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 (Prunus domestica) سبز گوجه بازارپسندی میوه بر داغ درآب وریغوطه تاثیر
 

 *،2 روئین زینب، 1 عبدی سوما

 

 یلامدانشگاه ا ی،ارشد، دانشکده کشاورز یسابق کارشناس یدانشجو -1

 ایلام دانشگاه ی،دانشکده کشاورز ی،باغبان وه علومگر یار،استاد -7
 

 11/5/1314تاریخ دریافت:

 73/11/1314پذیرش: تاریخ

 چكیده

 محصول کیفی و ایتغذیه بیوشیمیایی، فیزیولوژیکی، پارامترهای  بر آن اثرات و ایمیوه محصولات آب داغ روی تیمار کاربرد امروزه

سبز اثر  گوجه میوه بازارپسندی و افزایش کیفیت منظورحفظ به پژوهش حاضر در. گیردقرار می بررسی مورد ایگسترده سطح در

 وریغوطه صورت به دقیقه یک مدت به شاهد تیمار با همراه گرادسانتی درجه 55 و 55 ،45 دمایی سطح در سه داغ تیمار آب

کلروفیل  بازارپسندی، تغییرات جمله از صفاتی ارزیابی. گردید اجرا تکرار با سه تصادفی کامل طرح در قالب آزمایش. شد بررسی

 داد که نشان نتایج. قرار گرفت بررسی یکبار مورد روز هر سه  pHو  وزن، مواد جامد محلول شبافت، کاه کل و کاروتنوئید، سفتی

 گرادسانتی درجه 45 دمای داغ آب با تیمار شده هایمیزان مواد جامد محلول مربوط به تیمار شاهد بود. همچنین میوه بیشترین

منجر به حفظ  گرادیدرجه سانت 55و  45 یدما یمار آب داغت. داشتند شاهد هاییوهنسبت به م یکمتر pHو  وزن درصد کاهش

درجه سانتی گراد درصد کاهش وزن و تغییرات  55. همچنین در تیمار دمایی شاهد شد یمارنسبت به ت یوهبافت م یو سفت یلکلروف

 کیفیت حفظ در را نتیجه هترینب گرادیدرجه سانت 55 یمارنشان داد که ت یجنتاکلروفیل کل و کاروتنوئید و سفتی بافت شدید بود. 

 افزایش و مفید جهت کاربردی روشی عنوان بهرا  تیمارآب داغ توانمی بنابراین. داشت سبز گوجه میوه پسندی بازار و ظاهری

 .نمود سبز توصیه گوجه میوه و کیفیت بازارپسندی

 سبز گوجه کلروفیل، وزن، کاهش بازارپسندی،: كلیدیگان واژ
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 نروئیو  عبدی   …  سبز گوجه بازارپسندی میوه بر داغ درآب ریوغوطه تاثیر

 مقدمه

متعلبق ببه     Prunus domesticaگوجه سببز ببا نبام علمبی     

و یکی از ارقام آلوی اروپبایی اسبت. در    Rosaceaeخانواده 

ی بوده که ببومی  واقع گوجه سبز نوع تغییر یافته آلوی اروپای

-گوجه سبز میبوه . (Nunes et al., 2008)آسیای صغیر است 

ای کوچک و گرد با رنگ پوست سبز و رنگ گوشبت سببز   

. (Manganaris et al., 2008)ای تبرش اسبت   تا زرد با مبزه 

این میوه غنبی از آسبکوربیک اسبید، مالیبک اسبید و اسبید       

ز اولین (. گوجه سبز جUsenik et al., 2009سیتریک است )

های فصل بهار است که به صورت نوبرانه و برای مدت میوه

آید. جبدا از مبزه تبرش آن کبه موجبب      کوتاهی به بازار می

تمایل مصرف کننده ببرای ایبن میبوه اسبت، دارای خبوا       

-زیادی از جمله باعث تعادل اسید و باز در جریان خون می

مفیبد   تواند در درمان حالت اسیدی خونشود. از این رو می

باشد. همچنین این میوه اثرات قابل توجهی در جلبوگیری از  

های مانند چربی خون ببالا، پیبری سبلول و سبرطان     بیماری

(. پارامترهای مانند سفتی بافت و Sestras et al., 2007دارد )

