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  فرنگی رقم پاروس اثر کاربرد تدخینی ازن بر کیفیت و عمر انباري میوه توت

  
  3 و منصور غلامی *2، محمد سیاري1بهاره شیربیگی

  دانشجوي کارشناسی ارشد گروه علوم باغبانی، دانشگاه بوعلی سینا، همدان - 1
  ده مسئول و عضو هیات علمی گروه علوم باغبانی، دانشگاه بوعلی سینا، همداننویسن -*2

  عضو هیات علمی گروه علوم باغبانی، دانشگاه بوعلی سینا، همدان - 3
  

ها با گاز ازن  میوه. فرنگی رقم پاروس مورد بررسی قرار گرفت در این تحقیق تأثیر کاربرد گاز ازن بر عمر پس از برداشت میوه توت
صورت روزانه تیمار و صفاتی چون سفتی بافت میوه، پوسیدگی، درصد کاهش وزن،  قسمت در میلیون به 3/0 و 1/0هاي  غلظتدر 

نتایج نشان داد که . گیري شدند بار اندازه روز یک 7هر  pHو ) TA(، اسیدیته قابل تیتراسیون )TSS(درصد مواد جامد محلول کل 
قسمت در میلیون، درصد کاهش  3/0هاي تیمار نشده و تیمار شده با ازن ، نسبت به میوه1/0غلظت  هاي تیمار شده با ازن با فرنگی توت

توان نتیجه در کل می. وزن و پوسیدگی پائین تر و سفتی بافت میوه، مواد جامد محلول، پی اچ و اسیدیته قابل تیتراسیون بالاتري داشتند
سبب افزایش انبارمانی و حفظ کیفیت میوه گردیده و قابل توصیه در انبار میوه قسمت در میلیون  1/0گرفت که تیمار مداوم ازن 

  .فرنگی است توت
  سفتی بافت میوه، کیفیت پس از برداشت، انبارمانی، میزان پوسیدگی: ها کلیدواژه

 
  مقدمه
-بوده و میزان تنفس آن بالا میاست که داراي میوه نافرازگرا  Rosaceae یکی از گیاهان خانواده) Fragaria ananasa( فرنگی توت

این میوه داراي مقادیر قابل توجهی ویتامین ث و ترکیبات فنولی است که در بدن انسان نقش آنتی  ).2001 ،همکاران ودریس (باشد 
ب زیاد به دلیل میزان تنفس بالا، مقدار آ فرنگی توت). 2008؛ هرناندز مونز و همکاران، 2008، و همکاراننگ ژ(اکسیدانی دارند 

هاي بسیار فسادپذیر بوده و طول ه ویژه کپک خاکستري، یکی از میوه، فعالیت متابولیکی بالا و حساسیت به پوسیدگی قارچی ب)5/91%(
از طرف دیگر با توجه به اینکه مدت زمان بین ). 2001؛ دریس و همکاران، 2000؛ هرکر و همکاران 1997رایت، (عمر پایینی دارد 

ها و حفظ کیفیت آن باید با دقت بیشتري صورت کاربرد مواد شیمیایی براي کنترل بیماري لذامیوه بسیار کوتاه است  برداشت تا مصرف
، فرنگی توتها و افزایش ماندگاري کنترل بیماري خطر بیغیر شیمیایی و  هاي روشاز جمله . )2003، و همکارانبانوس -باتیستا(گیرد 

  .گیاهان بوده است طبیعی از جمله عصاره و اسانس کوتاه، گاز ازن و ترکیبات هاي وجماستفاده از امواج نوري در طول 
برابر بیش از کلر و  5/1قدرت اکسیدکنندگی ازن . شده است باشد که از سه اتم اکسیژن تشکیلازن یک عامل اکسید کننده قوي می

ضایعات پس از برداشت بسیاري از محصولات را در طول  ؤثريم طور بهتواند ازن می. باشد میبرابر بیش از هیپوکلریت سدیم  3000
همکاران،  شالوف و(یک ماده ضدعفونی کننده آب، تاریخچه طولانی دارد  عنوان بهازن ). 1999خو، (دوره انبارمانی کاهش دهد 

