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Strikشــده اسـت ( تبــدیلمهـم   et al., ). در 2007
ایالات متحده و برخی کشورهاي اروپایی، این محصـول  

Fragaria(فرنگی توتپس از  ananassa بلوبري ،(
قرمـز  يهـا یفرنگ ـ) و تمشـک  Vacciniumهاي (گونه

)Rubus idaeus(بـازار  مهـم در  ، به چهارمین ریزمیوة
,Clarkمحصــولات تــازه تبــدیل شــده اســت ( ؛ 1992

Strik, درصد محصول تولیـدي  90یک به )، که نزد1992
و مــابقی تولیــد شــودیمــ، در صــنایع فــرآوري مصــرف آن
محلـی،  هايفروشگاهمختلفی در مزرعه یا در يهاصورتبه

Finnد (رس ـبـه فـروش مـی    and Clark, در ). 2012
آمـده اسـت   1394سال جهاد کشاورزي آمارنامه وزرات

طبیعـی و  برداشـت شـده از منـابع    لید تمشک میزان توکه 
تـن بـوده  103در کشـور  هـا گلخانهباغات و حتی برخی 

و ایـن  اسـت در استان مازندران تولید شدهتن آن90که 
کشـور دارا  يهـا اسـتان استان رتبه اول را در میـان دیگـر   

قــوي پـاد اکسایشــی بـه دلیــل داشـتن خــواص   . باشــدیم ـ
طبیعـی و  دسترسـی بـه منـابع    سـو و از یـک تمشک سـیاه  

توجــه بـیش از پــیش  خـدادادي ایــن میـوه از دیگــر سـو،   
به این محصـول را شـاهد هسـتیم   مازندران استان ساکنان 

)Ahmadi et al., 2015.(
مـانع  فسـادپذیري بـالاي میـوه تمشـک    عمر کوتـاه و  

شــایع یــک مشــکل . اســتطــولانی مــدت آن نگهــداري
کـه در یـک   باشدیمها آنریز فساد سریعيهاوهیمبراي 
در نتیجـه  ورسـند یم ـسریع رسیده و بـه مرحلـه پیـري    دوره 

شـود یم ـبا مشکل مواجه ها آنانبارداري و بازاریابی مناسب
)Han et al., 2004 .( و گـراد یسـانت درجـه  25دماي در

48تنهـا  توانـد یم ـتمشـک  میـوه  ، درصـد 70رطوبت نسـبی  
بنــابراین و باشــدقابــل عرضــه مــیســاعت پــس از برداشــت 

نگهــداري در دمــاي مناســب مــی توانــد طــول دوره عرضــه  
Raseira(محصول در باراز را زیاد کنـد  et al., 2004( .

، خنـک کـردن اولیـه محصــول   در روش تجـاري پـس از   
کننـد یمآن تا رسیدن به بازار هدف اقدام به حمل و نقل

)Perkins-Veaziea and Collins, 1997 .(  میـوه
کـاهش سـریع درجـه    لـذا شدنی استتمشک بسیار فاسد

آن کـاهش زوال  در نتیجـه  حرارت براي کاهش تنفس و 
مانـدگاري  منجر به يبندبستهحیاتی است. از طرفی بسیار 

، شـود یم ـتـازه  يهايسبزبیشتر میوه سالم یا برش یافته و 
را شــدنياقهــوهو زیــرا ســرعت تــنفس، آســیب ســطح

). Gorny, 2003(دهدیمکاهش 
صـورت  تمشک سیاه بـه مازندران خصوص در ایران و به

از منــابع وحشـی و بـا زحمــت فـراوان برداشــت    نیچ ـدسـت 
يهـا روشاز اما بـه دلیـل عـدم آگـاهی کشـاورزان      شودیم

هـا تمشـک از زیـادي بخـش  ،يبندبستهمناسب نگهداري و 
نـان یچتمشـک و سـود کمـی را عایـد   شـوند یم ـدچار فساد

یشـتر از  افراد براي دستیابی به سود باخیرا برخی . کنندیم
کنندیماستفاده در ظروف کوچک پلاستیکیيبندبسته
ــه ــته   ک ــراه داش ــه هم ــه ب ــایی ک ــار مزای ــل  در کن ــه دلی ب

ــا محــیطيناســازگار ــودن در  ب ــذیر ب زیســت و تجدیدناپ
ــهطبیعــت،  ــداران محــیط مای ــی طرف زیســت اســت. نگران

تولیـد اسـتایرن پلـی مـواد ازغالبـاً مصرفاریکبظروف
ایـن ظـروف   است. استایرني فراورمحصولکهشودیم

از مونومرهاي خطرناك ساخته شده که در حالت پلیمري 
. مواد سمی بالقوه این ظروف باشدیمخنثی و بدون خطر 

سـال  500تـا  300حـدود  و هنگام گرم شدن نمایان شده 
ظـروف  دهنـده لیتشـک . مـواد  تا تجزیه شوندبردیمزمان 

تجدیدپذیر مورد استفاده که از نوع یکبار مصرف گیاهی 
ین ـیزمبیسبودند، از مواد طبیعی گیاهی نظیر نشاسته، ذرت، 

طبیعـی یـک پلیمـر    طـور  بـه شـود. نشاسـته  و گندم ساخته می
دوسـت)  گیاهی ضعیف است که خاصیت هیـدروفیلی (آب 

هـا  آنراي تبـدیل دارد، بنابراین شرکت سـازنده ظـروف ب ـ  
به پلیمـر قـوي اقـدام بـه افـزودن اسـیدهاي چـرب گیـاهی         

اولئیک نمـوده تـا تغییراتـی در    اسید استاریک و اسید مانند 
ترکیب اولیه به وجـود آیـد و بـا تشـکیل گـروه اسـتري بـا        

گریــزي ایجــاد شــودزنجیــره طویــل کربنــی خاصــیت آب
)Kimia Co, Galgano؛ 2006 et al., 2015.(

عمـر انبـاري ارقـام تمشـک سـیاه در      که ژوهشی در پ
ظروف پلاستیکی حاصل از مشتقات نفتی نسبت به نگهـداري 

گیاهی تجدیدپذیر (زیستی) موادل از صدر ظروف حاها آن
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وه، سفتی بافت می ـمورد بررسی قرار گرفت، مشخص شد که 
نـوع ظـرف   تـأثیر  تحـت هـا قـارچ میزان آنتوسـیانین و رشـد   

پـذیر بـراي ارایـه    سـتفاده از ظـروف تجدید  و اردیگینمقرار 
هرچنـد  باشـد یم ـریپـذ امکـان محصول درجه یک بـه بـازار   

در صفاتی همچون کاهش وزن میوه، مـواد جامـد محلـول و    
داريمعنـی اسید قابل تیتراسـیون ظـروف پلاسـتیکی برتـري     

