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رقم پاروس فرنگی  هاي پس از برداشت میوه توت تأثیر تیمار کلرید کلسیم بر برخی ویژگی

)Fragaria×ananasa Duch(  
  

  *2، غلامرضا شریفی سیرچی1پروانه محمدي بنارویه
  .ناوري پس از برداشت، دانشکده کشاورزي و منابع طبیعی دانشگاه هرمزگانآموخته دوره کارشناسی ارشد فیزیولوژي و ف دانش - 1

 . نویسنده مسئول و عضو هیات علمی گروه باغبانی، دانشکده کشاورزي و منابع طبیعی دانشگاه هرمزگان - *و  2
sharifisirchi@yahoo.com    

  
هاي در این پژوهش اثر کاربرد غلظت. دارد کوتاهی بسیار بسیار، عمر پس از برداشت حساسیت و نرم بافت لدلی به فرنگیتوت

فرنگی رقم پاروس در قالب آزمایش فاکتوریل بر پایه طرح کاملاً بر کیفیت و عمر پس از برداشت میوه توت مختلف کلرید کلسیم
وري تیمار شدند و در به روش غوطه)  تیمار شاهد(و آب مقطر % 2و % 1کلسیم  ها در کلریدمیوه. تکرار بررسی شد 4تصادفی با 

سپس پارامترهاي کاهش وزن، سفتی بافت، درصد پوسیدگی و ارزیابی . روز نگهداري شدند 24به مدت  C ° 1±5سردخانه با دماي
 ان داد که اثر تیمار و زمان و اثر متقابل این دونتایج آزمایش نش. گیري شدندبار اندازه روز یک 6حسی در طول دوره انبارداري، هر 
که تیمارهاي موردنظر موجب  طوري به. دار شده است درصد معنی 1گیري شده در سطح احتمال  عامل روي تمام صفات اندازه

ل میزان مؤثرترین تیمار در جلوگیري از کاهش وزن و حفظ سفتی و حداق. حفظ کلیه پارامترها در طول دوره انبارداري شدند
  .بود% 1پوسیدگی و ارزیابی حسی کلسیم کلرید 

  .فرنگی، پس از برداشت کلسیم، درصد پوسیدگی، سفتی، کاهش وزن، توت کلرید: ها کلیدواژه
  

  مقدمه
 در باید و است نافرازگرا و حساس بسیار اي، میوهRosacea ياز خانواده Fragaria ananassa Duchesneعلمی  نام با فرنگیتوت
 سفتی،(بافت  ،)فیزیولوژیکی نابسامانی یا پوسیدگی فقدان و رنگ سفتی،(ظاهري  از نظر کیفیت حداکثر داشتن براي کامل غبلو

 ایران. شود برداشت) غذایی گیاهی مواد و غذایی رژیم فیبر معدنی، مواد ها،ویتامین( غذایی ارزش و طعم ،)ضخامت و بودن آبدار
 تن 42000جهانی حدود تولید تن هزار 80 و میلیون 4 از 1390 سال در کهطوريهب دارد، جهان نگیفرتوت تولید در را هجدهم رتبه
 طولانی زمان مدت براي را آن تواننمی و بوده کمی انباري عمر داراي فرنگیتوت ).2012 فلسفی،(شد  تولید ایران در فرنگیتوت

 قرار استفاده مورد فرنگیتوت کیفیت حفظ و شده برداشت محصول عمر افزایش براي تیمارها بعضی راستا این در. کرد نگهداري
 تعیین در که است معدنی عناصر مهمترین از یکی کلسیم ).2008 ،همکاران و مونز -هرناندز ؛2008 ،همکاران و زنگ( یرندگمی

 انداختن تأخیر به در عمومی تأثیر رخاط به کلسیم اهمیت ها،سبزي و هامیوه در. دارد دخالت آن ماندگاري زمان و میوه کیفیت
 فیزیولوژیکی، نابسامانی چندین کنترل در کلسیم هاينمک برداشت از پس و قبل تیمارهاي. است بیشتر ماندگاري و میوه رسیدن
و  سفتی بهبود براي کلسیم وريغوطه ).2005بخشی و همکاران، (بودند  موثر میوه سفتی حفظ و قارچی هايپاتوژن بروز کاهش
 مولف چندین ها،فرنگیتوت خصوص در. است شده استفاده سبزیجات و میوه از ايگسترده طیف برداشت از پس عمر گسترش
 و کلسیم سازي، محتویاتخنک و یافته تغییر اتمسفر با انبار یا حرارتی تیمار با ترکیب در کلسیمدر وريغوطه که اندداده گزارش
). 1996گارسیا و همکاران، ؛1989روزن و قادر، ( دهدمی کاهش را برداشت از پس وسیدگیپ و دهدمی افزایش را میوه سفتی
 عمر افزایش و کیفی و کاهش پوسیدگی خصوصیات حفظ بر کلسیم کلرید مختلف هايغلظت تأثیر بررسی تحقیق این از هدف
  .بود پاروس رقم فرنگیتوت میوه برداشت از پس

