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( برداشت شده در فصل ’Fragaria × ananassa cv. ‘Parosفرنگی ) مقایسه ماندگاری میوه توت
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 2، آشتی حسینی1*صبا محمود کوشش

 دانشیار گروه علوم باغبانی دانشگاه کردستان *1

 کارشناسی ارشد علوم باغبانی دانشگاه کردستاندانشجوی  2
 m.saba @ uok.ac.ir نویسنده مسئول: *

 چكیده

  کند. به علت اینکه میزان قابلفرنگی در دو مرحله بهار و پاییز با توجه به طول دوره روز، تولید گل و میوه می توت

مقایسه میزان ماندگاری محصول برداشت شده در ای است این پژوهش با هدف  فرنگی تولیدی کشور مزرعه توجهی از توت

گراد درجه سانتی 4فرنگی در فصل پاییز و بهار از یک مزرعه برداشت و در دمای  فصل پاییز و بهار انجام شد. میوه توت

دید. گیری گر  میزان کاهش وزن و تغییرات مواد جامد محلول کل اندازه 20و  16، 12، 8، 4نگهداری شد و در روزهای صفر، 

داری در  های فصل پاییز و بهار اختلاف معنی نتایج نشان داد که میزان کاهش وزن و تغییرات مواد جامد محلول کل در میوه

های فصل پاییز کمتر بود.  درصد داشتند و همچنین میزان کاهش وزن و تغییرات مواد جامد محلول در میوه 1سطح احتمال 

های برداشت شده  فصل پاییز چهار روز ماندگاری بیشتری نسبت به میوهشت شده در برداهای  در نهایت مشخص شد که میوه

 ها نیز بهتر حفظ شد. در فصل بهار داشتند و کیفیت آن

 
 کیفیت، کاهش وزن، مواد جامد محلول کلکلمات کلیدی: 

 

 مقدمه

نفر  ها میلیون غذایی رژیم در ارزش با ای تغذیه ترکیبات دلیل به Fragaria × ananassa Duchفرنگی با نام علمی  توت

 ویتامین از سرشار محتویات و طعم ( و به علت عطر،1392همکاران،  و مرغکی است )سیدی یافته مهمی جایگاه در جهان

 ترین مهم از که رسد می مصرف به نیز شده فراوری به صورت خوری  تازه بر علاوه میوه این است. شده شناخته  خوبی به

 و کرد اشاره دیگر های نوشیدنی و شربت ژله، فرنگی، توت بستنی مربا، فرنگی، توت کنسرو به توان می فرنگی توت های فرآورده

 خوردن که دهد می نشان های انجام شده پژوهش (.Manganaris et al., 2014دارد ) زیادی طرفداران تازه میوه همانند

د کن می جلوگیری سرطانی های سلول تشکیل از داده؛ همچنین کاهش را عروقی - قلبی های بیماری به ابتلا خطر فرنگی توت

(Giampieri et al., 2013 . .)فرنگی حاصل ترکیب انواع قندها، اسیدهای آلی و مواد فرار است و عوامل زیادی از  طعم توت

فرنگی مؤثر هستند؛ که  یوه توتای گیاه و شرایط محیطی بر مقدار این مواد و نهایتاٌ بر عطر و طعم م قبیل رقم، وضعیت تغذیه

فرنگی هستند که طی دوره رسیدن مقدارشان در میوه افزایش  ترین قندهای محلول در توت گلوکز، ساکارز و فرکتوز عمده

فرنگی از این نوع است(  درصد اسید توت 88فرنگی است ) ترین اسید آلی در میوه توت یابد؛ همچنین اسید سیتریک فراوان می

مالیک، اسید سوکسنیک و اسید الاجیک که یک ترکیب ضد سرطان است و بیشترین مقدار را به خود  اسید بعد از آن

 (. Akhatou and Fernandez, 2014یابد ) تدریج طی دوره رسیدن میوه کاهش می اند؛ که مقدار اسیدهای آلی به  اختصاص داده

دو بازه زمانی یعنی اوایل اردیبهشت ماه تا اواخر خرداد ماه و  شوند در فرنگی که در مزرعه پرورش داده می اکثر ارقام توت

ای از اواسط دی ماه تا  فرنگی گلخانه شوند و بیشترین محصول توت اواسط شهریور ماه تا اواسط آبان ماه به بازار عرضه می