Jooداشت (نسبت به ظروف تجدیدپذیر  et al., 2011( .
يهاپوششثر انواع ظروف و با بررسی ايدر پژوهش دیگر

گهـداري  بـر ن ریپـذ هی ـتجزایج نسبت به انواع زیسـتی و  ر
ــا ریپــذهیــتجزظــروف فلفــل مشــخص شــد کــه همــراه ب

ضمن داشـتن  تواندیمترکیبی حاوي آویشن يهاپوشش
د میکروبـی، از کـاهش وزن، تـنفس    اثر بازدارنده بر رش ـ

و تغییـر نرمـی و میـزان ویتـامین ث جلـوگیري     يهوازیب
ر پـس از  عم ـ،خصوصـیات چشـایی  ضمن حفظ نموده و 

Qinافزایش دهـد ( نیز برداشت آن را  et al., 2016.(
) اثـر دماهـاي  et al.Rezaee Kivi)2014در پژوهشی

اکسیدانتیمختلف نگهداري بر ترکیبات زیستی و ظرفیت آنتی
تمشک منطقه کیوي در اردبیل را بررسی نمودند و دریافتنـد 

تر افـزایش یافتـه ولـی حـداکثر     دماي پایینعمرانباري در
را در اکسـیدانتی، میـزان فنـل و آنتوسـیانین     ظرفیت آنتـی 

ــالاتر از   ــداري ب ــاي نگه ــانتی 5دم ــه س ــاي  درج ــراد و دم گ
در پژوهشی دیگـر گراد گزارش نمودند.درجه سانتی10

Edgley)2015 افـزایش عمـر پـس از برداشـت     ) نحوه
ا تحت شرایط انبار سرد ارقام مختلف و تجاري تمشک ر

نگهـداري در  چنین بررسی اثـر  هممورد بررسی قرار داد. 
بـا  نشـان داد "نـاواهو "دماهاي مختلف روي رقم بی خار 

در روش تجاري بازاررسانی تمشک، ابتدا که توجه به این
شـود، محصول در دماي صفر درجه در سردخانه نگهداري می

ل) اقـدام بـه  درجـه (یخچـا  4ارسـال در دمـاي   موقـع سپس 
و در بازار میوه حداقل شودیمآن به بازار هدف جابجایی

درجـه) بــاقی  25دو روز در دمـاي گـرم (دمــاي اتـاق یــا    
بـه بازارهـاي دور نیـز صـادر     توانیماین رقم را ،ماندیم

.)Perkins-Veazia and Collins, 1997(نمود
هـاي که تفاوت قیمـت عرضـه در بازار  با توجه به این

نسبت به بازارهاي هدف همچـون تهـران   مازندران محلی

بیش از چهار برابر نیـز اعـلام شـده اسـت و فـراهم شـدن       
جـامع پـس از   اطلاعات فیزیولـوژیکی حاصـل از تحقیـق   

ایجـاد  بـه  توانـد یم ـآن یرسـان اطـلاع برداشت تمشک و 
از این ریز میوه ارگانیـک  يوربهرهتوسعه پایدار و تداوم 

هــدف ارزیــابی ایــن پــژوهش بــا بنــابراین.کمـک نمایــد 
شرایط بهینه نگهداري تمشک شامل دما، ظروف مناسب 
و اثر آن بر طول زمان نگهـداري پـس از برداشـت بـراي     

.انجام شدمازندران در وحشی تابستانه تمشک
هاروشمواد و 

وحشی تابسـتانه از  R. sanctusگونه تمشک سیاه 
مرحلـه  در(براسـاس رنـگ   رسـیده  سـفید  منطقه شرق پل

محلـی منطقـه جنگلـی    مطمـئن افـراد از ) شدن رنگسیاه
يهـا وهی ـم. خریداري شـد 1394سوادکوه مازندران در تیرماه 

بـه آزمایشـگاه  يبندبستهجهت ارزیابی اولیه و برداشت شده
باغبـانی دانشـگاه علـوم کشـاورزي و منـابع طبیعـی       گروه

صـورت فاکتوریـل در قالـب    طرح بـه .ندمنتقل شدساري 
4تصادفی با سه سطح دماي نگهداري (صفر، کاملاًطرح

(ظــروف يبنــدبســته)، دو نــوع گــرادیســانتدرجــه 25و 
ــان    ــار زم ــذیر) و چه ــتیک تجدیدناپ ــذیر و پلاس تجدیدپ

روز پس از برداشـت) بـا سـه    14و 8، 3نگهداري (صفر، 
در این میوه) انجام شد. گرم100حداقلتکرار (هر تکرار

ناپـذیر تجدیددار ر مصـرف و درب یکبـا ظروفآزمایش از 
ظـروف تجدیدپـذیر   و)رنیاسـتا یپلجنس (از پلاستیکی

آملـون  از جنس نشاسـته ذرت و سـاخت شـرکت    گیاهی 
کیفیـت  در قالب مختلف کیفیصفات . استفاده شدایران

و بازارپســندي)، درصــد کــاهش وزنمیــوه، ظــاهري (وزن 
ابـل  ، اسـیدیته ق pH(مواد جامد محلول، کیفیت خوراکی

ــیون،  ــزه)  ، TSS/TAتیتراس ــر و م ــذایی وعط ارزش غ
ــت ( ــی فعالی ــاد اکسایش ــد و   پ ــل، فلاونوئی ــل ک ــل، فن ک

مورد ارزیابی قرار گرفتند.)کلآنتوسیانین
ــرات وزن ــوهتغیی ــالمی ــرازوي دیجیت ــا ت (مــاركی، ب

A & D مدلFx-300GD  ساخت ژاپن با دقت یـک
واخـت از  هـم انـدازه و یکن  ، براي پـنج میـوه   هزارم گرم)

درصـد  در هر تکرار ارزیابی شدند.موجود هاي میان میوه
کاهش وزن با فرمول زیر محاسبه گردید:
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)= درصد کاهش وزنهیوزن اول- هی/(وزن ثانوهیوزن اول×100
کیفـی ) براي صفاتpanel taste(ارزیابی چشایی 

درصـد  100صـورت مقـدار از   هبازار پسندي، عطر و مزه ب
زنو نفـر از اعضـاي مـرد   6شاملربهبا تجتوسط داوران

منـابع طبیعـی  باغبانی دانشگاه علوم کشـاورزي و  علوم گروه 
بودند، انجام مربوطه ياهیپايهاآموزشساري که داراي 

داوران در تمام مراحل آزمایش ثابت بوده و در پذیرفت.
شرایط یکنواخت بدون دانستن جزییات طـرح آزمایشـی   

در مـورد  خود رانظر زاري شده با بررسی میوه کدگصرفاً
بهتـرین و صـفر   100بـه صـورت درصـد (   صفات مورد نظر
قابـل  مـلاك نمودند.مشخص ثبت میهاي کمترین) در برگه

