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اثرات تیمارهاي آب گرم و هواي گرم بر روي کیفیت پس از برداشت میوه ي کامکوات در سردخانه
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چکیده

کوچکترین میوه در بین مرکبات است و یک منبع غنی از مواد مغذي و فتوشیمیایی می .Forunella sppنام علمیکامکوات با 
باشد. در هنگام نگهداري در سردخانه ممکن است کیفیت میوه کاهش پیدا کند، بنابراین تیمارهاي گرمایی (آب گرم و هواي 

منظور تاثیر تیمارهاي دمایی بر ویژگی هاي فیزیکی و شمیایی میوه ي گرم) روش هاي مناسبی براي حفظ کیفیت می باشند. به 
و 35دقیقه و تیمارهاي هواي گرم 5و 2درجه ي سانتی گراد به مدت 50و 45کامکوات صورت گرفت. از تیمارهاي آب گرم 

در جعبه هاي پلاستیکی سوراخ شده ند. پس از اعمال تیمارها  میوه ها دقیقه استفاده شد40و 30مدت درجه ي سانتی گراد به40
هفته نگهداري شدند. نتایج آزمایش نشان داد که کمترین میزان 6%  به مدت 90درجه ي سانتی گراد با رطوبت نسبی 5در دماي 

سانتی گراد با درجه ي50دقیقه و تیمار آب گرم 30درجه ي سانتی گراد و مدت زمان 40کاهش وزن در تیمارهاي هواي گرم 
شدند.Cو ویتامین TSSکاهش در وTAو pHهواي گرم باعث افزایش تیمارهاي آب گرم و . نددقیقه بود5مان ز

، کپک سبز و آبی و رنگ میوه.Cکامکوات، تیمارهاي گرمایی، میزان ویتامین کلمات کلیدي:

مقدمه

که کوچکترین میوه در بین Rutaceaeاز خانواده ي .Fortunella sppدر بین گونه هاي مرکبات، کامکوات با نام علمی 
مرکبات است و یک منبع غنی از مواد مغذي و فیتوشیمیایی می باشد. اگزوکارپ یا پوست بیرونی میوه شیرین و قابل خوردن می 

به اروپا توسط گیاه باشد که از مواد فراري مثل فلاونوئیدها و ترپنوئیدها تشکیل شده است، که پس از انتقال این گیاه از چین 
و R.H.Young,1986(در اواسط قرن نوزده نامگذاري شد )Robert Fortune(شناسی با نام رابرت فورچون 

R.A.Koyasako,1983( طول عمر پس از برداشت این میوه نسبتا کوتاه است به دلیل سرعت تبخیر بالا و توسعه ي پوسیدگی .
نگهداري در هواي سرد باعث افزایش طول عمر پس از .)E.Chalutz, 1989(باشدمی .Penicillium sppبیشتر به خاطر 

ها صورت گرفته است از جمله  ها پس از چند هفته شده است. تیمارهاي پس از برداشتی که توسط قارچکشجبرداشت کامکوات
است، با این وجود کاربرد این ترکیبات به دلیل شدهها  باعث جلوگیري از پوسیدگی و پاتوژن2و تیابندازول1ارتوفینیل فناتسدیم 

هاي جباشند ممنوع شده است، بنابراین احتیاج به تکنیکجها (پوست و بخش گوشتی میوه) خوردنی میهاي کاموکواتاینکه میوه
، غوطه ورکردن در آب، فروبري میزیکی از جمله تیمارهاي هواي گرهاي ف. اخیرا از روش)D.J.Hall,1986(باشدجایگزین می

(ي کامکوات در انبار و سردخانه شده استها از جمله میوهبراي بهبود کیفیت و عملکرد میوهو شستشو در آب گرممدر آب گر

M.Schirra, 2000,E.Fallik, 2007,V.Rodov,1995,M.Schirra, 1995( استفاده از تیمارهاي گرمایی در محصولات تجاري .
-S.Ben(ها از طریق کشتی به جاي هواپیما گردیده است هاي کامکوات براي انتقال بهتر میوهکنترل پوسیدگی در میوهباعث 

Yehoshua, 2000(.

