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 دهكيچ

اثـر  اغبانيبكيفيت پس از برداشت محصولات اتانول يكي از موادي است كه مشخص گرديده است بر 
در ه بلـوغ ميـوه درصد) و مرحل 24و  12، 6، 3، 0اتانول ( هايغلظتتعيين اثرات  منظوربهدارد. اين تحقيق 

ام توت سـياه انجـ هايميوهبر اساس رنگ ميوه (صورتي، بنفش و قرمز) بر كيفيت پس از برداشت برداشت 
 21و  14، 7 هايزماندر  گيرياندازهنگهداري شده و  گرادسانتيدرجه  7تيمار شده در دماي  هايميوهشد. 

، اسيديته روز انبارماني انجام شد. نتايج نشان داد برهمكنش اثر اتانول و بلوغ ميوه بر كل مواد جامد محلول
ل كقابل تيتراسيون، نسبت كل مواد جامد محلول/ اسيديته قابل تيتراسيون، اسيد اسكوربيك، آنتوسيانين 

يـوه و زمـان مغلظـت اتـانول، بلـوغ  گانهسهش بود. اثر برهمكن دارمعني ايقهوهرنگ  ايجادكنندهو مواد 
ابـل انبارماني بر كل مواد جامد محلول، اسيديته قابل تيتراسيون، نسبت كل مواد جامد محلول/ اسيديته ق

بـود. نتـايج  دارمعني ايقهوهرنگ  ايجادكنندهتيتراسيون، اسيد اسكوربيك، نسبت آنتوسيانين كل / مواد 
. در آزمايش باشندمينشان دادند عامل مهم در حفظ كيفيت ميوه توت به ترتيب بلوغ ميوه و غلظت اتانول 

مـد ي بر كل مواد جامـد محلـول، نسـبت كـل مـواد جادارمعنيدرصد اتانول اثر  12و  6 هايغلظتحاضر 
خص مشـ چنـينهماشـتند. نتـايج محلول/ اسيديته قابل تيتراسيون و اسيد اسكوربيك ميوه توت سياه د

ي روز) بسـتگ 7نمودند اثر اتانول بر كيفيت پس از برداشت ميوه توت سياه بـه طـول دوره انبارمـاني (تـا 
تـوت  هـايميوهيك تيمار مناسب پس از برداشت بـراي  عنوانبهظرفيت اتانول  دهندهنشانداشت. نتايج 

 .باشدميسياه 

  كلآنتوسيانين ، نرم هايميوه، رسيدن، سطحي ضدعفوني :كليدي كلمات
  

 مقدمه

و داراي  زيستي فعال تركيبات غني منبع بوده وارزش غذايي ) داراي Morus alba var. nigra(توت سياه ميوه 
فساد و  مشكلات پس از برداشت ميوه توت، ترينمهميكي از . )2004عبدالعزيز،  حسن و( باشدميخواص دارويي مفيد 

و باعث محدود شدن مصرف اين ميوه در  دهدميكه زمان انبارداري ميوه را كاهش  باشدميلهيدگي سريع ميوه توت 
استان خوزستان يكي از . شودميبازارهاي محلي و مانع از عرضه اين محصول در سطح وسيع يا به بازارهاي دورتر 

و ميوه توت سياه از اواخر اسفند تا اواسط ارديبهشت  باشدميمناطق مستعد كشت تجاري توت سياه در ايران 
بروز ضايعات پس از  زايش دما در اين دوره،فولي به دليل ا شودميتجاري نيز عرضه  صورتبهبوده و  برداشتقابل

در  به ميوه توت و جلوگيري از گسترش تجاري اين ميوه شده است. كنندگانمصرفيز باعث كاهش توجه نبرداشت 
كاظمي و همكاران،  زادهسلطانمحدودي منتشر گرديده است ( هايگزارش ارزيابي كيفيت ميوه توت در ايران مورد

مرحله بلوغ (رسيدگي)  . در مورد كيفيت پس از برداشت نيز اثر تيمارهاي)1396كاظمي و همكاران، زادهسلطان ؛2106
 زمان انبارداريبا تيمارهاي  ميوه(رسيدگي) حله بلوغ اثر مر برهمكنش چنينهمو ) 1392آب گرم (بابايي و حيدري، و 

 )1392محمدي و همكاران، ( بيكربنات سديم  و )1392م (لك و همكاران، يلسكد يلرك، )1391(محمدي و همكاران، 
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پس از در مرحله  هاميوهحفظ كيفيت  اهميت آن درز تركيباتي است كه يكي ااتانول  قرار گرفته است. موردبررسي
 گزارشبرداشت ميوه توت  از) ولي در مورد اثرات آن بر كيفيت پس 1998پاد و استادن، ( است مطرح گرديده برداشت

اتانول و زمان انبارداري بر كيفيت پس  هايغلظتبررسي اثر زمان برداشت،  منظوربهآزمايش حاضر  .منتشر نشده است
  از برداشت ميوه توت  سياه در شرايط آب و هوايي ملاثاني (خوزستان) انجام شد.

