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دهیچک
بسیار فسادپذیر و عمر انباري آن کم است . این امر نـه تنهـا در   تمشک سیاه میوه اي با سوخت و ساز بالاست که به همین دلیل

کشاورزان را دچار مشکل نموده است و آنها قادر بـه نگهـداري و بـازار رسـانی     ،تمشک بلکه در بسیاري از محصولات کشاورزي
ود تحمل مشقت فـراوان  محصولات خود نیستند. هدف ما از انجام این پژوهش بررسی شرایط کمک به کشاورزانی است که با وج

براي برداشت تمشک سیاه وحشی از جنگل هاي شمال کشور حتی قـادر بـه نگهـداري آنهـا بـراي یـک هفتـه نیـز نیسـتند. در ایـن           
0فاکتوریل در قالب طرح کاملا تصادفی بـا تیمارهـاي دمـاي نگهـداري(    بصورتآزمایش تمشک ها  پس از برداشت  ◦C≤،4-

7◦C 25و◦Cروز براي صـفات طعـم و بـازار پسـندي     14و 8، 3ه بندي ( گیاهی و پلاستیکی) در زمان هاي صفر، ) در ظروف بست
بنابر نتایج نگهداري تمشک هاي سیاه وحشی در دماي صفر درجه تـا چهـارده روز امکـان پـذیر مـی باشـد. هرچنـد        بررسی شدند. 

از آن در ظروف پلاستیکی از مواد جامد محلـول بـالاتر و   در دماي صفر و کمتر انبارمانیتمشک مورد بررسی پس از چهارده روز 
.بازارپسندي بیشتري برخوردار بود.در ظروف گیاهی تجدید پذیر از 

بسته بندي، دماي نگهداري، زمان نگهداري، بازارپسنديکلیدي:کلمات
مقدمه

Rubus idaeus)تمشک L.)خانوادهازياگونهRosaceae وهی ـباشـد. م یم ـیکـرده آن خـوراک  رشـد وهی ـاست و عمـدتا  م
که )2001، همکارانو (Kähkönenباشدیمفنولیبه خصوص پل،یدانیاکسیآنتباتیاز ترکیمنبع مهمییغذامیتمشک در رژ

؛ لانـدت،  2010لـوپز و همکـاران،   -اردزپ ـ؛2006(لاو و همکـاران،  اسـت آن در بهداشت و سلامت موجب شهرت آن شده دیفوا
يبـرا يادی ـزدمفی ـاثـرات دهندهارائهقلب،محافظوسرطانالتهاب،ضدضد،گستردهدانیاکسیآنتيک تازه دارا). تمش2012

و عطر و طعم مناسب ندیظاهر خوشاي). تمشک تازه دارا1998و همکاران، نوننی؛ ه1996سلامت انسان است (بومسر و همکاران، 
يمـار یعوامل بعیحال، عمر کوتاه پس از برداشت و گسترش سرنیبا اکند.یمهیو مصرف آن را توجدیتولشیباشد، که افزایم

ساعت پـس از  48تواند تنها تایتمشک م، RH٪70و C◦25یطیمحطی.  در شراشودیآن در بازار معیزا پس از برداشت مانع توز
باشد کـه  لیدلنیتواند به ایتند، و افت بالا مهسیفاسد شدناریتمشک ها بس).2004و همکاران، رایراس(برداشت به فروش برسد

ریهـا و سـا  نیتـام یتلفـات و ،يسـاز رهیاجرا نشده است. در طول حمل و نقل پس از برداشت و ذخحیاقدامات پس از برداشت صح
رهیذخطیا و محدم،یکیزیفيهابیآسپ،یژنوت،ییموضوع بسته به نوع ماده غذانیباشد، که ایمینیبشیقابل پوهیميمواد مغذ

عیدوره سـر کی ـباشد  کـه در  یآنها معیفساد سريحبه ايهاوهیميبراعیمشکل شاکی). 2007،وانگ (متفاوت است  يساز
دما و کاهش شیافزا. با )2004(هان و همکاران ، شودیمیابیو بازاريمانع انباردارجهیرسند ، که در نتیميریوبه مرحله پدهیرس

