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  چكيده 

در مقايسه بـا   استيكو بخار اسيد ،اتانولگرم محلول  ،آب گرم با البرتاميوة هلوي رقم  تيمار تأثيربررسي اين تحقيق با هدف 

 آب گـرم تيمار  تأثير تحقيق، اول گامدر .  گرديد اجراكمي، كيفي و حسي  خصوصياتبر  كش سنتزي بنوميلتيمار ميوه با قارچ

 پـذير انحلال جامد (سفتي بافت، موادهلو  كمي، كيفي خصوصياتبر  )دقيقه 5و  ،3، 1 مدته ب سلسيوس درجه 55و  ،45،50(

 45طي  )كليمزه و پذيرش و بافت، طعم( و حسيقارچي)  وزن و آلودگي ، كاهشث ويتامينقند،  ،كردنتيتر قابل آب، اسيد در

بـه   يوركش بنوميل (غوطـه در مقايسه با قارچ )درصد 95تا  90نسبي و رطوبت سلسيوس درجه 0±1دماي در ( روز نگهداري

  در ي ميـوه  وركارآيي تيمارهـاي غوطـه  كه  دهدمينتايج نشان .  شد) بررسي ليتر بر گرمميلي 500دقيقه در محلول 5/0مدت 

 ،كمـي  خصوصـيات حفظ  در دقيقه 3به مدت  سلسيوس درجه 45گرم  در آب و دقيقه 1به مدت  درجه سلسيوس 50آب گرم

محلـول گـرم   ميـوه بـا   تيمار  تأثيردر گام دوم اين تحقيق، .  است بنوميل كشاستفاده از قارچهلو مشابه  ةميو و حسي كيفي

روز  45طـي   هلـو  ميوه حسي كمي، كيفي و خصوصيات) بر سلسيوس درجه 50 و 45 دماي با درصد 20و ،10 ،5، 5/2اتانول (

 50دماي بادرصد  10 محلول اتانول گيري شد كهو نتيجهكش بنوميل مقايسه قارچميوه با  تيمار تأثيرنگهداري در سردخانه با 

هلـو   ميوه حسي و كيفي ،كمي خصوصياتباعث حفظ  لسيوسس درجه 40 دمايدرصد با  20 و محلول اتانول درجه سلسيوس

بخار اسيداستيك ميوه با  تيمار تأثير ،تحقيق سومگام در .  استكش قارچها مشابه كارآيي تيمار ميوه با آنو كارآيي  شوندمي

بخـاردهي  نشان داد كه نتايج بررسي شد و  ساعت به مدت يك درصد 30/5و، 4، 7/2، 2، 35/1 هاي صفر (شاهد)،غلظت در 

  .شودمي ميوه هلوو حسي  كيفي ،كمي خصوصياتباعث حفظ   گربيش از تيمارهاي دي درصد 7/2و  4با محلول اسيداستيك 

  

  هاي كليدي  واژه

  هلو كش، نگهداري،اتانول، اسيداستيك، قارچقارچي، آلودگيگرم،  آب

 

  مقدمه

ــو       ــانواده از (Prunus persica (L.) Batsch) هل   خ

و در حال حاضـر  است  2هاي فرازگراميوه ازو  1سرخيانگل

طح زيركشـت و توليـد را در بـين    بيشترين س بعد از سيب،

 طبق آخـرين آمـار منتشـر   .  ددار كشور دارهاي هستهميوه

زراعـي  در سال  ،اطلاعات كشاورزي كل آمار و ةشده از ادار

 خراسان رضـوي  سطح زير كشت هلو در استان 88-1387

 4/2082غيربــارور و هكتــار آبــي  8/988(هكتــار  3/3071

  تــن  6/10414مقــدار محصــول  هكتــار آبــي بــارور) و   

  .   (Anon, 2008)است بوده

ــو،    در دورة       ــف هل ــام مختل ــداري ارق ــيدگينگه  پوس

 هـاي ميكروارگانيسـم  بر اثـر  رايزوپوس پوسيدگي اي و قهوه

1-Rosacea                                                                                     2- Climactric 
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Monilia fructicola  وRhizopus stolonifer  ايجــــاد  

