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 چکیده
فرنگی های گوجهرداشت میوهباثر تیمارهای جلبک دریایی، موسیلاژ اسفرزه و دما بر کیفیت پس از  بررسی منظور این مطالعه به   

 فاکتوریل صورت بهد. آزمایش شدر طی انبارداری و در آزمایشگاه باغبانی دانشکده کشاورزی و منابع طبیعی دانشگاه خلیج فارس انجام 
ر عصاره جلبک آسکوفیلوم نودوزوم، گرم در لیت 3و  1های های رسیده با غلظتمیوهانجام گرفت.  تکرار سه با تصادفیکاملاً  طرح قالب در

. مدت ق و یخچال قرار گرفتندگرم در لیتر موسیلاژ اسفرزه و آب مقطر به عنوان شاهد، تیمار شدند و در دماهای اتامیلی 400و  200
 جامد مواد آب میوه، pH میوه، وزن کاهش روزه، صفات درصد 5روز در نظر گرفته شد که در هر دوره  20ها نگهداری برای میوه

اثرات مستقل دما، ماده اد که نتایج آزمایش نشان دلیکوپن مورد بررسی قرار گرفتند.  و ث ویتامین تیتراسیون، قابل اسیدیته محلول،
گانه دما، ماده نشان داد. اثر سه داری راجلبک دریایی و موسیلاژ اسفرزه( و زمان انبارداری برای تمامی صفات تأثیر معنیپوششی )عصاره 

ر سطح پنج درصد و دداری نداشت، برای صفت استحکام بافت که اختلاف آماری معنی pHپوششی و زمان انبارداری بجز برای صفت 
 داری شد. معنیبرای سایر صفات در سطح یک درصد 

  اسفرزه یلاژموسی و گوجه فرنگ ی،عمر انباریایی، عصاره جلبک در ،دما واژگان کلیدی:

 

 مقدمه
آنها با کاربرد ترکیبات  خوری همراه با افزایش عمر نگهداریهای اخیر تولید محصولات با کیفیت بالا برای مصرف تازهدر سال  

های محصولات باغی کنندهترین مشکلاتی که تولیدیکی از مهم (.Nabti et al., 2017) استزیستی توجه زیادی را به خود جلب کرده 
 هایاریابی است. پوششبا آن مواجه هستند تولید بیشتر و حفظ کیفیت محصول همراه با کاهش ضایعات آن در طی انبارداری و باز

 واکسی محافظ هایوششپ برای جایگزینی و شوندمی برده کارهب محصولات سطح در که بوده خوراکی مواد از نازک هایلایه خوراکی
عنوان کود ها بهگیرند و همچنین از آنعنوان منبع غذایی مورد استفاده قرار میهای دریایی در بسیاری از کشورها بهباشند. جلبکمی

های بوده و در حلال خواص آنتی اکسیدانیهای جلبک دریایی دارای زیستی استفاده شده است. تحقیقات نشان داده است که عصاره
 Dhanalakshmi) گذارندیممختلف مانند متانول، اتانول، کلروفرم یا مخلوطی از این موارد فعالیت ضد میکروبی مختلفی به نمایش 

and Sharmila ,2012 ) یفیت پس از برداشت ر کباثر تیمارهای جلبک دریایی، موسیلاژ اسفرزه و دما  بررسیآزمایش  این. لذا هدف از
 باشد.فرنگی در طی انبارداری میهای گوجهمیوه

 

 هامواد و روش
منظور بررسی اثر پوشش خوراکی موسیلاژ اسفرزه و عصاره جلبک دریایی بر برخی از خصوصیات کیفی و عمر مفید این تحقیق به    

فرنگی در مرحله رسیده و تقریبا یک اندازه از فرنگی در آزمایشگاه دانشکده کشاورزی خلیج فارس اجرا شد. گوجهپس از برداشت گوجه
های مختلف عصاره جلبک دریایی و موسیلاژ وشو با غلظتز انتقال به آزمایشگاه و شستمزارع نزدیک دانشکده برداشت شده و بعد ا

