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چکیده

به منظور کنترل حشرات، مارهاي شیمیایی میوه و سبزیجات از تیاز مصرف بسیاريفزایش آگاهی در بین مصرف کنندگانا
غیر مخرب موثر براي ضدعفونی ، نیاز به توسعه تیمارهاي فیزیکی مضر هستند براي انسانهاي فیزیولوژیکی کهو نابسامانیهابیماری

دمایی بالا و پایین روش هایی هستند که کشف شده است. شود. تیمارهاي حشرات و کنترل بیماري در محصولات باغبانی احساس می
بسیار فعال برداشت شده و رسیدن محصولات تازه سرمازدگی،آفات، حشرات و قارچها ، پاتوژن کنترل تیمار دمایی بالا بسیار موثر در 

شود.سرمازدگی در دماي پایین میباشد. تیمار گرمایی از سنتز اتیلن جلوگیري کرده و سبب تاخیر در نرم شدن و کاهش حساسیتمی

پوسیدگی،تیمار گرمایی،محصولات باغبانی:کلمات کلیدي

مقدمه

% درصد از  کالري رژیم غذایی انسان را 9% آهن و 19% منیزیم، B6 ،17% ویتامین C ،48 %A ،27% ویتامین91میوه ها و سبزي ها 
شوند شامل فولاسین،ریبوفلاوین، روي، کلسیم، پتاسیم و فسفر ها تامین میسبزيکنند. سایر مواد غذایی مهم که توسط مبوه و تامین می

ها و سبزي افزایش یافته است. مصرف آنها ارتباط ). با توجه به رشد آگاهی سلامتی در در جوامع مصرف میوهUSDA, 1983باشند(می
Priorمغزي و سایر بیماري ها دارند(هاي قلبی، سکته ها بیماريناشی از سرطانبسیار مهمی با کاهش خطرات  and Cao, 2000;

Southon, 2000;Wargovish, 2000ها منابع غنی از آنتی اکسیدانها هستند که باعث تغییر فعالیت متابولیکی و سم ). میوه ها و سبزي
باشند دخالت دارند موثر میزدایی و جمع شدن مواد سرطان زا یا روي فرایندهایی که در تغییر رشد سلولها در ایجاد غده ها 

)Wargovich, 2000باشد، مصرف میوه و سبزي هاي مختلف ). هر چند که ظرفیت آنتی اکسیدانی در میوه ها و سبزي ها متفاوت می
Prior andشود(آنهایی که داراي مقادیر بالایی آنتی اکسیدان هستند ترجیح داده مینسبت به  Cao, 2000.(

شوند. مقدار این ضایعات بستگی به نوع از محصولات باغبانی در فاصله بین برداشت تا مصرف تلف میمقادیر قابل توجهی 
اندازند و کیفیت هاي پس از برداشت که پیري را به تاخیر میمحصول و کشور تولیدکننده دارد. به منظور کاهش این ضایعات فناوري

هاي موجود بایستی بهبود یابند و بدنبال جایگزین فناوري جدید نیز بود.ينمایند بایستی به کار گرفته شوند. فناوررا حفظ می

در حال حاضر افزایش رشد و آکاهی مصرف کننده از تیمارهاي شیمیایی جهت کنترل آفات و امراض و نابسامانی هاي 
ت و امراض در   میوه ها و سبزي ها فیزیولوژیکی منجر به توسعه تیمارهاي فیزیکی و کارامد بدون صدمه به محصول، براي کنترل حشرا

مسفر تشود شامل دماي بالا و پایین، انبار با اهایی که امروزه براي کنترل محصولات پس از برداشت باغبانی استفاده میروششده است. 
-استفاده به از آنها  میاین روش ها هر کدام داراي هزینه هاي متفاوت ونیاز به تخصص بالا درباشد.کنترل شده، اشعه دادن و غیره می

باشد. امروزه به طور گسترده از باشد. در بین این تیمارها، تیمار گرمایی داراي کاربردي ساده، بسیار موثر و هزینه نسبتا پایین می
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دنبال شود و مصرف کننده به میتیمارهاي دمایی براي کنترل آفات و امراض قارچی  پس از برداشت محصولات باغبانی استفاده 
محصولی است که کمترین  مواد شیمیابی را داشته باشد.در این بررسی اثرات تیمارهاي دمایی بر کنترل آفات و امراض، سرمازدگی 