بـه   منفـي فسـاد بـر محصـول،     كه ضمن بروز آثار شوندمي

رســـانند زيـــان مـــينيـــز ن و كشـــاورزان صـــادركنندگا

(Margosan et al., 1997)  . هلــوبــه منظــور نگهــداري   

تـوان بـه   است كه از آن جمله مي پيشنهاد شدههايي روش

، 2لـران ك، دي1بنـدازول تيا.  اشاره كرد هاكشقارچاستفاده از 

ي سنتزي مجـاز بـراي   هاكشقارچاز  4و بنوميل 3ايپروديون

ــس   ــودگي پ ــرل آل ــت كنت ــوهاز برداش ــو مي ــتند هل  هس

(Sholberg & Gaunce, 1996)  . نگرانـــي از مصـــرف  

ي سنتزي به لحاظ مسائل مربوط به سـلامت و  هاكشقارچ

كننـدگان  مصرف، مصـرف  ميزانايمني و نيز محدوديت در 

 اسـت  كـرده هاي طبيعـي ترغيـب   را به استفاده از فرآورده

(Larrigaudiere et al., 2002 ; Lurie, 1998)  .جـا از آن 

و افـزايش مقاومـت ميـوه در برابـر      ممانعت از رسـيدن كه 

ها طـي مـدت انبارمـاني    باعث حفظ كيفيت ميوه هابيماري

رود تيمارهـاي گرمـادهي و اسـتفاده از    شود، انتظار مـي مي

هـا  زاي طبيعي، به افـزايش عمـر انبارمـاني ميـوه    مواد طعم

    .(Janisiewicz & Conway, 2010) شودمنجر 

هاي فرازگرا، رسيدن ميوه با نرم شـدن  در بيشتر ميوه      

بافت، افزايش نسبت قند بـه اسـيد، بهبـود رنـگ، افـزايش      

قـرار دادن محصـول در   .  تنفس و توليد اتيلن همراه اسـت 

هـا  و آن گذاشته تأثيربرخي از اين فرآيندها  بر بالا دماهاي

تيمـار   ةيـو كيفـي م  هايويژگيكند و در نتيجه ميرا كند 

ممانعـت از رسـيدگي   .  (Lurie, 1998)شود حفظ ميشده 

هورمون  اين عامل بر تأثيردليل ه ممكن است ب ،گرما بر اثر

 (Ilic et al., 2001) اليك و همكاران.  (اتيلن) باشد رسيدن

ــاران  (Fallik et al., 1999, 2001a,b) و فاليــك و همك

سـنتز اتـيلن    گرمادهي باعث جلوگيري از كه دادندگزارش 

.  اسـت سـرخيان  گلاز خانواده شود كه اين نيز مي در سيب

هـاي  آنـزيم سـنتز يـا فعـال شـدن     همچنـين، از  گرمادهي 

گالاكتورونـاز، آلفـا و بتاگالاكتوزيـداز    هيدرولتيك مانند پلي

رونـد كـاهش    ترتيببدين و نموده جلوگيريسلولي  ةديوار

 تـأثير ز تحـت  طعم ميوه ني ـ.  كندكندتر مي را سفتي بافت

طعم ميوه عمدتا با .  (Lurie,1998) گيردقرار مي گرمادهي

 آليو اسيدهاي  پذيرانحلالتعيين نوع و غلظت مواد جامد 

 ،در پژوهشي.  (Dirlewanger et al.,1999) شودتعيين مي

سـيب پـس از تيمـار     ةدر ميوتيتر كردن  قابل ميزان اسيد

 جامـد  مـواد  درصـد  كـه حـالي در كـاهش يافـت    دهيگرما

در بعضـي از  .  (Liu,1978) پيـدا نكـرد  تغييري  پذيرانحلال

  قـرار  گرمـادهي  تـأثير تحـت  نيـز  محصولات، ميـزان قنـد   

  .  (Lurie, 1998) گيردمي

گـرم، اولـين روش    تيمار محصولات كشـاورزي بـا آب        

طـور   بـه و  استپس از برداشت  فسادغيرشيميايي كنترل 

نسبت به ميـوه تيمـار   ، في ميوهكلي باعث بهبود خواص كي

ــده ــي، نش ــودم .  (Barkai-Golan & Phillip, 1991) ش

 50گـرم   فروت در آبپرتقال، ليمو و گريپ ةوري ميوغوطه

  دقيقــه باعــث  3تــا  2مــدت ه بــ سلســيوسدرجــه  53تــا 

شــود مــي  .Alternaria spp و .Penicillum sppكنتــرل 

(Nafussi et al., 2001)  .41و  40گــرم  باســتفاده از آ 

دقيقـه باعـث كـاهش     30 تا  25به مدت سلسيوس  درجه

آب كـه  در حالي شودميميوه آووكادو در رشد كلئوتريشوم 

 رشد ،دقيقه 40به مدت  سلسيوس درجه 42با دماي  گرم،

جـونز و  .  )Hofman et al., 2002( دهدميقارچ را افزايش 

ــز (Jones et al., 1973) همكــاران  (Wells, 1971) و ول

موثر  به طور آب گرمكه تيمار كردن هلو با  اندداده گزارش

قابـل   ةكمترين ميـزان خسـارت و صـدم    با اي را فساد قهوه

ــت ــرل مــي روي ــدكنت ــو .  كن ــردن مي ــرو ب ــو  ةف   آبدر هل

ــرم ــهدر 50و 46 گ ــيوس ج ــدت  سلس ــه م ــه 5/2ب   ،دقيق

درصـد بـه ترتيـب     8/82را از  پس از برداشت بروز خسارت

  دهـــــدمـــــيدرصـــــد كـــــاهش  8/38 و 3/59بـــــه 

(Sholberg & Gaunce, 1996)  .ــت ــميت و رديـ   اسـ

(Smith & Redit, 1968) ةبافـت ميـو  كـه   اندداده گزارش 

 60تـا   50 حـدود  ،بـالا  دماهاياستفاده از آب با هلو در اثر 

ن يفيليـپس و يوسـت  .  بينـد صـدمه مـي   ،سلسـيوس  درجه

(Phillips & Austin, 1982)   كيفـي  كمـي و  خصوصـيات

و اعـلام  گـرم بررسـي    كردن با آب را بعد از تيمار هلو ةميو

1-Tiabendazol                                                                                  2- Dichloran 
     3- Iprodione                                                                                     4- Benomyl 
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دهد مياي را كاهش  فساد قهوه ،گرم تيمار با آبكردند كه 

