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 چکیده

های فرازگرا حائز اهمیت برداشت برای داشتن عمر مفید کافی و کیفیت خوب در میوهترین زمان یافتن مناسب

حصولات یی مغذا یفیتو ک یباتترکپس از برداشت است که بیشترین تاثیر را بر  دمای نگهداری یک عامل محیطی است.

ل مختلف پرده در مراحپشتعروسکهای های کمی و کیفی میوهرسد بررسی تغییر ویژگیباغبانی دارد. بنابراین به نظر می

ها در چهار مرحله رشد و رسیدگی )براساس رنگ میوه و رشد و نمو و شرایط انبارمانی ضروری باشد. بدین منظور، میوه

ها در گیری صفات میوه گراد نگهداری شدند. اندازهدرجه سانتی 13و  4های صفر، رنگ کالیکس( برداشت شد و در دما

های نارنجی وجود حل در میوهروز یک بار نشان داد که بیشترین میزان وزن و مواد جامد قابل14هر زمان برداشت و 

سبز یافت شد. افزایش دما و مدت زمان انبارمانی اثر منفی بر  هایمیوه درتیتراسیون داشت و بیشترین میزان اسید قابل

توجهی گراد، کاهش قابلدرجه سانتی 13نگهداری شده در دمای های سبز، سبز مایل به زرد و زرد میوه ها داشت.وزن میوه

های سبز و زرد در طول مدت انبارمانی حل در میوهحل نشان دادند، محتویات مواد جامد قابلدر محتویات مواد جامد قابل

تیتراسیون سید قابلاام( در سه تیمار دمایی میزان 65نیز کاهش قابل توجهی نشان داد. در پایان دوره انبارمانی )روز 

های نارنجی نگهداری شده در دمای تیتراسیون میوه، میزان اسید قابلهای زرد به صورت قابل توجهی افزایش یافتمیوه

 داری در پایان دوره انبارمانی نشان داد.گراد کاهش معنیچهار درجه سانتی

 

 دمای انبار، مدت زمان انبارمانی، مرحله رسیدگی  :کلیدی کلمات

 مقدمه

و  Solanaceae، خانواده Solanaleseمتعلق به راسته  (Physalis peruviana L)پرده با نام علمی پشتعروسک

ت برای زمان برداش یابی به بالاترین نسبت ترکیبات فعال زیستی بایدبرای دست(. 1794است )لگه،  Physalisجنس 

 دما . مدیریت(Bravo et al, 2014)ریزی شود کند، برنامهمحصول با توجه به رقم و شرایط محیطی که در آن رشد می

ینی بانبارمانی را پیشزمان  با کمک آن می توان مدتکه  است تنفس محصولات تازه یزانم کنترل یبراوثرترین روش م

در پرده پشت. نگهداری میوه عروسک(Peiris et al, 1997)کرد  تعیینرا  و ملزومات لازم برای خنک کردن محصول

یون تیتراسانبارمانی اثر منفی بر میزان اسید قابل گراد نشان داد افزایش دما و مدت زماندرجه سانتی 12و  9، 4 دماهای

اندکی نشان داد  افزایش روز 56از  پس کاهش و دما مورد مطالعه هر سه حل نیز درداشته است. میزان مواد جامد قابل

(Olivares-Tenorio et al, 2017)ها در دو اندازه متفاوت )کوچک و بزرگ( و دو مرحله زمان برداشت میوه اثریسه . مقا

شروع رسیدگی و رسیدگی کامل بر میزان ترکیبات فعال زیستی میوه عروسک پشت پرده نشان داد با افزایش رسیدگی 

متر بود. تیتراسیون کاسید قابلها کاهش یافت، علاوه بر این در میوه های بزرگتر میزان تیتراسیون میوهمیزان اسید قابل
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ها نسبت به مرحله شروع حل کل در مرحله نهایی رسیدگی میوهرسیدگی سبب افزایش میزان مواد جامد قابل

هدف از این تحقیق بررسی اثر دما و مدت زمان انبارمانی بر برخی  .(Licodiedoff et al, 2013)ها بود رسیدگی آن

 های هر مرحله رشد و رسیدگی است.های کمی و کیفی میوهویژگی

 

 هاروش و مواد

یمه ن مرحله سبز )کالیکس سبز و تازه(، سبز مایل به زرد )کالیکسدر این تحقیق اثر مراحل مختلف رسیدگی شامل 