میزان تولید  1396ی در سال (. بر اساس آمارنامه کشاورز1381شود )بهنامیان و مسیحا،  حدود نیمه شهریور ماه برداشت می

درصد از تولید  67دهد بالای  ای است که نشان می تن از آن گلخانه 214616تن است که از این میزان  640973فرنگی  توت

(، این آمار بخشی از ضرورت و اهمیت پرداختن به فیزیولوژی 1396شود )آمارنامه کشاورزی،  فرنگی در مزرعه انجام می توت

 دهد. های بهار و پاییز را در مزرعه نشان می فرنگی تولید شده در فصل میوه توت پس از برداشت
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تواند بر کیفیت پس از  ترین پارامترهایی هستند که از گلدهی تا برداشت محصولات مختلف می نور، دما و رطوبت از مهم

گذاری  شود این است که آیا اثر مطرح میای که اینجا  (. مسئله1394صبا و رمضانیان،  برداشت محصول اثرگذار باشند )کوشش

فرنگی برداشت شده در فصل بهار و پاییز از نظر کیفیت  برده و احتمالاً سایر عوامل، به قدری هست که میوه توت  پارامترهای نام

تفاوت گیری با هم داشته باشند. اهمیت رسیدن به پاسخ این سؤال از این جهت است که در صورت و ماندگاری اختلاف چشم

ها اتخاذ نمود؛  های پس از برداشت متفاوتی برای بالا بردن میزان ماندگاری آن توان روش کیفیت میوه فصل بهار و پاییز می

های اقتصادی را به فعالان حوزه تجاری دهد. با توجه به  بینی گذاری و پیش تواند دید بهتری نسبت به سرمایه همچنین می

مسئله و نبودن کار پژوهشی مشابه در این زمینه این مطالعه با هدف مقایسه خصوصیات  دلایل ذکرشده برای اهمیت این

 فرنگی برداشت شده در فصل پاییز و بهار انجام شد. کیفی و میزان ماندگاری میوه توت
 

 هامواد و روش

گیری  ری با رنگ(، در مرحله بلوغ تجاFragaria × ananassa cv. Parosفرنگی رقم پاروس ) توتجهت تهیه میوه، 

برداشت  1396مهر  23اردیبهشت و  26ای واقع در روستای سو از توابع شهر سنندج در  درصد، صبح زود از مزرعه 80تقریبی 

 .و در ظروف کوچک به آزمایشگاه علوم باغبانی دانشگاه کردستان منتقل گردید

گراد نگهداری درجه سانتی 4اتیلن در دمای  لیهای سالم و یکدست در ظروف پ ابتدا ضایعات میوه جداسازی شد و میوه

های کاهش  در فصل بهار صفت 16، 12، 8، 4های صفر،  در فصل پاییز و در زمان 20و  16، 12، 8، 4های صفر،  شدند. در زمان

شد و در هر  تکرار انجام 3ها با  گیری گیری شد. اندازه وزن، سفتی، اسیدیته قابل تیتراسیون و مواد جامد محلول کل اندازه

 میوه استفاده شد. 6تکرار 

گراد )زمان صفر( و در روزهای درجه سانتی 20های شاهد و تیمار شده قبل از انتقال به سردخانه یا دمای  وزن میوه

صورت درصد بیان شد  گیری گردید. با استفاده از فرمول زیر به گیری، توسط ترازوی دیجیتال اندازه شده برای اندازه تعیین

(Fisk, 2008.) 

کاهش وزن =
w1 − w2

𝑤1
× 100 

W1وزن اولیه = 

W2وزن ثانویه = 
متر  20متری و سرعت بارگذاری  میلی 8( توسط پروب Santam,STM-1, Iranسفتی بافت میوه با استفاده از دستگاه بافت سنج )

ها برحسب نیوتن  انتخاب گردید و میانگین سفتیصورت تصادفی  میوه به 6گیری شد. در هر تکرار  متر اندازه میلی 20بر ثانیه و عمق 

 گزارش گردید.

ها  صورت مخلوط آب آن  های هر تکرار قسمتی را برش داده و به گیری مقدار مواد جامد محلول ابتدا از میوه جهت اندازه

شده و  ( قرار دادهAtago, Japanشده روی دستگاه رفرکتومتر چشمی ) میوه را روی مکان تعبیه قطره از آب 1-2تهیه گردید. 

