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 چىیسُ:
تب  تَاى هی ثطزاقت اظ پؽ تىٌَلَغی اظ اؾتفبزُ ثب ٍلی وطز ًگْساضی طَلاًی هست ثطای ضا آى تَاىًوی فطًگی،ثبلای گَرِ فؿبزپصیطی زلیل ثِ 

. وٌسهی ایفب ؾلَلی زیَاضُ زض فؼبلی ًمف وِ اؾت ّبىزض گیب ضطٍضی ٍ هْن غصایی هبزُ یه ولؿین. ًوَز وٌتطل ضا فؿبزپصیطی ایي حسٍزی

 ػوط ثطضؾی رْت. گطفت اًزبم زافٌیؽ ضلن فطًگی گَرِ هیَُ ثطزاقت اظ پؽ ػوط ثط ولؿین تیوبضّبی تبحیط هطبلؼِ هٌظَض ثِ حبضط آظهبیف

 تطویجبت ثب تیوبض اظ پؽ. قس اؾتفبزُ%( 1 ٍ% 5/0 ،%25/0)آؾىَضثبت  ولؿین ٍ%( 2ٍ % 5/1 ،%1) ولطیس ولؿین  تیوبضّبی اظ فطًگیگَرِ اًجبضی

 ،pH آلی، اؾیس ّبیقبذم یىجبض ضٍظ 7 ّط. قسًس ًگْساضی% 90 ًؿجی ضطَثتٍ C 10° زهبی ثب اًىَثبتَض زض ضٍظ 35 هست ثِ ّبهیَُ قسُ، شوط

 وبهلاً ططح لبلت زض ٍ فبوتَضیل ططح نَضت ثِ آظهبیف. لطاض گطفت ثطضؾی هَضز لیىَپيٍ  ٍظى وبّف ؾفتی، ث، ٍیتبهیي هحلَل، ربهس هَاز

 هیعاى ووتطیي. زاقتٌس قسُ گیطیاًساظُ ّبیقبذم ثط زاضیهؼٌی احط ولؿین، تیوبضّبی زاز حبنل، ًكبى ًتبیذ. قس اًزبم تىطاض 3زض تهبزفی

 تیوبض زض ث ٍیتبهیي هیعاى ثیكتطیي ّوچٌیي. زاقت زاضیهؼٌی تفبٍت تیوبضّب ؾبیط ثب وِ آهس ثسؾت% 1 آؾىَضثبت ولؿین تیوبض زض لیىَپي

ُ قس% 1 آؾىَضثبت ولؿین  تیوبض رع ثِ وِ آهس ثسؾت% 1 آؾىَضثبت ولؿین تیوبض زض اؾیسآلی ثیكتطیي ٍ هحلَل ربهس هَاز ،pH ووتطیي. هكبّس

 ولؿین ثب ّبهیَُ تیوبض ضؾسهی ًظط ثِ آهسُ ثسؾت ًتبیذ اؾبؼ ثط. زاز ًكبى زاضیهؼٌی تفبٍت آهبضی ًظط اظ تیوبضّب ؾبیط ثب%  2ولطیس  ولؿین

 .اؾت گكتِ اًجبض زض ًگْساضی هست طی هیَُ ویفی ذهَنیبت ثیكتط حفظ هَرت% 2ولطیس ولؿین ٍ% 1 آؾىَضثبت

 

 فطًگی.ولطیس، گَرِ ولؿین آؾىَضثبت، ولؿین ثطزاقت، اظ پؽ: ولیسی ولوبت

 