گراد درجه سانتی 13و  4( و اثر دماهای صفر، )کالیکس زرد و نیمه خشک( و نارنجی )کالیکس خشک و کاهی زرد(، زرد

پرده مورد بررسی پشتروز( بر صفات کمی و کیفی میوه عروسک 65و  42، 22، 14طول زمان نگهداری در سردخانه )در 

در بستر کوکوپیت و پرلایت با نسبت  (.Physalis peruviana L)قرار گرفت. به این منظور بذر گیاه عروسک پشت پرده 

های حاصل در در گلخانه گروه مهندسی علوم باغبانی و فضای سبز کشت شد و نشا 74یک به یک در بهمن سال 

 واقع تهران دانشگاه سبز فضای و باغبانی علوم مهندسی گروه تحقیقاتدر مزرعه ایی واقع در ایستگاه  76اردیبهشت سال 

ها در نیمه دوم شهریور ماه در چهار مرحله رشد و رسیدگی با ارزیابی یکسان کاشته شد. میوه کرج با شرایط شهر در

 علوم مهندسیبه سردخانه گروه ظاهری و به صورت دستی برداشت شد و در ظروف پلاستیکی دربسته قرار داده شد و 

های هر تیمار رسیدگی به سه گروه تقسیم میوهمنتقل شد. درصد  76تهران با رطوبت نسبی  دانشگاه سبز فضای و باغبانی

درجه سانتی گراد از زمان برداشت تا زمان بررسی صفات کمی و کیفی  13های صفر، چهار و شدند و هر گروه در دما

روز یک بار انجام شد. مدت نگهداری 14ها در روز اول برداشت و سپس هر ها، قرار گرفت. ارزیابی صفات میوهمیوه

  روز بود. 65مار رسیدگی در هر تیمار دمایی های هر تیمیوه

در قالب طرح کاملا تصادفی در چهار تکرار انجام شده است و هر )سه فاکتور( این آزمایش به صورت فاکتوریل  

ده عدد میوه با کالیکس از هر واحد آزمایشی به صورت تصادفی انتخاب  عدد میوه بود. 26تکرار هر تیمار رسیدگی شامل 

ها با استفاده از ها محاسبه شد. اندازه گیری وزن میوهگیری و میانگین وزن آنآن به صورت جداگانه اندازه شد و وزن

پانزده عدد میوه از هر واحد آزمایشی به صورت تصادفی انتخاب شد و گرم انجام شد.  61/6ترازوی دیجیتالی با دقت 

 تیتراسیون تهیه شد. اندازه گیری درصدحل کل و اسید قابلقابل جامد مواد ها برای اندازه گیری مقدار درصدعصاره میوه

انجام شد. برای  ATAGO-ATC-20E (Brix = 0-32%) حل کل به وسیله دستگاه قند سنج دستی مدلجامد قابل مواد

میلی لیتر آّب مقطر  46میلی لیتر از عصاره میوه عروسک پشت پرده را با  16تیتراسیون اندازه گیری میزان اسید قابل

متوقف  1/2به pH نرمال تیتر شده و عمل تیتراسیون با رسیدن  1/6رقیق کردیم و سپس با استفاده از سود سوز آور 

 .(Saini et al, 2000) گردید و میزان سود مصرفی ثبت شد. درصد اسید کل طبق فرمول زیر براورد شد

TA = 
حجم سود  مصرفی×نرمالیته سود×اکی والان اسید غالب 

1000×حجم نمونه تیتر شده
 ×100 

 Galviz et)شود، اسید غالب میوه عروسک پشت پرده اسید سیتریک است اسید کل به صورت اسید غالب میوه بیان می

al., 2005). از استفاده با داده ها تحلیل و تجزیه شود.حجم سود مصرفی و نمونه تیتر شده بر حسب میلی لیتر بیان می 

 و درصد پنج احتمال سطح در دانکنچند دامنه ایی  آزمون باها   میانگین کلیهقایسه . مشد انجام SAS.v9.4 افزار نرم

 صورت گرفته است. Excel افزار نرم با جدول ها رسم

 