اسفرزه و دما تیمار شدند. این تحقیق در قالب آزمایش فاکتوریل بر پایه طرح کاملا تصادفی در سه تکرار اجرا گردید. این آزمایش شامل 
میلی  400و 200، 0گرم در لیتر ( و موسیلاژ اسفرزه در سه غلظت ) 3و 1، 0وری میوه ها با عصاره جلبک دریایی در سه غلظت )غوطه

ها در دو دمای مختلف )دمای یخچال و دمای اتاق ( و  با مدت دقیقه بود، که بعد از اعمال تیمارها میوه 5گرم در لیتر ( هر کدام به مدت 
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در طول دوره تیمار های هر ، میوهدرصد کاهش وزن میوهانبار گردید. برای محاسبه  (20و  15، 10، 5زمان مختلف در چهار سطح )
 گیری اندازهجهت  .مورد مطالعه قرار گرفتگرم  001/0و با دقت    AND- EX- 1200Aمدل آزمایش با استفاده از ترازوی دیجیتال

pH پس از صاف کردن به وسیله پارچه، با استفاده از دستگاه  گرفته شد و برقی گیربا استفاده از آب میوهها گوجهب میوه، آب آ pHمتر 
(PT_15) دستگاه رفرکتومتر  توسط فرنگیگوجههای مواد جامد محلول میوهگیری شد. اندازه( مدلB126012)  گیریاندازهو جهت 

سی عصاره سی 10گیری ویتامین ث، در یک ارلن محلولی حاوی اندازه . جهترمال تیتر گردیدن 1/0با سود  اسیدیته قابل تیتراسیون
با استفاده از ید در یدور پتاسیم  سی محلول نشاسته یک درصد به عنوان شناساگر تهیه وسی 2مقطر و  سی آبسی 20میوه،  صاف شده

و  میوه همگن شد و در لوله آزمایش ریخته شدبافت گیری مقدار لیکوپن، ابتدا یک گرم از اندازه رایب .تا حصول رنگ آبی تیره تیتر شد
ها در نمونه اسپکتروفتومتر جهت قرائت مقدار جذب در دستگاه و شد اضافه  6به  4هگزان به نسبت  -لیتر استونمیلی 16ر به آن مقدا
افزار اکسل مایش از طریق نرمهای آزداده نانومتر گذاشته شد و مقادیر لیکوپن به دست آمده ثبت شد. 663و  645، 505، 453طول موج 

در سطح دانکن  ایآزمون چند دامنهها از طریق مقایسه میانگینتجزیه و بررسی گردید.   SASافزارنرم از شده و با استفادهبندیدسته
 انجام شد.درصد  5احتمال 

 

 نتایج و بحث
داشت، و برای سایر صفات در داری ناختلاف آماری معنیکه  pHگانه دما، ماده پوششی و زمان انبارداری بجز برای صفت اثر سه  

 داری شد.سطح یک درصد معنی
pH : ( بیشترین میزان 26/5یستم )در روز ببررسی نتایج برهمکنش دما و زمان انبارداری نشان داد کهpH ی دما در فرنگیمیوه گوجه

( در دمای اتاق و 77/4ز پنجم )نیز در رو pHکمترین میزان را نشان داد.  دارییاختلاف معن یگرد تیمارهایبا  گیری شد کهاتاق اندازه
اسفرزه و  یلاژموس یرتأثرسی . با بربود یثرؤدما در زمان عامل مطور کلی ( در دمای یخچال مشاهده شد. به85/4همچنین در روز دهم )

شده با غلظت های مختلف  یمارت هایرش کردند که نمونهگزا برش تازه هویج و بهبود نگهداری یکروبیبر بار م یرازیش یشناسانس آو
مطابقت  یقتحق ینا یجتاکه با ن(1394)عزیزی و همکاران ،  نسبت به شاهد نشان دادند بالاتری pHیزان م یلاژ اسفرزهاسانس و موس

 دارد.
 