 :همسهِ
ٍیتبهیي  ب،لٌسّ اظ تَرْی لبثل همساض ثَزى زاضا ثب فطًگیگَرِ

 تَرْیلبثل ؾْن وبضتٌَئیسّب، زیگط ٍ لیىَپي هؼسًی،هَاز ّب،

 Dumas et) اؾت زازُ اذتهبل ذَز ثِ ضا اًؿبى تغصیِ اظ

al.,2000; Fawzy et al., 2005; Thybo et al., 2006 ،)ِثِ و 

 زاضای قَزٍهی ههطف رْبى ؾطاؾط زض ایگؿتطزُ نَضت

 ,.Simonne et al) ثبقسهی اًؿبى ؾلاهتی ثطای ظیبزی هعایبی

2006; Toor and Savage, 2006) .َُػلت ثِ فطًگیگَرِ هی 

 پصیطیفؿبز اظ ثطزاقت اظ ثؼس ظهبى زض آثىی، ٍ ًطم ثبفت

 ًطم هیَُ وِ قطایطی زض ذهَل ثِ ثبقسهی ذَضزاضثط ثبلایی

 حول ٍقطایط اؾت ظیبز ههطف تب تَلیس هحل فبنلِ اؾت،

 ذیلی هیَُ ضبیؼبت زضنس ًیؿت، هٌبؾت ًگْساضی ٍ ًٍمل

 ػوططَل فطًگیگَرِ. (Dumas et al., 2000) ضٍزهی ثبلا

-هی طَل ثِ ّفتِ 3 تب 2 حسٍز هؼوَلا وِ زاضز، وَتبّی ثؿیبض

 ًگْساضی اظ هیَُ ثبقس، ظیبز هیَُ ثبفت ؾفتی اًساظُ ّط. اًزبهس

 قطایط تحت اگط. ثَز ذَاّس ثطذَضزاض ووتطی ضبیؼبت ٍ ثْتط

 ویفیت ٍ ًوَز رلَگیطی هیَُ ؾطیغ قسى ًطم اظ ثتَاى ذبنی

 هی نَضت آى زض وطز، حفظ وَتبّی هست ثطای حتی ضا هیَُ
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 ػول ثِ رلَگیطی هحهَل ایي ضبیؼبت ثبلای زضنس اظ تَاى

 ٍ تَلیس وِ فهل، اظ هَالؼی زض هرهَنب هَضَع ایي. آٍضز

 ثطذَضزاض ظیبزتطی اّویت اظ ثبقسهی تمبضب اظ ثیف ػطضِ

 . (Hsu et al., 2008, Wills et al., 1998) تاؾ

 ؾبذتوبى حفظ ّبیفطایٌس زض ضطٍضی ٍ هْن ًمف ولؿین

زاضز  گیبُ ؾیتَپلاؾوی غكبی توبهیت ٍ ؾلَلی زیَاضُ

(Hirschi, 2004) .َُثبقس ون آًْب زض ولؿین هیعاى وِ ّبییهی 

 حؿبؼ فیعیَلَغیه ٍ ثیوبضیعا ّبیًبٌّزبضی اظ ثؿیبضی ثِ

. زاضًس ووی هبًسگبضی ػوط هؼوَلا ّبییهیَُ چٌیي ٍ ّؿتٌس

 اظ رلَگیطی ثطای ثطزاقت اظ ثؼس ٍ لجل ولؿین ثٌبثطایي

 زض (.Hirschi, 2004ضٍز )هی وبض ثِ فیعیَلَغیه ّبیًبٌّزبضی

 ( Dong et al., 2004ّوىبضاى ) ٍ زاًگ ولؿین تبحیط ثب ضاثطِ

 ػولىطز، یَُ،ه ته ٍظى تَاًسهی ولؿین وبضثطز وطزًس گعاضـ

 ثبػج ٍلی زّس افعایف ضا هحلَل لٌس ٍ ث ٍیتبهیي هحتَای

 فطًگیگَرِ هحلَل ربهس هَاز ٍ آلی اؾیس هحتَای وبّف

 وطزًس گعاضـ (Chen et al., 2006) ّوىبضاى ٍ چي. قَزهی

 ضا آلی اؾیسّبی هحتَای ٍ هیَُ اؾتحىبم تَاًسهی ولؿین وِ

 ثب ّوچٌیي. اًساظز تبذیط ثِ ضا هیَُ تٌفؽ اٍد ٍ زّس افعایف

 هیَُ زض ولؿین ؾطح غصایی، هحلَل زض ولؿین غلظت افعایف

 . (Chen et al., 2006) یبثسهی افعایف فطًگیگَرِ ّبی

ّسف اظ ایي تحمیك تبحیط تطویجبت ولؿین ثط ػوط اًجبضی ٍ 

 ثبقس.فطًگی طی هست ًگْساضی زض اًجبض هیویفیت گَرِ

 