 بحث و جینتا

 پرده با کالیکسپشتهای عروسکوزن میوه

بز های سهای نارنجی )کالیکس کاهی( و کمترین آن در میوههای دارای کالیکس در میوهبیشترین میزان وزن میوه

افزایش دمای انبارمانی اثر منفی بر وزن (. 1بوده است )شکل  72/1و  59/2مشاهده شد که مقدار آن به ترتیب برابر 
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ای ههای دارای کالیکس به ترتیب در میوههای دارای کالیکس داشته است به طوری که کمترین و بیشترین وزن میوهمیوه

گرم بوده  41/2و  22/2و صفر درجه سانتی گراد مشاهده شد و میزان آن به ترتیب برابر با  13نگهداری شده در دمای 

 (. 2است )شکل 

 پردهپشتمیوه عروسکحل عصاره میزان مواد جامد قابل

های نارنجی )کالیکس کاهی( حل میوهداری بر میزان مواد جامد قابلمطالعه اثر معنیهای موردهیچ کدام از دما

درجه سانتی گراد بر کاهش میزان مواد جامد  13های سبز، سبز مایل به زرد و زرد اثر دمای نداشته است ولی در میوه

های نارنجی )کالیکس کاهی( نگهداری شده قابل حل در میوهاست. بیشترین میزان مواد جامدها قابل توجه حل میوهقابل

گراد مشاهده درجه سانتی 13های سبز نگهداری شده در دمای گراد و کمترین آن در میوهدر دمای چهار درجه سانتی

انبارمانی سبب امی تیمارهای رسیدگی، (. در تم3درجه بریکس بود )شکل  95/7و  92/13شد و مقدار آن به ترتیب برابر 

های نارنجی حل در میوهحل میوه ها شد. در آغاز آزمایش بیشترین میزان مواد جامد قابلکاهش میزان مواد جامد قابل

ام اندکی افزایش اندکی  65ام انبارمانی با شیب ثابتی از میزان آن کاسته شده و مجدد در روز 42مشاهده شد که تا روز 

ام  42حل در روز دار نبوده است. کمترین میزان مواد جامد قابلداد که از نظر آماری این میزان افزایش معنی نشان

گراد سبب کاهش تدریجی میزان مواد جامد درجه سانتی 13دمای (. 4های سبز مشاهده شد )شکل انبارمانی در میوه

ام انبارمانی کاهش معنی 42ل آزمایش شد به طوری که در روز ها طی مدت زمان انبارمانی نسبت به روز اوحل میوهقابل

حل ام انبارمانی افزایش اندکی در میزان مواد جامد قابل65ها را شاهد بودیم و در روز حل میوهدار میزان مواد جامد قابل

 13انبارمانی نشان داد دمای دار نبوده است. مقایسه اثر دما و مدت زمان کنیم که از نظر آماری معنیها مشاهده میمیوه

درجه 36/16بریکس در روز آغاز آزمایش به  41/12ها از حل میوهدرجه سانتی گراد سبب کاهش میزان مواد جامد قابل

حل داری بر میزان مواد جامد قابلگراد اثر معنیدرجه سانتی 4ام انبارمانی شده است. دمای صفر و 42بریکس در روز 

  (.6طی مدت زمان انبارمانی نداشتند )شکل 

 2  
 های انبارمانیدما -2 مراحل مختلف رسیدگی  -1 های با کالیکس در تغییرات وزن میوه -2و  1شکل 

 

 پردهپشتتیتراسیون عصاره میوه عروسکاسید قابل

زرد و  هایکمترین میزان آن در میوههای سبز و تیتراسیون در میوهدر ابتدای آزمایش بیشترین میزان اسید قابل

نارنجی )کالیکس کاهی( مشاهده شد. انبارمانی در هر سه دمای مورد مطالعه سبب افزایش قابل توجه میزان اسید 

گراد اثر بیشتری در افزایش آن داشت، پس از درجه سانتی 13ام شد که دمای 14ها در روز تیتراسیون در همه میوهقابل

تیتراسیون تمامی مطالعه روند کاهش تدریجی را در میزان اسید قابلره انبارمانی در هر سه دمای موردآن تا پایان دو

تیتراسیون درجه سانتی گراد در کاهش میزان اسید قابل 13های مراحل مختلف رسیدگی شاهد بودیم که تاثیر دمای میوه

