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  چكيده
ليتر بر  ميلي1000 و0(و اتفان )  نانوليتر بر ليتر1000 و 500، 0( با غلظت هاي MCP-1در اين پژوهش، تأثير تيمارهاي 

ميوه .  ، برداشت شده در مرحله سبز بالغ مورد بررسي قرار گرفتVeronaفرنگي رقم بر عمر انبار ماني ميوه گوجه) ليتر
 85و رطوبت   C◦20 روز بعد از نگهداري در دماي 25 روز يك بار به مدت 5 ابتداي آزمايش و در فواصل زماني  ها در

 عصاره، اسيديته قابل تيتر، مواد جامد محلول، ويتامين pHفتي بافت، درصد كاهش وزن، از نظر فاكتورهايي نظير س% 
نتايج آزمايش نشان داد كه در ميوه هاي تيمار شده با . ث، ميزان ليكوپن، كلروفيل و كارتنوئيد مورد ارزيابي قرار گرفتند

1-MCPفزايش و تشكيل ليكوپن و نرمي ميوه كاهش  سفتي، اسيديته قابل تيتر و ميزان كلروفيل به طور معني داري ا
 روز تسريع پيدا 5 ميلي ليتر بر ليتر اتفان نسبت به شاهد در كمتر از 1000رسيدن در ميوه هاي تيمار شده با . يافته بود
ز  براي به تأخير انداختن نرمي و قرمMCP-1 نانوليتر بر ليتر از 500با توجه به نتايج به دست آمده غلظت . كرده بود

توان تيمار اتفان را به عنوان يك روش موثر براي همزماني در رسيدن همچنين مي. شدن ميوه ها مي توان استفاده شود
  .ميوه ها پيشنهاد نمود

  
  مقدمه
 و با توجه روداي به شمار ميي ميوهها مهمترين سبزياز L. Lycopersicon esculentum ي  فرنگي با نام علمگوجه

- وه ميفرنگي يك ،گوجهكاز نظر فيزيولوژي. دكنمي  ايفاانساندر سلامتي ي نقش بسيار مهم زياد آن به ارزش غذايي

 به طوريكه اين  بستگي داشته داخلي و خارجيباشد كه فرآيند رسيدن آن به طور مستقيم به فعاليت اتيلن ميافرازگر
عليرغم كاربردهاي مفيد اتيلن، . گرددها مين ميوهپذيري ميوه و يكنواختي در رسيدهورمون باعث تسريع در بلوغ، رنگ

تواند فعاليت يكي از مهمترين تركيباتي كه مي. شودها مياين هورمون باعث تسريع پيري و بيش از حد نرم شدن ميوه
ن تركيب هاي پروتئيني هورمون اتيلباشد كه با گيرندهمي MCP-1اتيلن را مختل ساخته يا از سنتز آن جلوگيري كند ماده

اين تحقيق تلاش گرديده است تا با توجه . گرددها ميشده و از طريق كاهش تأثير اتيلن سبب كنترل فرآيندرسيدن ميوه
ها با تعريف  بر فرآيند رسيدن ميوهMCP-1كنندگي گاز ها و نيز اثرات كندبه اثرات سودمند اتيلن در رسانيدن ميوه
- محرك و بازدارنده را بر فرآيند رسيدن و تغييرات فيزيكوشيميايي ميوه گوجهتيمارهاي مختلف، تأثير اين دو تركيب

  . فرنگي پس از برداشت بررسي نمود
  

 ٢٤٦



    شفاهي-         سبزيكاري                                   ، دانشگاه گيلان1388 تيرماه 25 تا 22 -ششمين كنگره علوم باغباني ايران  

 

  هامواد و روش
هاي مختلف اين آزمايش در آزمايشگاه گروه علوم باغباني دانشگاه شهيد چمران اهواز، به منظور بررسي تأثير غلظت

آزمايش به صورت فاكتوريل با . فرنگي انجام گرديدسيدن و انبارماني ميوه گوجه و اتفان بر روند رMCP-1تيمارهاي   
 و 500، 0هاي غلظت( MCP-1فاكتورهاي اين آزمايش تيمار با گاز . طرح پايه كاملاً تصادفي در سه تكرار انجام گرفت

جهت اعمال تيمار . بودند) ر بر ليتر ميلي ليت1000 و 0هاي غلظت(وري در محلول اتفان و غوطه)  نانو ليتر بر ليتر1000
1-MCPاتيلني  بودند درون محفظه پلياي كه از قبل با هيپوكلريت سديم ضد عفوني شدههاي سبز رسيدهفرنگي گوجه