 
 
 
 
 
 
 

درصد کاهش وزن: بیشترین کاهش وزن در روز بیستم انبارداری مربوط به تیمار شاهد در دمای اتاق  بود. کمترین درصد کاهش وزن 
 در روز پنجم انبارداری مربوط به هر دو غلظت موسیلاژ اسفرزه در دمای اتاق و تمام تیمارها در دمای یخچال و همچنین در روز دهم

گرم در لیتر اسفرزه در دمای اتاق و هر دو غلظت جلبک در دمای یخچال نیز کمترین درصد کاهش وزن را نشان میلی 200نیز تیمار 
 داری افزایش نشان داد.دادند. به طور کلی با افزایش مدت زمان انبارداری، درصد کاهش وزن در تیمارهای مختلف به طور معنی

. گرددیم یعتسر یسلول یهتوسط تجز یزان تعرقو م باشدمی یو خارج یاتمسفر درون ینعلت تبادل آب بدر انبار به هایوهکاهش وزن م
Nasirzadeh ,) شودیبه محلول همراه م یرمحلولغ هایینپکت یهو تجز یواره سلولید یکنواختیدر انبار با کاهش  هایوهم ینگهدار

2010.)  

 فرنگیگوجه pHکنش اثرات دما و زمان انبارداری بر مقایسه میانگین  برهم جدول

 
 دما

  زمان انبارداری )روز(
 20 15 10 5 میانگین

  77/4f  06/5b  04/5bc  26/5a  03/5A اتاق  

  94/4de  85/4ef  95/4cd  10/5b  97/4B یخچال

   85/4C  95/4B  0/5B  18/5A میانگین

 ارند.دیگر ندداری با یکدرصد تفاوت معنی 5های دارای حروف مشترک از لحاظ آماری در سطح احتمال میانگین
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گرم  1ه تیمارهای جلبک بفرنگی در روز بیستم انبارداری مربوط بیشترین میزان مواد جامد محلول گوجه :(TSS)مواد جامد محلول 
( در دمای 3/10گرم در لیتر ) 1لبک ( و ج43/10( در دمای اتاق،  تیمار شاهد )23/10گرم در لیتر  )میلی 200( و موسیلاژ 53/10در لیتر )

د جامد محلول نیز در روز (  در دمای اتاق و روز پانزدهم نگهداری بود. کمترین موا45/10گرم در لیتر ) 1یخچال و همچنین جلبک 
طبق گزارشی م مشاهده شد. ( در دمای یخچال و روز ده15/8چنین تیمار شاهد )( در دمای اتاق و هم3/8پنجم مربوط به تیمار شاهد )

نفس، )نیک سه با شاهد بیشتر بودمراحل پایانی برداشت در مقایی تحت تیمار با جلبک دریایی در میزان مواد جامد محلول در همه انگورها

1394) 

 
 

گرم در لیتر   1جلبک  به تیماربا توجه به نتایج بیشترین میزان اسیدیته میوه در روز پنجم مربوط : (TA)اسیدیته قابل تیتراسیون 
گرم میلی 400( در دمای یخچال و همچنین تیمار موسیلاژ اسفرزه 31/0و در روز دهم متعلق به تیمارهای شاهد ) اتاق دمای در (32/0)

گرم در لیتر  3 (، جلبک15/0( در دمای اتاق بود. کمترین میزان اسیدیته میوه نیز در دمای اتاق و در تیمارهای شاهد )30/0در لیتر )
( 16/0گرم در لیتر ) 3( و جلبک 17/0( در روز بیستم و همچنین در تیمار شاهد )16/0گرم در لیتر )میلی 400(، موسیلاژ اسفرزه 14/0)

 برحسب درصد(فرنگی )درصد کاهش وزن گوجه انبارداری برجدول مقایسه میانگین اثرات سه گانه دما، ماده پوششی و زمان 
 