شـدن   دارشدن سـطحي و لكـه    اي قهوهوزن را كاهش و اما 

آب مصرفي افزايش  دمايبا توجه به ميزان را اپيدرمي  ةلاي

تا  1ديده  حرارتهاي هوزن در ميو ميزان كاهش.  دهدمي

هـاي تيمـار نشـده    هميـو كاهش وزن در درصد بيشتر از  2

 درجه 50 گرم آب وري درغوطه عموماًن ااين محقق.  است

اتـانول   . انـد كردهدقيقه را پيشنهاد  5/1به مدت  سلسيوس

شـود و  طور طبيعي در بسياري از مواد غذايي توليد مـي ه ب

استفاده از اتانول نيز   .كندعمل ميعنوان نگهدارنده نيز ه ب

كـارآيي اتـانول در   .  انـدازد رسيدن را به تـاخير مـي   دينافر

دليـل  ه ب ـ رچي پس از برداشـت، احتمـالاً  اكاهش آلودگي ق

 يمخصوصـا غشـا   ،پـروتئين  واسرشـت كـردن  آن بـر   تأثير

  .  (Larson & Morton., 1991) است ،يرميتوكند

تاثير  (Margosan et al., 1997)مارگوسن و همكاران       

پـس از برداشـت    فسادتركيب آب داغ و اتانول را بر كنترل 

 ،LT95شـليل بررسـي و گـزارش كردنـد كـه اتـانول        هلو و

درصـد كـاهش    90را حـدود   رايزوپوسو  مونيلياهاي قارچ

كـه اتـانول    انـد دادههمچنين گزارش  ؛ اين محققاندهدمي

هاي ارتبه تنهايي نسبت به آب داغ كنترل بيشتري بر خس

پس از برداشت دارد و حتي استفاده از اتانول باعث افزايش 

اسـتفاده از  .  شـود مـي  ،نسبت به تيمار شـاهد  ،سفتي ميوه

بـه   درجـه سلسـيوس   50 و 46 دماهايدرصد با  10 اتانول

حـدود  ( هلـو  دقيقه باعث كاهش خسـارت ميـوه   5/2مدت 

 .(Sholberg & Gaunce, 1996) شـود مـي  )درصـد  8/33

 (Wilson & Wisniewski, 1989) نيوسكي ويس   ون ويلس و

 نيـز  زاي طبيعـي  كه استفاده از مـواد طعـم   انددادهگزارش 

هـاي سـنتزي بـراي كنتـرل     كـش تواند جـايگزين قـارچ  مي

.  شـود دار هسـته  هـاي  هـاي پـس از برداشـت ميـوه    بيماري

در كه در حجم بـالا   استبسيار قوي  ياسيداستيك، تركيب

ايـن اسـيد در شـكل    .  شودتي استفاده ميصنع فرآيندهاي

 رودكار ميه ب )هاپاتوژنزا (عوامل بيماريبخار براي كنترل 

.  رسـاند مـي را بـه صـفر    هـا زني اسـپور قـارچ  و ميزان جوانه

  (Sholberg & Gaunce, 1995, 1996)گـانس  و  لبـرگ  شو

  كـــه اســـتفاده از بخـــار اسيداســـتيك انـــددادهگـــزارش 

و  Bacillus cinera هـاگ  زدن جوانـه ث جلـوگيري از  باع ـ

Penicillum expansum  سـيليوم  شود و عفونت به پنيمي

كنتـرل   قابـل رويـت   ايگونه صـدمه را در سيب بدون هيچ

  سـفتي بافـت  كـه  همچنين گـزارش شـده اسـت    .  كندمي

دليـل كـاهش   ه اسيداستيك ب، هاي تيمار شده با بخارميوه

از، بتاگالاكتوزيداز و سلولاز گالاكتورونهاي پليفعاليت آنزيم

  .(Siddiqui et al., 2005)يابد سلولي، افزايش مي ةديوار

بررسي نظر به اهميت موضوع، تحقيق حاضر با اهداف       

و بخــار اســيد اســتيك بــر  ،تيمــار آب گــرم، اتــانول تــأثير

 .  شد اجراكمي، كيفي و حسي ميوه هلو  خصوصيات
  

  هامواد و روش

    و ابزار مواد

رقـم   يهلـو  پژوهش شامل:مواد مورد استفاده در اين       

نرمـال،   1/0سـود   درصـد، اسيداسـتيك،   95 اتـانول ، البرتا

.  بلـو معـرف متـيلن   و ،A و Bفتالئين، محلول فهلينـگ  فنل

از  5/99خلـوص   ةايي مـورد اسـتفاده بـا درج ـ   يمواد شـيم 

  .   تهيه شدندشركت مرك 

ــامل: آ         ــتفاده ش ــورد اس ــزار م ــدل   وناب ــي م الكتريك

Gerhardtرفركتومتر روميزي مدل ، Shouchit tangliang، 

pH متر مدلMetrom691،  دستي مـدل دستگاه نفوذسنج 

FT 327 Effegi،  ،بـا دقـت   تـرازوي ديجيتـالي  حمام بخار 

 .   گرم 1/0با دقت  گرم و ترازوي معمولي ± 001/0

  روش اجراي طرح

 هلـو  ةميو  .شد جراا مستقل ةمرحل 3در  پژوهشاين       

يندهاي مقدماتي آپس از فر.  شدبرداشت  طبق عرف محل

در  هــا،روي آنكــردن مقــدماتي و ســورت كــردن)  (ســرد

  ند:شدتيماربندي  زيرهاي به روشمختلف  هايمرحله

  گرم تيمار آب -اول ةمرحل

ــار       ــاهد1 تيم ــار، : ش ــه: 2 تيم ــول غوط   وري در محل

ــارچ ــل  كــشق ــقســمت  500بنومي ــون ب ــدته در ميلي   م

  گــرم وري در آبغوطــه: 5و  ،4، 3تيمارهــاي ، دقيقــه 5/0
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دقيقـه،   5و  ،3، 1بـه مـدت    ترتيبسلسيوس به درجه 45

   50گـــــرم  وري در آب: غوطـــــه8و  ،7، 6تيمارهـــــاي 

و  ،دقيقـه  5و  ،3، 1بـه مـدت    ترتيـب  سلسيوس بـه  درجه

   45گـــرم   وري در آب: غوطـــه 11و  ،10، 9تيمارهـــاي 

  .دقيقه 5و  ،3، 1به مدت  ترتيب سلسيوس به درجه

  اتانول گرم تيمار محلول -دوم ةمرحل

ــار       ــاهد1 تيم ــار، : ش ــه2 تيم ــول : غوط   وري در محل

 ـ   500بنوميـل  كشقارچ  5/0مـدت  ه قسـمت در ميليـون ب

 5/2 محلـول اتـانول  وري در : غوطه4و  3هاي تيمار، دقيقه

درجـه   50 و 40 مايد بابه ترتيب درصد (حجمي/حجمي) 

