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چکیده
گوجه فرنگی یکی از مهمترین سبزي هایی است که حاوي منابع لیکوپن، ترکیبات فنلی، ویتامین ث و مقدار کمتري از ویتامین 

E می باشد. با توجه به به ارزش غذایی بالاي گوجه فرنگی حفظ کیفیت آن پس از برداشت به مدت طولانی تر اهمیت زیادي
از اهداف اصلی کشت هاي هیدروپونیک بالابردن میزان تولید و کیفیت میوه ها می باشد اما حفظ این کیفیت در پس از .دارد

الیاف )، 1:1:زئولیت(الیاف خرما،الیاف خرمااثر بسترهاي مختلف منظور بررسی به برداشت نیز داراي اهمیت خاصی می باشد. 
آزمایشی  به انبار بر ماندگاري میوه ها درجه سانتی گراد 25و 15) در دو دماي2:1:زئولیت(الیاف خرماو)1:2:زئولیت(خرما

شد. بررسی نتایج نشان داد که نوع بستر می توانند بر مدت ماندگاري یا شاخص اجراکاملأ تصادفی طرح فاکتوریل بر پایه صورت
ماي انبار قرار گرفت. تحت تاثیردو سفتی بافت میوهه هامیزان کاهش وزن میوتاثیر داشته باشد.گوجه فرنگی هاي کیفی در میوه 

کل میوه تحت تاثیر نوع بستر و شرایط دمایی انبار قرار گرفت. و با افزایش دما میزان میزان ویتامین ثظرفیت آنتی اکسیدانی و 
کاهش شاخص هاي کیفی میوه نیز افزایش یافت.

زئولیت و شاخص هاي کیفیرنگی، الیاف خرما، وجه فگمیوه : کلمات کلیدي
مقدمه

گوجه فرنگی یکی از مهمترین سبزي هایی است که حاوي منابع لیکوپن، ترکیبات فنلی، ویتامین ث و مقدار کمتري از ویتامین 
Eمی باشد(Lister, 2003)وPolenta et al., 2004).( نتایج مطالعات روي رژیم هاي غذایی نشان می دهد که گوجه فرنگی و

Arabفرآورده هاي آن داراي اثر محافظتی در برابر برخی از سرطان ها بویژه سرطان پروستات و بیماري هاي قلبی و عروقی دارد(

et al., 2004اشت به مدت طولانی تر اهمیت زیادي ). با توجه به به ارزش غذایی بالاي گوجه فرنگی حفظ کیفیت آن پس از برد
دارد.

طول دوره ماندگاري میوه ها از زمان برداشت تا مصرف نهایی که می تواند شامل ایجاد شرایطی جهت حفظ کیفیت میوه باشد، 
Shewfeltتوصیف می شود( et al., 2004 می اتفاق سبزیها ). یک سري از فرایندهاي شیمیایی و فیزیکی طی مدت انبارداري در

در انبار بوسیله کاهش درصد آب تحت تاثیر قرار می گیرد و این میزان کاهش درصد آب با سبزیها افتد. همچنین کیفیت میوه ها و 
Salunkhaمیزان دما و رطوبت محل نگهداري در ارتباط مستقیم است ( et al., 2004.(

میوه ها و سبزي ها می باشد که می تواند ناشی از نگهداري محصولات در دماي پایین روش مناسب براي حفظ کیفیت بیشتر
اثر مثبت آن در کاهش میزان تنفس، تولید اتیلن و کاهش میزان رسیدگی و بالطبع به تاخیر انداختن فرایند پیري می باشد. دما نقش 

ات کیفی و کمی میوه ). اثر دماي انبار روي تغییرBall,1997مهمی در حفظ کیفیت میوه ها در پس از برداشت بازي می کند(
Abou-Azizگوجه فرنگی با نوع رقم ( et al., 1976)مدت انبارداري ،(Hobson et al, 1993) و شرایط برداشت (Auito &

