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 تأثیر تیمارهای پس از برداشت بر روی کیفیت گوجه فرنگي

 رقم ارلي اوربانا وای

 

 
 d، احمد جعفر نژادcسعید بختیاری ،b، سید ابراهیم حسیني*aمحسن وظیفه دوست

 

 

a دانشگاه آزاد اسلامي، نیشابور، ایران ،نیشابورواحد  گروه علوم و صنایع غذایي، مربي 
b   دانشگاه آزاد اسلامي، تهران، ایران دانشکده علوم و مهندسي صنایع غذایي، واحد علوم و تحقیقات تهران،استادیار 

c رانیا شابور،ین دانشگاه آزاد اسلامي، شابور،ینواحد  ،زراعتگروه  مربي 
d  رانی، اخراسان رضوی و منابع طبیعي یکشاورز مرکز تحقیقات ،و منابع طبیعي نیشابور یکشاورز قاتیتحق ایستگاه اریاستاد 

 
 

 
 7/23/2233تاریخ پذیرش مقاله:                                                               32/7/2233تاریخ دریافت مقاله: 

 

 هچكید

 نیفرآورده و همچنصحیح  یبه اصول نگهدار يتوجه علت کم در مرحله پس از برداشت به کشاورزیاز محصولات  یمقدار زیاد مقدمه:

 هایو سبز هاوهیم یماندگار شیکه باعث افزا يباتیاستفاده از ترک به این دلیل ،گردنديدچار افت کیفیت م یاز آفات انبار يت ناشاخسار
بررسي اثر گاز ازن، اسید استیک و منتول جهت حفظ خصوصیات کیفي  قیتحق نیا رو هدف از انجام نیاست. از ا ریاجتناب ناپذ ،ندگرديم

  در گوجه فرنگي است.

 (، اسید استیکppm 3و  0) بدین منظور گوجه فرنگي واریته ارلي اوربانا وای تحت تیمارهای مختلف شامل آب ازن دارها: مواد و روش

های لازم شامل های ترکیبي آنها قرار گرفت و سپس آزمایش( و محلولppm 500و  350، 0) درصد حجمي/حجمي(، منتول 4و  0)
ها و از جمله و شمارش میکروبي کل روی تمام نمونه Cگیری ضایعات وزني، مواد جامد محلول، قند احیاء کننده، اسیدیته، ویتامین اندازه

ها در مقایسه با ه تکرار شدند و تأثیر اعمال  تیمارها بر روی نمونهروز نگهداری در دمای محیط، آزمایش ها دوبار 25شاهد انجام شد. پس از 
 . شاهد مورد بررسي قرار گرفت

استفاده از تیمارها به حفظ مواد جامد محلول کمک نموده، میزان قند احیاءکننده، ضایعات وزني و بار میکروبي در نمونه های تیمار  ها:يافته

در گوجه فرنگي های تیمار شده بهتر حفظ  Cاز شاهد بود، همچنین اسیدیته قابل تیتر و ویتامین  شده پس از پایان دوره نگهداری کمتر
 شده بودند.

( ppm 500)در غلظت  منتول -اسید استیک -تیمارها تاثیر مناسبي بر حفظ کیفیت گوجه فرنگي داشت و تیمار ترکیبي ازن نتیجه گیری:

 .از همه تیمارها مؤثرتر بود
 

 ، منتول(Lycopersicon Esculentum)گوجه فرنگي ازن، اسید سیتریک،  :کلیدیهای واژه
 

 neyshabur.ac.ir-m.vazifedoost@iau: maile                                                                                           مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
تأمین مواد گوجه فرنگي یکي از با ارزش ترین منابع 

 تولید میزان .ها در رژیم غذایي انسان استمعدني و ویتامین
رتبه ششم را در  تن و 8634336گوجه فرنگي در ایران 

این در  (.FAO, 2011)جهان بخود اختصاص داده است 

 درصد این 20متوسط  طور به حالي است که سالانه
محصول به دلیل شرایط نامناسب برداشت، حمل و نقل و 