 دما
 

 ماده پوششی
  زمان انبارداری )روز(

 20 15 10 5 میانگین

 
 اتاق

  31/6k-g  31/10de  30/23b  47/26a  60/16A شاهد

  53/6j-g  94/7g  09/10de  93/11cd  12/9B گرم در لیتر 1جلبک 

  53/4m-j  11/6k-g  87/7g  84/9ef  08/7CD گرم در لیتر 3جلبک 

  55/1no  97/1no  22/7ghi  14/10de  22/5F گرم در لیترمیلی 200موسیلاژ اسفرزه 

  81/1no  4/4klm  18/6k-g  28/10de  67/5EF گرم در لیترمیلی 400موسیلاژ اسفرزه 

 
 یخچال

  68/0o  72/4jkl  52/7gh  85/12c  44/6DE شاهد

  50/0o  30/2no  59/5k-h  17/8fg  14/4G گرم در لیتر 1جلبک 

  90/0o  62/2mno  28/3lmn  94/6ghi  43/3G گرم در لیتر 3جلبک 

  12/1o  45/5ijk  44/11cde  86/12c  72/7C گرم در لیترمیلی 200موسیلاژ اسفرزه 

  93/0o  44/3lmn  17/10de  68/11cde  68/7C گرم در لیترمیلی 400موسیلاژ اسفرزه 

   60/2D  93/4C  27/9B  12/12A - میانگین

 دیگر ندارند.داری با یکدرصد تفاوت معنی 5های دارای حروف مشترک از لحاظ آماری در سطح احتمال میانگین

 رنگیفمواد جامد محلول گوجه  جدول مقایسه میانگین اثرات سه گانه دما، ماده پوششی و زمان انبارداری بر
 (لیتر آبمیلی 100گرم بر بر حسب میلی)

 
 دما

 
 ماده پوششی

  زمان انبارداری )روز(
 20 15 10 5 میانگین

 
 اتاق

  3/8t  5/9m-i  25/9q-m  86/9fgh  2/9G شاهد
  63/9l-h  0/10f-c  45/10ab  53/10a  14/10A گرم در لیتر 1جلبک 
  33/9o-j  75/9i-f  9/8rs  93/9h-d  51/9DE گرم در لیتر 3جلبک 

  23/9q-m  3/9p-m  05/10f-c  23/10d-a  71/9C گرم در لیترمیلی 200موسیلاژ اسفرزه 
  5/9m-i  05/9s-o  85/8rs  03/10f-c  44/9EF گرم در لیترمیلی 400موسیلاژ اسفرزه 

 
 یخچال

  96/8s-q  15/8t  2/10e-b  43/10ab  49/9DEF شاهد
  8/8s  9/9h-e  45/9n-i  3/10abc  6/9CD گرم در لیتر 1جلبک 
  13/9r-n  95/8qrs  25/9q-m  96/9g-d  37/9EF گرم در لیتر 3جلبک 

  93/9h-d  65/9j-g  65/9k-g  2/10e-b  9/9B گرم در لیترمیلی 200موسیلاژ اسفرزه 
  05/9s-o  0/9s-p  15/9r-n  9/9h-e  34/9FG گرم در لیترمیلی 400موسیلاژ اسفرزه 

   19/9D  32/9C  52/9B  10/14A - میانگین
 ند.دیگر ندارداری با یکدرصد تفاوت معنی 5های دارای حروف مشترک از لحاظ آماری در سطح احتمال میانگین
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در عصاره  یدیتهاس یشباعث افزا مانند جلبک دریایی رشد یهامحرک یستکاربرد ز در روز پانزدهم مشاهده شد . همچنین در پژوهشی
 باشد.(. که با نتایج پژوهش حاضر همسو می1393)برومند و همکاران ،شودیم یفرنگهگوج

 

 آسکوربیک اسید میزان در یابد، کاهشنتایج نشان داد که با افزایش طول دوره انبارداری، میزان ویتامین ث کاهش می:   ویتامین ث

های اسفرزه و کتان در ترکیب با اسانس تحقیقی با بررسی اثر موسیلاژمحیط باشد. در  در اسیدآسکوربیک اکسیدشدن دلیل به تواندمی
فرنگی گزارش کرد که موسیلاژ اسفرزه و کتان  به تنهایی و یا در ترکیب آویشن و موشکورک بر طول عمر و کیفیت پس از برداشت توت

 (.1397طول نگهداری شد )نگهبان، با اسانس موشکورک یا آویشن در مقایسه با تیمار شاهد باعث افزایش ویتامین ث در
میکروگرم بر  57/53گرم در لیتر به میزان  3در تیمار جلبک  روز بیستم و در لیکوپن میزان بیشترین که، نشان داد لیکوپن: نتایج