 ّب:ضٍـ ٍ هَاز

ضلن  (Lycopersicon esculentum Mill) فطًگیگَرِّبی هیَُ

 ٍ قس ذطیساضی گلربًِ اظ ؾجع ضؾیسُ هطحلِ زافٌیؽ زض

. قسًس هٌتمل ثطزاقت اظ پؽ فیعیَلَغی آظهبیكگبُ ثِ ثلافبنلِ

 ّوبًٌس ضًگ ٍ قىل ؾبیع، ًظط اظ ّبهیَُ توبم قس ؾؼی

 زهبی زض ًگْساضی ضٍظ 35 هست طی آظهبیف. ثبقٌس یىسیگط

°C10 تغییطات ثطضؾی ثطای ثطزاضی ًوًَِ. قس اًزبم 

. قس اًزبم یىجبض ضٍظ 7 ّط ّبهیَُ فیعیىَقیویبیی ذهَنیبت

 نفط، ؾطَح قبهل تیوبض 7 ثب آظهبیكی نَضت ثِ تحمیك ایي

 ،%5/0 ،%25/0 ؾطَح ٍ ولطیس ولؿین هحلَل اظ% 2 ،5/1% ،1%

 . قس ارطا آؾىَضثبت ولؿین هحلَل اظ% 1

 20 هست ثِ ّبفطًگیگَرِ ولؿین، ّبیلَلهح تْیِ اظ پؽ

 ؾپؽ قسًس، زازُ لطاض ًظط هَضز ّبی هحلَل زاذل زلیمِ

-گَرِ ؾپؽ. قًَس ذكه َّا هؼطو زض تب قس زازُ فطنت

 زض ؾَضاخ 8 لجل اظ وِ پلاؾتیىی، ّبیثؿتِ زاذل ّبفطًگی

 ثب ّبپلاؾتیه زضة ٍ قسًس زازُ لطاض ثَز قسُ تؼجیِ آًْب

 ثب اًىَثبتَض ثِ  گصاضی، اتیىت اظ پؽ قس ٍ پطؼ  زؾتگبُ

 زض ٍ قسًس زازُ زضنس اًتمبل 90ٍ ضطَثت  C 10°زهبی

 ّبی قبذم تیوبض اظ پؽ 35 ٍ 28 ،21 ،14 ،7، 0 ضٍظّبی

 هحلَل هَازربهس .گطزیس گیطی اًساظُ ّب هیَُ فیعیىَقیویبیی

 ،DDR18416 (Mazumdar, 2003) هسل ضفطاوتَهتط تَؾط

هیعاى  ثطحؿت) ًطهبل2/0ؾَز ثب تیتطاؾیَى ثبضٍـ اؾیسیتِ

 اظ اؾتفبزُ ثب pH ،(Singla and Ghosh, 2012 ) (ؾیتطیه اؾیس

 ،Methrohm691 (Mazumdar, 2003) هسل هتط pH زؾتگبُ

 ,Nagata and Yamashita)ًبگبتب  ضٍـ اظ اؾتفبزُ ثب لیىَپي

 اظ ث ٍیتبهیي گیطیاًساظُ ثطای ٍ قس گیطی اًساظُ (1992

قس  اؾتفبزُ( DIP) ایٌسٍفٌل ولطٍفٌل زی ثب یتطاؾیَىت ضٍـ

(Ghasemnezhad et al., 2010) .ًُیع هیَُ ؾفتی گیطیاًساظ 

-OSK-10576هسل (Penetrometer) ؾٌذ ؾفتی زؾتگبُ تَؾط

I گطفت نَضت (Znidaarcic et al., 2010)، وبّف زضنس 

 ثِ آظهبیف (Naglaa and Serry, 2010) گطزیس حجت ًیع ٍظى

 تىطاض 3زض تهبزفی وبهلاً پبیِ ططح لبلت زض فبوتَضیل َضتن

همبیؿبت ٍ  SAS ّبی آهبضی ثب ًطم افعاضتزعیِ زازُ .قس اًزبم

نَضت گطفت  LSD ّب ثب اؾتفبزُ اظ آظهَى هیبًگیي زازُ

 Excle. ًوَزاضّب ًیع ثب اؾتفبزُ اظ ًطم افعاض (1387)ؾلطبًی، 

 تطؾین قس.

 

 ثحج: ٍ ًتبیذ

 آلی اؾیسّبی هؼوَل طَض ثِ وِ ًىتِ ایي ثِ تَرِ بثآلی:  اؾیس

 آٍضز، حؿبة ثِ هیَُ اًطغی اًسٍذتِ هٌجغ ػٌَاى ثِ تَاىهی ضا

 تٌفؽ قست افعایف احط زض ضؾیسى، ٍ ثلَؽ ٌّگبم زض ضٍ ایي اظ

 ػهبضُ زض آى هیعاى اظ لٌس، ثِ آلی اؾیسّبی قسى تجسیل یب ٍ

 .(Jachson, 2003; Meng et al., 2008) قَزهی وبؾتِ هیَُ
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 زض هحلَل ربهس هَاز افعایف ٍ آلی ّبیاؾیس وبّف ثٌبثطایي