لذا با توجه به . (2268 نام،رود )بيمي بین از نگهداری
میزان ضایعات بالای این محصول، نیاز به استفاده از 

های مناسب نگهداری گوجه فرنگي کاملاً محرز روش
های مختلفي بدین منظور استفاده است. امروزه از روش

ها استفاده از مواد شیمیایي گردد، از جمله این روشمي
باشد. مواد شیمیایي ایمن نظیر منتول، اسید ایمن مي

استیک و آب ازن دار باعث حفظ تازگي، کیفیت و افزایش 
کاربرد توأم ازن و گردد. ماندگاری گوجه فرنگي مي

و  2اسیدهای آلي باعث نابودی باکتری های اشرشیا کلي
گردیده و ماندگاری کاهو را افزایش  3لیستریا مونوسیتوژنز

همچنین تیمار با اسید استیک و . (Yuk, 2006)دهد مي
کلر قادر است ماندگاری گوجه فرنگي را در شرایط محیطي 

 Nasrin et ( روز افزایش دهد 27بندی تا و بدون بسته

al., 2008) . 
گاز ازن بر روی توت فرنگي اثر نگهدارندگي داشته و 

توت فرنگي تیمار شده با ازن در مقایسه  Cحجم ویتامین 
 ( ,Perezبرابر بود 2در انتهای دوره انبار داری  با شاهد

منتول نیز جزء ترکیبات نگهدارنده محسوب  .1999)
های شود و قادر است با جلوگیری از رشد میکروارگانیسممي

زا ماندگاری محصول را افزایش دهد و بیماری عامل فساد
(Jay, 1992) بنابراین با توجه به مطالعات صورت گرفته .

انجام این تحقیق بررسي اثر گاز ازن، اسید استیک هدف از 
های کیفي و افزایش ماندگاری و منتول جهت حفظ ویژگي

 در گوجه فرنگي پس از برداشت است.

 

 ها مواد و روش
 مواد -

همه مواد مورد استفاده شامل منتول با وزن مولکولي 
 05/80گرم بر مول، اسید استیک با وزن ملکولي  37/258

                                                 
3 Early urbana Y                    4 Opura 

 متافسفریک، اسید فتالئین، فنل پرك، سودگرم بر مول، 
ایندوفنل و محیط  کلروفنل دی 8 و EDTA، 3نمک، 

آگار از شرکت مرك آلمان و نمونه گوجه  کانت کشت پلیت
وای از یک مزرعه در شهرستان  23فرنگي واریته ارلي اوربانا

 نیشابور تهیه شد.
 

 تهیه محلول ها -

یازده نوع محلول مختلف به منظور انجام این تحقیق 
 ساخته شد.

 

 محلول آب ازن دار -

برای تهیه آب ازن دار از دستگاه تولید ازن به روش 
( ساخت ppm 3) گرم در ساعت 30الکترولیز با ظرفیت 

 استفاده شد. کانادا  4شرکت اوپورا
 

 محلول اسید استیک -

درصد حجمي/ حجمي از  4غلظت  برای این منظور
 محلول اسید استیک تهیه گردید.

 

 محلول منتول -

تهیه  ppm 500و  350محلول منتول با غلظت های 
 .(Jay,1992) شد

 

 محلول های ترکیبي -

هاای فاوا الاذکر بدین منظور و باا اساتفاده از محلاول
)در  منتاول –اسید اساتیک، ازن  -ازن های ترکیبي محلول

 -غلظات( و ازن  3)در  منتاول –غلظت(، اساید اساتیک  3

 تهیه شد.غلظت(  3)در  منتول –اسید استیک 
 

 روش اعمال تیمارها بر روی گوجه فرنگي  -

ها، به مدت یک دقیقه در دمای بدین منظور نمونه
های فوا غوطه ور شدند. پس محیط در هر یک از محلول

هایي که تحت تیمار قرار از خشک شدن سطح گوجه فرنگي
)در دمای محیط( به همراه شاهد، کدگذاری و  گرفته بودند

ها فرنگيگوجهفرنگي انتخاب و از هر نمونه تعدادی گوجه
، فرانسه( با RONDO 2500)مدل  توسط خردکن تفال

 هم مخلوط و خرد شدند.

