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  چكيده
 Berberis( دانهو خواص كيفي ميوه زرشك بي ماندگاريمنظور تأثير تيمار آب گرم بر وهش بهژاين پ

vulgaris( دانه با آب گرميهاي زرشك تازه ب. ميوهانجام شد )و 75، 65Cº 85( شاهد با آب  هايو ميوه
 يك ماهبه مدت  گرادسانتيدرجه  5سپس در دماي  تيمار شدند.ثانيه  45به مدت  Cº 20 مقطر سرد

قابل تيتر در تيمارهاي پس از يك ماه  يتهاسيديته و اسيد، مقدار قندنتايج نشان داد  نگهداري شدند.
بيشترين ميزان مواد جامد محلول مربوط به هاي قبل از انبارداري بيشتر بود. انبارداري در مقايسه با تيمار

 Cº 65 نگهداري بود. بيشترين مقدار اسيد قابل تيتر  در تيمار آب گرم يك ماهپس از  Cº 85تيمار آب گرم 
انبارداري تفاوت يك ماه تيمارهاي پس از . ميزان اسيديته در به دست آمد داريپس از يك ماه انبار

، طوركليبهدرصد بيشترين مقدار اسيديته را داشت.  3/16تيمار شاهد با  وجودباايناري نداشت اما دمعني
هاي كيفي پس از برداشت ميوه گيژتوان وينتايج پژوهش حاضر نشان داد كه با كاربرد تيمار آب گرم مي

  دانه را بهبود بخشيد و باعث افزايش ماندگاري آن شد.زرشك بي
  ، آنتوسيانين، مواد جامد محلولانبارماني ،دانهبي زرشكتيمار حرارتي،  كليدي: كلمات

 
  مقدمه

). 1381(كافي و بالندري،  اي بومي ايران استدرختچه  Berberis vulgarisبا نام علمي دانهبيزرشك 
 Martynov et(وسيع در صنايع غذايي و دارويي كاربرد دارد  طوربههاي بيولوژيكي بوده و تركيبات زرشك داراي فعاليت

al, 1984(. ثر در ركود صادرات اين مؤترين عوامل كاهش كيفيت ميوه زرشك از لحاظ مشخصه ميكروبي از مهم
نتيجه اكسيداسيون از عوامل  ها درها، فعاليت آنزيمي و تغيير و تبديل رنگدانهباشد. رشد ميكرو ارگانيسممحصول مي

  ).1381(كافي و بالندري،  باشدميمهم تأثيرگذار بر كيفيت زرشك 
آلودگي به آفات  وهاي قارچي تجاري براي كنترل بيماي صورتبهاز دهه اول قرن بيستم، تيمارهاي دمايي  

حفظ  مر مفيد وعزايش مورد استفاده قرار گرفته است. مزاياي زيادي براي تيمارهاي حرارتي از قبيل تحمل به سرما، اف
ني ميوه منظور افزايش عمر انبارمادر پژوهشي به .)Escribano and Mitcham, 2014(كيفيت ميوه مشخص شده است 

ركيب آب تثرترين مؤآب گرم و  اسيد سالسيليك مورد بررسي قرار گرفت. نتايج نشان داد  هايزرشك، اثر تيمارتازه 
ياهان مهم و زرشك از گ ازآنجاكه .)Moradinezhad et al, 2012(ثانيه بود  40به مدت  گرادسانتيدرجه  80گرم 

شيميايي و گرم، بر خصوصيات فيزيكوباشد اين تحقيق با هدف بررسي اثر تيمار پس از برداشت آب اقتصادي مي
 .شودانبارماني ميوه زرشك تازه انجام مي



 

 ٢

  هامواد و روش
. گرفتند انجام در آزمايشگاه علوم باغباني دانشكده كشاورزي دانشگاه بيرج 1395اين تحقيق در پاييز سال 

