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  چكيده
خصوصيات  سرعتبهدر دوره پس از برداشت است كه  فاسدشدنييك ميوه عناب تازه 

ش پس از برداشت براي كاه هايبنابراين استفاده از تيمار؛ يابديآن كاهش مو كيفي ايي يشيموفيزيك
 ،دشتصادفي انجام  كاملاًطرح  در قالبو  دو آزمايش جداگانهدر  اين تحقيق .استضايعات بسيار مهم 

در  كهيدرحال ،انجام شد كربن و نيتروژن اكسيددي يگازها) %95(شوك غلظت بالاي  توسطآزمايش اول 
 هاميوهيمارها پس از اعمال ت .بررسي شد گرادسانتي درجه 55و  45آب گرم با دماي تيمار آزمايش دوم اثر 

وز نگهداري ر 45به مدت و يخچال  وندر گرادسانتيدرجه  4±1دماي  درو  بنديبستهدر پلاستيك نانو 
ول كل ، مواد جامد محلول و فنفت وزن، سفتيتيمارهاي آب گرم بر درصد ا اثركه  دادنشان  نتايج شدند.
افت وزن بر كربن اكسيدديشوك بالاي  هايغلظت. نداشت داريمعنيميوه اثر  pHاما بر  بوده داريمعني
، كربن بود اكسيدديبا  تيمار شده هايميوه دركمترين افت وزن  كهطوريبه ،داشت دارمعني تأثيرميوه 

  .قرار نگرفتند اكسيد كربن و نيتروژنديشوك  هايتيمار تأثيرساير صفات تحت  ،باوجوداين
  ، تيمار پس از برداشت، كيفيتكل، مواد جامد محلول فنولسفتي ميوه،  كلمات كليدي:

 
  مقدمه

 Cن يتاميوه سرشار از وين مي. امتعلق است Rhamnaceaeبه تيره  ).Zizyphus jujuba Mill(علمي  نام باعناب 
 سرعتبهاشت از برد پسميوه عناب  .)Feng et al., 2010( باشدميمختلفي  ييو دارو يخواص ضد سرطان يو دارابوده 

در دماي اتاق چروكيده و  و دارد يعمر انبارداري كوتاه رواز اين ،(Abbas and Fandi, 2002) شودمياي و قهوهفاسد 
را به وجود  توجهيقابلكند و خسارت اي تيره تغيير پيدا ميرنگ قهوه به روز 5-7بطوريكه ميوه تازه پس از  شده نرم
 ,.Qu et al(دارد  به همراهشود كه اين كار كاهش كيفيت را ميزودتر برداشت  ميوهآورد لذا براي افزايش ماندگاري مي

را عناب ميوه كه بتوان ضايعات پس از برداشت  هاييروشو  هاي پس از برداشتبنابراين استفاده از فناوري .)1993
آب گرم يا  صورتبهتيمار گرمايي  استفاده از آب گرم است هاروشيكي از اين  .رسدمي به نظر ضروريكاهش داد 

در محصولات  يبات دفاعكيد تريمحصولات داشته و سبب تول يت انبارمانيفكيدر حفظ  ياثر مثبت تواندميگرم  بخارآب
اين استفاده از  علاوه بر (Klein, 1992).د گرديها ميها و سبزوهيم ماندگاريش يمنجر به افزا نهايت دره ك شودمي

بر كاهش ضايعات پس از برداشت محصولات باغي داشته  مؤثري طوربهتواند مي كربن نيز اكسيدديي نيتروژن و گازها
 انداختن اكسيده شدن تأخيرباعث به  ،با حلاليت كم در آب و چربي است مزهبيگازي  كه گاز نيتروژن مثلاًباشد 

 همچنين .(Wang, 1990) شودميها قابل تغييرات اكسيداسيون رنگدانهدر م هاآنمحفوظ نگهداشتن  و محصولات باغي
لن يت اتيبازدارنده فعال عنوانبه و است مؤثرزان مصرف اكسيژن يكربن بر م اكسيددياد يغلظت زگزارش شده است كه 

 كهازآنجايي (Pretel et al., 2000).د كنيم يريها جلوگوهياز م يلن در برخيات يرده و از سنتز خود به خودكعمل 
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استفاده از  از اين رو گيردميقرار  استفاده مورد شدهخشك صورتبهاغلب  شودفاسد مي سرعتبهميوه عناب تازه 
بنابراين هدف از اين پژوهش ؛ باشدمي امري ضروري تازه ماندگاري ميوهو افزايش  كيفيتتيمارهاي مختلف براي حفظ 