  وري در محلـول اتـانول  غوطـه : 6 و 5هاي تيمار، سلسيوس

 50 و 40مـاي بـا د بـه ترتيـب   درصد (حجمي/حجمـي)   5

وري در محلـول  غوطـه : 8و  7هـاي  تيمار ،سلسيوس درجه

 و 40 مايبا دبه ترتيب درصد (حجمي/حجمي)  10اتانول 

ــاي تيمار، سلســيوس درجــه 50 ــه :10 و 9ه وري در غوط

بـا  بـه ترتيـب   حجمـي)   درصد (حجمي/ 20 حلول اتانولم

  سلسيوس. درجه 50 و 40 مايد

  اسيداستيك تيمار بخار -سوم ةمرحل

ــار       ــاهد1 تيم ــار، : ش ــه2 تيم ــول : غوط   وري در محل

 5/0قسمت در ميليـون بـه مـدت      500بنوميل  كشقارچ

: بخـاردهي بـا محلـول     7و  ،6، 5، 4، 3هـاي  تيمار ، دقيقه

درصــد  3/5و  ،4، 7/2، 2، 35/1بــه ترتيــب اســتيك اســيد

  .ساعت (حجمي/حجمي) به مدت يك

خشـك و بـه    ،، در هواي آزادتيماربنديها پس از ميوه      

 رطوبـت و  درجـه سلسـيوس   يك تاصفر  دمايسردخانه با 

روز نگهـداري   45مـدت  ه منتقل و بدرصد  95تا  90نسبي

بخـاردهي بـا    ازهـا قبـل    ميـوه كه  شوديادآوري مي.  شدند

ــيد ــتيك اس ــدت  اس ــه م ــولي   3ب ــواي معم ــاعت در ه   س

بـه   هـواكش  بـا  ،از خـروج از اتاقـك   پسو  شدندنگهداري 

  .  شددقيقه هواگيري  30 الي 20دت م

ــت و          ــس از برداش ــله پ ــر بلافاص ــك 15ه ــار روز ي ب

  شد:بررسي  هاي مختلفدر نمونه فاكتورهاي زير

سـي ميـزان آلـودگي    بـراي برر  ،ميزان آلودگي قـارچي 

بـه چهـار    محتويـات پلاسـتيك بـه طـور تصـادفي     قارچي، 

ــمت ــارچي در يكـ ـ   قس ــودگي ق ــزان آل ــيم و مي    ي ازتقس

 شـد ارزيابي انتخاب شده بود، به طور تصادفي  ها كهقسمت

 آلودگي قـارچي محاسـبه و گـزارش گرديـد     درصد و نهايتاً

(Anon, 1994).  

اخـتلاف   ةمحاسب و ترازو با استفاده از ،كاهش وزن درصد

 محاسـبه درصد كاهش وزن ، گيرياندازه ةوزن اوليه و ثانوي

  .(Anon, 1994) شدو گزارش 

 ، ميزان سفتيدستي نفوذسنجبا استفاده از  ،ميزان سفتي

 ـ   5منظـور  بـدين .  گيري شـد اندازه صـورت  ه عـدد ميـوه ب

 ،چهار قسمت مختلـف از ميـوه   تاتصادفي انتخاب و در سه 

 مربـع ايـنچ پونـد بـر   بر حسب ت كلاهك فشار وارده از سم

  گيري شد.اندازه

تـومتر  كبا اسـتفاده از رفر  ،پذيرانحلال جامد مواد درصد

 گيـري شـد  انـدازه  پـذير انحـلال  جامد ، ميزان موادروميزي

(Anon, 1994).  

نرمـال و   1/0تيتراسيون با سـود   ا، بكردنتيترقابل اسيد

تيتـر كـردن    قابل ، ميزان اسيداسيدماليك درصدبر حسب 

  .(Anon, 1994) محاسبه و گزارش گرديد

 ة، با استفاده از اسـتاندارد شـمار  ث ويتامينقند و  درصد

 شـد يري و گـزارش  گاندازه ث ويتامين، درصد قند و 2685

(Anon, 1994).  

روز) ارزيـابي  45نگهـداري (  دورةدر پايان ارزيابي حسي، 

يرش هاي بافت، طعـم و مـزه و پـذ   حسي از لحاظ مشخصه

امتيازي: بسيار  5دهي هدونيك (آزمون رتبهكلي بر اساس 

  نفـر  10بـد) بـا    و خيلي ،خوب، خوب، نه خوب و نه بد، بد

  .   شد جراارزياب ا

  طرح آماري 

اسـتفاده از    مختلف بـا  هايهاي حاصل از آزمايشداده      

تصـادفي تجزيـه و    كـاملاً طـرح   ةفاكتوريل بـا پاي ـ  آزمايش

 ،هـا براي تجزيه و تحليل آمـاري داده .  ندشدتحليل آماري 
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هـاي  استفاده شد و ميـانگين  MSTATC افزار آمارينرماز 

درصــد  5حاصــل بــا اســتفاده از آزمــون دانكــن در ســطح 

  .مقايسه شدند

     

  نتايج و بحث 

هلو در زمـان برداشـت    ةميوكمي و كيفي  خصوصيات      

از  رقـم  و زمان برداشت.  نشان داده شده است 1 در جدول

ــل  ــوه    تأثيرعوام ــي مي ــت داخل ــر كيفي ــذار ب ــتندگ   .  هس

بـه عنـوان    ،رقم در سرعت نرم شـدن ميـوه   تأثيرچگونگي 

به تنوع ژنتيكي در وجود  ،يكي از عوامل كيفي مهم داخلي

هاي هيـدرولتيك  كننده فعاليت آنزيمتنظيمهاي و بيان ژن

 ، ميـزان پـذير انحـلال  جامـد  ميزان مـواد   .شده استاشاره 

ــد ، تركيبــاتكــردنتيتر قابــل اســيد    و ،عطــر و طعــم مول

   بـه اسـيد   پـذير انحـلال  جامـد  رسيدگي (نسبت مواد كسر

  ) از عوامــل مهــم تعيــين زمــان برداشــتكــردنتيتر قابــل

   