                                                 
1 Escherichia coli            2 Listeria monocytogenes  

0 
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ها و از جمله های ذیل روی تمام نمونهسپس آزمایش
گرفت. مابقي هر نمونه به داخل ظروف نمونه شاهد صورت 

پلي استایرني منتقل و روی آن یک لایه نازك سلوفان 
روز  25ها در دمای محیط به مدت چسبان کشیده و بسته

 2ها مجددا در پس از این مدت آزمایش نگهداری شدند،
 تکرار انجام گردیدند.

 

 شیمیايي و فیزيكي هایآزمايش -
 اندازه گیری ضايعات وزني -

ها با ظرف گیری ضایعات وزني، تمامي نمونهبرای اندازه
 )مدل در روز اول و پانزدهم توسط ترازوی دیجیتال

EK-610I)توزین و سپس اختلاف وزن آنها  ، انگلیس

 محاسبه شد.
 

 محلول جامد مواد کل -

 دستگاه کردن از کالیبره جامد محلول، بعد مواد کل

 مقطر آب با ، چین(Mc-20181 )مدل دستي رفراکتومتر

 .شد گزارش و اندازه گیری
 

 Cگیری ويتامین اندازه -

 شیمیایي روش هب Cآسکوربیک یا ویتامین  اسید
میلي لیتر اسید  35ابتدا مقدار  روش این در شد. گیریاندازه

گرم نمونه گوجه فرنگي اضافه  20درصد به  8متا فسفریک 
متا لیتر از این محلول با اسید میلي 5گردید و سپس 

سي سي به حجم رسانیده و  50درصد در ارلن  2فسفریک 
لیتر از میلي 20به وسیله کاغذ صافي فیلتر شد. پس از آن 

دی کلرو فنل ایندوفنل تیتر  8،3نمونه صاف شده توسط 
گردید و در نقطه پایان آزمایش، محلول به رنگ صورتي 

 داشتثانیه دوام  25کم رنگي در آمد که این رنگ به مدت 
(et al., 1997 .(Abdulnabi 

 

 گیری اسیديته اندازه -
گرم عصاره استخراج شده با  20جهت تعیین اسیدیته 

سي سي آب مقطر مخلوط و سپس تیتراسیون مخلوط  50
ادامه یافت و با  =2/6pHنرمال تا رسیدن به  2/0با سود 

 ( میزان اسیدیته محاسبه گردید2استفاده از فرمول )
(AOAC, 1995). 

= اسیدیته بر حسب  حجم سود مصرفي × 084/0 (2)
 درصد اسید سیتریک

 گیری قند احیاء کنندهاندازه -

گیری قند به روش لین آینون و با استفاده از اندازه
 (.2272)پروانه،  محلول فهلینگ انجام شد

 
 آزمايش های میكروبي -
 هاشمارش کل میكروب -

برای شمارش میکروبي کل از روش کشت پور پلیت و 
)روح بخش،  محیط کشت پلیت کانت آگار استفاده گردید

2283.) 
 

 تجزيه و تحلیل آماری -

ارزیابي آماری داده ها در قالب طرح کاملاً تصادفي با 
مقایسه ،  SPSS Statistical version 19افزارنرم

ها با ها با آزمون دانکن و رسم نمودارمیانگین داده
 صورت گرفت. Excel  2007افزارنرم

 

 هايافته
 میزان مواد جامد محلول -

تأثیر اعمال تیمارهای مختلف بر میزان مواد  2 نمودار

دهد. فرنگي را نشان ميهای گوجهجامد محلول نمونه
میزان مواد جامد محلول پس  شودهمانگونه که مشاهده مي

