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  چکیده

فرنگی  گوجه اي و عمر انباري به عنوان پوشش خوراکی بر خصوصیات تغذیهگرم و نشاسته  آب تیمار تاثیر استفاده از پژوهشدر این 
تیمارها . ، بررسی گردیددرصد 90تا  85 رطوبت و سانتیگراد درجه 4±1دماي  با سردخانهطول نگهداري در  در Dafnisرقم 

برداري و ارزیابی صفات در روزهاي  نمونه. ها بود درصد و اثرمتقابل آن 6و  3استه درجه سانتیگراد، نش 50و  45شامل آب گرم 
این پژوهش بصورت آزمایش فاکتوریل در غالب طرح . صورت گرفتپس از اعمال تیمارها  21و  14، 7، )شروع آزمایش(اول 

تایج نشان داد ن .شد انجامفرنگی  میوه گوجه 135میوه، در مجموع  5تکرار و هر تکرار حاوي  3تیمار،  9آماري کاملاً تصادفی با 
درجه  45و ویتامین ث در تیمار آب گرم  pHکه بیشترین وزن تر نسبی میوه و شاخص ثبات غشاء سلول، اسیدیته قابل تیتراسیون، 

کسیدانی در تیمار ا درصد و بیشترین  مواد جامد محلول، کارتنوئید و کلروفیل کل، فنل کل و ظرفیت آنتی 6نشاسته + سانتیگراد
بیشترین درصد کاهش وزن میوه در تیمار شاهد و . درصد و کمترین در تیمار شاهد بود 6نشاسته + درجه سانتیگراد 50آب گرم 

هاي  میوه همچنین بیشترین و کمترین عمر انبارمانی. درصد بدست آمد 6نشاسته + درجه سانتیگراد 45کمترین در تیمار آب گرم 
با توجه  لذا. بودشاهد  درصد و تیمار 6نشاسته + درجه سانتیگراد 50گرم  آبتیمار روز در  0/15و  5/27رتیب با فرنگی به ت گوجه

    رقم فرنگی گوجه کیفیت و ماندگاري براي حفظپوشش نشاسته و گرم  آباستفاده از  بیان نمود که توان می پژوهشبه نتایج 
Dafnis  باشد مناسب می.  
.، ماندگاريفرنگی وجهاکسیدانی، گ ظرفیت آنتی ،پوشش نشاستهگرم،  آب :کلیدي هاي واژه  
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  مقدمه -1
یکی از ) Lycopersicon esculentum( فرنگی گوجه
 بومی  و  Solanaceae  خانواده  اي میوه  هاي سبزي  ترین مهم

امروزه ارقام مختلفی که  باشد می آمریکاي مرکزي و جنوبی
هاي غذایی هاي تولید و استفادهها، روشبراي محیطآن  از

با   از  یکی  فرنگی  گوجه  ).16( است  شده  تولید  ،متفاوت
و بخش ها  معدنی و ویتامین ترین منابع تأمین مواد ارزش
وجود  همچنین. )7( است در رژیم غذایی انسان ناپذیر جدایی
، محصولبالاي  غذایی ارزش و فرآوري قابلیت ،خوري تازه حالت

نقش بسزایی در پذیرش سریع و همگانی آن به عنوان یک 
سطح زیر کشت و  ).19( محصول غذایی مهم داشته است

گوجه فرنگی در جهان و ایران زیاد است، اما   میزان تولید
ایط نامناسب برداشت، درصد محصول به دلیل شر 20حدود 

در نتیجه با توجه میزان . رود حمل و نقل و انبار از بین می
ضایعات بالاي محصول، نیاز به استفاده از تیمارهاي ایمن 

کننده و محیط زیست، ارزان و در دسترس  براي مصرف
یکی از  ).20(بهبود انبارمانی محصول ضروري است  براي
در مرحله پس از هاي حفظ کیفیت محصولات باغی  روش

برداشت و در حین نگهداري تیمار گرمایی محصولات با 
استفاده از آب گرم با دماي مناسب به ). 3(آب گرم است 

دلیل انتقال موثرتر حرارت در آب نسبت به هوا، ارزانی 
هاي تجاري و توزیع یکنواخت آن با توجه به نوع  سیستم

اشت در محصول، یکی از تیمارهاي مناسب در پس از برد
هاي ملایم گرمایی از طریق آب  تنش). 4(محصولات است 

تواند اثر مثبتی در حفظ کیفیت محصولات در طول  گرم می
تواند  انبارداري داشته باشد، زیرا گرما علاوه بر اینکه می

سطح محصولات  هاي میکروارگانیسم برخی رفتن بین از موجب
افزایش  گردد، موجب تولید ترکیبات دفاعی و در نهایت

طورکلی از تیمارهاي حرارتی ه ب ).2( شود عمر انباري نیز می
محصولات،  رسیدن سرعت کاهش یا جلوگیري مانند مواردي براي

سرمازدگی و آسیب خارجی پوست، کنترل  آسیب به مقاومت
گیاهی،   هاي رنگریزه   محتواي  بهبود   انباري،  هاي بیماري  و  آفات

ولات و متابولیسم دیواره سلولی شدن محص جلوگیري از نرم
از   نشاسته  ).4( گردد می  استفاده  اتیلن  سنتز  محدودیت  و

 آنهدرو  واحدهاي  از  متشکل  و  بوده کامل  هاي کربوهیدرات
غذایی استفاده   صنایع  در  اغلب  نشاسته  ).8( است  گلوکز

 یپلاستیک پلیمرهاي جایگزین خوراکی پوشش عنوان به و شود می
کم و توانایی تجدید داراي  هزینه این ماده به دلیل. شده است
 80ذرت حدود  نشاسته .)15( مکانیکی مناسب است خواص

. دهد اختصاص می درصد نشاسته تولیدي در دنیا را به خود
با میزان آمیلوز بالا منبع خوبی به این نشاسته ارزان قیمت 