Archive of SID

www.SID.ir

mailto:sharifisirchi@yahoo.com
http://www.sid.ir


 پوستر     دانشگاه بوعلی سینا -1395شهریور   هاي ریز سمپوزیوم ملی میوهاولین 

404 

  هامواد و روش
  گیاهی مواد

 انجام هرمزگان ي کشاورز دانشکده نی باغبا علوم گروه برداشت از پس ي فیزیولوژ یشگاه آزما در 1394 سال در حاضر پژوهش
 80 از بیش که زمانی یعنی رسیدن مرحله در هامیوه. شد خریداري جیرفت در واقع ايگلخانه از پاروس رقم فرنگیتوت يمیوه .شد

  . شدند برداشت هستند، رنگ قرمز هامیوه سطح درصد
  هامیوه نگهداري و تیمار انجام
 .شدند ضدعفونی لیتر بر میکرولیتر 300 سدیم هیپوکلریت در دقیقه 15 مدت به هامیوه ها، ابتداسطحی میوه آلودگی حذف جهت
 قرار دما همان اب مقطر آب در هامیوه از بخشی. شدند ورغوطه%  2 و% 1 هاي کلریدکلسیمغلظت درون دقیقه 4 مدت به هامیوه
 نمونه 5 تیمار هر در و تکرار هر براي هانمونه تعداد. شد اجرا تکرار 4 در آزمایش. شد درنظر گرفته شاهد تیمار عنوانبه و گرفته
 .شدند نگهداري گرادسانتی درجه C °1 ± 5دماي با یخچال در روز 24 مدت به شده تیمار هايفرنگیتوت. باشدمی

  
  تگیري صفااندازه
  وزن کاهش

کاهش وزن نسبت به مقدار اولیه نتایج به صورت درصد .گیري شدزهروزه اندا 6وري و سپس در فواصل وزن میوه پس از غوطه
  .)2005زامورا و همکاران، -سوتو(بیان شد 
  میوه بافت سفتی
 حسب بر سفتی گیري شد،ري اندازهمتمیلی 5 نوك سنج با سفتی از استفاده با فرنگی،توت میوه بافت سفتی گیرياندازه براي

  .)2011کوماه و همکاران، (شد  بیان مترمربعسانتی بر کیلوگرم
   درصد پوسیدگی

 قرار شمارش هاوارد مورد روش به تیمار هر شده آلوده هايفرنگیتوت تعداد ها،میوه در کپکی فساد گسترش میزان بررسی براي
  .)2006وارگاس و همکاران، (گردید  ر تعیینتیما هر در هانمونه آلودگی درصد و گرفته

  ارزیابی حسی
 ویژگی عالی براي 5 امتیاز آزمون، این در. ندکرد طعم،عطر و بافت ارزیابی هاينظر ویژگی از را هانمونه هاارزیاب آزمون، این در
  ).1989واتس، (شد  گرفته نظر در ضعیف ویژگی براي 1 امتیاز و

  آماري روش
 دوم و فاکتور انبارمانی زمان مدت اول فاکتور که شد انجام تکرار 4 با تصادفی کاملاً طرح بر پایه فاکتوریل صورتبه آزمایش
 افزارنرم از آماري محاسبات انجام براي .شد انجام دانکن ايدامنه چند آزمون روش با میانگین مقایسه. بود کلریدکلسیم غلظت
 .شد استفاده SASپردازش  سیستم

  
  بحثنتایج و 

  کاهش وزن
- نمونه در وزن کاهش طورکلی درصدبه). 1 جدول( دار بوددرصد معنی 1تیمار و زمان و همچنین اثر متقابل این دو عامل در سطح 

دهد که در روز ششم، زمان نشان می-اثر متقابل تیمار). 1-1شکل(یافت  افزایش سازيذخیره طول در تیمارها و شاهد هاي
بیشترین تأثیر را روي کاهش وزن داشت % 1و چهارم کلسیم کلرید و در روز بیست%  2کلرید رداري کلسیمهجدهم انبا و دوازدهم
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مجتبی و  .داد نشان فرنگیتوت کلسیم وريغوطه براي وزن کاهش روي مشابهی را نتایج) 1996(همکاران  و گارسیا). 2جدول (
% 1 فرنگی تیمار شده با کلسیم کلریدهاي گوجهکاهش وزن در میوه نیز نتایج مشابهی را نشان دادند که درصد) 2014(مسعود 