رنگ پوست و قنبد پبائین از جملبه معیارهبای مهب  جهبت       

گوجبه سببز   باشبد.  بازارپسندی این میوه نارس در ایران مبی 

ای فرازگرا است درنتیجه همزمان با رسیدن، تجمع اتیلن میوه

و مواد فرار، تنفس، تجمع آنتوسیانین، تغییرات رنگ، کاهش 

 Nunes etدهبد ) اسیدیته و سست شدن بافت میبوه ر  مبی  

al., 2008  با توجه به فاکتورهای مؤثر در بازارپسندی میبوه .)

یبوه ببه مبدت    و جلب نظر مصبرف کننبده حفبظ کیفیبت م    

هبای گذشبته   در طبول سبال   .تری حائز اهمیت استطولانی

علاقه زیادی برای استفاده از تیمارهای گرمایی ببرای کنتبرل   

آفات، جلوگیری از پوسبیدگی قبارچی و همچنبین تبا ثیر آن     

روی رسیدگی و یا عکس العمل محصبول ببه دماهبای ببالا     

هش ی از این انگیبزه بخباطر کبا   شمشاهده شده است که بخ

کباربرد مبواد شبیمیایی اسبت. بنبابراین تیمارهبای حرارتبی        

جایگزین مناسبی برای تیمارهبای فیزیکبی غیبر مخبرب ببه      

اولبین ببار، تیمبار    (. Mari et al., 2007آینبد ) حسباب مبی  

ی اول قرن بیست ، بعد از جنبگ جهبانی اول   گرمایی در دهه

به عنوان یبک اببزار پبس از برداشبت در صبنعت مرکببات       

که تا حدودی کپبک   ت متحده مورد استفاده قرار گرفتایالا

 .P و Penicillium digitatum) آببببی و سببببز مرکببببات

italicum )   را نیبز کنتبرل نمبود (Ilic et al., 2001  تیمبار .)

های مختلفی از جمله بخار آب گرم، هبوای  گرمایی به روش

شبود. اسبتفاده از هبر کبدام از ایبن      داغ و آب گرم انجام می

ا بستگی به دمای مورد استفاده، مدت زمبان تیمبار و   هروش

 Vicente etزا و حساسیت محصول دارد )نوع عامل بیماری

al., 2003  تیمارهببای گرمببایی عببلاوه بببر کنتببرل عوامببل .)

زا با تشکیل مواد لیگنینبی در بافبت آسبیب دیبده، از     بیماری

 Ben-Yehoshua etکنبد ) کاهش آب محصول جلوگیری می

al., 2004ها به طور موقت سرعت تنفس (. در برخی از میوه

دهد و سبب حفظ قند و مواد جامد قاببل حبل   را کاهش می

توانبد ببا افبزایش    گردد. همچنین گرمادهی میها میدر میوه

فسفولیپیدهای غشا سبب افبزایش مقاومبت میبوه ببه دمبای      

 Fallikپائین شده و سرمازدگی در محصول را کاهش دهد )

et al., 2001 .)     ،تیمبار آب داغ در فرآینبدهایی ماننبد رنبگ

سنتز اتیلن، تنفس، نرم شدن بافت میوه و تولید ترکیبات فرار 

(. در Khalil et al., 2012و مببواد آروماتیببک نقببش دارد )

برخی موارد شدت زیاد تیمار حرارتبی موجبب تولیبد مبواد     

سمی، تغییرات رنگ بافبت و پوسبت محصبول و از دسبت     

(. از Gabler et al., 2005گبردد ) بافبت مبی  دادن شدید آب 

-های حرارتی مبی جمله تغییرات آناتومی گیاه در برابر تنش

هبا، از دسبت   توان به کاهش اندازه سلول، بسته شدن روزنبه 

، تغییرات در کلروپلاسبت و کبروی   دادن نفوذپذیری به آب

هبای درون اسبتروما، تجمبع محتویبات     شدن برآمدگی تیغبه 

های میتوکندری و در نهایت ه شدن کریستالواکوئل و شکست

( جهبت محافظبت   HSPهای شوک حرارتبی ) تولید پروتئین

سلول در مقابل صدمات ناشبی از گرمبا در شبراین تبنش و     
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 (1314اسفند ) 2، شماره 1جلد مجله فیزیولوژی و بیوشیمی گیاهی ایران،  