Bramlage, 2004 روز نگهداري نمود. ولی عمدتأ 7) نیز بستگی دارد.گوجه فرنگی را می توان در دماي محیط به مدت بیش از
درصد نگهداري 85-95درجه سلسیوس و رطوبت نسبی 10-15ر گوجه فرنگی ها را می توان در دماي براي نگهداري طولانی ت

. می رسدحداقل به ). در این دما میزان خسارت سرمازدگی و میزان رسیدگی Castro,2005کرد (
هامواد و روش
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گوجه فرنگی رقم گاوریش در گلخانه تحقیقاتی دانشکده کشاورزي ابتدا میوه هاي ، ماندگاري میوه ها در انباربراي مقایسه 
الیاف خرمازئولیت؛ 1:1الیاف خرما؛ الیاف خرمابستر کشت با نسبت هاي حجمی مختلف ( چهار. از پرورش یافتنددانشگاه گیلان 

درجه سانتی گراد در انبار قرار 25و 15میوه ها برداشت شدند. سپس میوه ها در دو دماي زئولیت؛) 2:1الیاف خرماوزئولیت1:2
روند تغییرات کاهش وزن . طرح ریزي گردیدفاکتوریل در قالب طرح کاملأ تصادفی با سه تکرار به صورتآزمایشی وگرفتند

بین اندازه و تفاوت اندازه گیري شدابتدا و پایان مدت انبارداريدر و سفتی بافت میوه ویتامین ثآنتی اکسیدان،میزان میوه ها، 
ظرفیت آنتی اکسیدانی عصاره میوه هاي گوجه فرنگی از طریق خاصیت خنثی .گیري ها به عنوان شاخص تغییرات بیان شد

گرم وزن تازه) با روش 100گرم در یلی(مCنیتامیوزانیمپیکریل هیدرازیل) و -2دي فنیل _1وDPPH)1کنندگی رادیکال آزاد 
& Nenadisيری، اندازه گ"ایندوفنلدي کلرو فنل معرف "استاندارد  Tsimidou, 2002)( .کوهیبافت میسفت) یبر سانتلوگرمیها

-Cetiمیزان مواد جامد محلول با دستگاه رفرکتومتر دیجیتالی رو میزي (، ])GY 11[0-11lbsمتر مربع) با دستگاه سفتی سنج (

Belgiumها با نرم افزار تجزیه آماري دادهبا روش تیتراسیون اندازه گیري شد. اسیون) و میزان اسید قابل تیترSAS، مقایسه
انجام شد.Excelو رسم شکل ها با نرم افزار دانکنها با آزمونمیانگین

نتایج و بحث
کاهش وزن

نتایج حاصل از تجزیه واریانس داده ها  وجود اختلاف معنی دار در سطح یک درصدي بین دو دماي مختلف نگهداري را 
نشان می دهد اما، نوع بستر و اثر متقابل بستر و دما نتوانسته روي کاهش وزن میوه ها تاثیر معنی داري داشته باشد. نتایج مقایسه 

درجه سانتیگراد  15در دماي درصد و 20,66درجه سانتیگراد 25کاهش وزن میوه ها در دماي ن بیشتریمیانگین ها نشان می دهد که 
). نتایج نشان داد که کاهش وزن میوه ها در انبار بیشتر تحت تاثیر دما و مدت نگهداري قرار می 2درصد می باشد(جدول9,45برابر 

است. گیرد و نوع بستر اثر چندانی در میزان کاهش وزن میوه نداشته 
درصد وزن میوه ها را آب تشکیل می دهد. حفظ آب میوه ها در مرحله پس از برداشت از مهمترین اهداف 95تا 85در حدود 

) و عامل اصلی ضایعات میوه محسوب می شود. کاهش وزن میوه 1382راحمی افزایش عمر ماندگاري میوه ها محسوب می شود(
میوه در انبار به عواملی مانند دما و آب ). کاهش میزان Ball,1997فرآیند تعرق می باشد(ها و سبزیها برداشت شده معمولا ناشی از 

