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  چکیده
گیلاس رقم تکدانه،  کلسیم برخصوصیات کیفی وعمرانباري میوهوري با کلریدد پس از برداشت غوطهاثرکاربربه منظور بررسی 

 0،40(سطح 4کلسیم در در این آزمایش کلرید. جراء گردیدتکرار ا 3در قالب طرح کاملاً تصادفی با  ماده کلریدکلسیم در  پژوهشی
کلسیم در همه سطوح نتایج نشان داد که کلرید. مال شدس رقم تکدانه اعهاي گیلا وري بر میوهبه صورت غوطه) مولارمیلی 70و  55،

تمامی . گیلاس رقم تکدانه گردیده است خصوصیات کیفی و عمرانباري میوهداري سبب بهبود جز شاهد به طور معنیهمختلف ب
در مقایسه  pHمحلول کل، ویتامین ث و داري در میزان کاهش وزن، سفتی، اسیدیته، مواد جامد تفاوت معنیکلرید کلسیم هاي   غلظت

کمتر از شاهد و میزان سفتی، pH میزان کاهش وزن، مواد جامد محلول کل و هاي تیمار شده با شاهد داشتند، به طوري که در میوه
 .اسیدیته و ویتامین ث بیشتر از شاهد بود

 ، خصوصیات کیفی، پس از برداشت گیلاس، کلرید کلسیم:کلید واژه

 
  مقدمه

حصولات کشاورزي اعم از میوه و سبزي ها به دلیل این که داراي سیستم بیولوژیکی زنده می باشند در طول دوره پس ار برداشت از م
لات مختلف متفاوت می باشد که بستگی به شدت متابولیسم آنها دارد و در اکثر محصولات میزان از بین رفتن در محصو. بین می روند

ها به مدت طولانی بازاررسانی محصولات کشاورزي نیازمند فناوري هاي پس از برداشت است تا کیفیت میوه  سریع می باشند، بنابراین
علت اصلی از بین رفتن میوه گیلاس کاهش وزن و ویتامین ث، نرم شدن میوه، تغیر رنگ و قهوه ). 1389راحمی،(تري حفظ می شود 

مقدار اتیلن هم با غلظت کلسیم، رابطه معکوس دارد و کمبود کلسیم سبب  همانند تنفس،). 2003برنالت،(پوست میوه است اي شدن 
. انتخاب منبع کلسیم به چندین عامل بستگی دارد). 1385غلامی و کیمیایی طلب، (شود افزایش شدید اتیلن در محصولات مختلف می

دادن با ترکیبات موجود در مواد غذایی از تغییر ندادن طعم و واکنش ن. و حلالیت مهمترین عوامل انتخاب هستند فراهمی زیستی
هاي مختلف ها وسبزيگیر به عنوان ماده حفظ کننده سفتی بافت میوهکلرید کلسیم به طور گسترده و چشم. معیارهاي مهم بعدي هستند

ت و افزایش عمر انباري ی کاربرد کلرید کلسیم در حفظ کیفیهدف این تحقیق ارزیاب ).2007دیانا و همکاران، -مارتین(شوداستفاده می
  . است بوده میوه گیلاس رقم تک دانه

 
  مواد و روش

 70و  55، 0،40(سطح  4در کلرید کلسیم در این آزمایش ماده . تکرار اجراء گردید 3در قالب طرح کاملاً تصادفی با این آزمایش 
هاي سبد(شآزمای واحد هر ورکردنغوطه طریق از رهاتیما. هاي گیلاس رقم تکدانه اعمال شد وري بر میوهبه صورت غوطه) مولارمیلی

 اعمال از بعد. ندشد عمالا80گرم در لیتر خیس کننده توین  2و محتوي  شده تهیه هايدرمحلول دقیقه 5 مدت به) میوه حاوي
 و گرادانتیسدرجه  2-1دماي( سردخانه بهسپس ونگهداري  اتاق دماي در ساعت 2 مدت به شدن خشک منظور به هاتیمارها،میوه

 28روزه در یک دوره  7هاي موجود در هر تیمار در هر مرحله از نمونه برداري با فاصله نمونه .شدند منتقل) درصد 85نسبی رطوبت
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قرار گرفته و سپس از نظر ) دجه سانتیگراد 25(ساعت در دماي اتاق 24روزه از سردخانه خارج و براي ایجاد شرایط مشابه خرده فروشی 
عدد میوه بدون  8در سردخانه بر روي ) قبل از انبار کردن(اندازه گیري اولیه خصوصیات کیفی . فی مورد ارزیابی قرار گرفتندصفات کی

، اسیدیته قابل تیتراسیون، ویتامین ث، سفتی بافت میوه، )TSS(گیري شده شامل مواد جامد محلول صفات اندازه. اعمال تیمار انجام شد
pH نتایج به دست آمده با استفاده از نرم افزار . وزن میوه بود عصاره و درصد کاهشSAS  مورد تجزیه و تحلیل آماري قرار گرفته و

  .اي دانکن صورت گرفتمقایسات میانگین از طریق آزمون چند دامنه
 

  نتایج و بحث
 pHاسیون، ویتامین ث، سفتی بافت میوه، ، اسیدیته قابل تیتر)TSS(مواد جامد محلول تیمار با کلرید کلسیم اثر معنی داري بر میزان 