آبی آمیلوز تواند از محلول  عنوان فیلم پوششی است و می
نشاسته ذرت معمولی . )1( گلاتونیزه و خشک تولید شود

است ) درصد 71(و آمیلوپکتین ) درصد 25(شامل آمیلوز 
درصد و هر دو حالت  100که در رطوبت نسبی کمتر از 

سازي در مقابل اکسیژن نفوذپري بسیار  سازي یا عدم نرم نرم
رش گزا) 1399(شکوهیان و همکاران، ). 3(کمتر دارند 

صفر، (هاي حاوي گلوتن و زئین  پوششاستفاده از  نمودند
ي انگور رقم  پس از برداشت میوه در )درصد 6و  4، 2

بر  )Vitis vinifera cv. Rasmi Meshki( مشکین رسمی
ظاهر میوه، ویتامین ث و کاهش حفظمحلول،جامدموادمیزان
نسبت (احتمال یک درصد و بر شاخص رسیدن سطحدروزن
در سطح احتمال پنج درصد، ) د جامد محلول به اسید کلموا
استفاده از پوشش خوراکی نشاسته ). 11(داشتداري  معنیاثر

کاهش روند تغییرات  موجبفرنگی گوجهدرگلیسرولحاوي
و رطوبت  اسیون، اسیدیته قابل تیترمیزان مواد جامد محلول

سرعت  تعویق افتادنبه دار و بطورکلی  هاي پوشش در نمونه
شدن سرعت تجزیه مواد محلول از جمله کندمیوه ورسیدگی

 ).12(گردید کاهش ضایعات محصولو در نتیجه  قندها
موجب ) درصد 5( هاي زئین ها نشان دادند پوشش بررسی

و محتواي  کشد که میوه انبه، بیشترین مقدار اسید آسکوربی
همکاران  ندانان و). 33( در مقایسه با شاهد داشته باشندفنلی 

ایزوله پروتئین حاويکامپوزیتیخوراکیهاي فیلمتاثیر)2017(
هایی مانند هیدروکسی  در ترکیب با افزودنی) درصد 5(سویا

) درصد 1(و روغن زیتون  )درصد 40/0(پروپیل متیل سلولز 
ترکیب  بررسی نموده و گزارش کردند کهبر گلابی بابووشا 

کاهش وزن، ثیر را در مهار تمام مواد با یکدیگر بیشترین تا
سیون و بهبودو اسیدیته قابل تیترا pH، مواد جامد محلول
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آب گرم تیمار استفاده از  ).31( داشت گلابی میوه ماندگاري 
حفظ  موجب )سانتیگراد  رجهد  60و  55 ،25  ،اهدش(

با افزایش  رقم محلی بشاگرد سیب خصوصیات کیفی میوه
 60 به خصوص در دمايث و شاخص طعم  میزان ویتامین

 بررسی لذا این پژوهش با هدف ).10( گردید سانتیگراد رجهد
 گرم بر کیفیت و ماندگاري اثر پوشش نشاسته و تیمار آب

  .انجام شد )Solanum lycopersicum(فرنگی  گوجه
  
  ها روش مواد و -2
  شرح آزمایش  - 2-1

 منطقه در گلخانه از Dafnis فرنگی رقم   گوجه میوه ابتدا

 یکنواخت اندازه و ظاهر باها  فرنگی  گوجه. شد تهیه ورامین
 رنگ قرمز ها میوه سطح درصد 80 از که بیش زمانی و

یکنواختی  و اندازه نظر از ها میوهسپس. شدبرداشت هستند،
دیده  آسیب نرم، هاي میوه حذف از پس و شده تفکیک

 يهم رنگ برا و اندازه سالم، همهاي میوه غیریکنواخت، و
تیمارهاي آزمایش شامل آب گرم  .شدند آماده تیمار انجام

درصد و  6 و 3درجه سانتیگراد، پوشش نشاسته  50 و 45
هاي  بخشی از میوهبراي اعمال تیمارها . ها است اثرمتقابل آن

درجه سانتیگراد به مدت  50 و 45در دماهاي  فرنگی گوجه
دقیقه  1دقیقه قرارگرفته و برخی درون نشاسته به مدت  15

ها  براي بررسی اثرمتقابل تیمارها نیز ابتدا میوه. غلطانده شدند
سپس با نشاسته پوشش  شده قرارداده و زمان ذکر با گرم آب در

 در  میوه 5پس از اعمال تیمارها، ظروف حاوي . داده شدند

تا  85 رطوبت و سانتیگراد درجه 4±1دماي  با سردخانه
برداري و ارزیابی صفات  نمونه. ، قرارداده شدنددرصد 90

پس از  21 و 14، 7، )شروع آزمایش(هم در روزهاي اول 
  .انجام شداعمال تیمارها 

  
  صفات مورد ارزیابی - 2-2
  وزن تر نسبی میوه -1- 2-2
توسط  21 و 14 ،7ها در روزهاي اول،  تر میوه ابتدا وزن 

و سپس وزن تر  شد، وزن 01/0ترازوي دیجیتالی با دقت 
 گردیدصورت درصد بیان ه ، محاسبه و ب)1( مولنسبی با فر

)6.( 

  )1(معادله 
  وزن تر نسبی) = وزن تر در روز مورد نظر/ وزن تر در روز صفر ( × 100                  

  

  کاهش وزن میوه -2- 2-2
 و پیش هانمونه وزن اختلاف ها از وزن میوه کاهش درصد
در این فرمول، . گردید محاسبه )2( فرمول با از انبارداري پس
W1  وW2 پیش هامیوه ثانویه وزن و اولیه وزن ترتیب به 

  ).25( است یمانانبار زمان مدت از پس و
  )2(معادله 

  درصد کاهش وزن)]  = وزن تر ثانویه - وزن تر اولیه/ (وزن تر اولیه [× 100  
  

  شاخص ثبات غشاء سلول -3- 2-2
تدا ، اب)MSI( شاخص ثبات غشاء سلولدرصد سنجش  براي

ها  نمونهشده و فالکون اضافه  در مقطر آب از میوه به یک گرم
گرفتند دقیقه قرار 60درجه سانتیگراد به مدت  30 ماري بن در