Salunkhaرطوبت محیط، میزان خسارت ها و آسیب هاي پوستی میوه و نسبت سطح به حجم میوه بستگی دارد( et al, 1997 .(
).دماي انبار و مدت نگهداري میوه و Jongen,2002دارد(میزان کاهش وزن میوه گوجه فرنگی با دماي نگهداري آن رابطه مستقیم 

نوع رقم، مرحله بلوغ و شرایط تیمارهاي قبل از برداشت بر میزان کاهش وزن میوه گوجه فرنگی داراي اثر معنی داري می باشد.
Artesنگهداري بر میزان کاهش وزن میوه گوجه فرنگی  موثر است( et al, 1999.(

ظرفیت آنتی اکسیدانی 
) دماي نگهداري و نوع بستر بر ظرفیت آنتی اکسیدانی میوه ها در سطح یک درصد 1طبق تجزیه واریانس داده ها (جدول

اختلاف معنی داري را نشان داد. به نظر می رسد با افزایش دما فرآیند پیري افزایش یافته و از میزان ترکیبات آنتی اکسیدانی کاسته 
ظرفیت آنتی اکسیدانی در پایان دوره انبارداري با کاهش درصد نشان داد که بالاترین میزانمی شود. همچنین بسترهاي مختلف 

درصد) 4,33() زئولیت 1:1(الیاف خرمادرصد بازدارندگی) و کمترین میزان آن در بستر 4,50) زئولیت (1:2(الیاف خرمابستر 
) نشان داد که دماي انبار ممکن است اثر معنی داري بر ظرفیت آنتی اکسیدان میوه هاي 2005مشاهده شد. نتایج تور و همکاران (

و میزان آن بیشتر تحت تاثیر مدت نگهداري قرار می گیرد و دماي انبار در درجه دوم اهمیت قرار دارد. گوجه فرنگی نداشته باشد
ی اکسیدانی در ابتداي دوره انبارداري کاهش و سپس مقداري افزایش می یابد .مدت دوره نگهداري میوه و میزان ترکیبات آنت

Miller(مرحله بلوغ میوه از عوامل اصلی موثر بر میزان فعالیت آنتی اکسیدانی میوه می باشد & Rice Evans, 1997 .(
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میزان ویتامین ث
). کمترین درصد کاهش 1یزان درصد کاهش میزان ویتامین ث مشاهده نگردید(جدول اختلاف معنی داري بین تیمارها از نظر م

درصد بود. 3,9درجه سانتی گراد برابر با 15درصد و در دماي 4,75درجه سانتی گراد انبار با میزان 25ویتامین ث در دماي 
.)2رصد مشاهده گردید(جدول د4,33همچنین در بین بسترها کمترین درصد کاهش در بستر الیاف خرما با میزان 

مواد جامد محلول 
یک درصد بر میزان مواد جامد محلول را نشان احتمال ) معنی دار بودن اثر دما در سطح 1نتایج تجزیه واریانس داده ها (جدول

درجه سانتیگراد 15درصد) اما در دماي 1,04(درجه سانتی گراد 25بیشترین کاهش درصد مواد جامد محلول در دماي می دهد. 
الیاف (). همچنین اختلاف بسترهاي مختلف بر درصد مواد جامد محلول نشان داد که بستر 2درصد) بود(جدول0,73(

) 2:1(الیاف خرمامواد جامد محلول در بستر پایین ترین میزان کاهشو کاهشدرصد بالاترین میزان0,92با میزان زئولیت)1:1خرما
رصد مشاهده گردید. د0,84زئولیت با میزان 

اسیوناسیدیته قابل تیتر
) اثر دما روي میزان اسیدیته قابل تیتر در پایان دوره نگهداري معنی دار بود. میزان اسیدیته میوه در 1طبق تجزیه واریانس (جدول