  .   استكنندگان پذيرش مصرف و نهايتاً ميوه

   11 است كه ارقام ديررس هلو، با ميزان مشخص شده      

 درصد (يا كمتر) 7/0پذير و انحلال جامدة ماد درصد 12تا 

مناسـب   سـفتي،  نيـوتن  5/13تا  9 وتيتر كردن  قابل اسيد

  .(Crisosto, 1994) براي برداشت هستند

هاي برداشت شده در كه ميوه انددادهن گزارش امحقق      

  وزن كمتــري نســبت بــه نمــوي مناســب، كــاهش ةمرحلــ

  خيلـي ديـر برداشـت   خيلـي زود و يـا    كـه  دارند ييهاميوه

كنوپاكـا و پلوچارسـكي   .  (Elgar et al.,1999)شـوند  مـي 

(Konopacka &  Plocharski, 2002) انـد داده نيز گزارش 

به سفتي بافت شديداً كه سفتي بافت ميوه پس از انبارماني 

، رقمي البرتارقم  يهلو   .برداشت بستگي دارد آن در زمان

به شود، مي ديده 1 كه در جدول طورهمان و است ديررس

در زماني مناسب برداشت كه  هدليل قابل نگهداري بود اين

 .است شده

   هلو بلافاصله پس از برداشت ةميوكمي و كيفي خصوصيات  -1 جدول                                  

    كمي و كيفي خصوصيات

  (درصد) پذيرانحلالمواد جامد 

  گرم نمونه) 100اليك در (گرم اسيدمتيتر كردن اسيد قابل 

  قند (درصد)

  مربع)اينچسفتي بافت (پوند بر 

  )TSS/TA(شاخص طعم 

pH 
  رطوبت (درصد)

4/0 ± 20/12  

02/0± 61/0  

22/0± 90/7  

1/0 ± 40/9  

08/0 ± 01/20  

03/0± 630/4  

59/1 ± 83/88  

  .   ار استتكر 5ميانگين  ،انحراف استاندارد) ±اعداد (                                  
  

كمـي، كيفـي  و    خصوصياتتيمار آب گرم بر  تأثير -

  حسي ميوه

هلـو   ةكمي و كيفي ميـو خصوصيات  ميانگين ةمقايس      

نشـان   2در جـدول   كـش قارچو  گرم آب تيمار تأثيرتحت 

  درجه سلسـيوس  50و  45گرم  تيمار آب.  است شده داده

ميـوه   كمي و كيفـي  خصوصياتبه ميزان زيادي از كاهش 

ــو  ــردهل ــوگيري ك ــال آن.  جل ــا آب ح ــار ب ــه تيم ــرم  ك   گ

ــه بافــت و كــاهش   سلســيوس درجــه 55 باعــث صــدمه ب

  رديـت اسـميت و   . اسـت  شـده كمي و كيفـي   خصوصيات

(Smith & Redit, 1968)  كه استفاده از اند دادهنيز گزارش

  بافـت ميـوه   آسـيب رسـاندن بـه   بـالا باعـث    دماهايآب با 

كمي و كيفي در تيمارهاي ذكر  ياتخصوصحفظ .  شودمي

يند رسـيدن  اتيمار گرمايي بر فر تأثيردليل ه ب شده احتمالاً

.  هورمون اتيلن، هورمون رسيدگي ميـوه اسـت  .  استميوه 

زا جلـوگيري  زا و بـرون تيمار گرمايي از سـنتز اتـيلن درون  

  خصوصــياتكنــد و بــا كــاهش توليــد ايــن هورمــون، مــي

 ــ  ــر حفـ ــوه بهتـ ــي ميـ ــي و كيفـ ــد ظ كمـ ــد شـ   خواهـ

(Lurie & Nussinovich, 1996)  . دهـد  نشان مي 2جدول

 ...تأثير آب گرم، اتانول و بخار اسيداستيك بر خصوصيات
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 ســبب كــاهش آلــودگي قــارچي و گــرم كــه تيمــار بــا آب