رسیدن میوه ها و کنترل ضایعات پس از برداشت فراورده هاي باغبانی مورد بحث قرار خواهد گرفت.محصولات

تیمارهاي دمایی  

اندن فراورده با آب داغالف. غوطه وري و یا افش

باشند. تیمار آب داغ، بخار آب و هواي داغ فشرده میشود که شامل سه روش براي تیمار گرمایی فراورده هاي باغبانی استفاده می
شود. تیمار بخار آب گرم براي کنترل شود. ولی براي ضد عفونی حشرات نیز استفاده میها استفاده میآب داغ براي کنترل قارچ

-ها و حشرات و واکنش فراورده ها به دماي بالا استفاده میشرات بوجود آمد در حالی که تیمار هواي داغ فشرده براي کنترل قارچح

شود.

شود و میغوطه وري در آب داغ براي خارج نمودن اسپورهاي قارچ روي سطح و چند لایه سلولی پوست  و سبزي ها استفاده 
60تا 50ود. و دماي آب بایستی بیش از هواي داغ و هواي داغ فشرده باشد. دماي آب بایستی بین شاستفاده میمعمولا براي چند دقیقه 

دقیقه غوطه وري صورت گیرد.10درجه سلسیوس باشد و حداکثر تا 

این روش براي شود تا کنترل بیماري هاي قارچی افزایش یابد. در بعضی مواقع قارچ کش با غلظت پایین به آب داغ اضافه می
، اتانول و بیکرنات سدیم براي کنترل کپک سبز So2و ایمازالیل بسیار موثر است. تیمار محلول هاي داغ TBZمرکبات با استفاده از 

Penicillium)(شود.استفاده می Sacc)Karimi et al., 2006.(

ثانیه شستشو می دهند تا علاوه بر تمیز نمودن سطح میوه ، 10به مدت داغ امروزه در کارخانه هاي بسته بندي میوه مرکبات با آب 
شود. درجه سلسیوس بازیافت می70تا 50اسپورهاي سطح میوه خارج شود و سپس آب با دماي 

غوطه وري در آب داغ براي کنترل مگس مدیترانه اي استفاده می شود. زمان غوطه وري براي کنترل حشرات بیشتر از زمان استفاده 
شود. براي کنترل باشد. این روش براي مرکبات، آواکادو و انبه استفاده میخارج نمودن اسپورهاي قارچ روي سطح میوه میبراي 

50بالاتر از همراه قارچ کش با دمايدرجه سلسیوس ولی مخلوط آب داغ به50بیماري هاي قارچی حدود یک ساعت در دماي زیر 
درجه 50تا 45باشد. براي کنترل حشرات در هسته دارها  غوطه وري در آب با دماي درجه سلسیوس براي چند دقیقه کافی می

در پژوهشی استفاده از غوطه وري در آب گرم براي کنترل پوسیدگی در لیموشیرین مورد دقیقه کافی است.3تا 2سلسیوس به مدت 
تا 4مایه زنی شدند، سپس در دماي اتاق به مدت P. italicumاستفاده قرار گرفته است. میوه ها زخمی شدند و سپس با اسپورهاي قارچ 

دقیقه غوطه ور شدند. غوطه وري در آب 5تا 2درجه سلسیوس براي 55و 45، 25ساعت نگهداري شدند و بدنبال آن در آب گرم 5
Mahmoodabadiدقیقه پوسیدگی را در طول مدت نگهداري در سردخانه کاهش داد( 5درجه به مدت 45درجه و 25گرم  et al.,

2000.(
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ب: تیمارهاي بخار آب گرم

درجه سلسیوس 50تا 40شود. از بخار آب این روش براي کنترل تخم، لارو و حشرات قبل از ارسال فراورده ها به بازار استفاده می
شود. این تیمار جهت کنترل مگس مدیترانه و مگس مکزیکی، حشرات بعنوان تیمار قرنطینه جهت کنترل حشرات و لاروها استفاده می

و لاروهاي محصولات گرمسیري و نیمه گرمسیري، سبزیها، طالبی، فلفل، کرم سیب و گلابی استفاده می شود. بعد از گرم شدن میوه ها 
بایستی آن ها را خنک نمود. 

پ:تیمارهاي هواي داغ

ساعت براي 90تا 12تواند بین رساند استفاده می شود. این تیمار میبه فراورده صدمه میهواي داغ را در مواقعی که بخار آب 
محصولات استفاده شود. پس از اعمال این تیمار فراورده باید بلافاصله خنک شود. 