(. افبزایش کیفیبت و   Wang et al., 2006عادی اشاره کبرد ) 

هایی ماندگاری پس از برداشت توسن تیمار آب داغ در میوه

گبزارش شبده اسبت     و پاپایبا  هلو شلیل، نظیر لیمو سبز بالغ،

(Kaewsuksaeng et al., 2015; Fruk et al., 2012; 

Bustamante et al., 2012; Lauxmann et al., 2012; 

Khalil et al., 2012; Li et al., 2013 هبای  (. فرو بردن میوه

دقیقبه   5گراد به مدت درجه سانتی 55انار در آب داغ دمای 

 05تری از انبارمانی به مبدت  رمانی نتیجه مطلوبپیش از انبا

 Mirdehghan etگراد داشت )درجه سانتی 13روز در دمای 

al., 2006 .) هدف اصلی پژوهش حاضر افزایش بازارپسندی

میوه گوجه سبز با اسبتفاده از تیمارهبای آب داغ متفباوت و    

از طرف دیگر، افبزایش   تعیین بهترین نوع تیمار دمایی است.

یت و ماندگاری پس از برداشت ایبن میبوه ببا توجبه ببه      کیف

فرازگرا بودن و فاکتورهای موثر ذکر شده بر بازارپسندی این 

 است.محصول 

 ها روشمواد و 

 Prunusهبای گوجبه سببز )   جهت انجام آزمبایش از میبوه   

domestica      تهیه شبده از باغبات اطبراف شهرسبتان ایبلام )

بلافاصله ببه آزمایشبگاه    ها پس از برداشتاستفاده شد. میوه

منتقل شد. آزمایش به صورت طرح کامبل تصبادفی در سبه    

عبدد میبوه ببود.     15تکرار انجام شد که هبر تکبرار حباوی    

تیمارهای مورد بررسبی شبامل شباهد )آب مقطبر ببا دمبای       

گبراد  درجه سانتی 55و  55، 45اتاق(، تیمار آب داغ با دمای 

ر نظر گرفته شبد.  وری به مدت یک دقیقه دبه صورت غوطه

( HWAجهببت اعمببال تیمببار آب داغ از بببن مبباری مببدل ) 

ها ساخت آلمان استفاده شد. بعد از اعمال تیمار آب داغ میوه

خشک شد و اجازه داده شد که دمای آنها کاهش یابد. سپس 

بندی قرار داده و ببه مبدت دوازده   ها را در ظروف بستهمیوه

گبراد انتقبال داده   سبانتی  درجه پنجروز به انکوباتور با دمای 

شد. در طول دوره آزمبایش صبفاتی از جملبه بازارپسبندی،     

، سفتی بافت میبوه، مبواد جامبد محلبول و     pHکاهش وزن، 

تغییرات کلروفیل کل و کاروتنوئید پوست میوه هبر سبه روز   

یکبار مورد ارزیابی قبرار گرفبت. جهبت ارزیبابی شباخ       

گوجه سببز اسبتفاده   های دهی میوهبازارپسندی از روش نمره

ها در پنج دسته طبقه بندی شده و نمبرات یبک تبا    شد. میوه

غیبر   -1پنج به آنها اختصا  داده شد. به طبوری کبه عبدد    

عبالی در   -5خبوب و   -4قابل قبول،  -3بد،  -7قابل قبول، 

(. ببرای تعیبین   Ayala-Zavala et al., 2007نظر گرفته شد )