  .   شودميوزن ميوه هلو  جلوگيري از كاهش بيشتر

 1 بـه مـدت   سلسـيوس  درجـه  50گـرم   وري در آبغوطه

ــه  ــه و غوط ــرم  وري در آبدقيق ــه س 45گ ــيوسدرج    لس

آلودگي قارچي را داشتند  ترين درصدكم ،دقيقه 3به مدت 

  درصـــد  80و ميـــزان خســـارت قـــارچي را بـــه ميـــزان 

نتــايج شــولبرگ و گــانس بــا  ايــن نتــايج.  كــاهش دادنــد

(Sholberg  & Gaunce, 1996)  تيمـار  .  خـواني دارد هـم

  جلــوگيري گرمــايي از كــاهش ميــزان ســفتي بافــت ميــوه 

 ـ .  )2 (جدول كندمي  ةه نمون ـكمترين مقدار سفتي بافـت ب

ب ي ـمربع) و به ترتاينچ بر پوند 04/6( ردشاهد اختصاص دا

 بـر  پوند 07/9كش (ور شده در محلول قارچهاي غوطهميوه

دقيقـه   1به مدت  لسيوسس درجه 50 گرم مربع)، آباينچ

 درجـه سلسـيوس   45گرم  و آب ،مربع)اينچ بر پوند 94/8(

لاترين مقـدار  مربع) بـا اينچ بر پوند 82/8دقيقه ( 3به مدت 

هاي تيمارشده افزايش سفتي نمونه.  سفتي بافت را داشتند

از سـنتز يـا فعاليـت     جلوگيري دليله ب گرم احتمالاً با آب

گالاكتورونــاز، آلفــا و هــاي هيــدرولتيك ماننــد پلــيآنــزيم

 ـ  ،(Chan et al., 1981)سلولي  ةبتاگالاكتوزيداز ديوار ه يـا ب

كلسـيم در  و تشكيل پكتات استرازمتيلدليل فعاليت پكتين

  .  (Klein et al., 1990) استسلولي  ةديوار

آب و درصـد قنـد در    در پذيرانحلال جامد مواد درصد      

  نمونـة  .  گـرم تغييـر يافـت    بآهـاي تيمـار شـده بـا     نمونه

آب و قنـد را   در پـذير انحـلال  جامـد  مـواد  شاهد بيشترين

  كمتـرين ايـن   .  د)درص ـ 17/6و  64/15ترتيـب   داشت (به

  كـش  ور شـده در محلـول قـارچ   هاي غوطهميوه دو عدد در

   50 گــــرم درصــــد، در آب 39/3و  20/13بــــه ميــــزان

 00/4 و 89/13دقيقه به ميزان  1سلسيوس به مدت  درجه

دقيقه  3سلسيوس به مدت  درجه 45گرم  درصد، و در آب

لـب  نكتة جا.  شودديده ميدرصد  54/4و  53/14به ميزان 

آب در  در پـذير انحـلال  جامـد  مواد توجه آن بود كه درصد

) 20/12تيمارهاي ذكر شده، تقريبا مشابه با نمونـة اوليـه (  

 اسـت كـه درصـد    نيز گزارش داده (Liu, 1978)ليو .  است

پذير ميوه پـس از تيمـار گرمـايي تغييـر     انحلال جامد مواد

  ي ليـو هـا نتـايج بررسـي  بـا   نتـايج ايـن تحقيـق،   .  يابدنمي

(Liu, 1978) لينگـل و همكـاران    و(Lingle et al., 1987) 

تيتر  قابل گرمادهي باعث تغيير ميزان اسيد.  مطابقت دارد

تغييـرات  .  شـود ميـوه هلـو مـي    ث ويتامين و درصدكردن 

، رونـدي  ث ويتـامين  و درصـد تيتر كردن  قابل ميزان اسيد

ــدول     ــت دارد (ج ــفتي باف ــزان س ــابه مي ــد .  )2مش درص

ور در تيمارهـاي غوطـه  تيتر كـردن   قابل و اسيد ث يتامينو

سلسـيوس   درجـه  50 گـرم  شده در محلول قارچ كش، آب

سلسيوس بـه مـدت    درجه 45گرم  دقيقه و آب 1به مدت 

دقيقه، نسبت به نمونة اوليه چندان كاهش پيـدا نكـرد و    3

گويـد در  اسـت كـه مـي    (Liu, 1978) اين مخالف نظر ليـو 

ميـوه كـاهش   تيتر كردن  قابل رتي، ميزان اسيدفرآيند حرا

  .  يابدمي

 تيمـار  تـأثير خصوصيات حسي ميوة هلو تحـت   تغيير      

.  اسـت  شـده  نشـان داده  3كش در جـدول  گرم و قارچ آب

 55گـرم   دهـد كـه آب  نتايج ارزيابي حسي نيز نشـان مـي  

شود و سلسيوس باعث ايجاد آسيب به بافت ميوه مي درجه

ز اين تيمارها از نظر خصوصيات بافـت، طعـم و مـزه و    امتيا

ــت   ــاهد اس ــاز ش ــابه امتي ــي مش ــذيرش كل ــاي .  پ   تيماره

 1 سلسـيوس بـه مـدت    درجـه  50گـرم   وري در آبغوطه

سلسـيوس بـه    درجـه  45گـرم   وري در آبدقيقه و غوطـه 

ــدت  ــه لحــاظ      3م ــالاترين امتيــاز داوران را ب دقيقــه، ب

كلــي بــه خــود پــذيرشخصوصــيات بافــت، طعــم و مــزة و 

.  كـش داشـتند  ي مشابه تيمار قـارچ تأثيراختصاص دادند و 

  جامــد طعــم و مــزه ميــوه بــا تعيــين نــوع و غلظــت مــواد

ــلال ــيدهاي انح ــذير و اس ــي   پ ــين م ــك تعي ــود ارگاني ش

(Dirlewanger et al.,1999).  

