج رقم خوني و غلظت 

  .نانوذرات بهترين كيفيت را در طي انبارداري داشتند

 نابعم

 پس فيزيولوژي .1387 .م خسروشاهي، زكاييو  .م عشري، اثني .1

 .23- 25.سينا بوعلي دانشگاه انتشارات .برداشت از

تأثير  .1387. و مقومي، م .، شعيبي، ش.، مستوفي، ي.اصغري، ا .2
اسانس ريحان بر كنترل پوسيدگي خاكستري و كيفيت پس از 

-131): 24(8، فصلنامه گياهان دارويي .برداشت توت فرنگي
139.  

و حسين  .، حسين زاده، ا.، عبدوسي، و.، كلاته، س.ايكاني، ن .3
بررسي اثر نانوذرات نقره و اسانس هاي گياهي  .1392. زاده، س

يولوژي پس از برداشت گل بر برخي شاخص هاي ريختي و فيز
 8، نشريه پژوهش هاي اكوفيزيولوژي گياهي ايران .بريده ژربرا

  .57- 47 :31 پياپي )3(

مزيت نسبي توليد پرتقال منطقه جيرفت  بررسي .1390. م ،ساعي .4
 .51شماره  ،بررسي هاي بارگاني. و صادرات پرتقال

 اتمسفر و گرما اي قرنطينه تيمارهاي آثار .1387. ع.م ،گبي شاه .5

 پرتقال هاي انباري عمر روي بر ميوه هاي بسته در شده اصلاح

): 1( 30، ايران كشاورزي علوم مجلة .ياوالنس و ناول واشنگتن
94-102.  

بررسي ميزان انباشتگي  . 1394.نيكنام و ،زرين كمر ف، قليچ س .6
سرب و تاثير آن بر فعاليت آنزيم پراكسيداز، محتواي تركيبات 
فنولي و فلاونوئيدي در مرحله جوانه زني در گياه يونجه 

)Medicago sativa L(.. گياهي پژوهشهاي مجله) مجله 
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، صفحه 1394، بهار 1، شماره 28دوره  .)ايران شناسي زيست
174- 164 . 

 قارچ گرم محلول ثراتا. 1374. مي، مراحو . ا مقدم، گنجي .7

 كاهش روي بر انبار از قبل ايمازاليل و تيابندازول كش هاي

 مقالات خلاصه .هسردخان در ليموشيرين پوسيدگي و سرمازدگي

  .كرج ايران، گياهپزشكي كنگره دوازدهمين

و . ، هاشمي پور رفسنجاني، ح.، حيدري، ا.ف.موسوي، س .8
بررسي اثر فيلم هاي حاوي ذرات نقره . 1392. ا.رجبعلي پور، ع

مجله علوم غذايي و تغذيه، . بر زمان ماندگاري رطب مضافتي
11 :65 -72. 

بررسي تاثير . 1394 .باقي زاده ا ع،رياحي  ،يوسفي ك .9
و برخي  1اليسيتورهاي نقره و مس بر بيان ژن فلاون سينتاز 
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Abstract 
In this study, the effect of different concentrations of silver nanoparticles was examined 
on the survival of the oranges. The experiment was conducted in a factorial design with 
three factor based on a completely randomized design with three blocks. Treatments 
were included in the 6 levels of silver nanoparticles (0, 5, 10, 15, 20 and 25 ppm), 
Orange varieties at three levels (Local, Valensia and Blood) and storage cycle at three 
levels (harvest time, one and three months after harvest). Fruit diameter and length, 
TDS, Titratable acidity, decay percent, weight of meat and fruit pulp, Vitamin C and 
electrolyte leakage in zero-day, one-month and three months after storage were 
measured. The results showed that the nanoparticles had a significant effect on all traits. 
Concentration of 25 ppm nanoparticles decreased decay percent, 90 percent compared 
with the control. No significant difference was observed between 20 and 25 ppm 
concentration. The length and diameter of fruits blood figure was less than the other 
two varieties. Decay percent in the blood were lower than the other two varieties. The 
overall results of the blood and 20 and 25 ppm concentration of nanoparticles showed the 
greatest effect in reducing postharvest losses. 
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