 عنوان بهباشد، یعنی ازن  1زایی بیماريا مرتبط ب هاي پروتئینتولید  صورت به تواند میبیوشیمیایی گیاهان در مقابل ازن  هاي واکنش). 2007
عمل نموده و از طریق افزایش بیان و فعالیت  زایی بیماريی با وزن مولکولی کم و مرتبط با های پروتئین سازي فعالثانویه در  بر پیام

                                                           
1. Pathogen related proteins 
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ازن ). 1994، و همکاران کنگاسجاواري( گردد می زا بیماريدفاعی گیاهان باعث افزایش مقاومت گیاهان در برابر عوامل  هاي آنزیم
محصولات غذایی در ایالات  ◌ٔ درزمینهشده و کاربرد آن  تائیدیک ترکیب ایمن توسط سازمان غذا و داروي ایالات متحده  عنوان به

 مشاهده نمودند فرنگی توت ي میوهبا بررسی اثر ازن بر کیفیت ) 1999(پرز و همکاران  ).1999، رایس(متحده قانونی اعلام شده است 
تیمار شده نسبت به شاهد وجود داشت، همچنین  هاي میوهاز نظر میزان مواد جامد محلول و آسکوربیک اسید بین  داري معنیکه تفاوت 

 .تیمار شده با ازن در مقایسه با شاهد فساد قارچی کمتري داشتند، ولی با افزایش غلظت ازن کاهش عطر میوه نیز افزایش یافت هاي میوه
 خطر بیمناسب، سالم و  هاي غلظتکه در  کشی میکروبطبیعی با خاصیت قارچ کشی و  اي ماده عنوان بهازن  ،در پژوهش حاضر

در طول مدت انبارداري و افزایش عمر انباري آن مورد بررسی  فرنگی توتحفظ خصوصیات کیفی و کمی  منظور بهتشخیص داده شده، 
  .قرار گرفته است

 
  ها روشمواد و 

در مرحله رسیدگی تجاري  چین دست صورت بهباغات تجاري کردستان  رقم پاروس مورد آزمایش از فرنگی توته در این آزمایش میو
پژوهش  .جدا گردید ها میوهآلوده و زخمی از سایر  هاي میوهبلافاصله پس از برداشت به آزمایشگاه منتقل شده و  و برداشت شدند

گازي در سطوح صفر و  صورت بهاول ازن کاربردي تور فاک. تکرار انجام شد 3در فاکتوریل و در قالب طرح کاملاً تصادفی  صورت به
به  ها میوههاي یاد شده،  پس از اعمال تیمار .بود) روز 28و  21، 7،14(هاي انبارمانی قسمت در میلیون و فاکتور دوم دوره 3/0و  1/0

از دستگاه تولید  روزانه صورت به ها نمونههوا براي تیمار  ازن بهاضافه کردن جهت . منتقل شدند گراد سانتیدرجه  1سردخانه با درجه 
روز  7ي تیمار شده هر ها نمونه .استفاده شدساخت کشور چین  GC21و ازن سنج مدل   ایران ساخت کشور TS-10  کننده ازن مدل

  .ندخارج شدروزه از سردخانه  28دوره  یک بار در یک
 

  صفات گیري اندازه
 :میزان کاهش وزن میوه در هر دوره با استفاده از فرمول زیر به دست آمد: وهدرصد کاهش وزن می

-w2/w1× 100 w1 =درصد کاهش وزن 

 وزن میوه بعد از زمان انبارداري= W2 و  وزن میوه قبل از زمان انبارداري=W1  :که در آن

 3 نفوذکنندهساخت کشور ژاپن با قطر میله  32مدل اف دي کا  آزمون سفتی بافت میوه با استفاده از دستگاه سفتی سنج: میوه سفتی بافت
  .مربع بیان گردید متر میلینیوتن بر  برحسبو  هر میوه انجام شد در نفوذکنندهبا دو بار نفوذ دادن میله ، متري میلی