درجه بریکس  36/5تا  3/4از اعمال تیمارهای مختلف از 
مقادیر به دست آمده برای میزان متفاوت است. به طور کلي 

درجه بریکس  8تا  4مواد جامد محلول در گوجه فرنگي 
 (Cramer et al., 2001).  گزارش شده است

مواد جامد محلول در شاهد پس از پانزده  2 نمودارطبق 
روز نگهداری افزایش چشمگیری را نسبت به گوجه 

دهد. کمترین میزان مواد های تیمار شده نشان ميفرنگي
 -اسید استیک -جامد محلول مربوط به تیمار ترکیبي ازن

 مي باشد.  500منتول 
 

 احیاء کننده میزان قند -

درصد متغیر بود و  6/3تا  64/2میزان قند احیاء بین 
را با سایر  (p< 0.05) دارینمونه شاهد اختلاف معني

(. بیشترین 3)نمودار  دهدهای تیمار شده نشان مينمونه
میزان قند احیاء کننده مربوط به شاهد و کمترین میزان 

اسید  -مربوط به نمونه تیمار شده با تیمار ترکیبي ازن
مشاهده شد. میزان قند احیاء کننده  500منتول  -استیک 
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 دهد.ميها افزایش نشان روز نگهداری در کل نمونه 25پس از 

 

 
 تأثیر تیمار های مختلف بر میزان مواد جامد محلول نمونه های گوجه فرنگي -9نمودار 

 داری ندارند(تفاوت معني p< 0.05)حروف مشابه از نظر آماری در سطح 
 

 
 

 
 فرنگيتأثیر تیمار های مختلف بر میزان قند احیاء کننده نمونه های گوجه  -2نمودار 

 تفاوت معني داری ندارند( p< 0.05)حروف مشابه از نظر آماری در سطح 
 

 

 

abc
abc c

ab ab a

b abc abc ab
abc

ab

f

de e
cde

de ab
bc

de

abc
ab

e e

4.4

4.6

4.8

5

5.2

5.4

5.6

5.8

6

هد
شا ن
از

ک
ستی

 ا
ید
س
ا

ل 
تو

من
2
5
0 ل 

تو
من

5
0
0

ن
از

-
ک

ستی
 ا

ید
س
ا

ن
از

-
ل 

تو
من

2
5
0

ن
از

-
ل 

تو
من

5
0
0

ن 
از

-
ک 

ستی
 ا
ید
س
ا

-
ل 

تو
من

2
5
0

ن 
از

-
ک 

ستی
 ا
ید
س
ا

-
ل 

تو
من

5
0
0 ک

ستی
 ا
ید
س
ا

-
ل 

تو
من

2
5
0

ک 
ستی

 ا
ید
س
ا

-
ل 

تو
من

5
0
0

ول
حل

د م
جام

د 
موا

(
صد

در
)

تیمار ها

روز اول

a
bc b e g fg f de cd cd de f

i
g def fg h efg fg cd b a

bc cde

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

هد
شا ن
از

ک
ستی

 ا
ید
س
ا

ل 
تو

من
2
5
0 ل 

تو
من

5
0
0

ن
از

-
ک

ستی
 ا

ید
س
ا

ن
از

-
ل 

تو
من

2
5
0

ن
از

-
ل 

تو
من

5
0
0

ن 
از

-
ک 

ستی
 ا
ید
س
ا

-
ل 

تو
من

2
5
0

ن 
از

-
ک 

ستی
 ا
ید
س
ا

-
ل 

تو
من

5
0
0

ک
ستی

 ا
ید
س
ا

-
ل 

تو
من

2
5
0

ک 
ستی

 ا
ید
س
ا

-
ل 

تو
من

5
0
0

ده
کنن

ء 
حیا

د ا
 قن

زان
می

(
صد

در
)

تیمار ها

روز اول



 

 انو همكار محسن وظیفه دوست 

 

17 

ي و تغذيه
علوم غذاي

ن
ستا

/ زم
 

9313
 

سال 
 /

دوازده
شماره 

م / 
9

                  
              