هر زهان در خراسان در باغي از ش ساله 10درختچه يكسان و 15 آبان ماه از 1 در تاريخمورد استفاده  كزرش هايهويم
 4ش دماي آب كه در تكرار انجام گرفت. تيمارهاي آزماي 4جنوبي برداشت شد. آزمايش بر پايه طرح كاملاً تصادفي با 

يوه تازه درون آب گرم در هاي مدر نظر گرفته شد. ابتدا نمونه بود )گرادسانتيدرجه  85، 75،  65(شاهد)،  20سطح (
ها سپس ميوه ،قرار گرفت ثانيه 45)  به مدت گرادسانتيدرجه  20و آب مقطر ( گرادسانتيدرجه  85و  75، 65دماي 

تا انتهاي آزمايش  گرادسانتيدرجه  5±1بندي شده و در يخچال در دماي دار بستههاي پلاستيكي زيپدر بسته
  .نگهداري شد

 0/1 د روش سو تيتر با قابل . اسيديتهگيري شداندازهتومتر دستي كمقدار مواد جامد محلول با دستگاه رفر 
سي سي 5پس سسي آب مقطر حل كرده و سي 100سي از آبميوه را در سي يكابتدا  بدين منظور  .تعيين شد نرمال

يتر نرمال ت 0/1ده و با سودشناساگر به محلول اضافه كر عنوانبهقطره فنل فتالئين  3تا  2از محلول حاصل برداشته و 
د. شمتر ثبت  pH) توسط pH( يديشود. ظهور رنگ صورتي روشن بيانگر پايان تيتراسيون بود. درجه اسمي

ارزيابي شد.  يريگاندازهو با استفاده از اسپكتروفتومتر  (Giusti and Wrolstad, 2003) آنتوسيانين نيز بر اساس روش
 SASافزار رمتفاده از نل آماري با استجزيه و تحلي گرفت.انجام  در پايان آزمايشو داري قبل از  انبار ابتدا در صفات

  انجام پذيرفت. 
 

  و بحث نتايج
درجه  85رم بيشترين درصد افزايش مواد جامد محلول مربوط به تيمار آب گكه ها نشان داد مقايسه داده

قبل از انبار تفاوت معني گرادسانتيدرجه  65ايسه با شاهد و آب گرم داري بود كه در مقروز انبار 30پس از  گرادسانتي
مشابه با  ).1نشد (جدول  داري مشاهدهتفاوت معني گرادسانتيدرجه  85ها با آب گرم اما بين ساير تيمار ،داري داشت

ب حت تأثير تيمار آتد كه ميزان  مواد جامد محلول در ميوه انبه ) نشان دادن1391زاده و ابوطالبي (اين نتايج حسن
 گلوكوزيداز و آرابيناز ،گالاكتوزيداز-هايي مانند آلفافعال شدن آنزيم موجبگرم افزايش يافت. استفاده از تيمار حرارتي 

  ).et al, 2009 Chen( گردد تر شدن ميوه ميشود كه باعث افزايش آزاد شدن قندهاي طبيعي و شيرينمي
هد نسبت به هاي شااين افزايش در ميوه كهافزايش پيدا كرد pH  ،با افزايش عمر انباريپژوهش حاضر  رد

و  بيشترين وجود نداشت. داريمعنيتفاوت  انبارداريروز  30اما بين تيمارهاي مختلف پس از  تيمار شده بيشتر بود
قبل از انبار  گرادسانتيدرجه  65آب گرم  و روز انبارداري 30شاهد پس از  هايدر تيماربه ترتيب   pHميزان  كمترين

عصاره افزايش يانگر ب احتمالاًاين افزايش پيدا كرد  pHبا افزايش عمر انباري در همه تيمارها  ).1مشاهده شد (جدول
 .باشديمسيدگي و پيري ريند تجزيه اسيدهاي آلي در فرآيند تنفس و به علت فرآ واسطهبهها در طول انبارداري ميوه

ها در پايان دوره ميوه pH باعث حفظ بهتر ازحدبيشاما تيمار آب گرم با كاهش تنفس و در نتيجه جلوگيري از رسيدن 
  انباري شده است.