 .اؾت اًتظبض هَضز ظهبى طی زض تیوبضّب زیگط ٍ قبّس تیوبض

ّب ًكبى زاز ًَع تیوبض، هست ًتبیذ تزعیِ ٍاضیبًؽ زازُ

فطًگی زض ًگْساضی ٍ احطهتمبثل آى ثط هیعاى اؾیس آلی گَرِ

ثب ثطضؾی ًوَزاض احط  ض ثَز،زضنس هؼٌی زا 1ؾطح احتوبل 

فطًگی طی هست هتمبثل ظهبى ٍ ولؿین ثط اؾیس آلی گَرِ

( هكرم قس، وِ ثب A -)قىل ا ًگْساضی زض اًجبض ؾطز

افعایف اًجبضهبًی هیعاى اؾیس آلی وبّف یبفت اهب تیوبضّبی 

ولؿین ثبػج وبّف ایي ضًٍس وبّكی قسًس ثِ گًَِ ای وِ زض 

س آلی هطثَط ثِ تیوبض ولؿین پبیبى آظهبیف ثیكتطیي اؾی

% 2( ٍ ولؿین ولطیس42/0mg/100ml% )1آؾىَضثبت 

(37/0mg/100ml)  ثَز وِ ثب ؾبیط تیوبضّبی ولؿین تفبٍت

 فطًگیگَرِ تیوبض وِ زاز ًكبى ًتبیذهؼٌی زاضی ًكبى زازًس. 

 هست زض اؾیسیتِ تغییطات ضًٍس تب قَزهی ثبػج ولؿین ثب

 زض قبّس اؾیسیتِ همساض ولی طَض ثِ ٍ قَز ووتط ًگْساضی

 ّبیًوًَِ ثِ ًؿجت زاضیهؼٌی وبّف ًگْساضی هست پبیبى

 ثب هیَُ تیوبض ضؾسهی ًظط ثِ. اؾت زازُ ًكبى ضا قسُ تیوبض

 ثبػج هیَُ، ضؾیسى ثب هطتجط فطآیٌس وطزى وٌس ططیك اظ ولؿین

 قسُ آلی اؾیسّبی قسى ون ؾطػت هٌبؾت وبّف

 هیعاى ثٌبثطایي. (Martinez-Romero et al., 2005اؾت)