  .باشدميشيميايي ميوه عناب تازه خصوصيات فيزيكويتروژن و آب گرم بر كربن و ن اكسيدديغلظت بالاي  تأثيربررسي 
 

  هاو روشمواد 
يولوژي زمايشگاه فيزآتصادفي با سه تكرار در  كاملاًو در قالب طرح  گانهجدا دو آزمايش صورتبهاين پژوهش 

ده و ه برداشت شها در مرحله رنگ گيري در اواسط مردادمابيرجند انجام شد. ميوه دانشگاه ،باغباني دانشكده كشاورزي
 20 ردو آب س 55، 45دماي آب شامل در آزمايش اول  مارهاسازي و شستشو تيمارها اعمال شدند. تيپس از يكسان

 غلظت تأثيرهاي تازه عناب تحت ميوهدر آزمايش دوم  وور شدند دقيقه غوطه 10به مدت  )شاهد( گرادسانتيدرجه 
. براي اعمال تيمار آب ساعت قرار گرفتند 24براي مدت ) هواكربن، نيتروژن و شاهد (اكسيددي هايگاز )%95( بالاي

يك گازي  مارهايتيبراي اعمال  .نددخشك شها سطح ميوه آزمايشگاه در دمايو سپس شد  استفاده ماريبنگرم از 
وم كردن تخليه و وكي و پس ازنيتروژن  كربن يا اكسيددييك ضخيم و با استفاده از گاز پلاست رونميوه د كيلوگرم

 50براي هر تكرار  .شدانجام اعت س 24به مدت اكسيد كربن يا نيتروژن انجام شد. شوك ديپلاستيك هواي درون 
دماي  تحت يخچالتيمار شده در  هايميوهكليه  درنهايتبندي شدند. عدد ميوه انتخاب و توسط پلاستيك نانو بسته

 هاآنشيميايي يزيكوخصوصيات ف انبارداريدوره  در پايانشدند و  نگهداريروز  45به مدت و  گرادسانتيدرجه  1±4
 LSDها با آزمون سه ميانگين دادهو مقاي 12نسخه  SAS افزارنرمبا استفاده از  هادادهتجزيه  مورد ارزيابي قرار گرفت.

  .درصد انجام شد 5و  1در سطح احتمال 
 

  نتايج و بحث
  گرم  تيمار آبآزمايش اول: اثر 

. بوده است دارمعني درصد) 1 سطحدر ( مختلف آب گرم بر درصد افت وزن عناب تيمارهاينتايج نشان داد كه 
شاهده شد ) م20/16درجه ( 45درصد) و تيمار آب گرم  80/20شاهد ( دركمترين افت وزن به ترتيب يشترين و ب

شود ميهد رنجبر و همكاران گزارش كردند كه تيمار آب گرم باعث كاهش افت وزن انار نسبت به شا ).1(جدول 
)Ranjbar et al., 2007.(  پژوهش ما مطابقت دارد. اين آزمايش بانتايج كه  

  ايي ميوه عناب تازهيبر خصوصيات فيزيكوشيم پس از برداشتتيمارهاي  ميانگين اثر مقايسات .1جدول 

بر  (نيوتن سفتي  (%) وزن افت  تيمار  
  مربع) مترسانتي

 اسيديته

(pH)   
 مواد جامد

  )%( محلول
در  گرمميلي( فنول كل

  گرم وزن تازه) 100

  
  آزمايش اول

  a80/20  b34/9  a88/6  a33/15  c00/90  شاهد (آب سرد)
  c20/16   a19/11  a16/7  b33/14  a50/188  درجه) 45گرم (آب 

  b26/18   a70/10  a86/6  b50/14  b67/141   درجه) 55آب گرم (

  
  آزمايش دوم

  a51/25  a68/9  a29/7  a33/13  a33/93 شاهد (بدون گاز)
  c87/20  a86/10  a57/7  a50/13  a50/89  كربن اكسيدديگاز 

  b80/22  a70/10  a27/7  a83/13  a00/88  گاز نيتروژن
  درصد ندارند. 5داري در سطح حرف مشترك اختلاف معني كهاي داراي حداقل يميانگين

  
ها پكتينتواند منجر به كاهش سرعت حل شدن اي تيمارگرمايي بر آنزيم تخريبي ديواره سلولي مياثرات گسترده

هاي كلسيم در ديواره سلولي شود كاهش سفتي بافت ميوه در مدت نگهداري جايگاه فرضي تشكيل پل و افزايش تعداد
 .(Varit and Songsin, 2011)نامحلول و تبديل آن به اسيدپكتيك و پكتين محلول است  به دليل تخريب پروتوپكتين
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وجود اختلاف سفتي بافت را نشان دادند اما با اين  بيشترين ميزان رادگسانتيدرجه  45گرم هاي تيمار شده با آب ميوه
هاي شاهد بود نداشت همچنين كمترين سفتي مربوط به نمونه گرادسانتيدرجه  55داري با تيمار آب گرم معني