دهـد درصـد مـواد    نشـان مـي   2طور كه جدول همان      

تيتـر كـردن ايـن تيمارهـا      بـل پذير و اسيد قاجامد انحلال

تقريبا مشـابه نمونـه اوليـه اسـت، بنـابراين نتـايج ارزيـابي        

 59- 72/ص  1392/سال1/ شماره 14مجله تحقيقات مهندسي كشاورزي/جلد 



65  

.        كنــدهــاي شــيميايي را تائيــد مــيحســي، نتــايج آزمــون

هـاي مختلـف بـه مـدت     هاي هلو پس از تيمار با روشميوه

   يــــك تــــاصــــفر  دمــــايبــــا  روز در ســــردخانه 45

تـا   90سـبي و رطوبـت ن زير يا بالاي صـفر   درجه سلسيوس

بار خصوصـيات  روز يك 15نگهداري شدند و هر  درصد 95

دهـد كـه   نتايج نشان مـي .  ها ارزيابي شدكمي و كيفي آن

در  پـذير درصد آلودگي قارچي، درصد مواد جامـد انحـلال  

 يافتـه  آب، و ميزان قند ميوه در دورة نگهداري آن افـزايش 

وزن، و سـفتي  ث، تيتر كردن، ويتاميناسيد قابل اما ميزان 

دهـد كـه   همچنين نتايج نشـان مـي  .  يابدبافت كاهش مي

سلسيوس بـه   درجه 50گرم ور شده در آب هاي غوطهميوه

ــدت  ــه و  1مـ ــهدقيقـ ــده در آبغوطـ ــرم  ور شـ    45گـ

دقيقــه باعــث حفــظ بهتــر  3سلســيوس بــه مــدت  درجــه

شود خصوصيات كمي و كيفي طي مدت زمان نگهداري مي

 500كـش ( رها تقريبـاً مشـابه تيمـار قـارچ    اين تيما تأثيرو 

 است.دقيقه) بوده  5/0قسمت در ميليون به مدت 

 اتانول بر خصوصيات كمي، كيفي و حسي ميوه  تأثير

مقايسة ميـانگين خصوصـيات كمـي، كيفـي و حسـي            

ــو تحــت  ــأثيرميــوة هل ــارچ ت ــانول و ق   كــش درمحلــول ات

هـا بـا   مار ميـوه تي.  استشده نشان داده  5و  4هاي جدول

شـود  اتانول گرم باعث حفظ خصوصيات كمي و كيفي مـي 

گـرم اتـانول بـر    محلول  تأثيرتواند كه دليل آن احتمالاً مي

ــوه  ــت و مــنســالت.  باشــدفراينــد رســيدن مي ــارليوي   ك

 (Saltvett & Mencarelli, 1988)ــد كــه گــزارش داده ان

را بـه  فرنگـي  استفاده از بخار اتـانول رسـيدن ميـوة گوجـه    

  50بـــه  40بـــا افـــزايش دمـــا از .  انـــدازدتـــاخير مـــي

تيمـار  .  شـود تيمار اتانول بيشتر مي تأثير، درجه سلسيوس

گرم اتانول سبب كاهش آلودگي قارچي و  ها با محلولميوه

اين نتـايج بـا   .  شوددرصد) مي 67تا  22كاهش افت وزن (

و  (Sholberg & Gaunce, 1996)گـانس   و شـولبرگ  نتايج

مطابقـت   (Margosan et al., 1997) مارگوسن و همكـاران 

  هلو در نمونة شاهد كمترين  ميزان سفتي بافت ميوة.  دارد

  ورشـده در  مربع) و در تيمارهـاي غوطـه  پوند بر اينچ 07/6(

  مربــع)، محلــول پونـد بــر ايـنچ   85/8كـش ( محلـول قــارچ 

پونـد   70/8سلسـيوس (  درجه 40درصد با دماي  20اتانول

   50درصـد بـا دمـاي     10اتـانول  مربـع) و محلـول   ر ايـنچ ب

بـه ترتيـب    مربـع) پونـد بـر ايـنچ    34/8سلسـيوس (  درجه

ــود  ــدار بــ ــترين مقــ ــاران .  بيشــ ــن و همكــ   مارگوســ

 (Margosan et al., 1997) اند كه محلـول  نيز گزارش داده

گرم اتانول نسبت به تيمار شاهد باعث افزايش سفتي ميـوه  

  .شودمي

هاي تيمـار شـده بـا محلـول گـرم      افزايش سفتي ميوه      

  اتــانول احتمــالاً بــه دليــل فعــال نشــدن يــا ســنتز نشــدن 

مقـدار  .  اسـتراز اسـت  متيلهاي هيدرولتيك و پكتينآنزيم

هـاي  در آب و مقـدار قنـد در نمونـه   پذير مواد جامد انحلال

ــ.   استاتانول نيز تغيير يافته گرم  تيمار شده با محلول ن اي

ترتيـب   دو خصوصيت در نمونة شاهد بيشترين مقـدار (بـه  

ورشــده در هــاي غوطــهدرصــد) و در ميــوه 24/6و  28/14

درصـد)، در   43/3و  09/11ترتيـب   كـش (بـه  محلول قارچ

  سلسـيوس   درجـه  40درصـد بـا دمـاي     20محلول اتـانول  

 10اتـانول  درصد)، و در محلول  31/4و  03/11ترتيب  (به

و  09/11سلسـيوس (بـه ترتيـب     درجـه  50يدرصد با دما

ميـزان اسـيد   .  درصد) به ترتيب كمترين مقدار است 43/3

هـاي تيمـار   ث در نمونـه كردن و درصد ويتـامين  تيتر قابل

تغييـرات ايـن   .  است اتانول تغيير يافتهگرم شده با محلول 

نتـايج  .  دو خصوصيت روندي مشابه با ميـزان سـفتي دارد  

كنـد  نتايج ارزيـابي شـيميايي را تائيـد مـي    ارزيابي حسي، 

دهـد كـه تيمـار    كلي نتايج نشـان مـي   به طور.  )5(جدول 

   40درصـــد بـــا دمـــاي  20اتـــانول ميـــوه بـــا محلـــول 

 50درصد با دماي 10اتانول سلسيوس و يا با محلول  درجه

  باعـث حفـظ خصوصـيات كمـي و كيفـي      درجه سلسيوس

روز نگهـداري   45طي كش شود (مشابه استفاده از قارچمي

زيـر يـا    درجه سلسـيوس  يك تاصفر  دمايبا  در سردخانه

  .)درصد 95تا  90 نسبي و رطوبتبالاي صفر 

 ...ير آب گرم، اتانول و بخار اسيداستيك بر خصوصياتتأث
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    كشقارچگرم و  تيمار آب تأثيرتحت كمي و كيفي ميوه هلو  خصوصياتبرخي از ميانگين  ةمقايس -2 جدول                      

  شاهد  خصوصيات كمي و كيفي

  بنوميل

ppm500، 

  دقيقهنيم 

  درجه سلسيوس 55آب     درجه سلسيوس 50 آب    درجه سلسيوس 45آب   

  دقيقه 5  دقيقه 3  دقيقه 1    دقيقه 5  دقيقه 3  دقيقه 1    دقيقه 5  دقيقه 3  دقيقه 1  

  قارچي (درصد)آلودگي 

  وزن (درصد)كاهش 

  مربع) بافت (پوند بر اينچسفتي 

  رصد)در آب (دپذير مواد جامد انحلال

  قند (درصد)

  تيتر كردن اسيد قابل

  (گرم اسيد ماليك در صد گرم آب ميوه)

  ث (درصد) ويتامين

a*14/15  

a 72/5  

c 04/6  

a 64/15  

a 17/6  

c 42/0  

  

b 85/32  

e35/2  

e64/1  

a 07/9  

c 20/13  

b 39/3  

a 59/0  

  

a 89/37  

  

d93/7  

bc 00/4  

a 33/8  

b 73/14  

ab 61/4  

b 52/0  

  

b 82/34  

c 12/9  

bc 01/4  

a 31/8  

a 54/15  

08/5  

b 51/0  

  

b 62/34  

d97/5  

c 82/3  

a 82/8  

b 53/14  

ab 54/4  

b 52/0  

  

ab 39/35  

  

e10/3  

d46/2  

a 94/8  

c 89/13  

b00/4  

ab 56/0  

  

a 51/37  

c14/9 

b 74/4  

b 64/7  

ab 25/15  

a 28/5  

b50/0  

  

b 15/34  

b50/12  

a 12/5  

b 24/7  

a 63/15  

a 70/5  

a 59/0  

  

b 24/34  

  

b 50/12  

ab 12/5  

b 24/7  

a 63/15  

a 70/5  

a 59/0  

  

b 24/34  

a16/14  

ab 01/5  

b 12/7  

a 82/15  

a 64/5  

b 51/0  

  

b 65/33  

a21/15  

ab 42/5  

bc 79/6  

a 10/16  

a 07/6  

a 53/0  

  

b 19/33  

  داري ندارند.معنياختلاف درصد  5هاي داراي حروف مشترك در سطح در هر ستون ميانگين          

  