نی ـ. اابـد ییکـاهش م ـ یآن بـه طـور محسوس ـ  تیفیدهد و کیاز دست معتریرطوبت خو د را سریانبار توت فرنگیرطوبت نسب
شـده و  کیآسـکورب دیمقدار ماده جامد محلول و اس،یفنولباتیو ترکنیانیمقدار آنتوسشیاست که دماي بالا سبب افزایدرحال

از شتریدماي بالا بیدر هر صورت اثرات منفیشود ولیمیفنلباتیترکشیو افزادیفلاوونوئزانیمهشکم سبب کایرطوبت نسب
و نیآن توسـط مصـرف کننـده دارد.(ش ـ   دی ـدر خریینقش به سـزا یو ظاهر توت فرنگتیفیاثرات مثبت آن خواهد بود چرا که ک
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باشد. میمصرفقابلتازهبصورت،ها ياز انواع آماده سازراست و بدویفاسد شدناریتمشک بسوهی).م2008،2007همکاران 
يباشـد. بسـته بنـد   یمهـم م ـ اریکاهش تنفس و کاهش زوال بسيدرجه حرارت براعیرود، کاهش سریمنیاز بعایاز آنجا که سر

شـدن را  يسطح، و قهوه ابیآسسرعت تنفس، رازی،شودیتازه ميهايو  سبزافتهیبرش ایسالم وهیشترمیبيمنجر به  ماندگار
در يسـاز رهی ـ). ذخ2011شـود(کروگر و همکـاران،   رهی ـذخC◦0,5در دی ـتمشک تازه باوهمی) .  2003،یدهد ( گرنیاهش مک

يعلاقـه بـه پوشـش هـا    شافـزای ). 2014،( مـورالس و همکـاران  شودیفرار تمشک مباتیدر ترکیمهمراتییباعث تغنییپايدما
حفـظ  ،يسـاز رهی ـدوره ذخشینرخ تنفس و تعرق کاهش و موجـب افـزا  يرا براشانتیبوده است که ظرفلین دلیبه  ایخوراک

). با توجه به مطالعات متعدد منتشر شده ، استفاده از فن 1998و همکاران، وفورتیشود (د بیمیدگیثبات و استحکام و کنترل پوس
پـس  تیفیفرار در کباتیبرنامه حفظ ترکایو بالا، اتمسفر کنترل شدهCO2سرد،  يسازرهیپس از برداشت مانند ذخيهايآور

فـن  نای ـازاسـتفاده بـا ،حال نی). با ا2003؛ وانگ، 1996( آگار و همکاران، روز موثر است12-10از برداشت تمشک به مدت 
اسـتفاده  قارچ کش ها قبـل از برداشـت  ازپس از برداشت همراه است ، ولازم است يها تمشک همچنان با مشکل فساد بالايآور
). یکی از راه هاي افزایش ماندگاري مواد غذایی طی نگهداري در سرما استفاده از لایه هاي محافظ 2005نتو، للایعبداالله و و.(شود

بالاتر با در ارياز مواد طبیعی یا مصنوعی می باشد. افزایش تقاضاي مصرف کنندگان براي محصولات با کیفیت بیشتر و عمر ماندگ
ملاحظات زیستی محیطی موجب توسعه تحقیقات در زمینه لفاف ها و پوشش هاي خوراکی شده است. تمشک یکی از نظر گرفتن 

محصولات سریع فاسد شونده است که در کنار فواید تغذیه اي که دارد عمر انبار مانی کم است. بنابراین تیمارها براي افزایش عمر 
و بـه خصـوص در   رانی).در ا2014یرد(سپیده یوسف زاده ثانی و سعید احمديآن مورد استفاده قرار می گتمحصول و حفظ کیفی

کشاورزان یعدم آگاهلیاما به دلصورت دست چینی از منابع وحشی و با زحمت فراوان برداشت می شود باهسیتمشک،مازندران
هش بررسی شرایط مناسب جهت هدف از این پژو. شوندیها دچار فساد ماز تمشکاعظمیبخش،يمناسب نگهدارياز روش ها

