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  دهكيچ
 تأمينبا رشد روزافزون جمعيت جهاني و افزايش چشمگير اهميت تغذيه و سلامت بشري، ضرورت 

 روينازامحصولات كشاورزي كافي و سالم و به حداقل رساندن ضايعات كشاورزي بر كسي پوشيده نيست. 
بسيار مورد  خورده،كامل يا برش صورتبهت باغباني و نگهداري محصولا بنديبستهبخش پس از برداشت، 

ي كدوييان. همحصولات خانواد ترينمهمي بزرگ و از توجه و مطالعه است. از آنجايي كه هندوانه يك ميوه
 منظوربهين است. بنابرا ايويژهي هندوانه داراي اهميت ، انبارماني قطعات برش خوردهشودميشناخته 

ست ي هندوانه رقم كريمسون سوييت، طي بيبرش خورده چهارميكبررسي تغييرات شاخص طعم قطعات 
ر طراحي تصادفي در سه تكرا كاملاًطرح  ييهبر پاي سلسيوس آزمايشي روز انبارماني در دماي پنج درجه

روز  20، 15، 10، 5، 0ي شد و ميزان مواد جامد محلول، اسيد قابل تيتراسيون و شاخص طعم در پنج دوره
سيد قابل داري، سير نزولي شاخص طعم و مواد جامد محلول و سير صعودي امعني طوربهقرائت شد. نتايج 

 هداريتيتراسيون را در مدت بيست روز نگهداري نشان دادند درحالي در روز برداشت و پس از پنج روز نگ
رشحفظ كيفيت شاخص طعم، نگهداري قطعات بداري در اين صفات مشاهده نشد. بنابراين با تفاوت معني

  ي سلسيوس قابل توصيه است.ي هندوانه به مدت پنج روز در دماي پنج درجهخورده

  ، تنفس، پيري.پس از برداشت مواد جامد محلول، اسيد قابل تيتراسيون،كلمات كليدي: 
 

  مقدمه
با عدد كروموزومي  يگياه ،ي كدوييانگياهان خانواده ترينمهميكي از  Citrullus lanatusبا نام علمي هندوانه 

2n=22 ،است يهپاتكو  دي روندهداراي عادت رش علفي، ،سالهيك )Maynard, 2001(. علت وجود وانه به . منشأ هند
هندوانه  وه دريو رشد م يگلده ).Robinson et al., 1997گردد (گونه وحشي و بيشترين تنوع در آفريقا، به آنجا برمي

ور مين و ميزان روزشبانهاختلاف دماي  تأثيرتحت  سرعت رشد آن بدين معنا كهدما دارد،  م با نور ويمستق يرابطه
  ).Mujaju et al., 2010( است يطولانباشد و براي رشد مطلوب نيازمند فصل گرم و 

و  هامنبع خوبي از ويتامين عنوانبهو  شودميي غذايي كشت و كار يك ماده عنوانبههندوانه در سراسر جهان 
 ).et al., 2005 Collins( شودميشناخته  ،ارداكسيداني بالايي دتركيبات فيتوشيميايي از جمله ليكوپن كه فعاليت آنتي

از لحاظ  ايران 2014سال  طبق آمار فائو در كهيطوربهاست  بسيارداراي اهميت  از لحاظ اقتصادي هندوانه در ايران
  است. اول صادرات را داشته يي دوم جهاني و در بين محصولات مختلف رتبهبعد از چين رتبه ،توليد آن

رو به افزايش است  خوردهبرشهاي ها و سبزي، فروش و مصرف ميوهاي اخيرهدر دههبا تغيير الگوي مصرف 
)Zhou et al., 2006( شودميهاي توليد شده، صرف توليد قطعات بريده درصد از كل هندوانه 46 كهيطوربه )Perkins 

and Collins, 2004.( را  هاآنتوان در محصولات بزرگ مي ويژهبهوري بيشتر و كاهش ضايعات، راي بهرههمچنين ب
خود غذا و آب جذب از منبع  محصولات كشاورزي پس از برداشت ).(Ebadi, 2013 بريده به بازار عرضه نمود صورتبه

استفاده  ،هاي آلي ذخيره شدهدهد و از منابع قند و اسيدخود ادامه مي و تعرق شوند اما بافت ميوه به تنفسجدا مي
از اين رو، فراهم نمودن   (Beaulieu and Gorny, 2002).روندكند، به همين دليل محصولات به سمت پيري ميمي



 

 ٢

انبارماني بدون تغييرات كيفيت و طعم محصول، از اهميت بسزايي در شرايط حداقلي تنفس و يافتن زمان مناسب 
  تحقيقات برخوردار است.