براساس برخورداري از امتیاز بـالاتر از  هامصرف بودن میوه
). Qin et al., 2016در ارزیابی چشایی بود (درصد 50

PT/15/Pمـدل  Sartoriusمتـر ( pHتوسط pHمیزان 

امـد محلـول از طریـق    و مواد جارزیابی شد) ساخت آلمان
PR-32مدل ATAGOدیجیتالی (سنجانعکاسدستگاه 

گردید.يریگاندازه) ساخت ژاپن
میزان اسید آب تمشک سـیاه از طریـق تیتراسـیون بـا     

و میـزان اسـید برحسـب    انجام نرمال NaOH (1/0سود (
100) در 06404/0برابـر  والان گرم اسید سیتریک (اکـی 

Ranaبیان شد (میوه آبتریلیلیم and Singh, 1992.(
کل از رادیکـال اکسایشیپادفعالیت يریگاندازهجهت 

استفاده گردید) DPPHهیدرازیل (پیکریلفنیلایدار ديپ
)Ebrahimzadeh et al., 2010 از تــریلیلــیمدو). بــه

و بعـد از آمـاده   اضافه کردهDPPH، شدهقیرقمیوه آب
دقیقه در محیط تاریک قرار داده 15به مدت هالولهشدن 

به همراه یـک لولـه   الذکرفوقو درنهایت جذب ترکیب 
517طول موج در عنوان شاهد، خالص بهDPPHحاوي 

MAPADA(سـنج نـوري  طیفنانومتر توسط دستگاه 

. اعـداد  قرائـت شـد  سـاخت چـین)  uv-1800PCمدل 
صـورت  هدرصد مهار تبدیل شـده و ب ـ درنهایت به جذب 

گزارش شد.میوه آبدرصد مهار 
فنـل کـل بـا روش فـولین سـیوکالتیو تعیـین       محتـواي  

Waterhouseمقدار گردیـد (  et al., 2006  بـدین .(

بــا آب مقطــر و میـوه  آبمیکرولیتــر از20منظـور مقــدار  
معرف فولین سیوکالتیو مخلوط شده و درنهایت کربنـات  

دقیقـه انکوبـه شـدن    30وده شـد. بعـد از   سدیم به آن افـز 
765در طـول مـوج   بلانـک جذب این ترکیب در مقابـل  

منحنی استاندارد اسید گالیک تهیه قرائت گردید. نانومتر 
گالیـک اسـید در   گـرم یلیمشده و مقادیر فنل کل معادل

بیان شد.میوهآبتریلیلیم
یسـنج رنگین مقدار فلاونوئیدها از روش تعیجهت 

Changشد (استفادهید آلومینیوم کلر et al., 2002 .(
عصاره میوه با کلرید آلومینیوم، استات پتاسیم یک مولار 

دقیقـه  30و آب مقطر مخلوط شـده و جـذب آن بعـد از    
سـنج طیـف نانومتر با دستگاه 415انکوبه شدن در طول موج 

منحنـی اسـتاندارد کوئرسـتین رسـم     قرائت گردید.نوري
کوئرسـتین  گـرم یل ـیمفلاونوئید کل معادل شده و مقادیر 

بـه  آنتوسـیانین يریگاندازهمیوه بیان شد.آبتریلیلیمدر 
ــی pHروش  ــق افتراق ــتورالعملطب ,Wroslstad(دس

شـامل بـافر   دو سیستم بـافري ابتداصورت گرفت.)1976
)pH=4.5(بافر کلریـد پتاسـیم  و )pH=1(استات سدیم

با هر یـک از بافرهـا  میوه آبمشخصی از مقدار تهیه شد.
جداگانه مخلوط شده و هر یک در دو طول مـوج  طور به

گـرم یلیمبرحسب . نتایج قرائت شدندنانومتر 700و 520
معـادل رنگدانـه   میـوه  گلوکوزید در لیتر آب-3سیانیدین 

پـس از  هـا داده.و گزارش شـد صلی آنتوسیانین محاسبها
ارد و پس از حـذف  و) 2010(افزار اکسلدر نرمارزیابی

تجزیـه گردیــد و  SAS 9.1افـزار  پـرت بـا نـرم   يهـا داده
درصـد  در سـطح یـک   دانکـن مقایسه میانگین با آزمـون  

انجام گرفت.
نتایج و بحث

میوهکمیت و ظاهر
شودیمدیده ) 3و 2، 1(يهاجدولطور که در همان

انبـار شـده هـم در ظـرف پلاسـتیکی و هـم در       يهـا وهیم
14تا گرادیسانت، در دماي صفر درجه ظرف تجدیدپذیر

روز و در هشـت تا گرادیسانتدر دماي چهار درجه ،روز
روز قابل مصرف بودند.سهتا گرادیسانتدرجه 25دماي 
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96103تابستان، 2شماره 40تولیدات گیاهی (مجله علمی کشاورزي)، جلد 

کمیت و ظاهر تمشک سیاه وحشیمقایسه میانگین اثر شرایط پس از برداشت بر-1جدول 
Table 1. Mean comparison of postharvest conditions effect on blackberry appearance

ظروف
Containers

گراد)(درجه سانتیدما 
Temperature (˚C)

روز
Day

(گرم)وزن میوه
Fruit weight (gr)

درصدکاهش وزن
Weight loss (%)

بازار پسندي
Market acceptance

ذیر 
د پ

جدی
ت

B
io

de
gr

ad
ab

le

0

01.56a0.00g86.66a

31.27cd18.78de76.67bc

81.15ef26.38bc63.33ef

141.12efg28.13abc56.67f

4

01.56a0.00g86.66a

31.20de23.22cd71.67bcd

81.11efg29.15ab56.67f

14-0.00g-

25

01.56a0.00g86.66a

31.05g32.80a16.67g

8---
14---

ید ن
جد

ت
ذیر

اپ
N

on
-

bi
od

eg
ra

da
bl

e

0

01.56a0.00g86.66a

31.38b11.69f78.33b

81.14efg27.08bc71.67bcd

141.12efg27.00abc70.00cde

4

01.56a0.00g86.66a

31.31bc16.35e78.30b

81.07fg31.48ab66.67de

14---

25

01.56a0.00g86.66a

31.13efg27.76abc16.67g

8---
14---

.باشدیدرصد م1در سطح يداریبه معنی عدم معندر هر ستونحروف مشترك،عدم وجود نمونه جهت ارزیابی به علت فاسد شدن و از دست رفتن میوه*
* no sample due to fruit deterioration, share letters showed no significant differences in 0.01 percent level.