  
  هامواد و روش

تصادفي با تيمارهاي مرحله بلوغ ميوه شامل سه مرحله بر اساس  كاملاًفاكتوريل در قالب طرح  صورتبهآزمايش 
 24و  12، 6، 3، 0 هايغلظتمايل به بنفش و بنفش تيره (سياه)، تيمار اتانول در رنگ ميوه شامل مرحله قرمز، قرمز 
 گرمي ميوه) انجام شد. 100روز با سه تكرار (هر تكرار شامل يك بسته  21و  14، 7درصد و زمان انبارماني ميوه شامل 

واقع در دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين  سياه توت سياه از درختان توت هايميوه 1394سال  فرورديندر 
بر اساس توسعه رنگ  با دقت و به همراه دمگل ميوه، و هاميوهبرداشت شدند.  كيلومتري اهواز) 36(ملاثاني،  خوزستان

 محلولو در  شدهبنديگروهمعيار بلوغ ميوه در سه مرحله قرمز، قرمز مايل به بنفش و بنفش تيره (سياه)  عنوانبه
شدند. براي انجام تيمار بدون اتانول، از آب مقطر  ورغوطهبه مدت دو دقيقه  درصد 6و  3، 12 هايغلظتاتانول با 

درجه  7دماي  بابه سردخانه  مترسانتي 19×5/12×6درب دار به ابعاد  در ظروف پلاستيكي شفاف هاميوهاستفاده شد. 
روز پس از انجام تيمارها،  21و  14، 7در فواصل زماني شدند.  منتقلدرصد  90- 95و رطوبت نسبي  گرادسانتي
از سردخانه خارج شده و مواد جامد محلول، اسيديته قابل تيتراسيون، ويتامين ث، شاخص طعم (نسبت مواد  هانمونه

مواد اي و نسبت آنتوسيانين كل بر رنگ قهوه ايجادكنندهجامد محلول به اسيديته كل)، آنتوسيانين كل و مواد 
و مقايسه ميانگين با استفاده   MSTAT-Cافزارنرمبا استفاده از  هادادهآناليز  شد. گيرياندازهاي رنگ قهوه ايجادكننده

  درصد انجام شد. 5از آزمون دانكن در سطح احتمال خطاي 
  

  نتايج و بحث
 روز انبارماني وجود داشت 14درصد اتانول پس از  24توت سياه پس از كاربرد  هايميوهبيشترين شاخص طعم در  
 طوربهي نداشت ولي دارمعنيتفاوت ) 56/9(روز انبارماني  21كه با شاخص طعم در تيمار شاهد پس از  )76/10(

  .)1(جدول  ي بيشتر از شاخص طعم در ساير تيمارها بوددارمعني
ظت ويتامين ث ) نشان داد پس از هفت روز انبارماني، بيشترين غل1اه (جدول ويتامين ث ميوه توت سيبررسي 

ي دارمعني طوربه) كه ليترصد ميليدر  گرمميلي 18/58درصد اتانول وجود داشت ( 24تيمار شده با  هايميوهدر 
توت سياه در  ميوهبآن ث تاميبيشتر از ويتامين ث در تيمار شاهد و يا ساير تيمارها بود. با افزايش زمان انبارماني، وي

ر تيمار شاهد و ويتامين ث د روز انبارماني، 21ي داشت. پس از دارمعنياتانول كاهش  هايغلظتتيمار شاهد و يا ساير 
  بودند. تامين ث در ساير تيمارهاي كمتر از ويدارمعني طورو بهي نداشتند دارمعنيمختلف اتانول تفاوت  هايغلظت

روز انبارماني  21 نشان داد بيشترين آنتوسيانين كل پس از )1سياه (جدول  آنتوسيانين ميوه توتبررسي ميزان  
). كمترين ليتريليمواحد جذب در  06/1و  03/1، 1/1درصد اتانول وجود داشت (به ترتيب  24و  12، 3 هايغلظتدر 

   انول وجود داشت.ات هايغلظتميزان آنتوسيانين در تيمار شاهد (بدون كاربرد اتانول) و 
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). اين الف-1نمودار به آنتوسيانين كل داشت ( ايقهوهي بر نسبت مواد ايجادكننده مواد دارمعنيمرحله بلوغ ميوه اثر 
ي كمتر از نسبت مواد ايجادكننده دارمعني طوربهي نداشت ولي دارمعنينسبت در مرحله رنگ صورتي و قرمز تفاوت 

  كل در مرحله ميوه رسيده ( سياه) بود. به آنتوسيانين  ايقهوهمواد 
. )ب- 1نمودار ( به آنتوسيانين كل داشت ايقهوهنسبت مواد ايجادكننده مواد ي بر دارمعنيزمان انبارماني ميوه نيز اثر 