  .بود% 2 کلریدکمتر از کلسیم
  سفتی

 انبارداري دوره طول در). 1 جدول( بود دارمعنی درصد 1 سطح در زمان اثر و درصد 5 سطح در زمان-تیمار متقابل اثر و اثر تیمار
 دو متقابل اثر ).2-1 شکل( شد مشاهده هامیوه در سفتی کمترین انبارداري روز آخرین در کهطوريبه یافت کاهش تدریج به سفتی
- کلسیم انبارداري دوازدهم و ششم روز. ها بیشترین سفتی را داشتندروز اول انبارداري میوه در دهد کهمی نشان زمان-تیمار عامل

 بودند میوه بافت سفتی حفظ در مؤثر تیمار ترینشاخص% 1 کلریدانبارداري کلسیم چهارم و بیست و هجدهم و روز% 2 کلرید
افزایش یافت، که در % 1کلرید جالب توجه است که سفتی در روز دوازدهم انبارداري تا یک سطح در تیمار کلسیم ).2جدول (

شود که منجر به هاي میوه القاء میوسیله از دست دادن آب در سلولاین پدیده به. بود) 2004(تطابق با نتایج لارا و همکاران 
 محلول اثر نیز) 1999(و همکاران  دسوزا و )1991(ور یمطالعه چ در. شودافزایش نیروي موردنیاز براي شکستن پوسته میوه می

   .است رسیده اثبات به فرنگیتوت بافت افزایش سفتی بر کلسیمکلرید
  میزان پوسیدگی

 کمترین% 1 کلریدکلسیم انبارداري دوره کل در. بود دارمعنی درصد 1 سطح در زمان-تیمار متقابل اثر همچنین و زمان و تیمار اثر
 میزان کاهش باعث معناداري طوربه% 2 کلرید کلسیم سپس و% 1 کلرید کلسیم آخر زمان در که داد نشان را پوسیدگی میزان

سیدگی بالاتري را نشان داد که احتمالاً میزان پو% 2کلرید همچنین بین تیمارها کلسیم .)3-1شکل (شدند  شاهد به نسبت پوسیدگی
تواند منجر به فروپاشی دیواره سلولی و عدم استقرار سمیت گیاهی می. وسیله غلظت بالاي تیمار کلسیم بودبه دلیل سمیت به
ز برداشت از کاربرد قبل ا) 1991(ور و همکاران یچ). 1995سوتی و همکاران، ( و )2007 مانگاناریز و همکاران،(سوبستریت شود 
  .دست آوردندوري پس از برداشت کلسیم همین نتایج را بهاز غوطه) 1996( فرنگی و گارسیا و همکارانکلسیم روي توت
  ارزیابی حسی

اثر ). 1 جدول(دار بودند درصد معنی 1زمان در سطح  -نشان داد که تیمار، زمان و اثر متقابل تیمار 6-1و  5-1، 4-1نتایج در شکل 
بیشترین تاثیر را در حفظ کیفیت از نظر طعم، عطر و بافت را % 1کلرید ها تیمار کلسیمزمان نشان داد که در تمام زمان -مارمتقابل تی
 ). 2جدول ( دارد

  
  هاي مورد بررسی در طول دوره انبارداريتجزیه واریانس ویژگی :1جدول

  منابع تغییرات
درجه 
  آزادي

        مربعات میانگین    
  بافت  عطر  طعم  پوسیدگی  سفتی بافت  کاهش وزن

  20/6**  27/7**  20/4**  65/1291**  2/0*  47/3**  2  تیمار
  72/8**  39/9**  90/9**  56/3485**  05/2  **  61/13  **  7  زمان
  57/1**  27/1**  39/1**  98/410**  10/0*  1**  8  زمان×تیمار

  43/5  70/6  97/5  33/343  35/1  9/1  42  خطا
ضریب 
  تغییرات

  99/19  39/11  95/21  97/8  55/9  27/8  
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ns، * 5 و 1 سطح در دارمعنی دار،غیرمعنی ترتیب به ** و%  
  هاي مورد بررسیویژگی بر انبارداري زمان و تیمار متقابل اثر میانگین مقایسه :2جدول