و  استفاده شد ساخت کشور ژاپن N1 مدلدستی آتاگو  رفراکتومترد محلول میوه از میزان مواد جام گیري اندازهبراي  :مواد جامد محلول
  .درجه بریکس بیان شد بر اساس
  .تعیین شد 3320جنوي مدل  دستگاه پی اچ سنج آب میوه با استفاده از پی اچ: آب میوه پی اچ

داخل  آب میوه لیتر میلی 2براي این منظور  .استفاده شدمیزان اسید میوه از روش تیتراسیون  گیري اندازهبراي  :ابل تیتراسیوناسیدیته ق
نرمال تیتراسیون  1/0با سود  1/8±1/0تا رسیدن به پی اچ نهایی  سپس. آب مقطر به آن اضافه گردید لیتر میلی 18ارلن ریخته شد و سپس 

  .ب درصد اسید سیتریک محاسبه گردیدبرحس از فرمول زیر و ر اسیدیته قابل تیتراسیونانجام شده و مقدا
Z=(V×N×Meq)/Y×100 

اسید (میلی اکی والان اسید غالب نمونه =  Meq، )1/0(نرمالیته سود =  N،  مصرفیسود  لیتر میلی=  V،  درصد اسیدیته=  Z  :که در آن
 حجم نمونه لیتر میلی= Y ، )064/0=سیتریک
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به شرح زیر ها میوه بندي درجهها از طریق مشاهده ظاهري و با استفاده از  بعد از دوره انبارداري میزان پوسیدگی میوه: ها میوهپوسیدگی 
  :ارزیابی شد

- 65= 6،  درصد 41-50= 5،  درصد 31-40= 4،  درصد 30-21= 3،  درصد 11-20= 2،  پوسیده درصد 10کمتر از = 1،  میوه سالم= 0
  .پوسیده شده باشند ها میوهدرصد  80بیش از = 8و   درصد 65-80= 7،  درصد 51
 

  نتایج و بحث
قسمت در میلیون، میزان پوسیدگی قارچی را کاهش داده و در عین حال روي اکثر  1/0که تیمار گاز ازن در غلظت  دادنتایج نشان 

 هاي میوهقسمت در میلیون در مقایسه با  1/0ه با گاز ازن در غلظت تیمار شد هاي میوهي که طور بهمثبت دارد  تأثیرپارامترهاي کیفی 
فتی بالا، میزان مواد جامد کمتر، س و پوسیدگی قسمت در میلیون، درصد کاهش وزن 3/0شاهد و تیمار شده با گاز ازن در غلظت 

افزایش و سپس کاهش یافت ولی  14تیمار شده و شاهد تا روز  هاي میوهپی اچ . تري داشتندبالاو اسیدیته قابل تیتراسیون  پی اچ ،محلول
دلیل آن کاهش میزان  رسد میکه به نظر  A 1 شکل بودو شاهد کمتر  3/0نسبت به ازن  1/0 با ازنتیمار شده  هاي میوهاین کاهش در 
شارما ( شود میمیوه شده و میزان پی اچ بیشتر  بافت میوه باشد که منجر به باقی ماندن اسیدهاي آلی بیشتر در هاي متابولیسمتنفس و دیگر 

و این به این مفهوم است که گاز  )B 1 شکل( باشد میتیمار شده بالاتر  هاي میوهمیزان اسیدیته قابل تیتراسیون در  ).2010و همکاران، 
ي انبار شده با گذشت ها نمونهشونده میزان قندهاي احیا . ازن از تبدیل اسیدهاي آلی به سایر مواد از جمله قندها جلوگیري کرده است

). C1شکل (ي شاهد برخوردار بودند ها نمونهي تیمار شده از میزان قندهاي احیا شونده بیشتري در مقایسه با ها نمونه .زمان افزایش یافت
Rolland یک سیگنال  عنوان بهگزارش دادند افزایش در میزان قندهاي احیا شونده یک پاسخ فیزیولوژیک است که ) 2006( و همکاران