.بهینه سازي عمر و شرایط پس از برداشت تمشک سیاه می باشد

هامواد و روش
بـه روش دسـتی   سـوادکوه   يجنگـل هـا  یوحش ـياز بوتـه هـا  1394تابستان در صبح زوديدر هنگام بلوغ تجاراهیستمشک

خارج نموده و خچالیاز چند ساعت تمشک ها را از ).پس یحرارتنهیقرار گرفت(حذف زمخچالیيبرداشت شد و سپس در دما
( ي) در ظروف بسـته بنـد  C◦25و C≤،4-7◦C◦0(ينگهداريدمايمارهایبا تیدر قالب طرح کاملا تصادفلیفاکتوربصورت

و بـازار  صـفات طعـم  يبـرا در سه تکـرار و  روز 14و 8، 3صفر، ي) در زمان هاشمیاییکیو پلاستتجدید پذیریاهیگپلاستیک 
.شدندیبررسيپسند

اندازه گیري مواد جامد محلول
با رفرکتومتر دیجیتال در آزمایشگاه گروه علوم باغبانی دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی ) TSS1(مواد جامد محلول کل

ادداشتیداده شده شینماو عددختهیلنز رفرکتومتر ريقطره از عصاره تمشک روکیTSSنییتعيبراساري اندازه گیري شد.
گردید.

بازار پسندي
بـه  داوران انتخابی شامل سه نفر آقا و سه نفر خـانم قرار گرفت.یابیمورد ارزبازارپسنديبا توجه به اهیتمشک سيبصرتیفیک

: 80خـوب : 70متوسط: 50بد: 25بد یلی:خصفر: ندنمره داد100-0اسیمقزمان هاي مختلف دردرمیوه هايظاهريهایژگیو
.عالی: 100خوب  یلخی

1 Total Soluble Solid
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نتایج و بحث
) حاکی از تاثیر معنی دار ظروف بسته بندي، زمان نگهداري و دماهاي نگهداري بر میزان 1نتایج جدول تجزیه واریانس (جدول 

.مواد جامد محلول و شاخص بازار پسندي تمشک سیاه وحشی بود و اثر متقابل آنها نیز معنی دار گردید

مواد جامد محلول در ظروف پلاستیکی و تجدیـد پـذیر مربـوط بـه     بیشترین میزان نشان داد)2(جدول نتایج مقایسه میانگین ها
زمان برداشت تازه می باشد هرچند در ظروف پلاستیکی از اختلاف معنی داري با زمان سه روز انبارمانی نداشت. 

درجه) جداي از نگهداري در هر نوع ظرفی به طور معنی داري از میزان مواد جامد 25هاي در دماي اتاق(بنابر نتایج نگهداري میوه 
این نتایج بیانگر شرایطی است که تمشک چینان محلی بـه دلیـل مواجهـه بـا آن قـادر بـه       محلول و بازارپسندي محصول می کاهد. 

د و بالاجبار می بایست دسترنج خود را ظرف مدت کوتاه و گاها با نگهداري و فروش تمشک در بازارهاي هدف و پر مشتري نیستن
نتایج نشان داد حداکثر زمان مناسب براي نگهداري تمشک هاي وحشی خاردار در دماي صفر درجه قیمت ناچیز به فروش برسانند.

و بازارپسـندي آن مـی گـردد.   و کمی کمتر از آن به مدت چهارده روز می باشد که منجر به کاهش معنی دار مـواد جامـد محلـول    
هرچند این کاهش در مورد حبه هایی که در ظروف ساخته شده از پلاستیک گیاهی تجدید پـذیر بطـور معنـی داري بـازار پسـندي      

بصـورت است و پذیر فاسداریتمشک بسوهیم).2بهتري نسبت به ظروف پلاستیکی داشتند. هرچند میزان قند آنها کمتر بود(جدول 
کـاهش تـنفس و کـاهش زوال    يدرجه حـرارت بـرا  عیرود، کاهش سریمنیاز بعایاز آنجا که سراما باشد. میصرفمقابلتازه