کـه  دهـد یبررسی میزان کـاهش وزن میـوه نشـان م ـ   
تیمارهاي اعمال شده (نوع ظرف و دماي پایین) نتوانست 

کهيطورطور کامل از کاهش وزن میوه ممانعت کند بههب
در تمامی تیمارها بیشترین وزن میوه در روز نخست بـوده  

داري کاهش نشان داده نیصورت معهو با گذشت زمان ب
است. روند کاهش وزن تحت تأثیر دما و نوع ظـرف نیـز   

کـه در دماهـاي بـالاتر از صـفر ایـن      طوريهقرار داشت. ب
ــا جــایی   ــوده ت ــاي کــاهش بیشــتر ب ــه در دم ــه 25ک درج

درصــد وزن میــوه 32گــراد در روز ســوم بــیش از ســانتی
کاهش یافت. در این بین ظـروف نیـز روي کـاهش وزن    

که کمینه و بیشینه  کـاهش  طوريداري داشند. بهمعنیاثر
ترتیب مربوط به ناپذیر بهوزن در ظرف پلاستیکی تجدید

روز سوم نگهداري در دمـاي صـفر درجـه  و روز هشـتم     
ــزان   ــه می و 69/11نگهــداري در دمــاي چهــار درجــه و ب

که در ظروف تجدیدپذیر در درصد بود. در حالی48/31
و 78/18مینـه و بیشـنه دمـا برابـر بـا      همین زمـان و دمـا ک  

يداریدرصد رخ داد که مورد اخیر اختلاف معن ـ15/29
). 1نشان نداد (جدول 

دادن رطوبـــت در اثـــر تـــنفس و تبخیـــر، از دســـت
ترین علت کاهش وزن میوه در دوره پس از برداشت مهم

که در تمشک بـه دلیـل نداشـتن لایـه محـافظتی      باشدیم
. رطوبت نسبی بالا در اطـراف میـوه   روي میوه بیشتر است

تـا انـدازه زیـادي از    توانـد یمناسب م ـيبندناشی از بسته
در هـا وهی ـکاهش وزن میوه ممانعت کنـد. کـاهش وزن م  
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ظروف تجدیدپذیر ناشی از نفوذپذیري بالاتر آن ظروف 
که موجب از دست رفتن رطوبـت و  باشدیبه بخار آب م

حالیسـت کـه ظـرف   ، ایـن در گرددیکاهش وزن میوه م
ــري دارد   ــذیري کمت ــه بخــار آب نفوذپ پلاســتیکی نســبت ب

)Joo et al., 2011 .(
تجدیدپذیر (اسید يهامیزان انتقال بخار آب از ظرف

یرنیاسـتا یلاکتیکی)، حدود سه برابر بیشتر از ظروف پل ـ
گرم بـر مترمربـع در روز) گـزارش    2/5و 3/15ترتیب (به

Aurasاست (شده  et al., 2005 بررسی کاهش وزن .(
يهـا درون ظـرف يهـا وهیرقم تمشک سیاه نشان داد مدو 

ظـروف  يهاوهیکاهش وزن کمتري نسبت به مرنیاستایپل
يهـا افتـه یاسید (تجدیدپذیر) داشتند کـه بـا   کیلاکتیپل

Joo(خــوانی داردایـن پــژوهش هـم   et al, 2011.(
وانـد  تهاي نـانو ذره سـیلیکات و رس مـی   بکارگیري لایه

منجر به بهبـود خاصـیت نفوذپـذیري و حرارتـی پلیمرهـا      
ــردد ــالاتر   ،گ ــلاف آب ب ــکل ات ــع مش ــراي رف ــابراین ب بن

ــل     ــانو قاب ــاوري ن ــتفاده از فن ــذیر اس ــروف تجدیدپ در ظ
Pegoretti(باشدپیشنهاد و بررسی می et al., با ).2007

افزایش زمان نگهداري در همه ظروف و دماهـا از میـزان   
ــند ــوهبازارپس ــندي   ي می ــر بازارپس ــد. از نظ ــته ش ــا کاس ه

هاي تازه نیز به دلیـل مشـکلات مربـوط بـه برداشـت      میوه
درصد بازارپسندي داشـتند کـه رفـع    86از طبیعت حدود 

آن نیازمند احداث باغ و برداشت در شرایط قابـل کنتـرل   
باشد.از لحاظ زمان و مکان جهت مدیریت بهتر می

ثر شرایط پس از برداشت بر کیفیت خوراکی تمشک سیاه وحشیمقایسه میانگین ا-2جدول 
Table 2. Mean comparison of postharvest conditions effect on blackberry edible quality

ظروف
Containers

گراد)دما (درجه سانتی
Temperature (̊ C)

روز
Day

مواد جامد محلول
TSS

اسیدیته
pH

اسید قابل تیتراسیون
TA

شاخص طعم
TSS/TA

عطر
Flavor

مزه
Taste

ذیر 
د پ

جدی
ت

B
io

de
gr

ad
ab

le

0

012.70a4.76a0.24i53.60a83.33a90.00a

312.20ab4.17cd0.28h43.24b76.67abc76.67bcd

811.87b3.95de0.38e31.62e68.33cde71.67de

1410.33d3.60fgh0.49b21.16h53.33f66.67e

4

012.70a4.76a0.24i53.60a83.33a90.00a

310.90c4.28c0.27h40.22c68.33cde73.33cd

88.57f4.18c0.39de22.16gh33.33g25.00g

14-*-----

25

012.70a4.76a0.24i53.60a83.33a90.00a

38.63f3.40h0.35f24.82fg0.00i12.5h

8------
14------

ذیر
د ناپ

جدی
ت

N
on

-
bi

od
eg

ra
da

bl
e

0

012.70a4.76a0.24i53.60a83.33a90.00a

311.07c4.24c0.31g35.54d78.33ab80.00b

89.67e3.79ef0.44c22.16gh73.33bcd73.33cd

149.73e3.49gh0.56a17.46i66.67de66.67e

4

012.70a4.76a0.24i53.60a83.33a90.00a

311.13c4.50b0.27h40.99bc71.67bcde78.33bc

88.43f4.23c0.41d20.75h63.33e66.67e

14------

25

012.70a4.76a0.24i53.60a83.33a90.00a

38.60f3.65fg0.32fg26.58f16.67h33.33f

8------
14------

.باشدیدرصد م1در سطح يداریبه معنی عدم معندر هر ستونحروف مشترک،جود نمونه جهت ارزیابی به علت فاسد شدن و از دست رفتن میوهعدم و*
* no sample due to fruit deterioration, share letters showed no significant differences in 0.01 percent level.

www.SID.ir

www.SID.ir


Arc
hive

 of
 S

ID
ارزش غذایی تمشک سیاه وحشیه میانگین اثر شرایط پس از برداشت برنتایج مقایس-3جدول

Table 3. Mean comparison of postharvest conditions effect on blackberry nutritional value

ظروف
Containers

دما (درجه سانتیگراد)
Temperature

(̊ C)

