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چکیده
سانتی متر) 30و 15) به فواصل (دقیقه اي10و5زمان 2در (Cفرابنفش نوع نوراین مطالعه به منظور بررسی اثر پس از برداشت 

. پژوهش به صورت آزمایش فاکتوریل در طول دوره انبارمانی انجام شدمیوه هاي خرمالو رقم کاشانکیفی برخی خصوصیاتبر 
میوه تصادفی در سه تکرار انجام شد. در قالب طرح کاملاً)Cپرتو نور فرابنفش نوع فاکتور اول شامل زمان انبارداري و فاکتور دوم (

و بعد از انجام تیمارهاي مورد ندها در مرحله بلوغ تجاري برداشت شده و بلافاصله جهت اعمال تیمار به آزمایشگاه منتقل گردید
خواص ظاهري و کیفی میوه.% نگهداري شدند90تا 85ت نسبی درجه سانتی گراد و رطوب1ماه در انبار با دماي 4نظر به مدت 

گیري اي اندازههروز عمر قفس3انبارداري و گذشت در طول مدتCنویتامیواسیدیته کل جامد محلول،شامل کاهش وزن، مواد 
دقیقه در فاصله 5ده با هاي پرتوتابی شتا پایان ماه سوم انبارداري مربوط به میوهCبیشترین میزان ویتامین نتایج نشان داد که.شدند

UV-Cهمچنین پرتوتابی بالاتر از میوه پرتودهی نشده بود.نیزوزن در همه تیمارهااز دست رفتن متري بوده است.سانتی15

.نداشتTA،TSSاثرمعنی داري بر روي 

، پس از برداشت، کیفیت، انبارمانیخرمالوکلیدي:کلمات
مقدمه

و روند رسیدن خود را گرمسیري مهم در ایران خرمالو می باشد. خرمالو یک محصول فرازگرا بوده یکی از محصولات نیمه
متاسفانه مطالعات چشمگیري در زمینه مسائل و مشکلات فیزیولوژي پس از برداشت و افزایش نماید. پس از برداشت نیز طی می

- عمر انباري این میوه در ایران انجام نشده است و معمولاً ضایعات این محصول در پس از برداشت زیاد بوده و در نتیجه دوره عرضه

با توجه به این که استفاده از برخی تیمارهاي شیمیایی به دلیل سرطان زایی و باشد.حصول به بازار مصرف کوتاه میي این م
ها در بسیاري از کشورها محدود شده است و همچنین با افزایش آگاهی مصرف کننده و اجتناب آن ها از خطرناك بودن آن

هاي جایگزین غیر شیمیایی مناسبی به منظور افزایش تفاده شده است، روشها از مواد شیمیایی اسمصرف محصولاتی که در آن
هاي جدیدي که در چند دهه اخیر به منظور ش). از رو1383ت (همتی و همکاران، ها نیاز اسها و سبزيکیفیت و عمر انباري میوه

استفاده از روش ،داري باز نموده استهاي نگهکردن محصول ابداع شده و به سرعت جاي خود را در میان سایر روشضدعفونی
افزایش دهده عمربه عنوان یک تکنولوژي Cهایی از نور فرابنفش نوع تازگی دزبه).1383باشد (ودادي و ناصریان، پرتودهی می

,.et alها و سبزیجات مختلف مورد استفاده قرار گرفته است (پس از برداشت در میوه 2011Pongprasert.(اي در مطالعه
هاي نوري یک استرسی در بافت گیاه ایجاد کرده و پالسCبا نور فرابنفش نوع در معرض ها ها و سبزيقرارگیري تعدادي از میوه

کند که این ترکیبات به طولانی کردن میکروبی را تحریک میاکسیدانی و آنتیهاي ثانویه دفاعی با فعالیت آنتیکه متابولیت
به کار در تحقیق دیگري).Ribeiro et al., 2012(ها منجر شده است ها و سبزيدر میوهو ارزش غذاییو حفظ کیفیتانباريعمر