 لٌسّبی ثِ تجسیل ػسم یب ٍ ههطف ػسم زلیل ثِ آلی، اؾیسّبی

 ووتط قبّس ثِ ًؿجت آى ًعٍلی ؾیط ٍ قسُ هیَُ حفظ زض ؾبزُ

 .اؾت

pH: تغییطات وِ اؾتقسُ هكرم pH ُزض هیَُ ػهبض 

 ثِ ٍاوَئَل اظ آلی اؾیسّبی ًكت اظ ًبقی ثیكتط ضؾیسى ظهبى

 ًتبیذ. (Znidaarcic et al., 2010) اؾت ؾلَلی ؾیتَپلاؾن

 ٍ ًگْساضی هست تیوبض، ًَع زاز ًكبى ّبزازُ ٍاضیبًؽ تزعیِ

 1 احتوبل ؾطح زض فطًگیگَرِ pH هیعاى ثط آى احطهتمبثل

 هتمبثل احط ًوَزاض ثطضؾی ثب(. 1 رسٍل) ثَز زاض هؼٌی زضنس

 ًگْساضی هست طی فطًگیگَرِ pHهیعاى  ثط ولؿین ٍ ظهبى

 اًجبضهبًی افعایف ثب وِ ًوَز هكرم( B -ا قىل) ؾطز اًجبض زض

 ایي وبّف ثبػج ولؿین تیوبضّبی اهب یبفت افعایف pH هیعاى

 ووتطیي آظهبیف پبیبى زض وِ ای گًَِ ثِ قسًس افعایكی ضًٍس

pH ولؿین ٍ (2/4)%1 آؾىَضثبت ولؿین تیوبض ثِ هطثَط 

 هؼٌی تفبٍت ولؿین تیوبضّبی ؾبیط ثب وِ ثَز (36/4) %2ولطیس

 pH تغییطات هیعاى ولؿین، تیوبض اظ اؾتفبزُ. زازًس ًكبى زاضی

 ضاهبًَضائَ. اؾت وطزُ ووتط ًگْساضی هست زض ضا فطًگیگَرِ

 هیَُ اؾیسیتِ زضرِ وِ وطزًس گعاضـ( 2011) ّوىبضاى ٍ

(pH )تفبٍت قبّس ثِ ًؿجت هرتلف ولؿین تیوبضّبی زض 

 زاقت اًجبضزاضی اظ هطحلِ ّط زض زضنس 5 ؾطح زض زاضیهؼٌی

 هی اوؿیس هیَُ آلی اؾیس اًجبضزاضی طَل زض آًىِ زلیل ثِ الجتِ

 اؾت یبفتِ افعایف هیَُ اؾیسیتِ زضرِ هیعاى قَز

(Ramana Rao et al., 2001). 

 طی زض هحلَل ربهس هَاز هیعاى هحلَل: هَازربهس هیعاى

 زض وِ ػلت ایي ثِ. اؾت یبفتِ افعایف اًجبض زض ًگْساضی هست

 تجسیل ؾبزُ لٌس ثِ ایشذیطُ ًكبؾتِ هیَُ، قسى ضؾیسُ حیي

 هحلَل ربهس هَاز هیعاى افعایف هَرت تغییطات ایي ٍ قَزهی

 ًكبؾتِ شذیطُ وِ یبثسهی ازاهِ ربیی تب فطآیٌس ایي. گطزز هی

 هحلَل ربهس هَاز هیعاى ٍ ؾبزُ لٌسّبی ًتیزِ زض ٍ قسُ توبم

 ٍاضیبًؽ تزعیِ بیذًت .(Wills and ku, 2002) یبثسهی وبّف

 ثط آى احطهتمبثل ٍ ًگْساضی هست تیوبض، ًَع زاز ًكبى ّبزازُ

 1 احتوبل ؾطح زض فطًگیگَرِ هَاز ربهس هحلَل هیعاى

 هتمبثل احط ًوَزاض ثطضؾی ثب(. 1 رسٍل) ثَز زاض هؼٌی زضنس

 طی فطًگیگَرِ هیعاى هَاز ربهس هحلَل ثط ولؿین ٍ ظهبى

 وِ گطزیس هكرم( C -ا قىل) ؾطز اًجبض زض ًگْساضی هست

 اهب یبفت افعایف هَاز ربهس هحلَل هیعاى اًجبضهبًی افعایف ثب

 گًَِ ثِ قسًس افعایكی ضًٍس ایي وبّف ثبػج ولؿین تیوبضّبی

 هیعاى هَاز ربهس هحلَل ووتطیي آظهبیف پبیبى زض وِ ای

 ولؿین ٍ %(2/3) %1 آؾىَضثبت ولؿین تیوبض ثِ هطثَط

 هؼٌی تفبٍت ولؿین تیوبضّبی ؾبیط ثب وِ %( ثَز6/3)% 2ولطیس

 .زازًس ًكبى زاضی

 وِ اؾت ث ٍیتبهیي هْن هٌجغ فطًگیگَرِ ٍیتبهیي ث:

. ثبقسهی هتفبٍت گطم نس زض گطمهیلی 60 تب 10 ثیي آى همساض

 احط ثط هیَُ ضؾیسگی بی ًگْساضی هست طَل زض ٍیتبهیي ایي

 تزعیِ یساظاوؿ آؾىَضثیه ٍ اوؿیساظ فٌل ّبیآًعین فؼبلیت

 ًتبیذ (Mazaheri et al., 2007) یبثسهی وبّف آى هیعاى ٍ قسُ
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فطًگی تیوبض قسُ ثب تطویجبت ولؿین ّبی گَرِ( زض ًوCًٍَِ هیعاى هَاز ربهس هحلَل)%( ) PH (B)، (A) (mg/100mlاؾیس آلی لبثل تیتط) -1قىل

 زضرِ ؾبًتیگطاز. 10ی ضٍظ ًگْساضی زض اًجبض ثب زهب 35ّبی قبّس طی ٍ ًوًَِ

 