1) Sodium Orthophenylphenate (SOPP)
2) Thiabendazole (TBZ)
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مواد و روش ها

و به آزمایشگاه دانشگاه کشاورزي شیراز انتقال یافت. حدود در استان گیلان جمع آوريهاي کامکوات از شهر رشتمیوه
اند و با آب معمولی جها نیز جدا شدههاي میوه. سپس در مرحله اول برگنداین میوه ها با کیفیت نسبتا بالا انتخاب شدعدد از720

ضدعفونی شدند و ها به مدت چند ثانیه جاند که میوه% شده5با هیپوکلرایت سدیم یا وایتکس قبل از اعمال تیمارهاشستشو شدند، 
پلاستیکی که بر روي آن چند سوراخ هايجدرون ظرفهاج. در مرحله آخر میوهململ خشک شدندي پس از شستشو روي پارچه

ي سانتی جدرجه5% و دماي 90در سردخانه با روطبت نسبی هاجشوند. میوهجانتقال به سردخانه مییجاد شده ریخته می شوند و آمادها
. تیمارهاي به کار رفته به اجرا درآمدتکرار 4تیمار و 4فی با  تصادهفته نگهداري شدند. این طرح یک طرح کاملا 5گراد به مدت 

درجه سانتی 50) تیمار آب گرم 2دقیقه 5و 2هاي درجه سانتی گراد با زمان45) تیمار آب گرم 1در این آزمایش عبارتند از 
40) تیمار هواي گرم 4دقیقه 40و 30هاي جني سانتی گراد با زمادرجه35) تیمار هواي گرم 3دقیقه 5و 2گراد با زمان هاي 

هاي هواي گرم و غوطه وري در آب گرم بر روي در این آزمایش تاثیرات تیماردقیقه.40و 30ي سانتی گراد با زمان هاي درجه
اي هج، کاهش وزن، اسید کل ، رنگ میوه و ناهنجاريpH، مواد جامد محلول ، Cصفات کیفی و کمی از جمله ویتامین 

فیزیولوژیکی مورد بررسی قرار گرفت.

نتایج و بحث

اثرات تیمارهاي هواي گرم و آب گرم بر روي کاهش وزن

اثرات تیمارهاي آب گرم و هواي گرم بر کاهش وزن. –1شکل 

اعداد موجود بر روي محور عمودي بر حسب درصد می باشند، اعداد داراي حروف مشابه نشان دهنده ي این است که اختلاف معنی داري 
.P<0.0001ندارند و 

50ن میوه در تیمار آب گرم بیشترین میزان کاهش وز1ي شمارهجدولها در سردخانه با توجه به هفته نگهداري میوه5پس از 
مربوط به تیمار هواي گرم کاهش وزنکمترین میزان مشاهده شد و% 28,85دقیقه در حدود 2انتی گراد و مدت زمان سيدرجه

. با توجه بود% 19,16دقیقه در حدود 5ي سانتی گراد به مدت جدرجه50دقیقه و تیمار آب گرم 40ي سانتی گراد به مدت درجه40
در آزمایشی دیگر داشته است.در جلوگیري از کاهش وزن هاي به دست آمده تیمار آب گرم اثر بهتري نسبت به شاهد به داده

اثرات تیمار آب گرم را بر روي نارنگی پیچ مورد بررسی قرار دادند و دریافتند که پیش تیمار 1388قاسمی و همکاران در سال 
). 1388قاسمی، . (می نمایدهاي نارنگی ممانعت آب گرم به طور معنی داري از کاهش وزن میوه
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اثرات تیمارهاي آب گرم و هواي گرم بر رنگ پوست میوه