توسط  EC1ها از بن ماري میزان  و پس از خروج نمونه
 .شد خوانده) شرکت مهام آزما  7310 مدل(متر  ECدستگاه

درجه  120وکلاو دقیقه در ات 20ها را  به مدت  سپس فالکون
اتمسفر قرارداده و پس از سرد شدن،  2/1سانتیگراد با فشار  

 با شاخص ثبات غشاء سلول انتهادر . شد خوانده  EC2میزان 
  ). 38(گردید  یادداشتحسب درصد  محاسبه و بر ،)3( فرمول
  )3(معادله

 100 ×})EC2 / EC1 ( - 1{= MSI (%)  
  

 مواد جامد محلول -4- 2-2

ها توسط رفراکتومتر  میوه  آب محلول  جامد  ادمو  میزان
  ).18( و یادداشت شد گیري اندازه )شهر طب شرکت( دیجیتالی

  
  اسیدیته قابل تیتراسیون -5- 2-2

نرمال،  1/0ها به روش تیتراسیون با سود  درصد اسیدیته میوه
شد یادداشت گیري و بر حسب درصد اسید سیتریک  اندازه

)13.(  
  
2-2 -6- pH  

شرکت (متر  pHها با استفاده از دستگاه  آب میوه pH میزان
).13( و یادداشت شدگیري  اندازه) شیمی پژوه سهند
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  کارتنوئید -7- 2-2
) 1384(طبق روش مستوفی و نجفی  ها میوه کارتنوئید محتواي
استون  cc 5میوه با  گرم یک  که به این ترتیب. شد گیري اندازه

اره بدست آمده و به و عصشد در هاون ساییده  درصد 80
 .قرارداده شددرجه سانتیگراد  4ساعت در دماي  24مدت 
 UV Visible توسط دستگاه اسپکتروفتومتر جذب میزان سپس
 510و  480ر دو طول موج د Spectro Flex 6600مدل

 فرمول بامحتواي کارتنوئید  در انتها. قرائت گردیدنانومتر، 
یادداشت  رم وزن ترگرم در گ میلیمحاسبه و بر حسب  ،)4(

  .)13( شد
  )4(معادله

  Carotenoid (mg/g FW) =7/6 (A480 nm) - 1/49 (A510 nm) + (V1000×10)  

A :             میزان جذب نورV :حجم استون نهایی  
  
  کلروفیل کل -8- 2-2

 80و در حلال استون  را جدا نموده میوه از  یک گرمابتدا 
 بدست آمده عصاره. دشدرصد در داخل هاون چینی سائیده 

سانتیگراد قرارداده و   درجه 4ساعت در دماي  24به مدت 
نانومتر،  663 و 645هاي  سپس میزان جذب در طول موج

محاسبه و  ،)5( محتواي کلروفیل کل با فرمول .شد خوانده
 گردیدگرم بر گرم وزن تر برگ، یادداشت  بر حسب میلی

)22.(    
  )5(معادله

 (mg/g FW) =20/2 (A645 nm) + 8/02 (A663 nm) + (V1000×10)          Total chlorophyll  
  

A :             میزان جذب نورV :حجم استون نهایی  
  
  ث ویتامین -9- 2-2

 دو  تیتراسیون  روش  با  ها میوه  در  موجود  ث  ویتامین  میزان
 با تیتراسیون عمل .گردید گیري اندازه احیا اکسیداسیون اي مرحله 

هاي مشخص از ویتامین ث استاندارد  غلظت محلول حاوي
تکرار ) لیتر میلی 100گرم در  میلی 160 و 80، 40، 20، 10(

  ).3( شدشده و پس منحنی استاندارد رسم 
  
  کل فنل -10- 2-2

همچنین . بدست آمد سیوکالچو  - فولین روش از هامیوه کل فنل
 اسید الیکاستوك گ محلول از استاندارد محلول تهیه براي

 765 موج در طولنیز  هامحلول جذب میزان. شد استفاده

  ).17( گردیداسپکتروفتومتر یادداشت  دستگاه با نانومتر
  
  اکسیدانی ظرفیت آنتی -11- 2-2

هاي استخراجی با مخلوط عصاره) DPPH(درصد جذب 
با ) DPPH(مولار  لیتر از محلول متانولی یک میلی یک میلی

مخلوط . شد گیري متانول اندازه در عصاره لمحلو لیتر میلی یک
دقیقه در دماي اتاق در تاریکی نگهداري  30 حاصل به مدت

نانومتر یادداشت  517میزان جذب در طول موج سپس و 
) DPPH(نسبی  درصد حسب بر اکسیدانی آنتی فعالیت .گردید

  ).14( شدمحاسبه ) 6(با فرمول 
  )6(معادله 

  
= DPPH (%)  

  
 

  عمر انبارمانی -12- 2-2
با توجه علائمی  فرنگیگوجه يهامیوهعمر پس از برداشت 

کپک، شل و له شدن و غیره،  مانند پلاسیدگی، آلودگی به
  ).9( شد یادداشت بر حسب روز 

  
  آماريتجزیه و تحلیل  - 2-3

صورت آزمایش فاکتوریل در قالب طرح ه این پژوهش ب
ر و هر تکرار حاوي تکرا 3تیمار،  9کاملاً تصادفی با  آماري

اعداد . فرنگی اجرا شد میوه گوجه 135میوه، در مجموع  5
ثبت   Excel16افزار در نرم ، ابتداحاصل از انجام آزمایشات

. گردید انجام SPSS23آماريافزار نرمتوسطها دادهآنالیز.شد
در سطح  Duncan آزمون ها با استفاده از داده میانگین مقایسه

افزار  در انتها رسم نمودارها با نرم. رفتصورت گ% 5و % 1
Excel16 انجام شد.  