روز
Day

(درصد فعالیت آنتی اکسیدانتی کل
ی رادیکال دي پی پی اچ )بازدارندگ

Total antioxidant activity
(% of DPPH radicals inhibited)

محتواي فنل کل (میلی گرم اسید 
گالیک در گرم عصاره میوه)
Total phenol content

(mg gallic acid equivalent/g
of fruit juice)

فلاونویید کل (میلی گرم کوئرسیتیتن 
)در گرم عصاره میوه
Total flavonoids

(mg quercetin equivalent/g of
fruit juice)

3آنتوسیانین (میلیگرم سیانیدین 
گلوکوزید در لیتر اب میوه)

Anthocyanin
(mg cyaniding-3-glucoside
equivalents/lit fruit juice)

ذیر 
د پ

جدی
ت

B
io

de
gr

ad
ab

le

0

093.9066.03cd2.25a224.99c

396.3262.73f1.32e127.02e

896.8763.36ef1.49d109.32f

1496.5861.02g1.82b57.89h

4

093.9066.03cd2.25a224.99c

395.4867.17cb1.17f63.79h

896.6858.32h1.36e88.28g

14-*---

25

093.9066.03cd2.25a224.99c

394.9760.24g1.12f53.21hi

8----
14----

ذیر
د ناپ

جدی
ت

N
on

-
bi

od
eg

ra
da

bl
e

0

093.9066.03cd2.25a224.99c

396.4563.03ef1.61c19.71j

896.8764.68ed1.81b336.87b

1496.8768.04ab1.52d359.25a

4

093.9066.03cd2.25a224.99c

395.6169.33a1.33e40.077i

896.4559.73gh0.86g149.51d

14----

25

093.9066.03cd2.25a224.99c

395.2665.46cd0.90g90.73g

8----
14----

.باشدیدرصد م1در سطح يداریبه معنی عدم معندر هر ستونحروف مشترک،عدم وجود نمونه جهت ارزیابی به علت فاسد شدن و از دست رفتن میوه*
* no sample due to fruit deterioration, share letters showed no significant differences in 0.01 percent level.

تولیدات گیاهی (مجله علمی کشاورزي)، جلد 
40

شماره 
2
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هـا و دماهـاي صـفر و چهـار     در روز سوم بـین ظـرف  
دیـده نشـد   داريمعنـی درجه از نظر این صـفت اخـتلاف   

درجه کمتـرین  25ولی در همین روز نگهداري در دماي 
درصـد) کـه   8/18ا دریافـت نمـود (  امتیاز بازارپسـندي ر 

افت کیفیت بازارپسندي را نشـان داد. در  داريمعنیطور به
ــانت    ــه س ــفر درج ــاي ص ــرادیدم ــتم و  گ ــاي هش در روزه

در ظـرف پلاسـتیکی   هـا وهی ـچهاردهم، کیفیـت ظـاهري م  
). 1بهتر از ظرف تجدیدپذیر بود (جدول داريمعنیطور به

را تنهـا بـراي سـه    به دیگر سخن اگر بخواهیم میوه تمشک
دمـاي مناسـبی   گـراد یدرجه سانت25روز حفظ کنیم دماي 

کـه یصـورت درجـه باشـد. در  4نیست و باید دمـا صـفر تـا    
مـد نظـر باشـد بایـد     تـر ینگهداري میوه براي مدت طـولان 

دماي صفر درجـه را انتخـاب نمـود چـرا کـه بـراي حفـظ        
بازارپسندي میوه در طـولانی مـدت (دسـتکم تـا دو هفتـه)     

در بـود.  گـراد یدرجه سـانت 4مثمرثمر بوده و بهتر از دماي 
نظر یک پژوهش روي میوه بلوبري مشخص شد که صرف

از دماي انبار، تغییر رنگ بلوبري و کـاهش کیفیـت رنـگ    
چنـین  . همدهدیرخ مبا گذشت زمان پس از برداشت، آن 

تــرین در ایــن گــزارش تغییــر رنــگ و بــوي نــامطبوع مهــم
ــد  ــداد در نگه ــاي  رخ ــوبري در دم ــه 15و 10اري بل درج

Nunesاعـلام شـد (  گـراد یسـانت  et al., 2004.(  طبـق
جهـت  نتایج ارائه شده از یک پـژوهش، دمـاي صـفر درجـه     

و 5فرنگی بهتر از دماهـاي  حفظ خصوصیات کیفی توت
Ayala-Zavalaبوده اسـت ( گرادیدرجه سانت10 et al.,

کیفیـت  مشخص شـده اسـت کـه کـاهش    چنین هم).2004
طــور بــهگــرادیدرجــه ســانت10کلــی در تمشــک در دمــاي 

باشــدیدرجــه مــ5بیشــتر از دماهــاي صــفر و داريمعنــی
)Rezaee Kivi, et al., 2014.(    دما عامـل بسـیار مهمـی

زیرا تأثیر شـگرفی  باشدیمدر عمر پس از برداشت محصولات 
نـش  ــرعت واکـ اـروي س ــوژیکی يهـ ــی  بیول ــد میکروب و رش

از دیگـر سـو منجـر بـه افـزایش اتـلاف آب       و گذاردیم
مـواد غـذایی   یده ـعنوان عامل چروکیدگی و از دسـت به
Ayala-Zavalaa(گـردد یم ـ et al., 2004.( چنـین  هـم

آب، نفوذپذیري کمتر ظرف پلاسـتیکی نسـبت بـه بخـار    

تمشـک  يهـا وهیکمک شایانی به حفظ کیفیت ظاهري م
تمشـک در  يهـا وهی ـسیاه کرد. بر پایه این نتایج فـروش م 

بـه جـاي   ،دارخچـال یيهـا مناسب و سوپرمارکتيبندبسته
و اسـتفاده از  گـردد یروش مرسوم دستفروشی توصـیه م ـ 

پــذیر در صــورت برخــورداري از قیمــت ظــروف تجدیــد
مناسب و رقابتی، مقرون به صرفه شده و قابـل جـایگزینی   

با ظروف پلاستیکی خواهد بود.
کیفیت خوراکی میوه

در طــول زمــان مــواد جامــد محلــولات رونــد تغییــر
درجـه  25کاهشی بوده و بیشترین میزان کاهش در دماي 

در هاوهیرخ داده است. کاهش میزان تنفس مگرادیسانت
دراتی ـدماي پایین، به حفظ مواد جامد محلـول و کربوه 

کـه در روز  دهـد یچنین نشان م ـ. نتایج همکندیکمک م
امد محلول در ظـرف  سه، هشت و چهارده، میزان مواد ج

بیشـتر از ظـرف پلاسـتیکی    داريمعنیطور تجدیدپذیر به
). بنابراین برخلاف صفات کمیـت و  2بوده است (جدول 

یافتند ظاهر میوه که با حفظ رطوبت بیشتر ظرف بهبود می
رسـد حفـظ بخـار آب بیشـتر در     بـه نظـر مـی   .)1(جدول 