             
                                                 

          
     

              
   

 
      

F
o
o
d

 T
ech

n
o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / W
in

ter 2
0
1

5
 / V

o
l. 1

2
 / N

o
. 1

 
 

 میزان اسیديته -

روز نگهداری گوجه فرنگي در شرایط  25پس از 
محیطي مشخص شد که گوجه فرنگي های تیمار شده  
نسبت به شاهد به میزان بیشتری اسیدیته قابل تیتر را حفظ 

( و اختلاف معني داری را با نمونه شاهد 2کرده اند )نمودار 
 -که در این بین تیمار ترکیبي ازن( p< 0.05) نشان دادند

( نسبت به ppm 500)در غلظت  منتول –اسید استیک 
سایرین به نحو مناسب تری اسیدیته قابل تیتر را حفظ کرده 

نمونه شاهد دارای کمترین میزان اسیدیته پس از طي  .بود
 دوره نگهداری بود. 

 

 Cمیزان ويتامین  -

های گوجه فرنگي در روز در نمونه Cمیزان ویتامین 
گرم متغیر بود  200میلي گرم در هر  2/32تا  5/26اول بین 

روز نگهداری مقدار آن در شاهد به مقدار  25که پس از 
های تیمار شده میزان که در نمونه زیادی افت کرد در حالي

 35کاهش نسبت به شاهد خیلي کمتر و در سطح اطمینان 
(. در جداول ترکیبات مواد 4درصد معني دار بود)نمودار 

 200میلي گرم در  28تا 23بین  Cغذایي میزان ویتامین 
 . (Tittonell, 2001)گرم گوجه فرنگي گزارش شده است 
اسید  -یمار ترکیبي ازننمونه گوجه فرنگي که تحت ت

 منتول قرار گرفته بود، کمترین کاهش را در میزان  -استیک
 

 پس از پانزده روز نگهداری نشان داد.  Cویتامین 
 

 میزان ضايعات وزني -

بر  (p< 0.05) داریتیمارهای مختلف اثر معني تأثیر
( و نتایج حاکي از 5)نمودار  کاهش ضایعات وزني نشان داد

استفاده از تیمارهای مختلف اثرات مثبتي بر آن بود که 
روز نگهداری  25فرنگي پس از کاهش ضایعات وزني گوجه

در دمای محیط داشته است. در این پژوهش دامنه ضایعات 
هایي از درصد متغیر بود. نمونه 28/25تا  35/4وزني از 

منتول  -اسید استیک –گوجه فرنگي که تحت تیمار ازن 
کمترین ضایعات وزني را پس از دوره  قرار گرفته بودند

نگهداری نشان دادند. بیشترین ضایعات وزني مربوط به 
 نمونه شاهد بود. 

 

 شمارش میكروبي کل -

های تیمار شده نسبت به بار میکروبي کل در نمونه
. طبق نمودار (p< 0.05) داری نشان دادشاهد اختلاف معني

در دمای محیط، ها روز نگهداری نمونه 25، پس از 8شماره 
های تیمار شده به میزان ها در نمونهتعداد میکروارگانیسم

که در نمونه شاهد تعداد  کمي افزایش داشته است در حالي
ها به میزان خیلي بیشتری افزایش یافته و میکروارگانیسم

 ها نشان مي دهد.اختلاف معني داری با سایر نمونه

 
 تأثیر تیمار های مختلف بر میزان اسیديته نمونه های گوجه فرنگي -3نمودار 

 داری ندارند(تفاوت معني p< 0.05)حروف مشابه از نظر آماری در سطح 
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 نمونه های گوجه فرنگي Cتأثیر تیمار های مختلف بر میزان ويتامین  -4نمودار 

 داری ندارند(تفاوت معني p< 0.05)حروف مشابه از نظر آماری در سطح 
 

 
 

 
 های گوجه فرنگي.تأثیر تیمار های مختلف بر میزان ضايعات وزني نمونه -5نمودار 

 تفاوت معني داری ندارند( p< 0.05)حروف مشابه از نظر آماری در سطح  
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 های گوجه فرنگيتأثیر تیمار های مختلف بر بار میكروبي نمونه -6نمودار 