اهش ناچيز كي سلسيوس باعث درجه 2ي هندوانه در دماي نگهداري قطعات برش خوردهروز  10اي در مطالعه
داري همچنين قابليت نگه .Perkins and Collins, 2004)( شده استمواد جامد محلول و ليكوپن در اثر پيري 

دار معنيتلفات  بدوني سلسيوس درجه 5در دماي روز  9به مدت هندوانه  يرش خوردهقطعات ب بازارپسند
بررسي تغييرات  منظوربهبر همين اساس آزمايشي  ).Gil et al., 2006( گزارش شده است فنولي و مواد هاكارتنوئيد

افت شاخص  هندوانه بدون ييدهقطعات بر نگهداري و يافتن زمان مطلوب انبارماني شاخص طعم در طي بيست روز
  .، طراحي گرديدطعم

 
  هاروشمواد و 

فضاي سبز  وگروه مهندسي علوم باغباني  و تحقيقاتي يدر مزرعه 94اين آزمايش در بهار و تابستان سال 
 روز 20و  15 ،10، 5، 0سطح  5تصادفي در  كاملاً، بر پايه طرح پرديس كشاورزي و منابع طبيعي دانشگاه تهران

كشت حاوي  هايسينيانجام شد. بذر رقم كريمسون سوييت از شركت فلات تهيه و در  تكرار 3نگهداري و در 
ا كود كامل بپرورش نشا، گياهان  هفته 3 در طي شت كشت شد.در اوايل ارديبه مساويكوكوپيت و پرليت با نسبت 

ي متر 1×5/1ي فاصله مين منتقل شدند و بازرگ حقيقي به ب 2-3ها با اواخر ارديبهشت نشافوسامكو تغذيه شدند و در 
  .كشت شدند

ها با خارجي ميوه سطحسپس  شدند. به آزمايشگاه منتقل انجام شد وهاي رسيده از اوايل مرداد ماه برداشت ميوه
. دبرش خوردن قسمت چهارتيز و استريل به  ميكروليتر در ليتر) ضدعفوني شد و توسط چاقوي 200هيپوكلريت سديم (

يك بار  ه از ظروفقطعات با استفاد و ساير انجام شد انبارماني) صفربرداشت (روز در روز مورد نظر ارزيابي صفات 
قل درصد منت 85 -90ي سلسيوس و رطوبت نسبي درجه 5بندي و به انبار با دماي پروپيلن بستهمصرف و پوشش پلي

  نگهداري انجام شد.  20و  15، 10، 5صفات مورد نظر در روزهاي  شدند. ارزيابي
 ,Atago PR 100ي رفروكتومتر (ي همگن روي صفحهگيري مواد جامد محلول، يك قطره از آب ميوهبراي اندازه

Plainfield, NY قرار گرفت و (TSS گيري ي بريكس يا درصد قرائت شد. براي اندازهدر واحد درجهpH ،5 ليتر از ميلي
) قرار Istek DK7721, Koreaسنج (  pHليتر آب مقطر رقيق شد و در معرض الكترود دستگاهميلي 45آب ميوه با 

ي آب نرمال اضافه شده به محلول رقيق شده 1/0گيري مقدار سود ) با اندازهTA%گرفت. درصد اسيد قابل تيتراسيون (
اسيد غالب به دست آمد  عنوانبهبر اساس درصد اسيد ماليك  1ول و با كمك فرم  1/8-3/8آن به  pHميوه تا رسيدن 

)Mostofi & Najafi, 2005.( 

  
 ,.Valero et alشاخص طعم يا كسر رسيدگي از نسبت مواد جامد محلول به اسيد قابل تيتراسيون به دست آمد (

 P<0.01خطاي  سطح درتوكي  آزمون از هاميانگين مقايسه و براي SAS ver9.1افزارها از نرمبراي آناليز داده ).2006
 .استفاده شد
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  نتايج و بحث

داري بر ميزان مواد جامد محلول، اسيد قابل تيتراسيون و شاخص طعم قطعات بسيار معني تأثيرمدت انبارماني 
در مدت بيست روز نگهداري مواد جامد محلول روند كاهشي  ).1(جدول  ي هندوانه داشتبرش خورده چهارميك

داري در ميزان داري در مقدار آن مشاهده نشد همچنين تفاوت معنيروز نخست نگهداري كاهش معني 5داشت اما در 
مشابه اين نتايج روند نزولي مقدار مواد جامد محلول قطعات  .)2(جدول  مشاهده نشدنگهداري  10و  5روزهاي در  آن

 ,.Mao et alي سلسيوس گزارش شده است ي هندوانه در مدت هفت روز نگهداري در دماي ده درجهبرش خورده

قطعات برش  داري در ميزان مواد جامد محلولروند كاهشي معنيموجب بروز  هاي پيريفرآيندرخ دادن  ).(2006
  ). (Perkins and Collins, 2004استشدهدر مدت ده روز نگهداري  دو رقم هندوانهي خورده