 ولؿین تیوبض ٍیػُ ثِ ولؿین تیوبض اظ اؾتفبزُ وِ زاز ًكبى

 گَرِ ث ٍیتبهیي هبًسگبضی افعایف ثبػج% 1 آؾىَضثبت

 ًَع زاز ًكبى ّبزازُ ٍاضیبًؽ تزعیِ ًتبیذ. اؾت قسُ فطًگی

 ٍیتبهیي ث هیعاى ثط آى احطهتمبثل ٍ ًگْساضی هست تیوبض،

 رسٍل) ثَز زاض هؼٌی زضنس 1 وبلاحت ؾطح زض فطًگیگَرِ

ثط هیعاى ٍیتبهیي  ولؿین ٍ ظهبى هتمبثل احط ًوَزاض ثطضؾی ثب(. 1

( A -2قىل) ؾطز اًجبض زض ًگْساضی هست طی فطًگیگَرِ ث

 وبّف ٍیتبهیي ث هیعاى اًجبضهبًی افعایف ثب وِ ًوَز هكرم

 قسًس وبّكی ضًٍس ایي وبّف ثبػج ولؿین تیوبضّبی اهب یبفت

 هیعاى ٍیتبهیي ث ثیكتطیي آظهبیف پبیبى زض وِ ای ِگًَ ثِ

(54/21 (mg/100ml 1 آؾىَضثبت ولؿین تیوبض ثِ هطثَط%  ٍ

( هطثَط ثِ تیوبض 15/19mg/100mlووتطیي هیعاى ٍیتبهیي ث )
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 فطًگیگَرِ ًوًَِ ّبی زض (D) (mg/100ml)لیىَپي هیعاى( ٍ C(، وبّف ٍظى)%( )B) (N)ؾفتی ،(A) (mg/100ml)هیعاى ٍیتبهیي ث -2قىل

 .ؾبًتیگطاز زضرِ 10 زهبی اًجبض زض ًگْساضی ضٍظ 35 طی قبّس ّبیًٍوًَِ ولؿین تطویجبت ثب قسُ تیوبض
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 زضرِ ؾبًتیگطاز( 10فطًگی طی هست ًگْساضی زض اًىَثبتَض)زهبی  تزعیِ ٍاضیبًؽ ذهَنیبت فیعیىَ قیویبیی گَرِ -1رسٍل 

  (MSهیبًگیي هطثؼبت)   

هٌبثغ 

 تغییطات

هَاز ربهس  اؾیسیتِ ؾفتی pH لیىَپي ٍظى زضرِ آظازی

 هحلَل

 ٍیتبهیي ث

 59/25** 09/23** 672/0** 23/7** 39/2** 47/20** 98/38** 5 ظهبى

 64/4** 84/9** 079/0** 93/1** 287/0** 85/3** 46/6** 6 تیوبض

 /26** /51** /004** /11** /013** /284** /.49** 30 ظهبى * تیوبض

ns زضنس هی ثبقس. 1زضنس ٍ هؼٌی زاضی زض ؾطح  5، * ٍ ** ثتطتیت ًكبى زٌّسُ ی هؼٌی زاض ًجَزى، هؼٌی زاضی زض ؾطح 

 

 ًكبى زاضی هؼٌی تفبٍت ولؿین تیوبضّبی ؾبیط ثب وِ قبّس ثَز

 ؾَیذ ٍ تَض ٍؾیلِ ثِ اؾیسآؾىَضثیه اًسن تزوغ. زاز

 هی ثطای ضٍقي لطهع فطًگیگَرِ اًجبضزاضی طی زض( 2006)