 داری ندارند( تفاوت معني p< 0.05)حروف مشابه از نظر آماری در سطح 
 

 

 بحث
بر  (p< 0.05) اعمال تیمارهای مختلف اثر معني داری

میزان مواد جامد محلول داشتند و میزان مواد جامد محلول 
های فرنگي و تبدیل کربوهیدراتبه علت تنفس گوجه

روز نگهداری در  25تر پس از به قندهای سادهپیچیده 
دمای محیط افزایش نشان داد اما چون شدت تنفس در 

های تیمار شده کمتر از شاهد بود لذا میزان فرنگيگوجه
مواد جامد محلول در نمونه شاهد بیشتر و اختلاف 

 دهد.داری را با نمونه های تیمار شده نشان ميمعني
یابد، میزان مواد ش ميزماني که شدت تنفسي کاه

 (& Okolieجامد محلول کمتری در نمونه خواهیم داشت

(Sanni, 2011  بدست آمده از این تحقیق که با نتایج

، بیشترین افزایش مربوط به 2 نمودارطبق . مطابقت دارد
شاهد و کمترین میزان افزایش مربوط به تیمار ترکیبي 

تواند که مي( است، ppm 500) منتول -اسید استیک -ازن
به دلیل کند شدن میزان تنفس در تیمار مذکور باشد و سایر 
تیمارها از این نظر بین شاهد و تیمار ترکیبي ذکر شده قرار 

 دارند.

 های تیمار شده کمتر از میزان قند احیاء در گوجه فرنگي
تواند کاهش تنفس در نمونه شاهد بود و دلیل عمده آن مي

باشد. درصد قند احیاء کننده فاکتور های تیمار شده میوه
بسیار مهمي در تعیین رسیدگي گوجه فرنگي است و با 
افزایش رسیدگي میوه که در اثر افزایش شدت تنفسي رخ 

 یابددهد، میزان قند احیاء کننده نیز افزایش ميمي
(Sammi & Masud, 2007). 

و برداشت  بین میزان اسیدیته و طول دوره رسیدگي
د دارد، بدین صورت که اسیدیته کل بلافاصله رابطه وجو

پس از برداشت کمي افزایش یافته و پس از آن در طول 
 (Castroدهدمدت ذخیره سازی تمایل به کاهش نشان مي

(et al., 2005 کاهش بیشتر اسیدیته قابل تیتر در طي .
تواند به دلیل افزایش سرعت تنفس باشد چرا نگهداری مي

ایند تنفس و سرعت سوخت و ساز که با پیشرفت در فر
شود بالاتر، از اسیدهای آلي به عنوان سوبسترا استفاده مي

تواند علتي برای کاهش بیشتر میزان که این مسئله مي
 های فرنگيهای شاهد نسبت به گوجهاسیدیته گوجه فرنگي
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 (& Tigistتیمار شده در طول دوره نگهداری باشد

(Workneh, 2011; Bhattacharya, 2004.  همچنین
ای دیگر که از اسید استیک برای حفظ کیفیت در مطالعه

انجام شده است، نتایج نشان  2گوجه فرنگي از نوع چری
های تیمار شده دهنده اسیدیته قابل تیتر بالاتر در نمونه

. نتایج (Garezi et al., 2012) نسبت به نمونه کنترل است

تیمار شده با اسید بوریک، پتاسیم های مشابهي در نمونه
 پرمنگنات، کلرور کلسیم و اسید سیتریک بدست آمده است

((Sammi & Masud, 2007  . 
تواند حفظ اسیدهای آلي در نمونه های تیمار شده مي

باشد. لذا  Cیک توضیح احتمالي برای عدم کاهش ویتامین 
ده های تیمار شبخاطر اینکه اسیدیته قابل تیتر در نمونه

نسبت به شاهد بهتر حفظ شده است، به همان نسبت هم 

باشد به میزان اسید آسکوربیک که جزء اسیدهای آلي مي
 (Palop etگیری شدهای تیمار شده اندازهبیشتری در نمونه

.(al., 2010 
افزایش ضایعات وزني در نمونه شاهد بخاطر تنفس 
بیشتر است. در طي تنفس گاز دی اکسید کربن تشکیل 

شود که به معنای از دست رفتن شده و وارد محیط مي
 (& Bhowmikعنصر کربن و وزن گوجه فرنگي است

Pan, 1992; Dhall et al., 2010 .) 