اي داغ تحت فشار هوکاربرد هواي داغ می تواند بوسیله قرار دادن فراورده هاي باغبانی در آون گرم مجهز به پنکه تهویه یا از
Plodiaشب پره هندي استفاده می شود. interpunctellaباشد. انجیر و یکی از آفات انباري مهم انجیر، خرماي خشک و غلات می

میلیمتر با اطمینان بسنه بندي نمود. 24/0توان پس از تیمار دمایی مناسب در کیسه هاي پلاستیکی به ضخامت خرماي خشک را می
ساعت در کنترل شب پره 6درجه سلسیوس به مدت حداقل 65ساعت یا 7درجه سلسیوس به مدت حداقل 60هواي داغ،تیمارهاي

).Rahemi and Zare, 2002باشد( هندي بدون تاثیر بر کیفیت میوه بسیار موثر می

Botyris cinereaکاهش آلودگیهواي داغ را همچنین براي کاهش آلودگی فارچی می توان استفاده نمود. تیمار هواي داغ باعث

Pers. Fr وP. expansum Link در سیب)Klein, et al., 1997b وFalik et al., 1996 و (P. digitatum در نارنگی کینو شده
).Mirzakhani and Rahemi, 2001است(

واکنش میوه ها و سبزي ها به گرما

رسیدن میوه ها

رسیدن اکثر میوه هاي فراز گرا بوسیله خصوصیاتی از قبیل نرم شدن گوشت میوه، افزایش در میزان نسبت قند به اسید، تسریع در 
شود. در جلوگیري از رسیدن بوسیله گرما ممکن است در نتیجه اثر آن مشخص میتوسعه رنگ و افزایش فعالیت تنفسی و تولید اتیلن 

Kleinباشد. تیمار گرما سنتز اتیلن را به مدت چند ساعت در سیب و گوجه فرنگی متوقف می سازد (بر هورمون رسیدن، اتیلن  et al.,

1997b وBiggs et al., 1998 با افزایش دما ماده .(ACC .در بافت میوه جمع می شود و باعث کاهش سریع سنتز اتیلن می شود
-ACCبه گرما کمتر از ACC-synthaseمی شود. حساسیت ACC-oxidaseهمچنین تیمار موقت میوه سبب کاهش سریع فعالیت 

oxidaseکند، بنابراین دهد که گرما از بیان ژنهاي رسیدن گوجه فرنگی جلوگیري میمی باشد. تحقیقات نشان میm-RNA هایی که با
، پلی ACC-oxidaseها آنهایی هستند که براي سنتز m-RNAگردند. این شوندبوسیله گرما ناپدید میفرایند رسیدن متصل می

). Klien, 1998شوند ( گالاکتروناز و لیکوپن کد می
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Seymourدهد(ن برون زا نیز واکنش نشان نمیلشود بلکه نسبت به اتیدر طول فرایندگرمادهی، نه فقط تولید اتیلن متوقف می et

al., 1998 وTang et al., 1990.(شوند یا دهد یا غیر فعال میاین بیان کننده این است که دریافت کننده هاي اتیلن را از دست می
)Lurie, 1998دهند(شوند از دست میتوانایی انتقال پیام لازم براي شروع سري وقایع بعدي را که منجر به رسیدن می

هاي رددلیشس و گلدن اهد نرم می شوند. سیبت به تیمار شگیرند با سرعت کمتري نسبمیوه هایی که تحت تیمار گرما قرار می
20روز و سپس نگهداري در دماي 4دماي سانتیگراد به مدت 38اند سفتی آنها بلافاصله بعد از قرار گرفتن در دماي ، نشان دادهدلیشس

.Sayyari and Rahemi. 2003, Rahemi and Bahraniدرجه سانتیگراد به صورت معنی داري افزایش یافت. ( هاي گرما ). میوه2003
هاي محلول می باشد. گرما باعث فعال شدن آنزیم پکتین استراز به منظور ایجاد محلنادیده سیب در دیواره سلولی آنها مواد پکتینی 

براي این آنزیم وجود ندارد. mRANبیشتر براي اتصال کلسیم می شود. گرما مانع سنتز آنزیم پلی کاتالاکتروناز شده یعنی 
ساعت در 36) که به مدت .Cydonia oblanga Lتواند تحت تاثیر تیمار گرمایی قرار گیرد. میوه هاي به (ها میمیوهخصوصیات طعم