ز از ارزیبابی شبکل   هبای گوجبه سبب   درجه بازارپسندی میوه

ظاهری میوه، رنگ پوست، سفتی و تردی بافت و ترشی مزه 

هایی ببا بافبت تبرد و آببدارتر و پوسبت و      استفاده شد. میوه

تر با درجه اسیدیته بالاتر )ترش مبزه( درجبه   بافت سبز رنگ

گیری درصد کاهش بازارپسندی بالاتری داشتند. جهت اندازه

 155×انویببه/ وزن اولیببه  وزن ث -وزن از رابطببه وزن اولیببه 

(Moldao-Martins et al., 2003) مواد جامد محلول توسن ،

( ساخت کشور Atago-ATC-20 Eرفراکتومتر چشمی مدل )

 Arm andدرصد اسبتفاده گردیبد )   75ژاپن با دامنه صفر تا 

Akdemir, 2004،) pH   عصاره میوه توسبن pH   متبر دسبتی

(Zhang et al., 2008سفتی بافت توسن ،)  سفتی سنج دستی

متر استفاده شبد  ( با نوک )پروب( هشت میلیFTO11)مدل 

(Ghasemnezhad et al., 2011برای اندازه .)  گیری کلروفیبل

   Lichtenthaler و Buschmann کبل و کاروتنوئیبد از روش   

 .  (and Buschmann, 2001  Lichtenthaler)استفاده شد

 آماری تحلیل های

گیری صفات مبورد مطالعبه توسبن    ازههای حاصل از اندداده

مورد تجزیه قرار گرفتند. مقایسه میانگین آنها  SASنرم افزار 

ای دانکبن در سبطح احتمبال یبک     توسن آزمون چند دامنبه 

 درصد انجام گرفت.

 و بحث نتایج

 بازارپسندی

های بر اساس نتایج بدست آمده در دمای انبارمانی، میوه

گراد وضعیت ظاهری و نتیدرجه سا 55تیمار شده با دمای 

که در روز دوازده  بازارپسندی بهتری داشتند، به طوری
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 نروئیو  عبدی   …  سبز گوجه بازارپسندی میوه بر داغ درآب ریوغوطه تاثیر

(. 1همچنان از کیفیت مناسبی برخوردار بودند )شکل

های گراد از نظر شاخ درجه سانتی 55و  45تیمارهای 

 داری باه  نداشتند همچنین شاهد بازارپسندی تفاوت معنی

    

Control 45 ° C 50 ° C 55 ° C 

 سبز گوجه بازارپسندی میوه بر داغ آب تیمارهای تاثیر -1شکل
 

ترین شاخ  بازارپسندی بود. در روز دوازده  دارای پائین

گونه تغییری در گراد بدون هیچدرجه سانتی 55تیمار 

فاکتورهای مؤثر در بازار پسندی، کیفیت خود را حفظ کرد 

یرات رنگ پوست گراد تغیدرجه سانتی 55(. تیمار 7)شکل 

میوه و چروکیدگی سطح میوه در آن شدیدتر بود که شاید 

یکی از عوامل اصلی آن اثرات منفی دمای بالا و شوک 

درجه  45حرارتی وارد شده به میوه باشد. در تیمار دمایی 

گراد درصد کاهش وزن بیشتری نسبت به تیمار دمایی سانتی

یدگی سطحی گراد دیده شد و علای  چروکدرجه سانتی 55

در  هاییو خفیفی در سطح پوست میوه مشاهده شد. گزارش

گراد درجه سانتی 53زمینه کنترل پوسیدگی با تیمار آب داغ 

تیمار کاربرد  همچنین ،ساعت روی میوه پرتقال 0به مدت 

دقیقه  15گراد به مدت درجه سانتی 45حرارتی آب داغ 

فزایش های مکانیکی و اموجب کاهش آسیبکه روی آلو 

 ,.Serrano et al., 2004) (Erkan et al;بازارپسندی شد 

درجه  57و  55، 42کاربرد تیمار آب داغ با دمای . 2005

دقیقه به منظور افزایش عمر  15تا  5گراد به مدت سانتی

 (.Kumah et al., 2011ای میوه مانگو بررسی شد )قفسه

 كلروفیل و كاروتنوئید

ها نشان داد که در روز نگین دادهنتایج حاصل از مقایسه میا

سوم بیشترین میزان کاروتنوئید مربوط به تیمار شاهد بود. در 

روز شش  کمترین میزان کاروتنوئید مربوط به تیمار دمایی 

تر( بود. در  وزن گرم بر گرممیلی 7/1گراد )درجه سانتی 55

 2/3گراد )درجه سانتی 45روز دوازده  تیمارهای دمایی 

-درجه سانتی 55م بر گرم وزن تر( با تیمار دمایی گرمیلی

داری باه  گرم بر گرم وزن تر( تفاوت معنیمیلی 7/4گراد )