 . کنند میعمل 

 .روند میآنتی اکسیدانی به شمار  هاي سیستمقندها توان آنتی اکسیدانی بسیار ناچیزي داشته ولی در عین حال کنترل کننده  طورکلی به
ممکن است . و شاهد بهتر عمل کرده است 3/0نسبت به ازن  21تا روز  1/0تیمار ازن  شود میمشاهده  D 1 شکلکه در  طور همان

درصد . یابد میوجود داشته باشد که با افزایش کاهش وزن، سفتی بافت نیز کاهش  ها میوهارتباطی بین سفتی بافت میوه و کاهش وزن 
کمتري در مقایسه با از درصد پوسیدگی  1/0ي تیمار شده توسط ازن ها نمونه. در طول دوره انبارداري افزایش یافت ها میوهپوسیدگی 

در تحریک تولید  تواند میازن ) 1996( Sarig et alگزارش  بر اساس. )E5شکل (برخوردار بودند  3/0ي شاهد و ازن ها نمونه
نقش  شت گردد و به این ترتیبپس از بردا هاي پوسیدگیباشد و موجب افزایش مقاومت گیاه به  مؤثرفیتوآلکسین ها در درون گیاه 

 . کند میآنتی اکسیدانی بالایی ایفا 
 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 پوستر       دانشگاه بوعلی سینا -1395شهریور     هاي ریز ملی میوه اولین سمپوزیوم

490 

  
 میوه ، سفتی بافت)C( محلول، مواد جامد )B( تیتراسیون، اسیدیته قابل )A( اچانبار ازن بر پی و حین   اثر کاربرد گازي قبل: 1 شکل

)D( درصد پوسیدگی ،)E ( و کاهش وزن)F (رقم پاروس در طول دوره انبار فرنگی توت. 
 

که  شوند لکول ازن یا موادي است که از تجزیه آن حاصل میفعالیت ضد میکروبی ازن به دلیل خاصیت اکسیدکنندگی قوي خود م
ها گردیده  ها وارد واکنش شده و موجب فساد تدریجی آن ها، پوشش اسپورهاي قارچی یا کپسید ویروس سریعاً با دیواره سلولی باکتري

هاي  در نمونه .)F1شکل ( ي افزایش یافتدار طور معنی ها در طول دوره انبارمانی به میزان کاهش وزن میوه. کند و سلول را تخریب می
به نظر . رؤیت بود قابل 3/0هاي تیمار شده با ازن  کمترین میزان کاهش وزن و بیشترین میزان کاهش وزن در نمونه 1/0تیمار شده با ازن 

ها باشد که  ط در برگیرنده آنها با محی ها در طول مدت انبارداري به دلیل اختلاف فشار بخار آب، میان نمونه رسد کاهش وزن نمونه می
هاي اي درون بافت از طرف دیگر در اثر فرآیند تنفس مواد ذخیره. گردد موجب خروج آب میان بافتی به فضاي اطراف نمونه می

به دلیل  در نتیجه کاهش وزن نمونه. گیرد تا بتواند انرژي موردنیاز خود را تأمین نماید هاي انبار شده مورد سوخت و ساز قرار می میوه
 .باشد اي طی فرآیند تنفس می آب از دست دهی و کاهش مواد ذخیره
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The effects of fumigated Ozone on quality and storage life of strawberry fruit, cv. Paros 
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Abstract 
In this research the effect of fumigated ozone on quality and storage life of strawberry fruit cv. Paros was evaluated. 
Fruits were daily fumigated by ozone at 0.1 and 0.3 ppm and quality attributes such as firmness, decay, weight loss, 
total soluble solids (TSS), Titratable acidity (TA) and pH were weekly measured. The results showed that treated 
strawberries with ozone at 0.1 ppm had lower weight loss and decayrate and high level of firmness, TSS, pH and TA 
in comparison to controls and 0.3 ppm treated fruits. In conclusion, treated fruits with ozone at 0.1 ppm increased 
storability of strawberry that makes advisable its pre-storage application.  
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