 صورت درصد گزارش شد.  شده به عدد نمایش داده
صورت ترکیبی آب آن تهیه  های هر تکرار قسمتی را برش زده و به اسیدیته قابل تیتراسیون از همه میوه مقدارگیری  منظور اندازه به

گیری شد. بعد با استفاده  آن اندازه pHلیتر آب مقطر مخلوط شده و  میلی 27میوه با  لیتر آب میلی 3گیری شد؛ سپس  آن اندازه pHشد و 

انجام شد. حجم سود مصرفی با استفاده از فرمول زیر برای محاسبه درصد   =pH 2/8نرمال عمل تیتراسیون تا  1/0( NaOHاز سود )

 .(Fernando et al., 2005)میوه به کار گرفته شد  لیتر آب میلی 100ریک در اسیدیته برحسب گرم اسیدسیت
اسیدیته  = ((N × V × Meq)/M) × 100 

Meq =(064/0فرنگی )اسیدسیتریک =  والان اسید غالب توت میلی اکی 

N = ( مصرفی )نرمال( 1/0نرمالیته سود )هیدروکسید سدیم 

M = متر میوه مصرفی برحسب میلی حجم آب 

V = حجم سود )هیدروکسید سدیم( مصرفی 

 استفاده شد. (Metrohm, 827, Switzerland)متر  pHاز دستگاه  pHگیری  جهت اندازه
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طرح آزمایشی به صورت فاکتوریل و در قالب طرح کاملاً تصادفی با سه تکرار انجام گرفت؛ که عامل اول زمان نگهداری 

سطح )برداشت پاییز و برداشت بهار( بود. برای رسم  2ان برداشت در ( و عامل دوم زم16، 12، 8، 4سطح )صفر،  5در 

( در LSDداری ) ها حداقل اختلاف معنی و مقایسه میانگین MSTATCافزار  ها با نرم و آنالیز داده Excelافزار  نمودارها از نرم

 درصد انجام شد. 5درصد و  1سطح احتمال 
 

 نتایج و بحث

 کاهش وزن

های برداشت شده در فصل بهار و پاییز در  ها نشان داد که تغییرات وزن کل میوه تجزیه واریانس دادهنتایج حاصل از 

ها، میزان کاهش وزن روندی  (. در طول دوره نگهداری میوه1دار بودند )جدول  درصد دارای اختلاف معنی 1سطح احتمال 

فرنگی فصل پاییز  های توت ، الف(. میوه1هده شد )شکل افزایشی داشت؛ که در محصول فصل پاییز، تغییرات وزن کمتری مشا

 4حدوداً  16های فصل بهار در روز  گیری شد، ولی در میوه ها اندازه تا روز بیستم کیفیت مناسب داشتند و خصوصیات کیفی آن

 ا از دست دادند.قابلیت نگهداری و کیفیت مناسب ر 20های پاییز داشتند و تا روز  درصد کاهش وزن بیشتری نسبت به میوه

 

 
خطای استاندارد )تکرار=  ±گراد، میانگیندرجه سانتی 4فرنگی فصل پاییز و بهار در دمای  های توت تغییرات وزن و مواد جامد محلول کل میوه -1شكل 

3( ،)LSD چین نمودار نیست(. مربوط به قسمت نقطه 

( آب به علت تخریب چرخه طبیعی زندگی گیاه دیگر 1شوند: میدر پس از برداشت دو عامل سبب کاهش وزن میوه 

ها خارج ها و اپیدرمتواند از روزنه( تعرق که یک فرآیند فیزیکی است و در اثر آن بخار آب می2تواند از خاک جذب شود و نمی

بادل گاز جهت تنفس هایی در بافت پریدرم هستند و برای تشود که شکافها نیز خارج میشود؛ همچنین آب از عدسک

یابد، هرچند عوامل دیگری هم بر اند که اگر اپیدرم یا پریدرم آسیب ببیند از دست رفتن آب به شدت افزایش میتشکیل شده

 (.1394صبا و رمضانیان، گذارند )کوششاین شرایط تأثیر می

 مواد جامد محلول کل

های برداشت شده در فصل بهار  ها نشان داد که تغییرات مواد جامد محلول کل میوه نتایج حاصل از تجزیه واریانس داده