گرم بر گرم وزن تر( میلی 4/4داشتند. همچنین تیمار شاهد )

 5/1گراد با درجه سانتی 55دارای بیشترین و تیمار دمایی 

تنوئید بود گرم بر گرم وزن تر دارای کمترین میزان کارومیلی

 (.3)شکل 

ها نشان داد که در روز نتایج حاصل از مقایسه میانگین داده

گرم بر گرم میلی 5/2گراد )درجه سانتی 55سوم تیمار دمایی 

وزن تر( دارای بیشترین میزان کلروفیل کل بود. در روز 

گراد با تیمار دمایی درجه سانتی 45شش  تیمارهای دمایی 

داری داشتند. در روز نه  فاوت معنیگراد تدرجه سانتی 55

- 0/3گراد درجه سانتی 55میزان کلروفیل کل تیمار دمایی 

گرم برگرم وزن تر بود. در روز دوازده  بیشترین میزان میلی

گرم بر گرم میلی 3/4کلروفیل کل مربوط به تیمار شاهد )

درجه  55وزن تر( و کمترین میزان مربوط به تیمار دمایی 

گرم بر گرم وزن تر( بود. همچنین میلی 2/1د )گراسانتی

 2/3گراد درجه سانتی 45میزان کلروفیل کل تیمار دمایی 

(. کاهش میزان کلروفیل 3گرم بر گرم وزن تر بود )شکلمیلی
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 (1314اسفند ) 2، شماره 1جلد مجله فیزیولوژی و بیوشیمی گیاهی ایران،  

های این به دلیل ممانعت از سنتز یا تخریب پیش سازه

(. کاهش میزان Koca et al., 2007افتد )رنگیزه اتفاق می

 تواند از طریق توقف فعالیت آنزی های فتوسنتزی مینهرنگدا

 

 سبز گوجه میوه بازارپسندی بر داغ آب تیمارهای تاثیر -7شکل
 باشد.در سطح یک درصد می دارمعنی اختلاف بیانگر غیرمشابه خطای استاندارد از سه تکرار هستند. حروف ±نتایج داده ها شامل میانگین  

 
 

 سبز گوجه میوه (B)  کل و کلروفیل (Aکاروتنوئید ) میزان بر داغ  آب رهایتیما اثر -3شکل
 .باشددر سطح یک درصد می دارمعنی اختلاف بیانگر غیرمشابه خطای استاندارد از سه تکرار هستند. حروف ±نتایج داده ها شامل میانگین 
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 ز نه  و دوازده  سبز در رو گوجه بافت سفتی میزان بر داغ آب تیمارهای اثر -4شکل

 باشد.در سطح یک درصد می دارمعنی اختلاف بیانگر غیرمشابه خطای استاندارد از سه تکرار هستند. حروف ±نتایج داده ها شامل میانگین  
های درگیر در بیوسنتز کلروفیل مانند آمینولوولنیک اسید 

 Vassilev andدهیدروژناز و پروتوکلروفیلد ردوکتاز باشد )

Yordanov, 1997.)  در حالت عادی در داخل کلروپلاست

آنزی  کلروفیلاز با غشای درونی پیوند داشته و با سوبسترای 

های پیوند شده، دسترسی ندارد اصلی خود که با تیلاکوئید

ولی در طی فرآیند بلوغ و پیری میوه یا برگ انسجام 

کلروپلاست از بین رفته و این دو ترکیب در تماس مستقی  

-  قرار گرفته که در نهایت منجر به تجزیه کلروفیل میباه

(. تجزیه کلروفیل و تبدیل شدن Wang et al., 2005شود )