ظرف پلاستیکی اثر منفی داشته و بـه نوبـه خـود موجـب    
حفظ حرارت داخل ظرف شده و در نتیجه افزایش تنفس 

. )2(جـدول  میوه و کاهش قنـدها را موجـب شـده اسـت    
میـزان  یـد کـاهش   ؤفرنگـی م در تـوت پژوهشی يهاافتهی

درجـه  10مواد جامد محلول با گذشـت زمـان اسـت و دمـاي     
رونـد  بیشتر از دماي پنج و صفر درجه موجب تشدید این 

Ayala-Zavalaa(گـردد یکاهشـی م ـ  et al., 2004.(
پژوهشگران متعددي کـاهش میـزان مـواد جامـد محلـول      

انــد پـس از برداشـت در میـوه تمشـک را گـزارش کـرده      
)Joo et al., 2011 ؛Rezaee Kivi et al., 2014.(

، در طـول  يبنـد میوه در هر دو نوع بسـته آبpHمیزان 
زمان روند کاهشی داشت. با این وجود در روز سوم و دمـاي  

در ظرف تجدیدپذیر کمتر از ظرفpH، گرادیدرجه سانت25
Ayala-Zavalaa).2پلاستیکی بود (جدول  et al.)2004(

Rezaee Kiviو  et al.)2014 (ــه ــوهب ــب در می ترتی
را داريمعنیاختلاف تمشک فرنگی قرمزفرنگی و توت
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مشــاهده نکردنــد. ایــن در در طــول زمــان pHدر مــورد 
Wuحالیست که  et al.)2010( افزایشpHمیوه آب

را بعـد از  Evergreenو Marionتمشک سـیاه ارقـام   
برداشت گزارش کردند.

در طول آزمـایش رونـدي   اسید قابل تیتراسیونمیزان 
که بیشترین مقـدار آن  افزایشی از خود نشان داد به طوري

در روز چهاردهم در ظـرف پلاسـتیکی و بعـد از آن روز    
جدیدپـذیر (هـر دو در دمـاي صـفر     چهاردهم در ظرف ت

کلـی در  طـور ). بـه 2) ثبت شد (جـدول  گرادیدرجه سانت
در روزهـاي سـه، هشـت و    گـراد یدماي صفر درجه سانت

چهارده، نسبت بـه روزهـاي مشـابه در ظـرف پلاسـتیکی      
). رونـد تغییـرات  2میزان اسید کمتري شاهد بـودیم (جـدول   

pHند کاهشی اسید قابل تیتراسیون در این آزمایش با رو

میــوه طــی زمــان، مطابقــت داشــت. ممکــن اســت رونــد آب
منحصـر بـه فـرد    يهایژگیافزایشی اسید قابل تیتراسیون از و

ایـن  توانـد ینمونه مورد مطالعه باشد. احتمال دیگـري کـه م ـ  
ــد افزایشــی را توضــیح دهــد درجــه رســیدن م  يهــاوهیــرون

رسیدن تمشک بـه جـز در مـورد برخـی     برداشت شده است. 
و کنــدیرقــام چهارگــان از الگــوي نــافرازگرایی پیــروي مــا

از اتیلن است. هرچند تشکیل لایه سواگر در محل مستقل
يهـا وهی. مباشدیجدا شدن میوه از نهنج تحت کنترل اتیلن م

روز پس از گلدهی سبز رنگ شده و پـس از  10تمشک 
پـس از  و نـد یآیحدود یک ماه رشد به رنگ قرمز در م ـ

کـاملاً  هـا قسـمتی تـا   روز رنگ آن55ی مدت این مرحله ط
و سیاه خواهد شد و درنهایت تیـره رنـگ و چروکیـده شـده    

Perkins-Veazie(کننـد یریزش پیدا م et al., 2000.(
که در برداشت تمشک از حیات وحش همه با توجه به این

رنگ گرفته بوته (از کمـی سـیاه تـا کـاملاً سـیاه)      يهاوهیم
نـارس تـا کمـی    يهـا وهیمال حضور ماحتشودیبرداشت م

رسیده در محصول برداشـت شـده افـزایش یافتـه و ممکـن      
است همین مساله موجب بر هم خوردن روند مـورد انتظـار   

عـدم  .شـده در ایـن پـژوهش شـده باشـد     يریگاسید اندازه
تـوان یم ـرا کاهش پس از برداشت اسید در تمشـک سـیاه   

برداشـت يهاوهینارس در بین ميهاوهیمربوط به حضور م

Perkins-Veazieشده نیز دانست ( et al., 1993 .(
ــم (  ــاخص طع ــد  TSS/TAش ــرف رون ــر دو ظ ) در ه

داشته است. مقایسـه دو ظـرف در دمـاي    داريمعنیکاهشی 
کـه در تمـام روزهـاي    دهـد یگراد نشان مصفر درجه سانتی

پــس از برداشــت (روزهــاي ســه، هشــت و چهــارده) میــزان  
TSS/TAف تجدیدپذیر بیشتر از ظرف پلاسـتیکی  ، در ظر

). روند کاهشـی ایـن شـاخص ناشـی از     2بوده است (جدول 
کاهش میزان مواد جامد محلول از یک سو و افـزایش میـزان   

ــرخلاف   ــوده اســت. ب ــهیاســید از دیگــر ســو ب ایــن يهــاافت
TSS/TAدر مورد افـزایش نسـبت   ییهاپژوهش، گزارش

يهــاوهیــدیگــر ممختلــف تمشــک ســیاه و يهــاتــهیدر وار
Perkins-Veazieبـري وجـود دارد (   et al., 1999؛

Sistrunk & Morris, 1995  نتایج یک پـژوهش روي .(
داراي ظروف تجدیدپـذیر يهاوهیتمشک سیاه نشان داد که م

TSS/TAکـه انـد  بودهیرنیاستایبیشتري نسبت به ظروف پل
Joo(کندیمتأییدراپژوهش حاضرنتایج  et al., 2011.(

اساس ارزیابی چشـایی میـزان عطـر میـوه در طـول      بر
زمان کـاهش محسوسـی داشـته و کمتـرین مقـدار آن در      

ــاي     ــذیر و دم ــرف تجدیدپ ــراي ظ ــوم ب ــه 25روز س درج
بـوي خاصـی نداشـته اسـت     ثبت شد که عمـلاً گرادیسانت

). میزان عطر میوه در شرایط مشابه ولی در ظرف 2(جدول 
بیشـتر از ظـرف تجدیدپـذیر    اريدمعنـی طـور  پلاستیکی به

نظـر  مزیت مهمی از این نظر باشد. صـرف تواندیبوده که م
از نوع ظرف، عطـر میـوه در روز سـوم آزمـایش در دمـاي      