  
  نتایج و بحث -3
  صفات مورفولوژیک و فیزیولوژیک - 3-1

و شاخص  تر نسبی میوه، کاهش وزن میوه وزن مربوط به نتایج
همانطور. نشان داده شده است 1ثبات غشاء سلول در جدول 

 جذب در شاهد    

 جذب در شاهد     –جذب در نمونه 
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و شاخص  بیشترین وزن تر نسبی میوهشود  که مشاهده می 
درصد در  67/87و  45/79ثبات غشاء سلول به ترتیب با 

درصد و کمترین  6نشاسته + سانتیگراد درجه 45 گرم آب تیمار
درصد در تیمار شاهد و بیشترین  33/59و  90/56به ترتیب با 

درصد در تیمار شاهد و  91/20درصد کاهش وزن میوه با 
+ رجه سانتیگرادد 45تیمار آب گرم  در درصد 12/8 با کمترین
اثر تیمار بر کاهش وزن همچنین . باشد درصد می 6نشاسته 

و بر وزن تر نسبی و شاخص ثبات غشاء % 5 در سطح میوه
، اثر زمان بر وزن تر نسبی و شاخص ثبات %1 سطح سلول در

% 1 در سطح و بر کاهش وزن میوه% 5 سطح غشاء سلول در
کاهش وزن میوه و زمان بر وزن تر نسبی، ×تیمارو اثرمتقابل 

از  .بود دار معنی، %1 سطح شاخص ثبات غشاء سلول در
کاهش وزن تر نسبی،  دست رفتن رطوبت دلیل اصلی براي

و کاهش درصد شاخص ثبات غشاء  افت وزن میوه افزایش
یندهاي تنفسی و تعرقی آي فر که در نتیجه باشد می سلولی

ه نیروي افتد و ب برداشت در میوه اتفاق می است که پس از
بخارآب بین بافت میوه و هواي  ناشی از اختلاف فشار

). 27( این نیرو بستگی دارد اطراف و مقاومت بافت در برابر
در این پژوهش نیز درصد وزن تر نسبی، شاخص ثبات غشاء 

انبارداري کاهش  سفتی بافت با گذشت زمان سلولی و میزان
و  یدمایمختلف که این کاهش در تیمارهاي نشان داد 

 دلیله باین امر  بود کهنسبت به شاهد کمتر پوشش نشاسته 
نرم . باشد میتیمارهاي دمایی در کاهش تولید اتیلن  تاثیر

ها به دلیل تجزیه ترکیبات پکتیکی دیواره  میوه شدن اکثر
هایی از قبیل پکتین متیل استراز  فعالیت آنزیم سلولی توسط

ي دمایی با کاهش و باشد که تیمارها می گالاکتوروناز و پلی
موجب حفظ درصد ها  فعالیت این آنزیم به تاخیر انداختن

کاهش افت وزن تر نسبی، شاخص ثبات غشاء سلولی و 
 مانند نشاسته ساکاریدي پلیهاي  پوشش). 29(گردند  می وزن

ممانعتی مطلوب به گاز  دوست بودن، از خواص به دلیل آب
و با  خوردار هستندبر اکسیژن به ویژه در رطوبت نسبی پایین

درصد وزن تر کاهش میزان تنفس و تعرق موجب ثبات 
با کاهش افت وزن نسبی، شاخص ثبات غشاء سلولی و 

 ).23(شوند  نسبت به تیمار شاهد می انبارداري گذشت زمان

هاي متعددي اثر تیمار آب گرم و پوشش خوراکی  پژوهش
مله نشاسته بر محصولات باغبانی را نشان داده است از ج

پوشش  گزارش نمودند،که ) 2005( و همکاران پاتریکا
دهی آب  از دستذرت از افت وزنی و میزان  خوراکی زئین

آن را افزایش  ر انبارمانیمع و نموده جلوگیري فرنگی توت میوه
مطالعات نشان داده است که استفاده همچنین . )33( دهد می

سبب گرم در پس از برداشت میوه خرمالو  آب از تیمار
شاخص  ظکاهش نشت الکترولیتی سلول و در نتیجه حف

ثبات غشاء سلول، وزن تر نسبی و کاهش افت وزن میوه در 
در میوه خرمالو رقم فویو نیز  ).2(گردید  مدت انبارمانی

ترکیبات دمایی با کاهش تولید اتیلن سبب تاخیر تجزیه  تیمار
ایی ه فعالیت آنزیمکاهش از طریق  پکتیکی دیواره سلولی

و در نتیجه حفظ  گالاکتوروناز پکتین متیل استراز و پلیمانند 
شاخص ثبات غشاء سلول و کاهش افت وزن میوه در مدت 

هاي  که نتایج حاصل از پژوهش با یافته) 34(انبارمانی شد 
دهد  نشان می 1که جدول  طور همان. محققان مطابقت داشت

ویتامین ث به  و pHبیشترین میزان اسیدیته قابل تیتراسیون، 
لیتر  گرم در میلی میلی 57/7و  46/4درصد،  45/0ترتیب با 

درصد و  6نشاسته + درجه سانتیگراد 45در تیمار آب گرم 
گرم در  میلی 18/5و  40/3درصد،  18/0کمترین به ترتیب با 

لیتر در تیمار شاهد و بیشترین میزان مواد جامد محلول با  میلی
+ درجه سانتیگراد 50آب گرم  درجه بریکس در تیمار 08/5

درجه بریکس در تیمار  12/4ترین با  درصد و کم 6نشاسته 
اثر تیمار بر میزان مواد جامد محلول،  همچنین. باشد شاهد می

و بر میزان ویتامین % 5 در سطح  pH اسیدیته قابل تیتراسیون و
 pHزمان بر میزان×تیماراثر زمان و اثرمتقابل  و% 1 سطح در ث

و بر میزان مواد جامد محلول، اسیدیته قابل % 5 طحدر س 
بطورکلی  .است دار معنی، %1 سطح در ث  ویتامین  تیتراسیون و