دقیقه موجب کاهش علائم آسیب سرمایی در هلو گردیده و باعث طولانی کردن 5و 3به مدت Cنور فرابنفش نوع هاي بردن تیمار
,González‐Aguilar)ه استگراد شدسانتیدرجه 5داري در ها در طول انبارداري آنعمر نگه نور تیمار . در پژوهشی(2004

رشد قارچ و پیري را به تأخیر در ،تأخیراکسیدانیلیت آنتیمربع باعث افزایش فغاکیلوژول بر متر8و 4سطح 2در Cفرابنفش نوع 
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انجامهدف ازلذا (Chang-hong et al., 2012).گردید اي فنل کل در گوجه فرنگی آسکوربیک و محتواسید افزایشانداخته و 
.بوده استدر طول دوران انبارمانی میوه خرمالو بر روي برخی خصوصیاتCنور فرابنفش نوع بررسی اثراین پژوهش 

ها مواد وروش
و برداشت گردیده93اواخر مهر ماه اطراف کاشان (منطقه راوند) در مرحله بلوغ تجاري در درهاي میوه خرمالو از باغینمونه

هاي سالم، یکنواخت و عاري از علائم بیماري به منظور اعمال تیمار جدا شدند. آزمایشات مورد نظر در آزمایشگاه تحقیقاتی میوه
دانشکده کشاورزي دانشگاه بوعلی سینا انجام شد.گروه علوم باغبانی 

Cاعمال تیمار پرتوفرابنفش نوع 

-دقیقه پرتو10و 5به مدت زمان نوريمتري از منبعسانتی30و15ها به فاصله میوهCپرتو فرابنفش نوع به منظور اعمال تیمار 

% منتقل شدند. اولین 90-85گراد و رظوبت نسبی درجه سانتی0±1نانومتر) و سپس به انبار با دماي 100-280دهی شدند (طول موج
سه و هاي یک ، دو،ها در زمانآن میوهو پس از و شروع انبارداري انجام گرفت هاگیري صفات، قبل از اعمال تیمارمرحله اندازه

اي مورد بررسی قرار گرفتند.مایشگاه به عنوان عمر قفسهاز انبار سرد خارج و پس از سه روز نگهداري در دماي آز،چهار ماه
فیزیکی و شیمیاییهاياندازه گیري شاخص

اندازه گیري شد.)ها با استفاده از رفرکتومتر دستی اتاگو (مدل ان یک، ژاپنگیري میوهعصارهزان مواد جامد محلول پس از می
).2003( رامین و طباطبایی، غالبیت اسید مالیک محاسبه گردیدنرمال و براساس1/0ي قابل تیتراسیون با استفاده ازسود اسیدیته

.کلروفنل ایندوفنل انجام گرفتي ديبا مادهگیري ویتامین ث با استفاده از روش تیتراسیون اندازه
هاطرح آزمایشی و تجزیه داده

تکرار انجام شدکه فاکتور اول شامل زمان 3این پژوهش به صورت یک آزمایش فاکتوریل در قالب طرح کاملاً تصادفی با 
ها و مقایسه میانگین دادهSASاستفاده از نرم افزاره ها با تجزیه و تحلیل داد.بودCپرتو نور فرابنفش نوع انبارداري و فاکتور دوم 
اي دانکن انجام شد.توسط آزمون چند دامنه

نتایج و بحث
UV-Cپرتوتابی 

در Cبر درصد ویتامین Cنتایج نشان داد که اثر دوره انبارداري و اثر متقابل دوره انبارداري و پرتوفرابنفش نوع : Cویتامین 
. بیشترین گردید% معنی دار 5در سطح احتمال C؛ همچنین اثر این تیمار بر درصد ویتامینبود%  بسیار معنی دار 1مال تسطح اح