ــا روز داريمعنــیاخــتلاف گــرادیصــفر درجــه ســانت را ب
نخست نشان نداد. اما در روز چهاردهم و دماي صفر درجه 

کـه  طـوري یافتـه بـه  نوع ظرف اهمیـت بیشـتري  گرادیسانت
طــور نگهــداري شــده در ظــرف پلاســتیکی بــه يهــاوهیــم

نفوذپـذیري  رسدیعطر بیشتري داشتند. به نظر مداريمعنی
کمتر پلاستیک در برابر مواد فرار معطر میـوه عامـل اصـلی    

. در تأییـد  باشدیدر حفظ عطر میوه در ظروف پلاستیکی م
نگهداري ياهياز دست رفتن بو در بلوبرپژوهش حاضر، 

نیز گزارش شـده  گرادیدرجه سانت20و 15شده در دماي 
روز 11انبار صـفر درجـه تـا    يهايکه بلوبراست در حالی
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Nunesبوي قابل قبولی داشتند ( et al., 2004.(
زن و مـرد کـاهش مـزه و    کننـدگان یابیطبق نظر ارز

طعم میوه نیز در طول آزمایش مشاهده شد. میزان کاهش 
،گـراد ییوه در دو نوع ظرف در دماي صفر درجه سانتطعم م

در روزهاي سوم و هشتم و چهاردهم آزمـایش اخـتلاف   
ــی ــوه   داريمعن ــتمین روز می ــی در هش ــداد ول ــان ن ــاي نش ه

شده در ظروف پلاستیکی و در دماي چهـار درجـه   نگهداري
). 2بودنـد (جـدول   داريمعنـی داراي برتـري  گـراد یسانت

ي نیـز طـی دوره پـس از برداشـت     کاهش طعم میوه بلوبر
15کاهش طعم میوه در دماهاي که گزارش شد به طوري

بیشـتر از دمـاي   داريمعنـی طور بهگرادیدرجه سانت20و 
Nunesصفر درجه بوده است ( et al., 2004 .(

میوهغذاییارزش 
کــل در ایــن آزمــایش در پــاد اکسایشــیمیــزان فعالیــت 

نشـد ولـی سـایر    ادارمعن ـدرصـد  پـنج و یـک سطح احتمـال  
صــفات شــامل محتــواي فنــل کــل، فلاونوئیــد کــل و میــزان 

(جـدول  شدمعناداردرصد یکآنتوسیانین در سطح احتمال 
درصد مهار رادیکـال آزاد دي فنیـل پیکریـل هیـدرازیل     . )3
)DPPH درصد بـوده اسـت   90) در تمامی تیمارها بیشتر از

وحشـی  سـیاه قوي تمشـک پاد اکسایشیکه بیانگر خاصیت 
ــ ــژوهش نشــان داد  . باشــدیم ــک پ ــایج ی ــت نت دوکــه غلظ
درصـد  37/95تمشک بـیش از  عصاره تریلیلیمدر گرمیلیم

فرنگیتوتآزاد را بلوکه نمود که در مقایسه با يهاکالیراداز 
ــا عــدد  ــیدرصــد اخــتلاف 32/58ب ــزان داريمعن داشــت. می

پیـاز و  تمشک بیشتر از پرتقـال، بروکلـی،  پاد اکسایشیفعالیت
Huangشد (اعلام زنجبیل et al., 2012(  .
کلی و در غالب موارد میـزان فنـل بـا گذشـت     طوربه

زمان کاهش یافته است اما در چند مورد افـزایش فنـل را   
. بیشترین میزان فنل کل در روز سوم، دماي میابودهشاهد 

ثبــت شــد؛ ایــن در پلاســتیکیچهــار درجــه و در ظــرف 
یزان آن در دمـاي مشـابه و در روز   حالیست که کمترین م

میزان فلاونوئید تجدیدپذیر به ثبت رسید.هشتم در ظرف 
کل در ظرف تجدیدپذیر در دماهاي صفر و چهار درجـه  

ابتدا کاهش و سـپس افـزایش   با گذشت زمان گرادیسانت

کاهشـی  نشان داد اما این روند در ظرف پلاستیکی تقریباً
گفت که دماي صفر درجـه توانیمکلی طوربوده است. به

، در هر دو ظرف، نسـبت بـه دو دمـاي دیگـر،     گرادیسانت
میزان کاهش فلاونوئید کمتري را نشـان داده اسـت. اگـر    

عنوان حداکثر روز نگهداري در نظـر  روز چهاردهم را به
میـزان فلاونوئیـد   گرادیسانتبگیریم در دماي صفر درجه 

سـتیکی بـوده   کل در ظرف تجدیدپذیر بیشتر از ظرف پلا
Wuاسـت.  et al.)2010 (     گـزارش کردنـد کـه طـی

، محتـواي  گـراد یسانتدرجه دودوره انبارداري در دماي 
درافـزایش یافتـه  Marionفنل کل تمشـک سـیاه رقـم    

کــاهش Evergreenایــن ترکیبــات در رقــم کــهحــالی
در روز سـوم  Marionدریافتند که در رقـم  ها آنیافت.

افـزایش یافـت ولـی در روز نهـم     آزمایش میزان فنل کل 
گونه تحلیل کردنـد کـه   دوباره کاهش نشان داد. آنان این

به علت زودرسـی  کهMarionفرآیند رسیدن میوه رقم 
در انبـار نیـز ادامـه    و شـود ینم ـتکمیـل  به خـوبی  احتمالاً

شـود یم ـکه موجب افزایش اولیه ترکیبات فنولی ابدییم
پیـري از میـزان آن کـم    ولی در ادامه بـا ورود بـه مرحلـه    

. کـاهش میـزان فنـل در تمشـک سـیاه طـی دوره       شودیم
Aliشده است (گزارش نیزانباري et al., 2011.(

میــزان آنتوســیانین در طــول آزمــایش رونــد کاهشــی 
و دمـاي صـفر درجـه    پلاستیکینشان داد ولی در ظروف 

در روزهاي هشـت و چهـارده افـزایش میـزان     گرادیسانت
کـه بیشـترین میـزان    طـوري ا شاهد بـودیم بـه  آنتوسیانین ر

آنتوسیانین در روز چهاردهم و دماي صـفر درجـه در ظـرف    
از تمامی تیمارهـاي داريمعنیطور ثبت شد که بهپلاستیکی

میـزان  یک پـژوهش  بر طبق نتایج دیگر بیشتر بوده است. 
نگهداري شده در دماي صـفر  يهاتمشکآنتوسیانین در 

ز نخست آزمایش کـاهش یافـت   درجه طی چهار رو5و 
میزان آنتوسیانین افـزایش گرادیسانتدرجه 10ولی در دماي 

Rezaee Kivi(تـدریجی نشـان داد   et al., 2014(.
فاکتورهاي زیادي مانند نوع خـاك، نـور، دمـا و شـرایط     