ها، میزان مواد جامد  (. در طول دوره نگهداری میوه1دار بودند )جدول  درصد دارای اختلاف معنی 5و پاییز در سطح احتمال 

با افزایش از دست دادن ، ب(. 1فصل پاییز، تغییرات کمتری مشاهده شد )شکل  محلول روندی افزایشی داشت؛ که در محصول

فرنگی، تنفس  رود؛ همچنین با افزایش دوره نگهداری و نزدیک شدن به دوره پیری میوه توت آب میوه غلظت مواد جامد محلول بالا می

آلی به قند بر افزایش مواد جامد محلول اثرگذار  یدهایها و همچنین تبدیل اس یابد که تنفس با شکسته شدن پلی ساکارید افزایش می

  (.Tanada-Palmu, 2005است )

 سفتی

های برداشت شده در فصل بهار و پاییز در  ها نشان داد که تغییرات سفتی بافت میوه نتایج حاصل از تجزیه واریانس داده

 (. 1دار نبود )جدول  دار بود؛ اما بین تیمارها و اثر متقابل زمان و تیمار معنی درصد معنی 1طول زمان در سطح احتمال 
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 اسیدیته قابل تیتراسیون

های برداشت شده در  ها نشان داد که تغییرات میزان اسیدیته قابل تیتراسیون میوه تجزیه واریانس داده نتایج حاصل از

دار بود؛ اما اثر متقابل  درصد معنی 5درصد و بین تیمارها در سطح احتمال  1فصل بهار و پاییز در طول زمان در سطح احتمال 

یابد و کاهش شدن به قند، اسیدیته کاهش می رسیدن میوه به دلیل تنفس و تبدیلهنگام (. 1دار نشده بود )جدول  زمان و تیمار معنی

 (.1382های زیستی دارد )راحمی، ها رابطه مستقیمی با فعالیتآن
های برداشت شده در فصل بهار و پاییز از نظر تغییرات وزن، مواد جامد محلول  توان نتیجه گرفت که میوهدر نهایت می

شود و  های فصل پاییز در طول دوره نگهداری بهتر حفظ می تیتراسیون با هم تفاوت دارند و کیفیت میوه کل و اسیدیته قابل

 میزان ماندگاری آن نیز بیشتر از برداشت فصل بهار است.
محلول کل، سفتی و  نتایج حاصل از تجزیه واریانس تأثیر فصل برداشت)پاییز و بهار( و زمان نگهداری بر میزان کاهش وزن، مواد جامد -1جدول 

 گراد. سانتی  4فرنگی در دماهای اسیدیته قابل تیتراسیون میوه توت
 میانگین مربعات درجه آزادی منابع تغییرات

 اسیدیته قابل تیتراسیون سفتی مواد جامد محلول کاهش وزن  

 4 گیری زمان اندازه
**632/55 

**891/3 
**835/1 

**037/0 

 1 فصل برداشت
**561/10 

**465/2 
ns749/0 

*043/0 

 4 فصل برداشت× گیری  زمان اندازه
**882/2 

*431/0 
ns704/0 

ns004/0 

 008/0 353/0 131/0 277/0 20 خطای آزمایش

 84/14 07/15 03/5 55/14  ضریب تغییرات )%(

ns ،* ،** درصد 1درصد و  5داری در سطح احتمال  داری، معنی به ترتیب غیر معنی 
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Abstract 
Some cultivars of strawberries which cultivated on the farm have two flashes of flowering and harvest 

period in the spring and fall. Due to the fact that the majority of strawberry in our country produced from farms 

rather than greenhouse, this study aimed to compare the shelf life of fruit harvested at spring and autumn. 

Strawberries fruit were harvested from a field in the fall and spring and kept at 4 ° C. The amount of weight loss 

and changes in total solids content were measured at 0, 4, 8, 12, 16 and 20 days of shelf life. The results showed 

that the amount of weight loss and changes in total soluble solids content in autumn and spring fruits have a 

significant difference (P=0.01) and those of autumn harvest were lower than spring harvest. Overall, it was 

revealed that harvested fruits at the autumn season had a longer shelf life of four days than those harvested in 

the spring, and their quality was better preserved. 
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