میوهپوسترنگرويبرگرمهوايوگرمآبتیماراثرات–1جدول

LAbChزمانتیمار

062/71شاهد a14/46 a35/51 a38/36 a68/05 b

561/43شاهد a12/89 a35/84 a38/56 a70/36 b

45ºCآب گرم  

 +2´
561/70 a13/25 a36/24 a38/63 a69/43b

C◦45آب گرم 

 +5´
562/82 a10/33 b36/77 a38/22 a74/30a

50ºCآب گرم 

 +2´
560/04 a9/61 bc35/20 a36/44 a74/74 a

50ºCآب گرم 

 +5´
557/01 b7/81 c32/51 c32/61 b77/13 a

35ºCهواي گرم 

 +30´

560/17 a13/64 a35/20 a37/92 a69/01 b

35هواي گرم 
ºC +40´

560/49 a14/49a35/52 a38/47 a67/94 b

40هواي گرم 
ºC +30´

560/55 a13/11 a35/47 a37/91 a69/83 b

40هواي گرم 
ºC +40´

560/92 a13/27 a35/66 a38/06 a69/62 b

درجه ي سانتی 50شدند، اما تیمار Lدقیقه باعث افزایش در میزان 5و 2درجه ي سانتی گراد  با زمان هاي 45تیمار آب گرم 
اهش نسبی در مقایسه با شاهد شده بود. علاوه بر این تیمارهاي هواي گرم یک روند کLدقیقه باعث کاهش 5و 2گراد به مدت 

درجه ي 50تیمار آب گرم hدر رابطه با میزان هاي شاهد با میوه هاي تیمار شده مشاهده کرد میوهدر h. افزایش نسبینشان داد
مشاهده دقیقه 40درجه ي سانتی گراد به مدت 35دقیقه بیشترین و کمترین مربوط به تیمار هواي گرم 5سانتی گراد با زمان هاي 

که مربوط به رنگ سبز است کاهش چشمگیري را aهفته و واحد 5پس از گذشت 1با توجه به جدول شماره ي ).1شد (جدول
ي سانتی گراد به درجه50می توان در تیمار هاي آب گرم مشاهده کرد. بدین صورت که کمترین میزان مربوط به تیمار آب گرم 

می باشد.  با توجه به داده14/49دقیقه40ي سانتی گراد با زمان جدرجه35و بیشترین مربوط به تیمار هواي گرم 7,81دقیقه 5مدت 
دقیقه باعث افزایش 5و 2ي سانتی گراد به مدت درجه45توان مشاهده کرد که تیمارهاي آب گرم میbهاي مربوط به واحد 

مربوط به رنگ زرد است. اما تیمارهاي آب bها زرد تر شده چون واحد نسبی در مقایسه با شاهد شده است پس رنگ پوست میوه
دقیقه موجب کاهش رنگ زرد شدند، علاوه بر این تیمارهاي هواي گرم به 5و 2درجه ي سانتی گراد با زمان هاي 50گرم 

صورت نوسان باعث افزایش و کاهش رنگ زرد شده اند.
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the effect of hot water and hot air treatment on the postharvest quality of kamquat fruit
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Abstract

Among citrus fruit species, the kumquat (Fortunella spp.), the smallest of the true citrus fruits is an
excellent source of nutrients and phytochemicals. When the fruits keeping in the cold storage maybe
the quality of fruits decreased, so heat treatmens (hot water and hot air) are suitable methods for
maintaining the quality. Affecting of temperature treatments on charaterestic of physical and chemical
kumquat fruits. By using hot treatment 45 and 50 ºC with 2 and 5 minutes and hot air treatments 35
and 45 ºC with 30 and 40 minutes. After using this treatments fruits were keeping in some boxes with
holes for 6 weeks at 5 ºC and %90 relative humidity (RH). The present results indicate that, the lowest
weight loss was observed in hot air treatment 40ºC for 30 minutes and hot water treatment 50ºC for 5
minutes. Hot and air water treatments cause increase in pH,TA and decrease in the vitamin C, green
and blue mold and the color of fruit.

Key words: Kumquat, hot treatments, vitamin C concentrations, green and blue mold and the colors.