   پارامترها
  )روز(دوره انبارداري

1  6  12  18  24  
  f 0  de 72/0  de 82/0  b 48/2  a 65/3  شاهد  

  f 0  de 50/0  de 61/0  d 9/0  c 72/1  %1کلسیم کلرید   هش وزنکا
  f 0  ef 39/0  de 48/0  d 84/0  b 85/2  %2 کلسیم کلرید  
  a25/2  bc 51/1  bc 35/1  cd 21/1  cd 16/1  شاهد  

  a25/2  bc 51/1  b 7/1  bc 49/1  bc 49/1  %1کلسیم کلرید   سفتی بافت
  a25/2  b 70/1  b 62/1  cd 17/1  d 92/0  %2 کلسیم کلرید  
  h 0  fgh 75/4  ef 75/10  b 33  a 75/68  شاهد  

  h 0  h 75/1  gh 75/2  de 13  c 21  %1کلسیم کلرید   پوسیدگی
  h 0  gh 75/2  efg 75/8  cd 18  b 50/34  %2 کلسیم کلرید  
  a 5  a 5  bcd 4  e 25/3  f 25/1  شاهد  
  a 5  a 5  ab 75/4  abc 5/4  cde 75/3  %1کلسیم کلرید   طعم

  a 5  a 5  %2 یدکلسیم کلر  
abcd 

25/2  
cde 75/3  de 5/3  

  a 5  ab 75/4  cd 75/3  e 75/2  f 5/1  شاهد  
  a 5  a 5  a 5  ab 75/4  bcd 4  %1کلسیم کلرید   عطر
  a 5  a 5  abc 5/4  de 5/3  de 25/3  %2 کلسیم کلرید  
  a 5  a 5  bc 75/3  bc 75/3  d 25/1  شاهد  
  a 5  a 5  a 5  a 5  ab 25/4  %1کلسیم کلرید   بافت
  a 5  a 5  a 5/4  a 5/4  c 25/3  %2 کلسیم کلرید  

  .هستند دارمعنی اختلاف فاقد یکسان حروف داراي اعداد
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)3(                             )2(                                         )1(  

)6(                 )5(   )4(  
و ارزیابی حسی شامل ) 3(، درصد پوسیدگی )2(، سفتی بافت )1(صد کاهش وزن کلرید بر صفات درتأثیر تیمار کلسیم :1شکل 

  .روز انبارداري 24فرنگی در طول میوه توت) 6(و بافت) 5(، عطر)4(طعم
  

  گیري کلینتیجه
 فس،تن و شدگینرم برداشت مانند از پس تغییرات و هاکپک جمله از هاتوسط میکروارگانیسم سریع فساد دلیل به فرنگیتوت

 راستاي در فراوانی هايپژوهش علت، همین به. شودمی میوه این توجه قابل ضایعات دلیل وضوعم این .ندارد مناسبی ماندگاري
 با فرنگیتوت يمیوه کیفیت حفظ و ماندگاري افزایش مطالعه این هدف. است انجام حال در فرنگیتوت ماندگاري مدت افزایش
طور هد، مقدار سفتی بافت بههاي تیمار شده در مقایسه با شاه نشان داد در پایان دوره نگهداري میوهکلرید بود ککلسیم از استفاده
هاي تیمارشده نسبت به شاهد ها کمترین مقدار بوده است و همچنین درصد پوسیدگی در میوهشترین و افت وزنی میوهداري بیمعنی
  .بیشترین تأثیر مثبت را داشت% 1ین آزمایش، کلسیم کلرید طبق نتایج حاصل از ا. داري کاهش یافتطور معنیبه
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Effect of CaCl2 treatments on   some post-harvest characteristics of strawberries cv. Paros 
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P. Mohammadi Benaruiyeh1 and G. R. Sharifi Sirchi 2* 
1- Graduate graduate postharvest physiology and technology, College of Agriculture and Natural Resources, 

University of Hormozgan 
2- Department of Horticulture, College of Agriculture and Natural Resources, University of Hormozgan 

 
Abstract 
The effect of different concentrations of calcium chloride on quality and postharvest life of strawberry fruit v. 
Paros evaluated in factorial experiment based on completely randomized design with 4 replications. Fruit in 1% 
and 2% calcium chloride and distilled water (control) were treated by immersion. Then, fruits were storage in at 
5±1°C for 24 days. The parameters of weight loss, firmness, decay and sensory evaluation during storage, were 
measured every 6 days. The results showed that the treatment were significance at the 1% level. Treatments 
preserve stored fruits and caused improvement in all measured parameters during storage. The most effective 
treatment in preventing weight loss and maintain rigidity and minimum decay rate and sensory evaluation traits 
was calcium chloride 1%. 
Keywords: Calcium chloride, Decay, Firmness, Weight loss, Strawberries, Postharvest. 
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