 25 ٍ 15 ،7) هرتلف زهبیی قطایط ؾِ زض ضٍظُ 10 زٍضُ

 اؾت. قسُ هكبّسُ( ؾبًتیگطاززضرِ

 ًَع زاز ًكبى ّبزازُ ٍاضیبًؽ تزعیِ ًتبیذ: ثبفت ؾفتی

 ؾفتی ثبفت هیعاى ثط آى احطهتمبثل ٍ ًگْساضی هست تیوبض،

 رسٍل) ثَز زاض هؼٌی زضنس 1 احتوبل ؾطح زض فطًگیگَرِ

 زض فطًگیگَرِ هیَُ ثبفت ؾفتی B-2 قىل اؾبؼ ثط(. 1

 ًكبى ًتبیذ. یبثسهی وبّف اًىَثبتَض زض ًگْساضی هست طَل

 تطی ؾفت ثبفت ولؿین تطویجبت ثب قسُ تیوبض ّبیهیَُ وِ زاز

 ولؿین تیوبضّبی. ثبقٌسهی زاضا قبّس ّبیهیَُ ثِ ًؿجت

 یَتي(ً 16/2)%2ولطیس ولؿین ٍ ًیَتي( 28/2)%1 آؾىَضثبت

 تطویجبت ثبؾبیط ٍلی ًسازًس ًكبى زاضیهؼٌی تفبٍت یىسیگط ثب

 هَرت ولؿین تیوبضّبی. زاقتٌس زاضیهؼٌی تفبٍت ولؿین

 زض پؽ قسُ، گبلاوتطًٍبظّبی پلیآًعین فؼبلیت وبّف

 هی هَحط هیَُ قسى ًطم ٍ ؾلَلی زیَاضُ ترطیت اظ رلَگیطی

 ;Adams et al., 2001; Antunes et al., 2005) ثبقٌس

Barbagallo Riccardo et al., 2012) .َّوىبضاى ٍ ثبضثبگبل 

 زض ولؿین، ثب قسُ تیوبض ّبیثبزهزبى وِ وطزًس گعاضـ(2012)

 قبّس ّبیهیَُ ثِ ًؿجت ثبلاتطی ؾفتی اًجبضهبًی هست طی

 آًعیوی هَضَع یه اهط ایي وطزًس ثیبى آًْب ّوچٌیي. زاقتٌس

 ثب هطتجط ّبیآًعین ٍ ولؿین ذبنیت ثیي هتمبثل احط ثِ ٍ ثَزُ

 اؾتطاظ هتیل پىتیي ٍ ؾلَلاظ آًعین هخل ؾلَلی زیَاضُ قسى ًطم

 (.Barbagallo Riccardo et al., 2012) اؾت هطثَط

 ثِ ًگْساضی، هست طی زض ّبهیَُ ٍظى وبّف ٍظى: وبّف

 زض تؼطق ٍ تٌفؽ فطآیٌسّبی اظ ًبقی آة زازى زؾت اظ ػلت

 ٍضیغَطِ .(Wills and ku, 2002)سز پیًَهی ٍلَع ثِ ّبهیَُ

 اظ غكبّب یىپبضچگی حفظ ٍ ػولىطز زض ولطیس ولؿین زض

 ًوَزى ون ٍ پطٍتئیي ٍ فؿفَلیپیسّب پیًَس اؾتحىبم ططیك

 وبّف ثط زلیلی تَاًسهی وِ قَز،هی ٍالغ هَحط یًَی تطاٍقبت

 ثبقس ولؿین ثب قسُ تیوبض ّبیهیَُ زض هیَُ ٍظى اتلاف

(Naglaa and Serry, 2010) .تٌفؽ وبّف هتؼسزی تحمیمبت 

 تیوبضّبی تَؾط اظثطزاقت، پؽ هست طی ضا هحهَلات

 ,.Adams et al., 2001; Antunes et al) وطزًس گعاضـ ولؿین

2005; Chen et al., 2006). ًكبى ّبزازُ ٍاضیبًؽ تزعیِ ًتبیذ 

 وبّف ٍظى ثط آى احطهتمبثل ٍ ًگْساضی هست تیوبض، ًَع زاز

 رسٍل) ثَز زاض هؼٌی زضنس 1 احتوبل زض ؾطح فطًگیگَرِ

 زضنس ضٍی ثط ولؿین تطویجبت ًگْساضی، ظهبى افعایف ثب(. 1

-هیَُ وِ طَضی ثِ( C-2 قىل) اؾت ثَزُ هَحطتط ٍظى وبّف

 اذتلاف وِ زازًس ًكبى ضا ثیكتطی ٍظى وبّف قبّس ّبی

 زاز ًكبى ًتبیذ ططفی اظ. زاقت ولؿین تطویجبت ثب زاضیهؼٌی

 ووتطیي% 1 آؾىَضثبت ولؿین تیوبض ولؿین، تطویت زٍ ثیي وِ

 ولؿین تطویجبت ؾبیط ثب وِ زازُ ضا ًكبى %(22/2ٍظى) وبّف

 .زاضز زاضی هؼٌی اذتلاف

 ولؿین، وِ ّؿتٌس ػمیسُ ایي ثط پػٍّكگطاى: لیىَپي

 ّبهیَُ پیطی ٍ ضؾیسگی اتیلي، تَلیس ثِ هٌزط هتبثَلیؿن افعایف

اًساظز هی تبذیط ثِ هست طَلاًی اًجبض اظ پؽ ًیع ٍ اًجبض طی ضا

(Martinez-Romero et al., 2005.) ِضؾیسى ثب ولی طَض ث 

 وبّف ثبػج ولؿین تیوبض اهب یبثسهی افعایف لیىَپي هیعاى هیَُ

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

32
22

72
7.