لیکوپن نیز در روز داری نشان داد. کمترین میزان گرم وزن بافت و در دمای اتاق مشاهده شد که با سایر تیمارهای اختلاف آماری معنی
میکروگرم برگرم وزن بافت  87/18و  09/20پنجم انبارداری مربوط به تیمار شاهد در هر دو دمای اتاق و یخچال به ترتیب به میزان 

گی فرنای اثر تیمارهای مارمارین، پوترسین، اسید سالیسیلیک و آب گرم بر انبارمانی و کیفیت پس از برداشت گوجهحاصل شد. در مطالعه
 هایی در میوهبرداراز نتایج این تحقیق مشاهده شد که بیشترین میزان رنگیزه لیکوپن در مراحل مختلف نمونهرقم تینا را بررسی کرد. 

های شاهد در میوهگراد و کمترین میزان این رنگریزه درجه سانتی 25ری در شرایط نگهدا 2تیمار شده با آسکوفیلوم نودوزوم پی پی تی 
(، که با نتایج پژوهش حاضر مبنی بر افزایش لیکوپن تحت تأثیر جلبک و 1394نفس ،شد )نیک رجه سانتی گراد مشاهدهد 5دمای 

 همچنین دمای بالا مطابقت دارد.
 
 
 
 

 

 فرنگیاسدیته قابل تیتراسیون گوجه  جدول مقایسه میانگین اثرات سه گانه دما، ماده پوششی و زمان انبارداری بر
 (لیتر آبمیلی 100گرم بر بر حسب میلی)

 
 دما

 
 ماده پوششی

  )روز(زمان انبارداری 
 میانگین

5 10 15 20 

 
 اتاق

  25/0def  17/0op  17/0opq  15/0pq  19/0D شاهد

  32/0a  20/0m-j  27/0cd  25/0de  27/0A گرم در لیتر 1جلبک 

  24/0efg  20/0m-i  16/0pq  14/0q  19/0D گرم در لیتر 3جلبک 

  28/0bc  18/0p-m  24/0g-e  22/0k-g  24/0B گرم در لیترمیلی 200موسیلاژ اسفرزه 

  20/0m-i  30/0ab  20/0m-i  16/0pq  21/0C گرم در لیترمیلی 400موسیلاژ اسفرزه 

 
 یخچال

  21/0l-h  31/0ab  22/0k-g  20/0m-j  23/0B شاهد

  23/0h-e  20/0m-i  28/0bc  19/0o-l  22/0B گرم در لیتر 1جلبک 

  27/0cd  29/0bc  27/0cd  25/0de  27/0A گرم در لیتر 3جلبک 

  23/0j-f  23/0i-e  29/0bc  21/0l-h  23/0B گرم در لیترمیلی 200موسیلاژ اسفرزه 

  20/0m-j  21/0l-h  20/0n-k  18/0nop  19/0D گرم در لیترمیلی 400موسیلاژ اسفرزه 

   24/0A  23/0B  23/0B  20/0C - میانگین

 دیگر ندارند.داری با یکدرصد تفاوت معنی 5مشترک از لحاظ آماری در سطح احتمال های دارای حروف میانگین
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خصوصیات کمی و طور کلی نتایج نشان داد که تیمارهای کاربردی و شرایط نگهداری اثر مهمی بر افزایش به گیری کلی:نتیجه

همچنین این پژوهش تأیید کرد که دمای اتاق یک  .فرنگی پس از برداشت داشتهای گوجهکیفی و همچنین کاهش درصد آلودگی میوه
فرنگی دمای بهینه برای نگهداری و عصاره جلبک آسکوفیلوم نودوزوم و موسیلاژ اسفرزه تیمارهای پس از برداشت مناسب برای گوجه

 فرنگی پیشنهاد گردند.توانند به عنوان یک روش کارآمد برای انبارداری و حمل و نقل گوجهباشد و میمی

 

 منابع 
 و صفات رویشی بر برخی دریایی جلبک عصاره و غذایی عناصر پاشیمحلول تأثیر بررسی. 1393. م تکلو، و ف. .ح حاتمی، ز.، برومند،
های نوین در کشاورزی، منابع طبیعی و دومین همایش ملی کاربرد علوم و فناوری (.Solanum lycopersicon) فرنگی گوجه عملکرد