سـرعت تـنفس،   رازی ـ،شودیتازه ميهايو  سبزافتهیبرش ایسالم وهیشترمیبيمنجر به  ماندگاريباشد. بسته بندیمهم ماریبس
) .2003،یگرندهد ( یشدن را کاهش ميسطح، و قهوه ابیآس

گیري نهایینتیجه
یمورد بررسهايباشد. هرچند تمشکیمریصفر درجه تا چهارده روز امکان پذيدر دمایوحشاهیسيتمشک هاينگهدار

دیتجدیاهیاز مواد جامد محلول بالاتر و در ظروف گیکیدر ظروف پلاست)و کمتر از آن(صفر يدر دماانبارمانیروز 14پس از 
بود.برخورداريشتریبياز بازارپسندریپذ

نتایج تجزیه واریانس اثر شرایط پس از برداشت بر میزان مواد جامد محلول و بازار پسندي تمشک سیاه وحشی -1جدول

منابع تغییرات
میانگین مربعات

درجه 
آزادي

مواد جامد محلول 
کل

بازار پسندي

*266.66667*12.4918519ظرف بسته بندي

*3584.89583*211.4918750دماي نگهداري

*3797.35480*334.8259722مان نگهداريز

*36/47679.70328*11زمان×دما× ظرف 

3682/25/15آزمایشخطاي
CV -69/97/5

درصد معنی دار می باشند5درصد معنی دار می باشند. * در سطح احتمال 1** در سطح احتمال 
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یوحشاهیتمشک سيمواد جامد محلول و بازار پسندزانیپس از برداشت بر مطیاثر شرامقایسه میانگینجینتا-2دولج
BP TSS زمان (روز) (درجه سانتی گراد)نگهداريدما بسته بنديظرف

86.6a 12.7a 0 0 پلاستیکی
76.6cbd 12.2ba 3
63.3fe 11.8b 8
56.67f 10.3d 14
86.66a 12.7a 0 4

71.66cbd 10.9c 3
56.667f 8.57f 8

.. .. 14
86.6a 12.7a 0 25

16.667g 8.63f 3
.. .. 8
.. .. 14

86.6a 12.7a 0 0 تجدید پذیر
78.3b 11.07c 3

71.6cbd 9.67e 8
70ced 9.73e 14
86.6a 12.7a 0 4
78.3b 11.13c 3
66.7ed 8.4f 8

.. .. 14
86.6a 12.7a 0 25
16.6g 8.6f 3

درصد می باشد.5حروف مشترك به معنی عدم معنی داري در سطح 
سپاسگزاري

نژاد دانشجویان محترم بدینوسیله از مهندس قنبري کارشناس محترم آزمایشگاه باغبانی و خانم ها نبیان، شجاعی، علی نژاد و طیبی 
گروه علوم باغبانی دانشگاه علوم کشاورزي ومنابع طبیعی ساري بابت همکاري صمیمانه در انجام ارزیابی بازار پسندي صمیمانه 

تقدیر و تشکر بعمل می آید. این پژوهش با استفاده از اعتبارات دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی ساري انجام شده است
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Effect of packaging, time and temperature on the taste and marketability of wild black berries
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Abstract

Blackberry as a high metabolic fruit has a very short shelf life and is very perishable. These
problems make hard the marketing of it for harvesters. This project performed to evaluate how to help
blackberry harvesters from north of Iran. Harvested Blackberries treated in three level of temperature
(0 ◦C ≤، 4-7◦C & 25◦C), 2 type of container (clear chemical plastic(CCP) and unclear plant base
plastic (UPP) ) for 4 time (0,3,8,14day) in a  completely random factorial design and evaluated for
taste (TSS) and marketing traits. Based on results the wild blackberries (brambles) could be store
under 0 ◦C. however the TSS of blackberries in CCP container was better significantly and the berries
in UPP showed significantly better marketing view.
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