 (1999 اثرات ضد میکروبي اسید استیک، منتول و ازن
Mohammed,)، های باعث کاهش بار میکروبي نمونه

با  تیمار شده نسبت به نمونه شاهد شده است، همچنین
توجه به این موضوع که استفاده توأم چندین ماده 
ضدعفوني کننده سبب ایجاد اثر سینرژیستي در تأثیرگذاری 

رود با افزایش تعداد شود لذا انتظار مياین ترکیبات مي

ها رشد کمتری را نشان تیمارهای اعمالي، میکروارگانیسم
مشاهده  8دهند، بنابراین همانطور که در شکل شماره 

 500منتول  -اسید استیک -شود تأثیر تیمار ترکیبي ازنمي
ها بیشتر از بر کاهش و جلوگیری از رشد میکرو ارگانیسم

تیمارهای دیگر است و نتایج بدست آمده با مطالعات سایر 
 ,.Workneh et al) دهدمحققین همخواني نشان مي

2012.) 
 
 

                                                 
1 - Cherry 

 3گیرینتیجه
روز  25 طيبا در نظر گرفتن نتایج بدست آمده در 

نگهداری در دمای محیط، مشخص گردید که تیمار ها اثر 
فرنگي داشته و اختلاف مثبتي بر حفظ کیفیت گوجه

درصد  35داری نسبت به شاهد در سطح اطمینان معني

تیمارهای مختلف به علت کاهش در شدت مشاهده گردید. 
ساکاریدها به قندهای فرنگي، سرعت تبدیل پليتنفس گوجه

ر را کند کرده و لذا میزان مواد جامد محلول و تساده
های تیمار شده نسبت قندهای احیاء کننده در گوجه فرنگي

های تیمار شده نسبت به به شاهد کمتر بود. گوجه فرنگي
کنترل به میزان بهتری اسیدیته قابل تیتراسون را حفظ 

کرده بودند، که این مي تواند به علت کند شدن سرعت 
های تیمار شده یدهای آلي در گوجه فرنگيهیدرولیز اس

 Cباشد به همین دلیل میزان اسید اسکوربیک و یا ویتامین 
در نمونه های تیمار شده نسبت به شاهد بهتر حفظ شده 

های تیمار شده دلیل کاهش تنفس، درگوجه فرنگي بود. به
کشي هر ضایعات وزني کمتر بود و ضمناً بخاطر اثر میکروب

های تیمار نگهدارنده، بار میکروبي گوجه فرنگيسه ترکیب 
شده کمتر از نمونه شاهد بود. در مجموع بخاطر اثر تشدید 
کنندگي تیمارها نسبت به یکدیگر و بروز اثر هردل، تیمار 

( بهترین ppm 500) منتول –اسید استیک  -ترکیبي ازن
ای و میکروبي گوجه تیمار جهت حفظ کیفیت تغذیه

اری شده در دمای محیط تشخیص داده های نگهدفرنگي

 شد.
 

 سپاسگزاری 
خاود را از دانشاگاه  يمراتب سپاس و قدردان لهیوس نیبد

طارح  يماال تیادر خصوص حما شابوریواحد ن يآزاد اسلام

بررسي سه روش برای افازایش کیفیات "با عنوان  يپژوهش
که مقالاه فاوا از  "و ماندگاری گوجه فرنگي پس از برداشت

 را اعلام مي نماییم. شده است آن استخراج
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