های نارنجی )کالیکس تیتراسیون در میوهزان اسید قابلام انبارمانی مشاهده می کنیم می65بیشتر بوده است. در روز 
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های های زرد در هر سه دما و در میوهدار، در میوهکاهی( نگهداری شده در دمای چهار درجه سانتی گراد کاهش معنی

ی صفر و داری را نسبت به روز آغاز آزمایش نشان داد. دماگراد افزایش معنیدرجه سانتی 13سبز مایل به زرد در دمای 

های سبز به ترتیب سبب کاهش و افزایش قابل توجه میزان اسید گراد در روز آخر انبارمانی میوهچهار درجه سانتی

 (. 1تیتراسیون نسبت به آغاز آزمایش شد )جدول قابل

 یهای نارنجتیتراسیون مربوط در میوهحل و کمترین میزان اسید قابلبیشترین وزن و میزان مواد جامد قابل

پرده پشتمیوه عروسک ( مطابقت دارد.2613و همکاران ) Licodiedoffاین نتیجه با گزارش )کالیکس کاهی( مشاهده شد 

پیشرفت مراحل رسیدن میوه تا زمانی که به بوته مادری وصل است طی رشد و نمو به وزن آن افزوده می شود، به علاوه 

بیوشیمیایی مثل تغییر رنگ، بافت و تغییر میزان ترکیبات غذایی از جمله تغییرات اساسی از نظر فیزیولوژی و منجر به 

ها شد. این درجه سانتی گراد سبب کاهش وزن آن 13ها در دمای شود. نگهداری میوهها میمیزان اسید و قند در میوه

های سبز کالیکس میوه( در میوه فیسالیس اگزوکارپ مطابقت دارد. 2612و همکاران ) Cruz-Álvarezنتیجه با گزارش 

ر رفتار اثر بیشتری بهای زرد و نارنجی دارد و دمای بالاتر و سبز مایل به زرد درصد آب بیشتری نسبت به کالیکس میوه

دمای بالا سبب شود. بعلاوه ها میافت آماس و از دست رفتن آب میوه دارد که از دست رفتن آب سبب کاهش وزن میوه

ا و هها از تخریب سوبستراهایی مانند قندشود و انرژی لازم برای انجام این فرایندلیکی میهای متابوافزایش فرایند

حل روز پس از انبارمانی میان مواد جامد قابل14انجامد. تنها شود که به کاهش وزن بیشتر میوه میها تامین میپروتئین

ز آن تا پایان انبارمانی میزان آن ثابت بود ولی گیری نشان داد و پس امیوه های نارنجی )کالیکس کاهی( کاهش چشم

و همکاران  Olivares-Tenorioها نداشت. این نتایج با گزارش حل آندار بر میزان مواد جامد قابلهای انبار تاثیر معنیدما

انبارمانی روز  56گراد طی درجه سانتی 12و  9، 4ها گزارش کردند در هر سه دمای (  قابل مقایسه است، آن2619)

حل میوه ها کاهش و پس از آن افزایش اندکی نشان داد. به طور کلی با مقایسه اثر دما و طول میزان مواد جامد قابل

ام انبارمانی 42تا  22از روز  گراددرجه سانتی 13ها در دمای حل میوهمدت انبارمانی مشاهده کردیم میزان مواد جامد قابل

حل ام( افزایش اندکی نشان داد. کاهش میزان مواد جامد قابل65پایان دوره انبارمانی )روز داری داشته و در کاهش معنی

های متابولیکی از جمله تنفس و اثر دما بر افزایش شدت فرایند تواند بهدر طول زمان انبارمانی میها در دمای بالاتر میوه

تواند به علت کاهش فرایند رسیدگی این میوه فرازگرا و حل میها مرتبط باشد و حفظ میزان مواد جامد قابلمصرف قند

های ام انبارمانی در تمامی تیمار14های متابولیکی باشد. افزایش درصد اسید قابل تیتراسیون در روز کاهش فرایند

زارش ها نیز گ( در میوه فیسالیس اگزوکارپ قابل مقایسه است. آن2612و همکاران ) Cruz-Álvarezرسیدگی با گزارش 

 ها افزایش یافت. تیتراسیون میوهروز انبارمانی میزان اسید قابل 26گراد پس از درجه سانتی 26و  4در دو دمای کردند 