13
95

.5
.1

6.
14

.9
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 ji
sp

p.
iu

t.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

7-
12

 ]
 

                               6 / 9

https://dorl.net/dor/20.1001.1.23222727.1395.5.16.14.9
https://jispp.iut.ac.ir/article-1-393-en.html


 103 ...فطًگیگَرِ ثطزاقت اظ پؽ ػوط ثط ولؿین تیوبض تبحیط اضظیبثی

 

 

 .گطزز هی نؼَزی ضًٍس ایي

 هست تیوبض، ًَع زاز ًكبى ّبزازُ ٍاضیبًؽ تزعیِ ًتبیذ

 ؾطح زض فطًگیگَرِ لیىَپي یعاىه ثط آى احطهتمبثل ٍ ًگْساضی

 قىل ثِ تَرِ ثب(.  1 رسٍل) ثَز زاض هؼٌی زضنس 1 احتوبل

2-D هست طی زض قسُ تیوبض ّبیهیَُ زض لیىَپي هیعاى 

 ثِ ًؿجت افعایف ایي هیعاى اهب اؾت یبفتِ افعایف ًگْساضی

 هؼٌی تفبٍت قبّس ثب ولؿین تیوبض ثیي. اؾت ثَزُ ووتط قبّس

 هؼٌی تفبٍت %1 آؾىَضثبت ولؿین تیوبض .زاضز ٍرَز زاضی

لیىَپي  هیعاى ووتطیي ٍ زاقت ولؿین تیوبضّبی ثب ؾبیط زاضی

(4/ 13( mg/100ml هكبّسُ %1 آؾىَضثبت ولؿین تیوبض زض 

 . گطززهی

 

 گیطی ولی:ًتیزِ

زّس وِ تیوبض ولؿین زض حفظ ًتبیذ ایي تحمیك ًكبى هی

ى ًگْساضی آى فطًگی ٍ افعایف هست ظهبذَال ویفی گَرِ

هَحط اؾت. ثِ طَضیىِ ثیكتطیي هیعاى ٍیتبهیي ث، ؾفتی ثبفت 

ٍ اؾیس آلی ّوچٌیي ووتطیي هیعاى هَاز ربهس هحلَل، زضنس 

% هكبّسُ 1زض تیوبض ولؿین آؾىَضثبت  pHوبّف ٍظى ٍ 

 .گطزیس

 

 هٌبثغ:

 آهبضی تزعیِ زض  SASافعاض ًطم وبضثطز (1387 ) .ا ،ؾلطبًی
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Abastracts: 

 

Due to high perishability of tomato, it cannot be stored for long duration but by means of postharvest 

technologies somewhat can control their decay. Calcium as an essential plant nutrient actively participates 

in cell wall structure. The current experiment was conducted to find the effect of calcium on postharvest 

life of tomato fruit cv. "Dafnis". The experiment was conducted to asses the shelf life of tomato using 

treatments of calcium choloride (%1, %1.5, %2) and calcium ascorbate (%0.25, %0.5, %1). After 

treatment, the fruits were presereved at an incubator with 10 °C and 90% humidity for 35 days. After that 

the fruits were gotten out each 7 days and were assesed  to determine parameters such as titratable acid, 

pH, soluble solids, vitamin C, firmness, weight loss and lycopene content. experiments was performed as 
a factorial in a complete randomized design with three replications. The results showed that calcium 

treatments, had a significant effects on all measured indexes. The lowest lycopene content was recorded 

at the %1 calcium ascorbate and except with %2 calcium choloride it to had significant difference to other 

treatments. The lowest pH, soluble solids, the highest titratable acid and vitamin C in the %1 calcium 

ascorbate and except with %2 calcium choloride it to had significant difference to other treatments.. 

According to the result of this study, treated fruits with %1 calcium ascorbate and 2% calcium choloride 

cause maintain fruit quality properties during storage period. 

 

Keywords: tomato, postharvest, calcium ascorbate, calcium choloride. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

*corresponding author, Email: aa-ramin@cc.iut.ac.ir 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

32
22

72
7.

13
95

.5
.1

6.
14

.9
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 ji
sp

p.
iu

t.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

7-
12

 ]
 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                               9 / 9

mailto:aa-ramin@cc.iut.ac.ir
https://dorl.net/dor/20.1001.1.23222727.1395.5.16.14.9
https://jispp.iut.ac.ir/article-1-393-en.html
http://www.tcpdf.org