 طوربهوجود داشت كه  رنگسياه هايميوه به آنتوسيانين كل در ايقهوهنسبت مواد ايجادكننده مواد بيشترين 
  رنگ صورتي و قرمز بود.داراي  هايميوهي بيشتر از اين نسبت در دارمعني

 هايميوهآبي كمتر از اسيديته دارمعني طوربهپس از هفت روز انبارماني، در مرحله صورتي  ميوهآباسيديته 
 ميوهآبيته ني، اسيدروز انبارما14درصد). پس از  63/1و  59/1درصد در مقايسه با  97/0قرمز و سياه بود (به ترتيب 

ي بيشتر از دارمعني طوربهدرصد) ولي  69/0و  71/0ي نداشتند (به ترتيب دارمعنيدر تيمارهاي قرمز و سياه تفاوت 
در مرحله  ميوهآباسيديته  روز انبارماني نيز 21درصد). پس از  63/0بودند ( رنگصورتيدر مرحله  ميوهآباسيديته 

  درصد). 61/0در مقايسه با  53/0تيب بود (به تر رنگصورتيدر مرحله  ميوهآبيديته ي كمتر از اسدارمعني طوربهسياه 
ميوه توت  ، ويتامين ث و آنتوسيانين)TSS/TA(شاخص طعم برهمكنش تيمار زمان انبارماني و غلظت اتانول بر  -1جدول 

  سياه

  زمان (روز)
  اتانول (درصد) 

0  3  6  12  24  
  شاخص طعم

7  5/  91 c 6/52 c 74/5  c 5/88 c 6/62 c 
14  9/03 b 8/92 b 9/26 b 9/71 b 10/76 a 
21  9/56 a 9/11 b 8/87 b 8/60 b 9/42  b 
  )mg/100mlويتامين ث (  
7  47/  81 bc 47/03 c 51/52  b 51/72 bc 58/18 a 
14  35/00 d 29/92 d 29/53 d 29/82 d 30/60 d 
21  20/34 e 21/02 e 21/01 e 21/41 e 22/10 e 
  آنتوسيانين  

7  0/  89 d-g 0/87 d-g 86/0  d-g 0/87 d-g 0/78 g 
14  0/85 efg 0/81 fg 0/93 cde 0/85 defg 0/84 efg 
21  0/96 bcd 1/1 a 0/9 def 1/03 abc 1/06 ab 

  ي ندارند.دارمعنيآزمون دانكن تفاوت  %5داراي حداقل يك حرف مشترك، در سطح احتمال  هايميانگين*

 
  توت سياهل كبه آنتوسيانين  ايقهوهرنگ  ايجادكنندهبر نسبت مواد  زمان انبارماني (الف) و مرحله بلوغ (ب)اثر  – 1نمودار 

  ي ندارند.دارمعنيآزمون دانكن تفاوت  %5داراي حداقل يك حرف مشترك، در سطح احتمال  هايميانگين* 
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  بلوغ ميوه بر اسيديته كل قابل تيتراسيون (درصد) ميوه توت سياه برهمكنش تيمارهاي زمان انبارماني و مرحله -2جدول 

  مرحله بلوغ ميوه (رنگ)  زمان انبارماني (روز)
 سياه قرمز صورتي

7  0/  97  b 1/59 a 63/1  a 
14  0/63 d 0/71 c 0/69 c 
21  0/61 d 0/58 de 0/53 e 

  ي ندارند.دارمعنيآزمون دانكن تفاوت  %5داراي حداقل يك حرف مشترك، در سطح احتمال  هايميانگين*
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Abstract 
Ethanol is known to influence the postharvest quality of horticultural crops. This research 

was designed to determine the effects of ethanol concentration (0, 3, 6, 12%) and fruit maturity 
based on fruit color (pink, purple and black) on postharvest quality of black mulberry (Morus alba 
var. nigra) fruits. Treated fruits were stored at 7°C and evaluating was carried out in 7, 14 and 21 
days of storage. Results showed that the interaction of ethanol and fruit maturity had a significant 
effect on total soluble solid (TSS), titratable acidity (TA), TSS/TA ratio, ascorbic acid, total 
anthocyanin and browning agents. There was a significant effect of ethanol concentration, fruit 
maturity and storage period on TSS, TA, TSS/TA ratio, total anthocyanin / browning agent ratio. 
In the present study, the medium concentration of ethanol (6 and 12%) had a significant effect on 
TSS, TSS/TA ratio and ascorbic acid. This study also demonstrated that the effect of ethanol on 
postharvest quality of black mulberry depended on storage duration (7 days). These results show 
the potential of ethanol as a suitable postharvest treatment for black mulberry fruits. 
Keywords: Surface disinfection, Ripening, Soft fruits, Total Anthocyanin 