بیشترین میزان سفتی بافت . طی مدت انبارداري سرد شدعصاره و درصد کاهش وزن میوه گذاشت و همچنین باعث حفظ کیفیت میوه 
افزایش غلظت  هاي تیمار شده بود به طوري که بامیوه، اسیدیته قابل تیتراسیون و ویتامین ث در طول مدت انبارداري  مربوط به میوه

مربوط به میوه  pHکمترین مقدار کاهش وزن، مواد جامد محلول و ). 1جدول(کلرید کلسیم مقدار این شاخص ها نیز افزایش یافت 
هاي شاهد طی مدت انبارداري بود، به طوري که با افزایش میلی مولار کلریدکلسیم وبیشترین انها مربوط به میوه 70هاي تیمار شده با 

هاي غوطه ور شده در کلریدکلسیم با هفته انبارداري میوه 4پس از  ). 1جدول (مقدار این پارا متر ها کاهش یافت  یدکلسیمکلرغلظت 
کلرید  هاي ممانعت از کاهش وزن میوه توسط محلولرسد مکانیسمنظر میبه . میلی مولار بالا ترین کیفیت ظاهري را داشتند 70غلظت 

درصد،  5/3هاي انبه در محلول کلرید کلسیم ور کردن میوه غوطه  ).2003سافتنر و همکاران، (ها باشدمیوهکلسیم به دلیل کاهش تنفس 
روز شد  5ها به مدت خوري میوهها، سبب حفظ کیفیت تازهبندي میوهدقیقه و سپس بسته 20گراد بمدت درجه سانتی 35در دماي 

هاي کیوي رقم هایوارد در محلول ور کردن میوهگزارش کردند که غوطه) 2000(آنتونس و همکاران ). 2003ترینیداد و همکاران، (
                                                                                    .درصد سبب افزایش عمر انبارمانی و کاهش نرم شدن میوه در مقایسه با تیمار شاهد شد 1کلرید کلسیم 

رید کلسیم بر خصوصیات کیفی گیلاس رقم تکدانهوري کلمقایسه میانگین صفات کیفی تأثیر غوطه -1جدول  

  زمان
  )هفته(

  غلظت کلسیم
)mM(  

سفتی  (%)کاهش وزن
  بافت
(N) 

  موادجامدمحلول
(%) 

  Cویتامین 
(mg.100g-1) 

pH  
 

  0    h74/9  cd08/5  de4/20  d5/3  e5/4  

1  40  h54/9  bc15/5  ef53/19  c6/3  f41/4  

  55  hi45/7  b45/5  fg18/18  c68/3  g28/4  

  70  i49/3  a97/5  h3/17  a3/4  h13/4  
  0  e66/17  e15/4  cd33/21  e2/3  d6/4  

2  40  ef27/17  cd06/5  ef73/19  e23/3  e5/4  

  55  gh02/11  b48/5  f36/19  d5/3  f4/4  
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  70  h68/8  a17/6  gh3/18  b86/3  g3/4  

  0  b95/30  g79/2  b5/22  g86/2  b8/4  

3  40  c33/25  f35/3  ef5/19  f3  d58/4  

  55  d79/21  e03/4  fg13/19  e2/3  e5/4  

  70  fg91/13  d73/4  fg93/18  c6/3  f41/4  

  0  a79/39  h90/1  a53/24  h65/2  a9/4  

4  40  bc54/28  h27/2  bc93/21  h63/2  b76/4  

  55  c48/25  fg10/3  bc7/21  fg93/2  c66/4  
  70  d19/21  e86/3  cd13/21  e16/3  d6/4  

  .باشدتوسط آزمون دانکن می% 1داري در سطح احتمال لاف معنیحروف غیر مشابه در هر ستون، نشان دهنده اخت
 

  نتیجه گیري کلی
ر زمان پس از برداشت نقش مهمی در جلوگیري از کاهش وزن میوه داشت و باعث مولار دمیلی 70کاربرد کلسیم کلرید با غلطت 

وان روشی مناسب براي افزایش عمر انباري میوه ن به عنآتوان از کیفیت وسفتی بافت میوه طی مدت انبارداري سرد شد و می حفظ 
  .گیلاس رقم تکدانه استفاده کرد
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Effect of Postharvest Calcium Chloride Dipping on Quality Attributes of Sweet Cherry 
(Prunus.avium.L) Fruit During Storage 

M. Ghanbari najjar١, J. Hajilou٢, R. Naghshiband٣, G. sartip٤ 
٤ ,١- MSc Student of Horticultural Science, University of Tabriz, Iran. 

٣ ,٢- Department of Horticulture, Faculty of Agriculture, University of Tabriz, Tabriz, Iran. 
Abstract 
To study the effect of post-harvest application of calcium chloride dipping on productivity attributes and storage life 
of cherry cultivar Takdaneh, a research in a completely randomized design with calcium chloride in three 
replications was conducted. In this experiment, calcium chloride at ٤ levels (٥٥ ,٤٠ ,٠ and ٧٠ mM) was applied 
through dipping to the cherry fruit.The results showed that calcium chloride at all levels except control significantly 
improves the quality attributes and storage life of cherry cultivar Takdaneh. All concentrations of calcium chloride 
had has significant difference in weight loss, firmness, acidity, total soluble solids, vitamin C and pH compared 
with control, so that in treated fruits, weight loss, total soluble solid and pH were lower than control and firmness, 
acidity and vitamin C were greater than control. 
Keyword: cherry, calcium chloride, post-harvest quality attributes.  
 

 
 
 
 
 

 
  
  


	P-PO-5.pdf