ش یافت کاروتن افزای-اند، سفتی گوشت آنها افزایش و میزان گسی آنها کاهش یافت ولی بتادرجه سانتیگراد قرار گرفته38دماي 
)Rahemi and Akbari, 2004 .(

4به مدت 45℃باعث حفظ ارزش غذاییی میوه انار می گردد. نگهداري میوه انار در دماي رهاي دمایی قبل از انبار همچنین تیما
دید گر2℃دقیقه باعث حفظ و نگهداري قندهاي گلوکز و فروکتوز و اسیدهاي آلی میوه انار در طول مدت نگهدراي در دماي 

)Ramezanian et al. 2010.(
ها تیمار هواي داغ در عمر نگهداري سبزي

زمینی پس از برداشت جلوگیري نماید. در پژوهشی ارقام پیاز زرد شیرین اسپانیایی و آذر تواند از سبز شدن پیاز و سیبدماي بالا می
به 35℃آزمایش نشان داد که سبز شدن پیازما در دماي روز نگهداري شدند. نتایج 90به مدت 35℃و 25، 15شهر در دماهاي ثابت

). Baninasab and Rahemi, 2006یابد. (کاهش می2/1
ساعت قرار 12و 8، 4به مدت 57℃و 45، 35، 25در دماهاي اگریا و دیاموندهاي سیب زمینی ارقام همچنین هنگامی که غده

ساعت درصد 12و 8به مدت 45℃نگهداري شدند. نتایج آزمایش نشان داد که هواي گرم 18℃و 9℃گرفتند، سپس در دماي 
). Mohammadzadeh and Rahemi. 2007زمینی را بطور معنی داري کاهش داد (جوانه زدن سیب

کاربرد تیمارهاي دمایی در ایجاد مقاومت به سرما 
ی که داراي منشا گرمسیري و نیمه گرمسیري دارند ) در دماهاي بالاتر از سرمازدگی در بعضی از محصولات باغبانی (صرفاً آنهای

هاي حساس شامل سیب ). بعضی از فرآوردهKader. 1992دهد (بسته به نوع محصول رخ می15℃تا 5تر از نقطه انجماد و پایین
)Malus domestica Borkn.)  مارچوبه (Asparagus officinallis, L.() آواکادو ،Persea amercana Mill.) لوبیاها ،(Phaseolus

spp.) موز و گونه هاي مختلف مرکبات، خیار (Cucumis  sativus, L.) بادمجان (Solanum melongena L. ،هلو، فلفل، آناناس، آلو (
Punica granatumانار ( L.شود. زمینی، کدو تنبل و بسیاري از گیاهاین زینتی را شامل می)، بعضی از ارقام سیب

چندین فناوري و مواد شیمیایی، بطور موفقیت آمیزي در کاهش سرمازدگی بکار برده شده است. گرمادهی متناوب بطور موفقیت 
,Mirdehghan, and Rahemi. 2002، شلیل و انار (آمیزي مورد در کاهش سرمازدگی بکار برده شده است. گرمادهی در مورد هلو

Anderson and Penny, ) و گرمادهی قبل از انبار روي گریپ فروت و انار در کاهش خسارت سرمازدگی موفقیت آمیز بوده 1975
است. 
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اه نگهداري در م4ساعت در مدت 8و 6، 4، 2در پژوهشی روي ارقام انار ملس یزدي و ملس ساوه گرمادهی متناوب به صورت 
ساعت باعث کاهش خسارت 6و 4در کاهش سرما زدگی مورد بررسی قرار گرفت. نتایج نشان داد که گرمادهی متناوب 5/1℃دماي 

,Mirdehghan, and Rahemiشود. (سرما زدگی می 5/1℃) در پژوهش دیگري اثرات گرمادهی قبل از نگهداري در انبار سرد .2002
ساعت به طور کاملاً 36و 24نشان داد که گرما دهی به مدت 38℃در دماي 36و 24، 12ملس ساوه به مدت روي ارقام ملس یزدي و

). تیمار آب گرم قبل از انبار باعث Mirdehghan, and Rahemi. 2004معنی داري سبب کاهش سرمازدگی در ارقام مذکور گردید(
کاهش خسارت سرمازدگی در انار می شود. 