ارتباط مستقیمی بین افزایش تنفس و توان بیان نمود  می
قابل تیتراسیون وجود  اسیدهايمواد جامد محلول و کاهش 

از سن میوه و شروع پدیده پیري، اسیدها  با افزایش. دارد
در نتیجه  و شوند چرخه کربس مصرف می طریق تنفس در

ها با کاهش میزان اسید قابل  میوه مدت نگهداري طولانی
همچنین افزایش تنفس. )2( گردد می ها همراه تیتراسیون آن
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همراه  ها هاي تنفسی مانند کربوهیدرات مصرف پیش مادهبا  
. رددگ میزان مواد جامد محلول میوه می کاهش موجب است و
 اسیدهايآب میوه نیز مانند مواد جامد محلول و   pHمیزان

اسید . یابد در پس از برداشت کاهش می قابل تیتراسیون
آسکوربیک به اکسیداسیون شیمیایی و آنزیمی در مدت 

و بنابراین میزان ویتامین ث در طی  انبارداري حساس است
در این پژوهش نیز . )4(یابد  مدت انبارداري کاهش می

  pHمیزان، قابل تیتراسیون اسیدهايمحلول و  جامد مواد میزان
هاي  در طی مدت انبارمانی میوه ث  میوه و ویتامین  آب

که این کاهش در تیمارهاي نشان داد کاهش  فرنگی گوجه
 .بودنسبت به شاهد کمتر و پوشش نشاسته  دماییمختلف 

کاهش مصرف  کاهش تنفس و در نتیجه موجب گرمایی تیمار
هاي  واد جامد محلول و اسیدهاي آلی به عنوان پیش مادهم

مواد جامد بنابراین تیماري که میزان ، )11(گردد  تنفسی می
 ،نماید حفظ می بیشتري را در میوهاسیدهاي آلی محلول و 

انباري را افزایش  اندازد و در نتیجه عمر پیري را به تعویق می
اهش نفوذ پوشش خوراکی نشاسته نیز با ک). 2( دهد می

میزان رسیدن میوه را کاهش تنفس،   اکسیژن و در نتیجه
میزان مواد جامد محلول، بهتر موجب حفظ  نموده و تر آهسته

خیر در او تاسیدیته قابل تیتراسیون و ویتامین ث محصولات 
که استفاده است عات نشان داده لمطا ).35( شود می ها آن پیري

مواد جامد میزان رنگی، ف توت در میوهگندم  گلوتن از پوشش
جلوگیري  شاخص طعمکاهش  را حفظ و از اسیدیته و محلول

گزارش نیز ) 2012(پور و همکاران  صادق ).31(نموده است 
 ماندگاريسبب  فسادپذیري قیتعو علت به دهی پوشش که نمودند
فرنگی  گوجه حسی و ظاهري خواص و بهبود ث ویتامین بیشتر
تاثیر  خوراکی در میوه هلو نیزهاي  کاربرد پوشش .)37( شد

در طول دوره انبارمانی بر میزان ویتامین ث  داري معنی و مثبت
در دستاوردهاي حاصل از پژوهش حاضر  ).26( داشت

مورد اثر تیمار آب گرم و پوشش خوراکی نشاسته بر میزان 
و آب میوه   pHمواد جامد محلول، اسیدیته قابل تیتراسیون،

نشان  تبا نتایج محققین مطابقفرنگی  میوه گوجهویتامین ث 
  .داد

 
  فرنگی گوجھمیوه  صفات مورفولوژیک و فیزیولوژیک برخی گرم بر اثر پوشش نشاستھ و تیمار آب - ١ جدول

  )درصد( کاهش وزن  )درصد( وزن تر نسبی پوشش نشاسته و تیمار آب گرم روز
 شاخص ثبات غشاء سلول

  )درصد(
درجه ( مواد جامد محلول
  )بریکس

اسیدیته قابل تیتراسیون 
 )گرم در میلی لیتر میلی(ویتامین ث   pH  )درصد(

  a100  o00/0  a100  a23/5  a61/0  j47/3  a96/7  شاهد  اول

7  

  ef25/79  f36/15  lm43/72  g47/4  hi32/0  h65/3  lm76/5  شاهد
  hi31/73  hi58/12  j15/77  ef64/4  gh38/0  fg86/3  ij48/6 درجه سانتیگراد 45آب گرم 

  g59/76  j67/10  h53/82  d82/4  f43/0  e19/4  h87/6 درجه سانتیگراد 50گرم  آب
  gh17/75  i92/11  i18/81  e75/4  g41/0  ef12/4  hi64/6 درصد 3نشاسته 
  f12/78  jk98/9  g27/84  d85/4  d46/0  cd31/4  g05/7 درصد 6نشاسته 

  e39/80  l53/8  e41/88  c01/5  c52/0  bc45/4  e32/7  3نشاسته +  45آب گرم 
  b89/87  n31/4  b25/94  b15/5  b58/0  a67/4  b85/7  6نشاسته +  45آب گرم 
  d96/81  m81/6  d37/91  bc07/5  cd49/0  b50/4  d46/7  3نشاسته +  50آب گرم 
  c32/85  m32/6  c12/93  ab19/5  b57/0  a61/4  c68/7  6نشاسته +  50آب گرم 

14  

  mn19/57  bc92/21  p93/58  j01/4  l14/0  jk42/3  n12/5  شاهد
  l05/63  d41/18  n83/64  gh39/4  k19/0  i55/3  l97/5 درجه سانتیگراد 45آب گرم 
  k20/66  e95/17  l18/73  ef61/4  j25/0  f95/3  ij49/6 درجه سانتیگراد 50آب گرم 

  k01/66  de03/18  m05/70  g49/4  jk22/0  h68/3  j31/6 درصد 3نشاسته 
  ij91/70  g52/14  k43/76  ef67/4  i29/0  f99/3  hi68/6 درصد 6نشاسته 

  i86/71  h22/13  h11/82  d87/4  h36/0  d27/4  f12/7  3نشاسته +  45آب گرم 
  e02/80  kl94/8  f13/87  c04/5  fg42/0  bc43/4  cd53/7  6نشاسته +  45آب گرم 
  h98/73  i59/11  gh24/83  cd95/4  h35/0  c39/4  f11/7  3نشاسته +  50آب گرم 
  f41/78  k27/9  g63/84  b11/5  gh39/0  bc44/4  d41/7  6نشاسته +  50آب گرم 