که افزایش در ).1و جدول 1(شکل سانتی متري بوده است15دقیقه در فاصله 5هاي پرتوتابی شده با انبارداري مربوط به میوهمیزان 
,.Barka(ناشی از کاهش درفعالیت آنزیم اکسیداز آسکوربات در محصول تحت پرتوگزارش شده بودCمحتواي ویتامین 

در تحقیقی دیگر نیزبه در ارتباط بودن افزایش در فعالیت اکسیداز آسکوربات و کاهش در سطوح اسید آسکوربیک اشاره ).2001
قرار گرفته در معرض ) Ziziphus mauritiana(کنارکه میوه هايدر پژوهشی مشخص شد ).Reddy et al., 1986(شده است

,.Purohit et al(نسبت به میوه هاي شاهد داشتندبالاتريCویتامین ، ساعت6براي UV-Cپرتو  2003( .
کاهش وزن میوه

معنی دار شد. ها بر درصد کاهش وزن میوه در سطح یک درصدو اثر متقابل آنCاثر دوره انبارداري، تیمار نور فرابنفش نوع 
با شروع انبارداري و با افزایش مدت زمان آن، درصد کاهش وزن میوه خرمالو یک روند صعودي را براي همه تیمارها نشان داد، 

هاي پرتودهی شده با ههاي انبارداري، میوکه نشان دهنده تأثیر گذر زمان بر افت وزن و اتلاف آب میوه می باشد. در تمامی دوره
4بر روي انجیر تازه در Cپرتودهی فرابنفشدر یک بررسی،.)1(جدول هم نداشتندتفاوت معنی داري باپرتوسطوح متفاوت
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که در طول انبارداري از دست رفتن وزن ، افزایش یافته استمشخص شدسانتی متري 50دقیقه در فاصله 20و 10، 0،5سطح 
Ball, 2012)(.

هاي کیفیویژگی
ها میان تیمارها در به آرامی کاهش پیدا کرد. تفاوتTAدر میوه به تدریج افزایش و TSSدر طول دوره انبارداري محتواي 

TSS وTAبر روي بلوبري که نشان دادند محتواي پژوهشی نتایج که باقابل ملاحظه نبودTSS وTA تحت تأثیر پرتوفرابنفش نوع
Cمشابه بود اندقرار نگرقته ،Perkins-Veazie., 2008)(.

اثر دوره انبارداري بر ویژگی هاي کمی و کیفی میوه خرمالو-1جدول

خصوصیات مورد 
اندازه گیري

دوره هاي اندازه گیري
03+303+603+903+120

درصد کاهش وزن 
میوه

00/0 e34/3 d16/6 c61/8 b17/12 a

a226/0b146/0b138/0c110/0c106/0اسیدیته تیتراسیون
میزان مواد جامد 

محلول

c43/14c50/14b54/15a18/17a74/17

a80/7b59/4c41/2d69/1d41/1ثویتامین 
نمی باشند)p<0.05حروف مشترك در هر ردیف داري اختلاف معنی دار (

رقم کاشانمیوه خرمالوCبر میزان ویتامین Cمانی و نور فرابنفش نوع اثر دوره انبار- 1شکل
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Abstract

This study seeks to detect the post harvest effect of type C ultraviolet radiation (in 2 times of 5 and
10 minutes) in (15 and 30 centimeter) distances on some of the Kashan persimmon's characteristics.
The study has done as absolutely random and factorial experiment in 3 frequencies. The fruits have
been harvested at the time of commercial ripeness and immediately were transferred to the laboratory
for care. After doing the desired care, they have been kept in a store with 1 degree centigrade
temperature and relative humidity of 85 to 90% for 4 months. The external and qualitative
characteristics of the fruit like weight loss, soluble solid materials, total acidity and vitamin C have
been measured during the storage and after 3 days of cabinet lifetime. The results showed that the
maximum vitamin C until the third month of storage was for radiated fruits in 5 minutes and in 15
centimeter distance. The weight loss for all cares was more than that of non radiated fruit. Also UV-C
radiation hasn't had significant effect on TA, TSS.
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