ها در هر سه تیمار دمایی کاسته شد که تیتراسیون میوهام انبارمانی از میزان اسید قابل65روز تا روز  14پس از 

( نیز گزارش کردند میزان 2619و همکاران ) Olivares-Tenorioگراد بیشتر بود. درجه سانتی13میزان کاهش در دمای 

  دهد. تیتراسیون در دمای بالاتر کاهش بیشتری طی مدت انبارمانی نشان میاسید قابل

پرده دمای مناسبی پشتهای عروسکگراد برای انبارمانی میوهاین مطالعه نشان داد دمای سیزده درجه سانتی 

حل پایین ها در مرحله سبز به علت عدم توسعه میوه و وزن کم و میزان مواد جامد قابلهمچنین برداشت میوهنیست، 

 شود. توصیه نمی
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 حل میوههای انبارمانی بر میزان مواد جامد قابلاثرات متقابل مراحل رسیدگی و دما -3شکل 

 
 حل میوهاثرات متقابل مرحله رسیدگی و دوره انبارمانی بر میزان مواد جامد قابل  -4شکل 

 

 
 حل میوه ها و مدت زمان انبارمانی بر میزان مواد جامد قابلاثرات متقابل دما -6شکل 
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 تیتراسیون میوه قابلها و مدت انبارمانی بر میزان اسید مقایسه میانگین اثرات متقابل مرحله برداشت، دما -1جدول 

 درصد اسید قابل تیتراسیون

 دمای انبارمانی مرحله انبارمانی )روز(

(c)˚ 

مرحله رسیدگی 

 صفر 42 42 24 65 )رنگ کالیکس(

57/6 m-p 91/6 k-o 96/6 jkl 22/6 gh 97/6 ij صفر 

26/6 سبز h 22/6 gh 22/6 gh 75/6 ef 97/6 ij 4 

95/6 jk 77/6 e 14/1 d 25/1 c 97/6 ij 13 

59/6 n-r 57/6 m-q 52/6 m-q 95/6 jk 59/6 n-q صفر 

59/6 نیمه زرد n-r 59/6 n-r 57/6 l-p 96/6 jkl 59/6 n-q 4 

99/6 jk 97/6 ij 72/6 fg 72/6 e 59/6 n-q 13 

53/6 p-s 56/6 pqr 55/6 o-r 59/6 n-r 63/6 vw صفر 

52/6 زرد q-t 55/6 o-r 52/6 m-q 93/6 j-n 63/6 vw 4 

92/6 k-o 94/6 j-m 95/6 jk 24/6 hi 63/6 vw 13 

64/6 vw 51/6 r-u 54/6 pqr 22/1 c 69/6 s-v صفر 

47/6 کاهی w 64/6 v 66/6 uvw 43/1 b 69/6 s-v 4 

* 65/6 tuv 54/6 pqr 47/1 a 69/6 s-v 13 

 درصد حذف شد. 96به علت آلودگی قارچی بیشتر از  13 (˚c)های نارنجی )کالیکس کاهی( در دمای * مرحله آخر انبارمانی میوه
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Abstract 

It is important to find the best harvest time to have adequate shelf life and good quality in climacteric fruits. 

Storage temperature is afactor of the post-harvest environmental that has the greatest impact on the 

composition and quality of   horticultural products. Therefore, it seems that evaluation the changes in the 

quantitative and qualitative characteristics of physalis peruviana fruits is necessary at different stages of 

growth and development and storage conditions. For this purpose, fruits were harvested in four growth and 

maturity stages (based on fruit color and  calix color) and stored at temperatures 0° C, 4° C and 13° C. 

Measuring the characteristics of fruits at harvest time and at intervals of every 14 days showed  that the 

highest amount of weight and  total soluble solids (TSS) were in orange fruits and the highest titratable 

acidity (TA) found in green fruits  . Increasing temperature and storage time had a negative effect on the 

weight of fruits. green, yellowish green and yellow fruits storage at 13 ° C showed a significant decrease 

in the TSS content. TSS content in green and yellow fruits is also significant reduced during storage. At the 

end of the storage period (56th day), in all three temperature treatments, titratable acidity (TA) of yellow 

fruits increased significantly. TA of orange fruits stored at 4°C showed a significant decrease at the end of 

the storage period. 

Keywords: Storage temperature, Storage period, Growth and maturity stage  

 