21  
  

  p26/43  a45/25  q31/48  k87/3  m09/0  l14/3  o67/4  شاهد
  o39/52  b53/22  op95/60  i12/4  l13/0  k42/3  m39/5 درجه سانتیگراد 45آب گرم 
  n87/56  c16/20  n13/65  g43/4  k19/0  hi61/3  k19/6 درجه سانتیگراد 50آب گرم 

  o52/53  c42/19  o11/62  h28/4  k18/0  j49/3  lm77/5 درصد 3نشاسته 
  m09/58  e67/17  m76/69  f56/4  jk21/0  g75/3  i51/6 درصد 6نشاسته 

  l02/64  f52/15  lm32/72  e74/4  i29/0  fg87/3  hi68/6  3نشاسته +  45آب گرم 
  ij45/70  ij12/11  h71/82  cd94/4  h35/0  d28/4  e34/7  6نشاسته +  45آب گرم 
  k03/66  fg91/14  k36/76  d83/4  j26/0  f09/4  gh96/6  3نشاسته +  50آب گرم 
  j15/68  hi23/12  i21/81  cd93/4  hi33/0  j47/3  ef25/7  6نشاسته +  50آب گرم 

  .است P≤0.05 دار در سطح حروف یکسان بیانگر عدم اختلاف معنی*
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  هاي گیاهی و رنگریزه میزان فنل - 3-2
، 1هاي گیاهی در اشکال  مربوط به میزان فنل و رنگریزه تایجن

کارتنوئید، محتواي   محتواي  بیشترین که   داد   نشان  3 و 2
 7495/0و  4003/5کل و میزان فنل کل به ترتیب با  کلروفیل

گرم در گرم وزن  میلی 92/37گرم در گرم وزن تر و  میلی
 6نشاسته + اددرجه سانتیگر 50گرم    خشک در تیمار آب

گرم  میلی 4352/0و  5774/3ترین به ترتیب با  درصد و کم
گرم در گرم وزن خشک در  میلی 28/26در گرم وزن تر و 
اثر تیمار بر محتواي کلروفیل کل  همچنین. تیمار شاهد است
 و بر محتواي کارتنوئید در% 5 در سطح و میزان فنل کل

زمان بر محتواي  ×تیمار، و اثر زمان و اثرمتقابل %1  سطح
و بر محتواي کارتنوئید و میزان % 5 در سطح کل کلروفیل 

 هاي ه کاهش رنگریز. بود دار معنی، %1  در سطح کل فنل
عنوان  بهمحصولات از جمله محتواي آنتوسیانین و کلروفیل 

مهم در مقابله با تنش  اکسیدان غیرآنزیمی یک عامل آنتی
در  آنهابیشتر   تخریب  دهنده    نشان   تواند می    اکسیداتیو

در طی مدت انبارمانی تنش اکسیداتیو   بالاي هاي شدت
این کاهش در که ) 21(باشد  محصولات در پس از برداشت

و پوشش خوراکی نشاسته بدلیل  گرم  اثر تیمارهاي آب
، کاهش نفوذ اکسیژن و در نتیجه کاهش تنفس و تولید اتیلن

 هستندگیاهی  هاي ثانویه ولیتها جزء متاب فنل). 2(کمتر است 
 شوند و مسئول عطر، طعم و توسط همه گیاهان سنتز می که

رتباط امطالعات نشان داده است  .باشند می محصولاترنگ 
گیاهان اکسیدانی  ترکیبات فنلی و قدرت آنتی میزان بین مثبتی
ها را از خسارت  ترکیبات، سلول  این). 17( دارد  وجود

و پایداري غشاي سلول را افزایش موده ناکسیداتیو محافظت 
اینکه  ها در طول دوره پس از برداشت به دلیل فنل .دهند می

یابند  می کاهش ،اکسیداز هستند فنل اي آنزیم پلی سوبستر
و محتواي آنتوسیانین و کلروفیل در این پژوهش نیز  ).40(

کاهش  فرنگی گوجه هاي میوه در طی مدت انبارمانی فنل میزان
و پوشش  دماییمختلف این کاهش در تیمارهاي  که داد نشان

تیمار گرمایی و پوشش  .بودنسبت به شاهد کمتر نشاسته 
هاي  خوراکی نشاسته با کاهش نفوذ اکسیژن به درون بافت

موجب ثبات  تنش اکسیداتیوکاهش   گیاهی و در نتیجه
  )2015( صداقت  و  رضائی  ).2،24(   گردد می    گیاهی    هاي ه رنگریز

 هاي خوراکی مها و فیل که استفاده از پوششبیان نمودند 
تواند موجب به کاهش تنفس،  ها می ها و سبزي براي میوه

استفاده . )36(ظاهر محصول گردند  تغییرات رنگ و حفظ
 موجبدر انگور  گلوتن از جمله هاي خوراکی پوششاز 

کاهش  در نتیجهو دي اکسید کربن  افزایش غلظت درونی
در میوه  ).30(شد گیاهی   هاي رنگریزه و حفظ تز اتیلنسن

اي ه نیز استفاده از تیمار آب گرم سبب ثبات رنگریزه خرمالو
تیمارهاي همچنین اثر  ).5(گردید  گیاهی و ترکیبات فنلی

و میزان  هاي رنگ دمایی در جلوگیري از کاهش شاخص
خرمالو در طول دوره پس از برداشت  ث میوه ویتامین
آمده از پژوهش  دست  ههاي ب یافته  .)32( شده است شگزار