گراد درجه سانتي 50هاي تيمار شده در آب گرم هاي شليل و هلو نشان داد كه ميوهنتايج تحقيقات در ميوه ).1(جدول 
  .(Obenland and Aung, 1997)گراد داشتند درجه سانتي 46هاي تيمار شده در آب گرم بيشتري از ميوه سفتي

 پيشين هاييافتهتايج با اين ن .)1(جدول نداشت  داريمعني تأثيرميوه  pHتيمار آب گرم بر  اد كهدنشاننتايج 
به  گيردميصورت  هاميوهبيشترين تغييراتي كه هنگام رسيدن  .)Ranjbar et al., 2007( ميوه انار مطابقت دارد در

به همين دليل  شودميو بافت محصول  تغيير مزهكه موجب  شودميپليمري مربوط  هايربوهيدراتكشكسته شدن 
بب سدرجه  55و  45در آب گرم  هاميوه يورغوطه .يابدميميوه با رسيدن ميوه افزايش  حلقابلميزان مواد جامد 

در هلو  هايميوهمار تيبا  است شدهگزارش. )1(جدول  شاهد شد هاينمونهكاهش مقدار مواد جامد محلول نسبت به 
 ندامد محلول را داشتجتيمار شده كمترين مقدار مواد  هايميوه ،ثانيه 10به مدت  گرادسانتي درجه 55آب گرم 

(Karabulut and Baykal 2004). با پيشرفت پيري  تدريجبهو  باشندميلي يكي از تركيبات دفاعي گياهان ومواد فن
 كهطوريبهميوه عناب بود  گرمايي در تيمارهايحاكي از اثرات مثبت  هاداده نتايج .كندميكاهش پيدا  هاآنمقدار 

را  اشتند و بهترين نتيجهل كل ميوه عناب دورا در ميزان فن تأثيربيشترين گراد سانتيدرجه  55 و 45تيمار گرمايي 
كه تيمار آب گرم باعث  اندكردهگزارش  ينمحقق رخيب ).1(جدول  نشان دادگراد سانتيدرجه  45تيمار گرمايي 

   (Spadoni et al., 2014). شودميهستند  هلو ارتباطلي وكه با سنتز تركيبات فن شودمي هاييآنزيمافزايش بعضي از 
 
  بالا  نيتروژنكربن و  اكسيدديشوك اثر : دومزمايش آ

 درصد افت وزن ميوه غيرازبهشده  گيرياندازهكربن و نيتروژن بر تمامي صفات  اكسيدديتيمارهاي مختلف گاز 
رچه . اگندافت وزن ميوه شد جلوگيري از درصدباعث و نيتروژن  كربن اكسيدديغلظت بالاي  .نداشت داريمعني تأثير

ت بالاي ين تيمار غلظاز كاهش وزن ميوه عناب شدند اما بهتر جلوگيريكربن و نيتروژن باعث  اكسيدديهر دو گاز 
  .)1(جدول  كربن بود اكسيددي

  
  نهايي گيرينتيجه

داري نباراوره دول د در طت ميوه نسبت به شاهفبا توجه به افزايش ميزان فنول و مواد جامد محلول و سفتي با
 ثعبا و بودهتازه  ي ميوهدر افزايش طول انباردار مؤثرمار يت گرادسانتيدرجه  55و  45ميوه عناب تيمارهاي آب گرم 

  شد.عناب و كيفي شيميايي حفظ خصوصيات فيزيكو
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Abstract 

Fresh jujube is a perishable fruit that its physicochemical properties and quality reduce in a 
short period after harvest. Hence, using different postharvest treatments to decrease losses is very 
important. This research was done in two individual experiments in a randomised complete design. 
The first experiment was done by high CO2 and N2 shock (95%), while in the second project effect 
of hot water (45 and 55 °C) treatments was evaluated. Fruits were packed in nanobags and were 
then held in a refrigerated storage at 4±1 °C. The results showed that hot water treatments 
significantly affected on weight loss percentage, firmness, total soluble solids and phenol, but on 
juice pH. High CO2 shock significantly affected weight loss percentage, as the lowest weight loss was 
obtained on treated fruit with high CO2. However, other parameters were not affected by high CO2 

and N2 shock.    
Keywords: fruit firmness, total phenol, total soluble solids, quality, postharvest treatment 