و براي تيمار . قرار گرفتند  C◦20نظر در دماي  با غلظت موردMCP-1 ساعت در معرض گاز 24قرار گرفته، و به مدت 
ها ميوه. ور شدند ميلي ليتر بر ليتر غوطه1000 دقيقه در محلول اتفان با غلظت 5فرنگي به مدت هاي گوجهبا اتفان، ميوه

منتقل شدند و جهت % 85 و رطوبت نسبي حداقل C◦ 20پس از اعمال تيمارهاي موردنظر به محيطي با دماي ثابت  
 روز 25 روز يك بار به مدت 5برداري هر ده نمونهها در اثر تيمارهاي اعمال شبررسي تغييرات فيزيكوشيميايي ميوه

 عصاره ميوه، اسيديته pHسفتي بافت ميوه، درصد كاهش وزن، : ها از نظر فاكتورهاي مختلفي نظيرانجام گرفت و ميوه
هاي كلروفيل و كارتنوئيد و ليكوپن و ميزان رنگيزهC ، ويتامين  )TSS(، مواد جامد محلول  )TA(قابل تيتراسيون 

ها از روش آزمون چند  و جهت مقايسه ميانگينMSTAT-Cافزار آماري ها از نرمجهت تجزيه و تحليل داده. ناليزشدندآ
  . اي دانكن استفاده شددامنه

  
  نتايج و بحث

  و اتفان و همچنين اثرات متقابل ميان آنها براي برخي ازMCP 1-ها نشان داد كه اثرات دو تيمار نتايج مقايسه ميانگين
از نظر فاكتورهاي سفتي،  MCP-1  هاي تيمار شده باطوريكه ميوهبه. دار داشتصفات كيفي مورد مطالعه اثرات معني

طي . داري داشتهاي شاهد تفاوت معنيهاش، اسيديته قابل تيتر و ميزان كلروفيل، ليكوپن و كارتنوئيد نسبت به ميوهپ
 و 500 و 1000هاي ئيد و اسيديته قابل تيتر  به ترتيب مربوط به غلظتمدت نگهداري بيشترين ميزان  كلروفيل، كارتنو

 و 0بيشترين مقدار ليكوپن مربوط به غلظت . باشد ميMCP-1 نانو ليتر بر ليتر از 0كمترين ميزان آنها مربوط به غلظت 
 نانوليتر بر ليتر 1000 و 500 تيمارهاي.  نانوليتر برليتر است1000 و500هاي كمترين مقدار آن به ترتيب مربوط به غلظت

 نانوليتر بر 1000 و 500از لحاظ سفتي بين تيمارهاي . هاش شدندداري نسبت به شاهد باعث كاهش پبا اختلاف معني
دار ميزان كلروفيل، سفتي و اسيديته قابل تيتر گرديد تيمار اتفان سبب كاهش معني. داري وجود نداشتليتر تفاوت معني
توان گفت از ميان تيمارهاي اعمال با بررسي نتايج بدست آمده مي. پن و مواد جامد محلول افزايش يافتاما ميزان ليكو
توان آن را به عنوان بهترين تيمار تري نشان داد و مي نانوليتر بر ليتر براي همه صفات تأثير مناسب1000شده، تيمار 

  .فرنگي پيشنهاد نمودجهت انبارداري گوجه
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Abstrac 
In this study the response of different concentration of 1-MCP (0, 500 and 1000 nl/l) and 
ethephon (0 and1000 ml/l) on the storage life of green tomato fruits cv. Verona were studied. 
Fruits were analyzed initially and periodically at 5-day intervals till 25 days after storage in 20 ◦C 
and 85% RH. Sensory quality factors such as weight loss, flesh firmness, lycopene, chlorophyll 
and caretenoid content, total solids (TSS), acidity, vitamin C were evaluated. Results showed that 
in the fruits treated with 1-MCP, firmness, acidity and chlorophyll content were significantly 
increased and lycopene formation and softening delayed. Ripening was hastened at least 5 days in 
fruits treated with 1000 ml/l ethephon with respect to control. It is concluded that 1-MCP in 500 
nl/l can be used for postponing the fruit softening and red coloring. Also ethephon treatment can 
be considered as an easy and effective method for synchronize and accelerate the fruit ripening. 
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