 ص.21محیط زیست. 
 بار شیرازی بر آویشن اسانس و اسفرزه موسیلاژ تأثیر .1394رحیمی، ن.  و. ش بلوریان، ،.س مصطفایی، .، میر ز صفایی، ،.م عزیزی،

 .415-406(: 3)29 باغبانی، علوم نشریه. تازه برش هویج نگهداری بهبود و میکروبی
عنوان پوشش خوراکی بر طول . بررسی اثر موسیلاژهای اسفرزه و کتان در ترکیب با اسانس آویشن و موشکورک به1397نگهبان، م. 

 ص. 88نامه کارشناسی ارشد علوم باغبانی. دانشگاه خلیج فارس. عمر و کیفیت پس از برداشت میوه توت فرنگی. پایان
، پوترسین، اسید سالیسیلیک و آب گرم بر انبارمانی (AscopHyllum nodosum)اثر تیمارهای مارمارین  . مطالعه1394، س. نفسنیک

 ص. 132نامه کارشناسی ارشد علوم باغبانی. دانشگاه باهنر کرمان. فرنگی رقم تینا. پایانو کیفیت پس از برداشت گوجه
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Journal of Chemical and Pharmaceutical Research, 4(11):4875-4878 
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International Journal of Environmental Science and Technology, 14(5): 1119-1134.     
Nasirzadeh, M. 2010. "Influence of postharvest application of polyamines on reducing chilling injury, ripening 
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Faculty of Agriculture, Shiraz University, Iran In Farsi. 

 

 گرم وزن بافت(کروگرم بر بر حسب می)

 

 دما

 

 ماده پوششی

  زمان انبارداری )روز(

 20 15 10 5 میانگین

 
 اتاق

  09/20qr  91/24op  52/29n  22/33lm  93/26H شاهد

  68/34kl  82/39fgh  43/44cd  13/48b  76/41B گرم در لیتر 1جلبک 

  12/38j-g  26/43d  87/47b  57/53a  70/45A گرم در لیتر 3جلبک 

  65/30mn  79/35l-i  4/40efg  1/44cd  73/37D گرم در لیترمیلی 200موسیلاژ اسفرزه 

  16/33lm  3/38j-g  91/42de  61/46bc  24/40C گرم در لیترمیلی 400موسیلاژ اسفرزه 

 
 یخچال

  87/18r  61/22pq  22/29n  92/32lm  90/25H شاهد

  68/23op  82/28n  43/33lm  13/37k-h  76/30G گرم در لیتر 1جلبک 

  7/28n  84/33l  45/38ghi  15/42def  78/35E گرم در لیتر 3جلبک 

  66/22pq  08/34l  69/38gh  39/42def  95/33F گرم در لیترمیلی 200موسیلاژ اسفرزه 

  83/25o  97/30mn  58/35jkl  28/39gh  91/32F گرم در لیترمیلی 400موسیلاژ اسفرزه 

   44/27D  24/33C  05/38B  95/41A - میانگین

 دیگر ندارند.داری با یکدرصد تفاوت معنی 5های دارای حروف مشترک از لحاظ آماری در سطح احتمال میانگین
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Abstract 

This study was conducted to investigate the effect of seaweed, asparagus mucilage and temperature 

treatments on post-harvest quality of tomato fruits during storage in the horticultural laboratory of the Faculty 

of Agriculture and Natural Resources, Persian Gulf University.The experiment was performed as a factorial 

experiment in a completely randomized design with three replications. Ripe fruits were treated with 

concentrations of 1 and 3 g / l of Ascophilum nodosum algae extract, 200 and 400 mg / l of asparagus mucilage 

and distilled water as a control, and were placed at room and refrigerator temperatures. Shelf life for fruits was 

considered to be 20 days. In each 5-day period, fruit weight loss percentage, fruit pH, TSS, TA, vitamins c 

and lycopene were examined. 

Keywords: temperature, Seaweed Extract, Shelf-life, Tomato, Psyllium seed gum,  

 

 

 
 

  