ها و سبزیبه آن به فئوفیتین و فئوفورباید منجر به تغییر میوه

ها از رنگ سبز به سبز روشن و در نهایت زرد، بنفش یا 

دن رنگ (. از دست داKoca et al., 2007شود )ای میقهوه

های بیوشیمایی میوه در زمان زمینه میوه با مجموع فعالیت

ها در رسیدن نظیر میزان تنفس، تولید اتیلن و تجزیه پروتئین

(. فعالیت آنزی  et al., 2001          ارتباط است )

کلروفیلاز و تجزیه کلروفیل و مشتقات آن در طی فرآیند 

فرنگی، لیمو توتهایی نظیر ها و میوهبلوغ و پیری سبزی

عمانی، لیچی، خیار، کل  بروکلی گزارش شده است 

(          et al., 2001; Costa et al., 2006; Nilsson, 

2005; Wang et al., 2005; Win et al., 2006  تجزیه .)

اکسایشی کلروفیل در اثر کاهش انسجام دیواره سلولی و 

تولید  تخریب آن در طی رسیدگی و بلوغ میوه منجر به

و  Cشود. ترکیب اخیر با ویتامین هیدروژن پراکسید می

ترکیبات فنلی وارد عمل شده و سبب کاهش خاصیت آنتی 

شود اکسیدانی میوه همزمان با رسیدن یا بلوغ و پیری می

(Serrano et al., 2006 استفاده از تیمار آب داغ جهت .)

سیب ای کننده بافت های قهوهجلوگیری از فعالیت آنزی 

(. Tsouvaltzis et al., 2011انجام شد )زمینی برش خورده 

به تأخیر انداختن تخریب کلروفیل و حفظ بازارپسندی میوه 

درجه  55لیمو بالغ سبز رنگ توسن تیمار آب داغ با دمای 

 Kaewsuksaeng etبررسی شد ) دقیقه 5گراد به مدت سانتی

al., 2015.) 

 سفتی بافت

ها نشان داد تیمارهای میانگین داده نتایج حاصل از مقایسه

گراد در روز نه  تفاوت درجه سانتی 55و  55، 45دمایی 

داری با ه  نداشتند و کمترین میزان سفتی بافت مربوط معنی

نیوتون بود. در روز دوازده  بیشترین  4/3به تیمار شاهد با 

-درجه سانتی 55میزان سفتی بافت مربوط به تیمار دمایی 

درجه  55و  45نیوتون( بود همچنین تیمارهای  7/4گراد )

(. نرم 4داری با ه  نداشتند )شکل گراد تفاوت معنیسانتی

شدن بافت میوه گوجه سبز در زمان رسیدن نتیجه تجزیه 

باشد. پلی ساکاریدهای پلی ساکاریدهای دیواره سلولی می

های هیدرولیزکننده پکتین دیواره سلولی بر اثر فعالیت آنزی 

( و سلولاز تجزیه PG(، پلی گالاکتروناز )PMEتیل استراز )م
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(. نتایج تحقیقات نشان Leontowicz et al., 2007شوند )می

دهد که زمان برداشت بر روی سفتی بافت تا ثیر دارد. در می

های که در زمان برداشت درصد مواد جامد محلول واقع میوه

نرم شدن  ،سیدههای رتری داشتند در مقایسه با میوهپایین

 (.Tavarini et al., 2008بافت میوه را دیرتر نشان دادند )

های متعددی در مورد حفظ سفتی بافت در انبه با گزارش

دقیقه، انار با  35گراد به مدت درجه سانتی 55تیمار دمایی 

دقیقه و سیب  4گراد به مدت درجه سانتی 45تیمار آب داغ 

ثانیه وجود  15گراد به مدت تیدرجه سان 55با تیمار آب داغ 

 ;Djioua et al., 2009; Fallik et al., 2001) دارد

Mirdehghan et al., 2006.) 