Mirdehghanگردید. (5/1℃باعث کاهش خسارت سرمازدگی انار در انبار 45℃اي انار ملس یزدي در آب گرم تا هتیمار میوه

and Rahemi. 2005 باشد. رقم انبار متفاوت می1±5/0℃). میزان مقاومت میوه انبار در ارقام مختلف نسبت به سرما زدگی در انبار
Mirdehghanعلایم سرمازدگی نشان دادند. (سردروز در دماي 50از دملس یزدي بعروز و رقم40بعد از گل گزي و هراورجان  et

al. 2007شوند. می2℃ها، کلرید کلسیم و آب گرم باعث کاهش خسارت سرمازدگی در میوه انار در انبار ). کاربرد پلی آمین
)Ramezanian and, Mirdehghan et al., 2007, Miirdehghan et al., 2007, Mirdehghan et al., 2007, Ramezanian et al.

2010 Rahemi. 2010. (
در آزمایشی که اخیراً در مورد اثرات آب گرم و گرما دهی متناوب بر تغییرات فیزیکوشیمایی میوه انار رقم رباب در طی انبارداري 

فعالیت آنزیمهاي آنتی اکسیدان و میزان فنل کل، انبار سرد صورت گرفت، نتایج نشان داد که تیمار آب گرم از طریق حفظ بهتر سطح
ها گردید. گرمادهی متناوب روزهاي ها سبب حفظ ساختار بافت پوست و کاهش صدمه سرمازدگی میوهکاهش میزان نشت الکترولیت

سیداز، تحریک در انبار سرد باعث حفظ توان دفاعی سیستم آنتی اکسیدانی آنزیمی، و کاهش فعالیت آنزیم پلی فنل آک25و 15
و حفظ محتواي پوترسین و افزایش اسیدهاي چرب غیر اشباع به اشباع و در نهایت باعث کاهش علایم صدمه نبیوسنتز اسپرمی

). 2015هاي انبار گردید (تقی پور سرمازدگی و افزایش تحمل به سرماي میوه
Citrus limonدر لیموي لیسبون ( L.Burm محلول در آب داغ بطور موثري سرمازدگی را 5/1% و 3) کاربرد کلرور کلسیم %

) و سوپراکسیداز از دیسموتاز POD) و پروکسیداز (CATدهند و باعث جلویگري از کاهش فعالیت آنزیمهاي کاتالاز (کاهش می
)SOD () شدندSafizadeh et al., 2007, Safizadeh and Rahemi, 2006 .(

پیشنهادها  
کشاورزي به منظور تبادل نظر در مورد شیوه هاي مدرن هاي هاي باغبانی دانشکده . ارتباط مستمر وزارت جهاد کشاورزي با بخش1

هاي باغبانی. برداشت، جابایی و نگهداري فرآورده
ادر کنندگان محصولات هاي باغبانی توسط صهاي کاربردي جلوگیري از ضایعات پس از برداشت فرآورده. استفاده از دستورالعمل2

باغبانی.
. آموزش کارشناسان بخش مدیریت باغبانی سازمان جهاد کشاورزي سراسر کشور به منظور هدایت بهتر تولید کنندگان میوه. 3
. اختصاص درصدي از درآمد تولید کنندگان میوه و صادر کنندگان به تحقیقات در زمینه فیزیولوژي پس از برداشت محصولات 4

.باغبانی
هاي باغبانی، تعدیل بازار و کاهش هاي پیشرفته در سراسر کشور به منظور حفظ نگهداري فرآورده. سرمایه گذاري و ایجاد سردخانه5

ضایعات.
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هاي باغبانی از سایر کشورها به منظور حمایت از تولید کنندگان داخلی و ورود آفات و . جلوگیري از واردات بی رویه فرآورده6
امراض جدید به داخل کشور. 
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Abstract

Increase of awareness among consumers that many of the chemical treatments of fruit and vegetable to
control insect, diseases and physiological disorders are potentially harmful to human. There is a need to
develop effective non -damaging physical treatments for insect disinfection and disease control in fresh
horticultural crop. High and low temperature treatments are of the methods being explored. High
temperature treatments are very active in controlling of chilling injury, insect pests, fungal, pathogen and
ripening of harvested fresh products. Heat treatment inhibits ethylene synthesis, delay softening and
reduction of chilling sensitivity to low temperature.
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