روز  30پس از  گرادسانتيدرجه  65تيمار آب گرم  درقابل تيتر  يتهنتايج نشان داد بيشترين ميزان اسيد
داري تفاوت معني ارداريانبروز  30پس از  گرادسانتيدرجه  85و  75كه با تيمارهاي شاهد و درحالي ،انبارداري بود

(جدول  قبل از انبارداري بود گرادسانتيدرجه  85مربوط به تيمار آب گرم  قابل تيتر يتهشت. كمترين مقدار اسيدندا
اند بيانگر اين توه ميكپس از يك ماه انبارداري مشاهده شد  و تيمارهاتمام قابل تيتر در  يتهبيشترين ميزان اسيد ).1

شوند يصرف ممموضوع باشد كه با افزايش عمر ميوه و شروع پديده پيري اسيدها در واكنش تنفس و در چرخه كربس 
تيماري كه  تمالاً احست بنابراين ها با كاهش اسيد قابل تيتراسيون همراه اميوه مدتطولانيدر نتيجه نگهداري 

  اده است.ايش دبيشترين ميزان اسيد را دارد فرآيند پيري را به تعويق انداخته و در نتيجه عمر انباري را افز
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يانين انباري ميزان آنتوس مربا افزايش ع طوركليبهاما  ،ان آنتوسيانين نداشتداري بر ميزتأثير معني آب گرم تيمار
و شاهد  گرادانتيسدرجه  65ميزان آنتوسيانين به ترتيب در تيمارهاي آب گرم  بيشترين و كمترينافزايش پيدا كرد. 

  ).1(جدول  داري مشاهده شدقبل از انبار
  تيمار آب گرم و مدت انبارداري دانه تحت تأثير زرشك بيتازه كيفي ميوه  شيميايي وخصوصيات  -1جدول

  )بر ليتر گرمميلي( نتوسيانينآ  (%)اسيد قابل تيتراسيون  (%) سيديتها  (%)حلولمواد جامد م  تيمار  زمان بررسي

  قبل انبار

 b20  c 2/87  ab1085/0  a232/25  شاهد

 Cº65  b20/25 c 2/82  bc 084/0  a232/25آب گرم 

 Cº75  ab20/75  c 2/88  b 0875/0  a211/41آب گرم 

 Cº85  ab21/25  b  2/98  c 0588/0  a187/87آب گرم 

  يك ماه

  ab21/75  a 3/16  ab 1015/0  a207/94  شاهد
 Cº65  ab20/75 a 3/10  a 112/0  a83/216آب گرم 

  Cº75  ab21/5  a 3/11  ab 105/0  a222/25آب گرم 
  Cº85  ab22/75  a 3/11  ab 105/0  a195/44آب گرم 

  داري ندارند.درصد اختلاف معني 5هاي داراي حروف مشترك در سطح ميانگين در هر ستون
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Abstract 
This study was conducted to evaluate the effect of hot water treatment on storage life and 

qualitative characteristics of fresh seedless barberry (Berberis vulgaris) fruits. Seedless fresh 
barberry fruits were treated with hot (65, 75 and 85 °C) and cold (20 °C, as control) water and then 
were stored at 5 °C for one month. The results showed that the sugar content, pH and titratable 
acidity after one month storage treatments were higher than before storage treated fruits. The 
highest total soluble solids and titratable acidity were obtained from 85 and 65 °C hot water 
treatments after one month of storage.The pH after one month of storage had no significant 
differencein treatments, however, control treatment with 3.16 % had the highest pH.Totally, the 
results showed that hot water treatment could be improved qualitative characteristics of barberry 
fruits after harvest and increased its storage life. 
Key words: heat treatment, storage life, seedless barberry, total soluble solids, anthocyanin 
 