يستم به بيشترين بي كه در روز طوربهداري يافت ميزان اسيد قابل تيتراسيون در طي مدت نگهداري افزايش معني
و  قابل توجه نتيتراسيون اسيد قابل شيب افزايش ميزا روز نخست نگهداري، 5در  درصد) رسيد. 1195/0مقدار خود (

 از آنجا كه .)2گزارش نشد (جدول  10و  5داري بين روزهاي همچنين افزايش معني دار نبود.داراي تفاوت معني
رخ روز نگهداري  10 هندوانه بعد از يي ترشيدگي در قطعات بريدههاي ميكروبي و پديدهآغاز ظهور آلودگي يمشاهده

وهشي در پژ وده باشند.ب علت افزايش قابل توجه اسيد قابل تيتراسيون پس از ده روز ،هااين پديده شودميگمان داد 
ماي چهار درجهددر روز نگهداري  هفت ي هندوانه طيقطعات برش خوردهافزايش ميزان اسيد قابل تيتراسيون  ،مشابه

رقم  فرنگيتوتاسيد در  %20افزايش  همچنين ).(Mao et al., 2006 گزارش شده استي سلسيوس نسبت به روز صفر 
Toyonoka  ي سلسيوس مشاهده شددرجه  6در مدت شش روز انبارماني در دماي Cordenunsi et al., 2003).(  

  ي هندوانه رقم كريمسون سوييت در مدت نگهداري خوردهقطعات برش برخي صفات مرتبط با طعمتجزيه واريانس  -1جدول 

 آزادي درجه تغييرات منبع
 ميانگين مربعات

 شاخص طعم اسيد قابل تيتراسيون مواد جامد محلول

 269/2909* * 0013/0**  033/1**  4 تيمار

 787/153 0000/0 131/1 10 خطا

CV%  688/3 318/9 861/10 

  دار.عدم تفاوت معني nsدار در سطح پنج درصد، تفاوت معني دار در سطح يك درصد، *** تفاوت معني
 

  ي هندوانه رقم كريمسون سوييت در مدت نگهداريخوردهمرتبط با طعم قطعات برشي ميانگين برخي صفات مقايسه -2جدول
(%) مواد جامد محلول  (%)اسيد قابل تيتراسيون  شاخص طعم  تيمار/ صفات

a 73/147  d 0704/0 10/40 a  روز صفر

a 91/138  cd 0749/0  10/33 ab روز پنج 

b94/119 c 0838/0 9/87 b روز ده 

c 52/87 b 1061/0 9/27 c روز پانزده 

c 78/76  a 1195/0  9/13 c روز بيست 

  .درصد ندارند 1داري در سطح اعداد داراي حروف مشترك در هر ستون تفاوت معني
 

 20) در روز 78/76شاخص طعم طبق انتظار در مدت نگهداري سير نزولي داشت و به كمترين مقدار خود (
 كاملاً  TAي رسيد. اين سير كاهشي، با مصرف مواد جامد محلول در مدت نگهداري طي تنفس و افزايش مشاهده شده

) مشاهده شد و تا مدت پنج روز 73/147( دارد. بالاترين مقدار اين شاخص، در روز برداشت پذيرييهتوجهمخواني و 
 )2داري در طعم قطعات هندوانه مشاهده شد (جدول نيداري نكرد اما پس از آن كاهش معنخست نگهداري، افت معني

ي كريمسون ي هندوانهخوردهبرش چهارميكبا توجه به نتايج اين آزمايش، زمان مناسب براي نگهداري قطعات .
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. پس از آن با كاهش معنيشودميتوصيه ي سلسيوس درجه 5پنج روز در دماي  ،سوييت با حفظ كيفيت شاخص طعم
  طعم مواجه خواهيم بود.دار كيفيت 
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Abstract 

By increasing the world’s population and increasing the importance of health and nutrition, 
the need of supplying the agricultural production and eliminating the agricultural waste has a high 
paramount, nowadays. Thus, the postharvest, packaging, and storing the horticultural production 
has a high attention among researchers. Because watermelons known as a big fruit that belonged to 
Cucurbitaceae family, the investigation of storing watermelon fresh-cut fruits is very important. 
Therefore, in order to investigate the trend of flavor index in 1/4 watermelon fresh-cut fruits for 
Crimson Sweet Cultivar, in 20 days storing at 5 C°, the experiment was conducted based on 
randomize complete design in three replication and some fruit traits such as total soluble solid 
(TSS), titratable acidity (TA), and flavor index was measured in 5 different periods namely 0, 5, 10, 
15, and 20 days after harvesting. The results indicated that the flavor index and TSS decreased and 
TA increased significantly during 20 days storing while at the initial storing time there were no 
significant difference between them. Therefore, considering the maintenance of the flavor index 
quality, the watermelon fresh-cut storage for 5 days in 5 C° is highly recommended. 
Keywords: Total soluble solid, Titratable acidity, Postharvest, Respiration, Senescence. 