در مورد اثر تیمار آب گرم و پوشش محققان  با نتایج
لات ومحصگیاهی  هاي رنگریزه  فنل و میزان بر نشاسته خوراکی
  .مطابق بودباغبانی 
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  فرنگی گوجھمیوه  میزان فنل کل گرم بر اثر پوشش نشاستھ و تیمار آب -٣ شکل

  
هاي  میوه  انبارمانی  مرع  و  اکسیدانی آنتی  ظرفیت - 3-3

  فرنگی گوجه
نمایان است، بیشترین ظرفیت  5و  4که در اشکال  طور همان
به ترتیب   فرنگی گوجه هاي میوه انبارمانی عمر  و اکسیدانی آنتی

درجه  50گرم  در تیمار آب روز 5/27درصد و  36/5با 
درصد  68/3ترین به ترتیب با  کم و درصد 6 نشاسته+ سانتیگراد

تیمار بر اثر  همچنین. باشد می  شاهد  تیمار  در  روز  15و 
فرنگی  هاي گوجه اکسیدانی و عمر انبارمانی میوه آنتی ظرفیت

زمان بر ظرفیت  ×تیمارمتقابل  اثر زمان و  اثر و% 1 سطح در
در طی مدت  .است دار معنی، %1  در سطحاکسیدانی  آنتی

افزایش  موجبهاي اکسیداتیو  تنشمحصولات،    انبارمانی
 پاداکسندگی   هاي سیستم   اما   شوند، می   اکسیژن   آزاد   هاي رادیکال

گیاهی و ترکیبات فنلی که   هاي ه مانند رنگریز  درونی  فعال
تیمار و همچنین کاربرد   دارند  اکسیدانی آنتی  خاصیت
  و  اکسیژن  نفوذ  کاهش   با   نشاسته   خوراکی  پوشش   و گرمایی

 اکسیدانی آنتیظرفیت  بهبود  با تواند می  اکسیژن  هاي رادیکال  رمها
تعویق    و

در نتیجه افزایش عمر پس از برداشت   پیري وو تعویق  
در پژوهش حاضر نیز استفاده از  ).28(محصولات شوند 

موجب بهبود ظرفیت  نشاسته خوراکی پوشش گرمایی و تیمار
تیمار  فرنگی گوجه  هاي همیو انبارمانی عمر و اکسیدانی آنتی
  دستاوردهاي  با  حاضر  تحقیقات   نتایج   .شاهد شد  به نسبت  شده

  هاي میوه  تیمار  داد  نشان  که  )1395(  همکاران   و  باقري
 مهار  و  اکسیدانی آنتی  ظرفیت   افزایش با   گرم   آب   با  خرمالو

 انبارمانی  عمر  و  انداخته   تعویق   به  را  پیري  آزاد، هاي رادیکال 
 که  )2005(  همکاران  و   زامارو سوتو. )2(را بهبود داد   ها میوه 
گرم  آب  از  استفاده  فرنگی، گوجه  هاي میوه  درنمودند   بیان 

اکسیدانی  در ظرفیت آنتی کاهش حداقل سبب انبارداري از پیش
اران و ناندان و همک )39(شد و بهبود عمر پس از برداشت 

هاي خوراکی  استفاده از پوشش ،است نشان دادهکه ) 2017(
با بهبود فعالیت فرنگی  توت میوه درگلوتن گندم از جمله 

عمر اکسیدانی، پیري را به تعویق انداخته و  هاي آنتی آنزیم
مطابق  )31( ه استها را بهبود بخشید میوه پس از برداشت

  .باشد می
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ناپذیر از رژیم غذایی  فرنگی یک بخش جدایی گوجه
که به صورت تازه خوري و یا فرآوري شده  هاست انسان

 مانند رب، آب میوه، کچاب و غیره استفاده فراوانی دارد
چند منظوره امروزه نگهداري محصولات در انبارهاي ). 7(

سبب بروز ) درجه سانتیگراد 10کمتر از (با دماي پایین 
گرم از جمله   خسارت سرمازدگی در محصولات فصل

حساس بودن این محصول فرازگرا به . شود فرنگی می گوجه
سرمازدگی موجب بروز عوارضی مانند تشدید کاهش وزن، 

گیري  سطحی و رنگ فرورفتگی ها، بیماري به حساسیت افزایش
نگهداري محصولات در . )4( گردد آهسته و غیرطبیعی می

نتیجه  دماي بالاي انبار نیز موجب افزایش شدت تنفس و در
عنوان پیش ماده  به ها افزایش سرعت مصرف کربوهیدرات

در طی ). 18( گردد ، افزایش تبخیر و تولید اتیلن میتنفسی
 ییها روشهاي بسیاري براي دستیابی به  هاي اخیر تلاش سال
 عین در و مضر ترکیبات مصرف رساندن حداقل به براي
 انبارهاي در ها سبزي و میوه کیفیت و عمر انباري حفظ حال

صورت  ب در جهان و ایرانناسم شرایط در نگهداري
تغییر الگوي نگهداري محصولات طورکلی ه ب. است گرفته

تواند نقش مهمی در کاهش ضایعات  در پس از برداشت می
حقیقات متعدد نشان داده است ت. نبار داشته باشدها در ا آن

که کاربرد تیمار گرمایی موجب توسعه محتواي لیکوپن و 
هاي موثر بر  گیري بهتر محصول، کاهش فعالیت آنزیم رنگ

گالاکتروناز از طریق  تجزیه دیواره سلولی از جمله پلی
هایی که حلالیت  تبدیل مواد پکتیکی غیر محلول به پکتین

دارند و همچنین ممانعت از تولید اتیلن از طریق بیشتري 
کننده اتیلن و در نتیجه  هاي تولید کاهش فعالیت آنزیم

کندي روند کاهش سفتی بافت و وزن میوه در طی مدت 
پوشش خوراکی نشاسته نیز با کاهش  ).4(گردد  انبارمانی می

و مهار میزان تبخبیر و تعرق و همچنین کاهش نفوذ اکسیژن 
دهی  سبب کاهش از دستتواند  میاکسیژن  هاي رادیکال