درجه سانتیگراد بود. 15درجه سانتیگراد بیشتر از دماي 25پایان مدت نگهداري در انبار کاهش یافته که میزان این کاهش در دماي 
) نیز گزارش کردند که میزان اسیدیته میوه طی 1981و ویل و همکاران()2005)، کاسترو و همکاران(2006زنیدارکیک و پزرل (

براي تنفس محسوب می مدت نگهداري در انبار کاهش می یابد. میزان اسیدهاي آلی طی مرحله بلوغ به علت این که یک سوبسترا 
Willsشوند کاهش می یابد( et al, 1997)میزان کاهش اسیدیته میوه در انبار بستگی زیادي به مدت نگهداري میوه دارد .(Castro

et al, 1997 .(
سفتی بافت میوه

1,23گراد(درجه سانتی15درصد) و در دماي 1,79درجه سانتی گراد (25میزان کاهش درصد سفتی بافت میوه در دماي 
اختلاف معنی داري مشاهده گردید اما بین بستر ها اختلاف درصدکیسطح درصد) مشاهده  گردید و بین این دو دماي انبار در 

,Perez et al). میزان کاهش سفتی بافت میوه به مدت نگهداري و دماي انبار بستگی شدید دارد(2معنی داري مشاهده نشد(جدول 

2003.(
تجزیه واریانس اثر دما و بستر بر میزان ماندگاري میوه گوجه فرنگی- 1جدو.ل 

منبع تغییرات
درجه 
آزادي

سطح معنی داري
درصد 

کاهش وزن
درصد کاهش 
آنتی اکسیدان

درصد کاهش 
سفتی بافت میوه

درصد کاهش 
ویتامین ث

درصد کاهش مواد 
جامد محلول  

درصد کاهش 
اسیدیته میوه

10,00010,00010,00010,01090,00010,0001دما
30,1780,1930,2820,9770,5580,989بستر

30,9280,9870,4890,8970,6890,656دما * بستر

17خطا
19,2716,4110,5016,7313,7329,69───ضریب تغییرات
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مقایسه میانگین اثر دما و بستر بر ماندگاري میوه-2جدول 

تیمار
درصد کاهش 

وزن
درصد کاهش 
سفتی بافت میوه

درصد کاهش 
آنتی اکسیدان

درصد 
کاهش 

ویتامین ث

- کاهشدرصد 

- مواد جامد

محلول

درصدکاهش 
اسیدیته میوه

دما
b9,45b1,23b3,38b3,90b0,73b0,04درجه سلسیوس15
a20,66a1,79a5,05a4,75a1,04a0,085درجه سلسیوس25

بستر

a17,08a1,51a4,38a4,33a0,91a0,063الیاف خرما
الیاف 

)زئولیت1:1خرما(
ab15,50a1,57a4,33a4,26a0,92a0,063

الیاف 
)زئولیت1:2خرما(

ab14,33a1,55a4,50a4,283a0,86a0,061
الیاف 

)زئولیت2:1خرما(
a13,33a1,40a3,66a4,31a0,84a0,065
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Abstract

Tomato one of the most important vegetables that contain sources of carotenoids (lycopene)
phenolic compounds, vitamin C and vitamin E are less. Due to the high nutritional value of tomatoes
retain their quality is important for longer time, after harvest. The main objectives of improving the
production and quality of hydroponic cultivation of fruits, but also maintain the quality of the harvest
is of particular importance. To study the effect of different substrates of palm fiber, palm fiber: zeolite
(1: 1), palm fibers: zeolite (1: 2) and palm fiber: Zeolite (2: 1) in two range 15 and 25 ° C storage
temperature on survival of was conducted base on a factorial completely randomized design. The
results indicated that the media could have an impact on the tomato fruit shelf life or quality
indicators. The weight reduction and firmness were affected by the storage temperature. Inhibitory
effect (antioxidant capacity) and vitamin C content of fruit was affected by the type of substrate and
temperature conditions of the storage. an increase in temperature reduced fruit quality indicators.
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