 كاهش وزن

ها نشان داد که در روز نتایج حاصل از مقایسه میانگین داده

 2/2سوم بیشترین میزان کاهش وزن مربوط به تیمار شاهد با 

درجه  55دمایی  درصد و کمترین میزان مربوط به تیمار

 45درصد بود. در روز نه  تیمار دمایی  1/3گراد با سانتی

-درصد با سایر تیمارها تفاوت معنی 2/2گراد با درجه سانتی

-درجه سانتی 55داری داشت. در روز دوازده  تیمار دمایی 

درصد دارای بیشترین میزان کاهش وزن بود و  2/15گراد با 

 درجه  55به تیمار دمایی  کمترین میزان کاهش وزن مربوط
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 سبز گوجه میوه وزن کاهش درصد بر مختلف تیمارهای اثر -5شکل

 .باشددر سطح یک درصد می دارمعنی اختلاف بیانگر غیرمشابه خطای استاندارد از سه تکرار هستند. حروف ±نتایج داده ها شامل میانگین 

 
 سبز در روز نه  و دوازده  گوجه میوه محلول دجام مواد میزان بر داغ آب تیمارهای اثر -0شکل

 باشد.در سطح یک درصد می دارمعنی اختلاف بیانگر غیرمشابه خطای استاندارد از سه تکرار هستند. حروف ±نتایج داده ها شامل میانگین 

 
   سبز در روز نه  و دوازده  گوجه میوه pH میزان برداغ  آب یمارهایاثر ت -2شکل

 باشد.در سطح یک درصد می دارمعنی اختلاف بیانگر غیرمشابه خطای استاندارد از سه تکرار هستند. حروف ±ها شامل میانگین  نتایج داده
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 (1314اسفند ) 2، شماره 1جلد مجله فیزیولوژی و بیوشیمی گیاهی ایران،  

(. وزن میوه یکی از 5درصد( بود )شکل  12/2گراد )سانتی

معیارهای مه  میوه است که به مرور زمان با توجه به شراین 

از برداشت دو عامل  در دوره پسیابد. داری کاهش مینگه

شود مه  باعث از دست دادن آب و کاهش وزن محصول می

یکی قطع شدن رابطه آبی میوه با گیاه مادری و دومی 

افزایش تعرق در سطح میوه یا سبزی که یک فرآیند فیزیکی 

شود  است و منجر به از دست دادن رطوبت محصول می

(Treviño‐Garza et al., 2015.) دی نتایج های متعدگزارش

 ;Kaewsuksaeng et al., 2015کنند )این تحقیق را تایید می

Khalil et al., 2012; Bustamante et al., 2012; Dorria et 

al., 2007.) 

 مواد جامد محلول

ها در روز نه  نشان داد نتایج حاصل از مقایسه میانگین داده

ن میزان مواد جامد محلول مربوط به تیمار دمایی که بیشتری

گراد و کمترین میزان مربوط به تیمار دمایی درجه سانتی 45

 .گراد بوددرجه سانتی 55

گراد تفاوت درجه سانتی 55همچنین تیمارهای شاهد و 

 55داری باه  نداشتند. در روز دوازده  تیمار دمایی معنی

رای کمترین میزان مواد درصد دا 1/0گراد با درجه سانتی

با توجه به اینکه میزان مواد (. 0جامد محلول بود )شکل 

-جامد محلول و اسیدیته کل خوش طعمی میوه را تعیین می

کنند قضاوت درباره کمتر یا بیشتر بودن این دو فاکتور 

 Mali andد )کننده داری مصرفبستگی به ذائقه

Grossmann, 2003) .زی با توجه در طول دوره ذخیره سا

به تبخیر و تعرق سطح میوه و کاهش درصد آب بافت، 

تغییرات یابد. میزان مواد جامد محلول بافت نیز افزایش می

مواد جامد محلول به عوامل متعددی مانند میزان قند میوه، 

های محلول در میوه بستگی دارد. بر اساس اسیدیته و پکتین

گراد تغییرات انتیدرجه س 55نتایج حاضر، در تیمار دمایی 

ک  در میزان کاهش وزن که باعث تغلیظ مواد جامد محلول 

شد و همچنین بالا بودن اسیدیته کل در تیمارها باعث 

مطالعات گزارش شده  شود.کاهش نسبت قند به اسید می

 ;Djioua et al., 2009)کنند نتایج این تحقیق را تایید می

Khalil et al., 2012.) 
pH 

ها در روز نه  نشان داد از مقایسه میانگین داده نتایج حاصل

با  pHگراد با کمترین میزان درجه سانتی 55که تیمار دمایی 

داری داشت. در روز دوازده  سایر تیمارها تفاوت معنی

گراد درجه سانتی 55( بیشترین و تیمار 31/5تیمار شاهد )