هاي گیاهی، بهبود  آب و ثبات وزن محصول، حفظ رنگریزه
و تعویق پیري و در نتیجه افزایش  اکسیدانی آنتیظرفیت 

بنابراین با توجه  ).18( شودعمر پس از برداشت محصولات 
، سطح زیر کشت و میزان گوجه فرنگی به ارزش غذایی

و همچنین تقاضاي  آن اقتصاديارزش و  زیاد تولید محصول
، استفاده از تیمارهاي مناسب پیش از انبار بازار در تمام سال

 نمودن براي حفظ کیفیت و بهبود عمر انباري ضروري است
رغم تولید بالاي این محصول به  که متاسفانه در ایران علی

وري مناسب از تیمارها و تکنولوژي  وجود و یا بهره عدم دلیل
  .باشد زیاد می  میزان تلفات محصول برداشت از سب در پسمنا
  
  گیري نتیجه -4

از زمان تولید تا هنگام مصرف  ها ها و سبزي میوهحفاظت از 
فساد میکروبی، تغییر  مانند عوامل بسیاري. مهم است بسیار

اي  خواص تغذیه  مولکولی، از دست دادن برخی ساختار
از بین رفتن  غیره موجب ، تغییر رنگ و عطر ومانند ویتامین

فزایش تقاضا و ااز طرف دیگر . شوند می ارزش مواد غذایی
کننده  استفاده از ترکیبات طبیعی و تضمین به نیاز جامعه

هاي  پوششاز جمله  و محیط زیست کنندگان مصرف سلامت
ها  خوراکی مانند نشاسته با توجه به نقشی که در تغذیه انسان

از برداشت با حفظ کیفیت  افزایش عمر پس براي دارد
در این پژوهش  .محصول بسیار ضروري و حائز اهمیت است

به منظور حفظ  و پوشش خوراکی نشاسته از تیمار آب گرم
 Dafnisرقم  هاي گوجه فرنگی میوهعمر انبارمانی  کیفیت و

توان بیان نمود  میمطابق با نتایج بدست آمده استفاده شد که 
درجه سانتیگراد به همراه  50یا  45گرم  که اعمال تیمار آب

هاي  پوشش نشاسته، براي حفظ کیفیت و ماندگاري میوه
  .باشد میمناسب گوجه فرنگی 

  
  منابع -5

 ر، .م اصل  سعیدي ،ف میرزایی ،ر .ع آقاجانی .1
هاي فیزیکوشیمیایی و  ارزیابی ویژگی .ا نیا پدرام

 چرب پروبیوتیک حاوي حسی ماست کم
ي  شریهن. یاه چویلنشاسته ذرت و عصاره گ

): 4(؛ 1401. در علوم و فنّاوري غذایی نوآوري
67 -51.   

اثر  .1395 .، اارشادي ،م عشري اثنی ،باقري م .2
تیمار پس از برداشت آب گرم بر القاء مقاومت
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 Diospyros(به سرمازدگی در میوه خرمالو  

kaki Thunb. (آوري  مجله فن .رقم کرج
  . 1- 14): 1(8 ؛1395. تولیدات گیاهی

فیزیولوژي بعد از . 1392. مرندي ر  جلیلی .3
انتشارات جهاد دانشگاهی آذربایجان . برداشت

  .صفحه 594 ،غربی
اثر . 1391. ، مو دلشاد .کلانتري، س ،ی محاتم .4

تیمار پس از برداشت آب گرم و شرایط دماي 
. نگهداري بر میوه رسیده سبز گوجه فرنگی

. )علوم کشاوري ایران(مجله علوم باغبانی ایران 
  . 113- 123): 2(43 ؛1391

. س کلانتري ،ي مستوفی ،ا .ذ زمانی ،ا ادمیخ .5
رفتار فیزیولوژیکی میوه خرمالو، رقم  .رسولی، م

برداشت آب  کرج، در پاسخ به تیمار پس از
فصلنامه علوم و صنایع  .گرم و دماي انبارداري

  .13-26 ):12(48؛ 1394. یغذای
اثر سیلیکون و . 1400. عبدوسی و. دانائی ا .6

برخیبرنانوسیلیکون
مورفوفیزیولوژیک و فیتوشیمیایی  هاي یژگیو

) .Mentha piperita L(گیاه نعناع فلفلی 
نشریه علمی تحقیقات . تحت تنش شوري

 ):1(37؛ 1400. گیاهان دارویی و معطر ایران
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Abstract 
In this research, the effect of using hot water treatment and starch as an edible coating on the 
nutritional characteristics and storage life of tomato cv. Dafnis during storage in a cold store 
with a temperature of 4±1 Cᵒ and a humidity 85 - 90% was investigated. The treatments 
included hot water of 45 and 50 Cᵒ, starch of 3 and 6 percent and their interaction effects. 
Sampling and evaluation of traits were done on the first days (starting the experiment), 7, 14 
and 21 after applying the treatments. This research was conducted as a factorial experiment in 
a completely randomized statistical design with 9 treatments, 3 replications and each 
replication containing 5 fruits, a total of 135 tomato fruits. The results showed that the 
highest fruit relative fresh weight and cell membrane stability index, titratable acidity, pH and 
vitamin C in hot water 45 Cᵒ+ 6% starch treatment and the highest soluble solids, carotenoid 
and total chlorophyll, phenol and antioxidant capacity in hot water 50Cᵒ+ starch 6% 
treatment and the lowest in control. The highest percentage of fruit weight loss was obtained 
in control treatment and the lowest in hot water 45Cᵒ + 6% starch treatment. Also, the 
maximum and minimum storage life of tomato fruits were 27.5 and 15.0 days, respectively, 
in hot water 50 Cᵒ+ 6% starch treatment and the control. Therefore, according to the research 
results, it can be stated that the use of hot water and starch coating is suitable for maintaining 
the quality and shelf life of tomato cv. Dafnis. 
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