ثر هســتند ؤکشــت روي ترکیبــات آنتوســیانین گیاهــان مــ
)Hosseinian et al., 2007 .(هشـی  پژويهـا افتـه ی
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با وجود برخی نوسانات، روند کاهشی در دیگر نشان داد
وجــود دارد میـزان آنتوســیانین تمشــک سـیاه در دو رقــم   

)Wu et al., 2010( .چنین کـاهش میـزان آنتوسـیانین   هم
شده اسـت  روزه گزارش 18تمشک سیاه طی یک دوره 

)Joo et al., 2011.(    افـزایش آنتوسـیانین در برخـی
هانیانیآنتوسبه علت افزایش آزادسازي تیمارها ممکن است 

باشد که در مـورد  ها آنطی انبارداري یا ناشی از بیوسنتز
گـزارش  و پرتقـال خـونی  تمشک فرنگی، تمشـک سـیاه  

Ali(شده است et al., 2011 ؛Basiouny, 1995 ؛
Lo Piero et al., 2005( .    با ایـن حـال در تیمارهـاي

بــا افــزایش مــذکور میــزان رنــگ ظــاهري میــوه متناســب
بــه علــت آنتوســیانین بهبــود نیافــت. ایــن مســئله احتمــالاً 

افزایش آنتوسیانین درونی بافت میوه است زیـرا تغییـرات   
عنـوان  مشابه نیستند. بـه آنتوسیانین درونی و سطحی لزوماً

کربن موجب کاهش آنتوسـیانین  اکسیدنمونه افزایش دي
ثیري أکـه ت ـ شـده در حـالی  فرنگی توتداخلی يهابافت

خـارجی میـوه نداشـته اسـت     يهـا بافـت روي آنتوسیانین 
)Holcroft and Kader, 1999.(

يریگجهینت
تنهـا در دمـاي صـفر    ایـن پـژوهش  يهاافتهیبر مبناي 

تمشک تـا چهـارده روز قابـل    يهاوهیمگرادیسانتدرجه 
نگهداري بودند لذا سرد کردن سریع و اسـتفاده از تجهیـزات   

کـاملاً زاررسانی مطلوب ایـن محصـول   جهت باکنندهخنک

ویژه در روزهاي نخست . وزن میوه تمشک بهشودیمتوصیه 
ــوه    ــاهري می ــت ظ ــرفو کیفی ــتیکیدر ظ ــهپلاس ــور ب ط

بهتر از ظرف تجدیدپـذیر بـوده اسـت ایـن در     داريمعنی
نســـبتحالیســـت کـــه میـــزان مـــواد جامـــد محلـــول و 

TSS/TA ، ــذیر ــهدر ظــرف تجدیدپ داريمعنــیطــورب
يهـا دادهشتر از ظرف پلاستیکی بوده است. از مجموع بی
مزایا و معایب هـر کـدام از ظـروف    دست آمده در مورد هب

که امکان سـرد کـردن   در صورتیگفتتوانیميبندبسته
14دسـتکم تـا   در حد انجماد تمشک وجود داشته باشد،

فروش دارند و نوع ظرف کمتـر اهمیـت   قابلیت هاوهیمروز 
مهمی نظیر وزن، طـول،  يهاصفتحالت این ا در زیرابدییم

وجود نـدارد ولـی بـا    داريمعنیتفاوت هاندهیپاداکساطعم و 
از ظـروف  شـود یممحیطی توصیه توجه به مخاطرات زیست

تجدیدپذیر استفاده گـردد. در صـورت نگهـداري در دمـاي     
تـوان نگهـداري نمـود و ظـرف     روز می8یخچال حداکثر تا 

ه بـر  میـو يبازارپسندت حفظ طعم، اندازه و پلاستیکی از جه
ظرف تجدیدپذیر ارجحیت دارد.

گزاريسپاس
ــابی     ــه و ارزی ــا را در راه تهی ــه م ــی ک ــام عزیزان از تم

و کارشناسـان  اسـاتید، خصـوص  یاري نمودند بـه هانمونه
دانشــگاه علــوم محتــرم گــروه علــوم باغبــانیدانشــجویان 

ه گزاري بپاسصمیمانه سکشاورزي و منابع طبیعی ساري
.دیآیمعمل 
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Abstract
Background and Objectives
Blackberry cannot be conserved for long time due to its short post-harvest shelf life and rapid
perishability. Recently, using small plastic containers has become popular that but is unfortunately
non-biodegradable and incompatible with the environment so these materials are dangerous for
the environment. But using biodegradable packages which are made up by natural materials like
starch, corn, potato and wheat can be a suitable substitution. This research aimed to evaluate
optimum conditions including temperature and container material for increasing summer wild
blackberry shelf life.
Material and Methods
With the aim of evaluating summer wild blackberry optimum storage conditions, its fruits were
compared via three levels of temperature (0, 4 and 25̊ C) and two kinds of containers (biodegradable
and non-biodegradable) during 14 days. Different characteristics comprising visual quality (fruit
weight, fruit weight loss and market acceptance), edible quality (TSS, pH, TA, TSS/TA, flavor
and taste) and health value (total antioxidant activity, total phenol content, total flavonoid content
and total anthocyanin) were evaluated.
Results
The obtained results showed fruit weight loos. During postharvest maintenance in all treatments,
the highest fruit weight recorded on the first day and after that decreased significantly. In addition
to fruit weight, length, width, flavor, taste and market acceptance of fruit decreased during
storage, significantly. Visual quality of fruits packed in polystyrene container was better than bio
based one. Total soluble solids of blackberries stored in biodegradable package were significantly
higher than non-biodegradable container. Inhibitory percentage of DPPH radicals in all
treatments showed powerful antioxidant properties of blackberry. The highest phenol content
(62.33 gGalicacid/ g fruit juice) of fruits was recorded on the 3rd day at 4˚C in polystyrene
container. The lowest amount of total phenol in the same temperature was observed after 8 days
storage in biodegradable container. In both containers, the temperature of 0 ˚C showed less
decrease of flavonoid content. During the experiment anthocyanin content decreased generally
but on the 8 th and 14 th days in polystyrene container and 0˚C, its content increased from 224.99
on the first day at 0oC to 57.89 and 90.3 mg Cyanidin/Lit fruit juice in both containers types on
the 14th day, significantly.
Discussions
Water loss due to transpiration and respiration is the main reason for weight loss during post-
harvest period. Because of this, using Nano particles in container materials around the fruits to
control water exchange can reduce weight loss and influence different fruit characteristics as
well. The positive effect of the 0 ˚C temperature on blackberry shelf life was significant. Using a
biodegradable package despite its environmental importance showed less efficiency for
increasing blackberry postharvest life in comparison with a plastic package and requires further
research.

Keywords: Shelf life, Edible quality, Antioxidant activity, Anthocyanin.
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