ین ( دارای کمترین میزان مواد جامد محلول بود. همچن5/3)

گراد و تیمار شاهد باه  تفاوت درجه سانتی 45تیمار دمایی 

(. با افزایش مواد جامد محلول 2داری داشتند )شکل معنی

یابد. افزایش می  pHمیزان اسیدیته کاهش و در مقابل میزان 

به تدریج با کاهش وزن و از دست دادن آب میوه غلظت 

آب pH ش در یابد. افزایافزایش می pHمواد جامد محلول و 

تواند ناشی از اکسیداسیون میوه در طی زمان انبارمانی می

-درجه سانتی 55کاربرد تیمار آب داغ  اسیدهای آلی باشد.

 pHنشان داد که میزان ثانیه بر روی سیب  15گراد به مدت 

 ,.Fallik et al) تفاوت قابل توجهی با تیمار شاهد نداشت

گراد به مدت ه سانتیدرج 55کاربرد تیمار آب داغ . (2001

گردید  pHدقیقه بر روی میوه انار موجب کاهش  35

(Mirdehghan et al., 2006.) دیگری نیز در مورد  گزارش

دقیقه  35گراد به مدت درجه سانتی 55کاربرد تیمار آب داغ 

 ,.Dijoua et alشد ) pHبر روی میوه انبه باعث افزایش 

2009.) 

 گیری كلینتیجه

که  دهدنشان می حاضر بدست آمده در تحقیقنتایج کلی 

تیمار آب داغ اثر مهمی بر افزایش بازارپسندی و بهبود 

های نارس گوجه سبز دارد. با کیفیت پس از برداشت میوه

توان گفت که تیمار آب داغ می مطالعه حاضرتوجه به نتایج 

گراد ضمن حفظ کلروفیل و درصد کاهش درجه سانتی 55

پائین نگه داشتن مقدار مواد جامد محلول و  وزن، همچنین با

pH افزایش بازارپسندی میوه گوجه سبز به عنوان  جهت

بهترین تیمار شناخته شد. با توجه به ایمن و ک  هزینه بودن 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

ls
.lu

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-0

5-
04

 ]
 

                             9 / 13

https://journals.lu.ac.ir/ijppb/article-1-49-en.html


 

30 

 

 نروئیو  عبدی   …  سبز گوجه بازارپسندی میوه بر داغ درآب ریوغوطه تاثیر

افزایش های توان به عنوان یکی از روشاین روش می

مد نظر ماندگاری پس از برداشت محصولات باغی و زراعی 

 قرار گیرد.
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Abstract 

Today use of hot water treatment is extensively studied on fruit crops and its effects on product physiological, 

biochemical, nutritional and qualitative parameters. In this study, in order to maintain the quality and increasing 

marketability of greengages, the effect of immersion in hot water was investigated under three temperature 

treatments, including 45 °C, 50 °C, and 55 °C along with control for one minute. The experiments were performed in 

a completely randomized design with three replications. Properties such as marketability, changes in chlorophyll and 

carotenoids, firmness, weight loss, Total soluble solids, and pH were examined once every three days. Results 

showed the highest amount of soluble solids in the control group. The treated fruits with hot water at temperature of 

45 °C had less pH and weight loss than the control fruits. In the hot water treatments of 45° C and 50° C the 

chlorophyll and fruit firmness were preserved better when compared to untreated fruits. Moreover, in the 55 °C 

treatment, weight loss level, changes in total chlorophyll and carotenoids, and firmness were substantial. The results 

demonstrated that the treatment of 50 °C has the most beneficial effect on external quality and marketability of 

greengages fruit. Hot water treatment can therefore be recommended as a useful way to increase the marketability 

and quality of greengages fruit. 

Key words: Chlorophyll, Greengages, Marketability, Weight loss 
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