  

   كشقارچگرم و  تيمار آب تأثيرتحت   البرتاحسي ميوه هلو رقم  نتايج ارزيابيميانگين  ةمقايس -3 جدول                                        

  شاهد  خصوصيات حسي

  بنوميل

ppm500، 

  دقيقهنيم 

  سلسيوس درجه 55آب     سلسيوس درجه 50 آب    سلسيوس درجه 45آب   

  دقيقه 5  دقيقه 3  دقيقه 1    دقيقه 5  دقيقه 3  دقيقه 1    يقهدق 5  دقيقه 3  دقيقه 1  

  بافت

  طعم و مزه

  پذيرش كلي

d 23/1  

c86/0  

e66/0  

a31/4  

a 08/4  

a 43/4  

  

c56/2 

b66/2  

bc 95/2  

ab 66/3  

a 75/3  

a 86/3  

c44/2  

b36/2  

c 46/2  

  

a16/4  

a 07/4  

a 56/4  

bc 07/3  

b96/2  

bc 37/3  

cd 06/2  

b16/2  

c 07/2  

  

cd07/2  

b 06/2  

cd 97/1  

d66/1  

c36/1  

d56/1  

d37/1  

c07/1  

de17/1  

 داري ندارند.معنياختلاف درصد  5هاي داراي حروف مشترك در سطح در هر ستون ميانگين                          
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  كش  اتانول و قارچ رمگمحلول  تأثيرمقايسة ميانگين برخي از خصوصيات كمي و كيفي ميوة هلو تحت  -4جدول                      

  شاهد  خصوصيات كمي و كيفي

 بنوميل

ppm500  

  دقيقه نيم

  درصد 20اتانول     درصد 10اتانول     درصد 5اتانول     درصد 5/2اتانول   

 
درجه  40

  سلسيوس

درجه  50

  سلسيوس
  

درجه  40

 سلسيوس

درجه  50

 سلسيوس
  

درجه  40

 سلسيوس

درجه  50

 سلسيوس
  

درجه  40

 سلسيوس

درجه  50

 لسيوسس

  قارچي (درصد)آلودگي 

 وزن (درصد) كاهش

  بافتسفتي 

  (پوند بر اينچ مربع) 

  پذير مواد جامد انحلال

  در آب (درصد)  

  قند (درصد)

  تيتر كردن  اسيد قابل

  در صد (گرم اسيدماليك

  آب ميوه)گرم  

  ث (درصد) ويتامين

a10/16 

a 52/5  

c07/6  

  

a 28/14  

  

a 24/6  

  

c43/0  

  

c02/32  

f 07/2  

d57/1  

a 85/8  

  

c 09/11  

  

c 43/3  

  

a 58/0  

  

a 04/38  

  b 51/12  

a65/5  

c34/6  

  

a 17/14  

  

a 91/5  

  

a 48/0  

  

b24/34  

b28/12  

ab 87/4  

bc 00/7  

  

a 55/14  

  

a 68/5  

  

b 49/0  

  

b61/34  

  c 98/8  

ab 59/4  

bc 06/7  

  

ab 66/13  

  

ab 38/5  

  

b 51/0  

  

b43/35  

ef87/4  

ab 76/4  

a 04/8  

  

b10/13  

  

ab 90/4  

  

b 52/0  

  

b48/35  

  c 79/8  

b 24/4  

ab 94/7  

  

b48/13  

  

ab 04/5  

  

ab 51/0  

  

b09/35  

d 01/6  

c 23/3  

a 34/8  

  

c 09/12  

  

b 48/4  

  

ab 53/0  

  

b53/35  

  f16/3  

cd46/2  

a 70/8  

  

c 74/11  

  

b 31/4  

  

a 54/0  

  

a 60/37  

de 27/5  

b05/4  

ab 75/7  

  

c 06/12  

  

ab 82/4  

  

b 51/0  

  

b56/35  

 داري ندارند.معني اختلاف درصد 5هاي داراي حروف مشترك در سطح در هر ستون ميانگين           

  

  كشاتانول و قارچگرم  محلول تأثيرمقايسة ميانگين ارزيابي حسي ميوه هلو رقم البرتا  تحت  -5جدول                         

  شاهد  خصوصيات حسي

 بنوميل

ppm500  

  دقيقهنيم

  درصد 20اتانول     درصد 10اتانول     درصد 5اتانول     صددر 5/2اتانول   

 
درجه  40

 سلسيوس

  درجه 50

 سلسيوس
  

  درجه 40

 سلسيوس

درجه  50

 سلسيوس
 

درجه  40

 سلسيوس

درجه  50

 سلسيوس
  

درجه  40

 سلسيوس

درجه  50

 سلسيوس

  بافت

  طعم و مزه

  پذيرش كلي

d07/1  

e 86/0  

f96/0  

a 96/3  

a 96/3  

a 27/4  

  

cd47/1  

d37/1  

ef 27/1  

bc07/2  

cd 96/1  

e 66/1  

  

b56/2  

c07/2  

d  17/2  

ab 05/3  

c85/2  

c 74/2  

  

b74/2  

ab 36/3  

cd 26/2  

a 77/3  

ab 36/3  

ab 74/3  

  

a 09/4  

a 67/3  

a 07/4  

a 55/3  

bc07/3  

b36/3  

 داري ندارند.معنياختلاف درصد  5هاي داراي حروف مشترك در سطح در هر ستون ميانگين              
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كمي، كيفـي و   خصوصياتبخار اسيداستيك بر  تأثير

  حسي ميوه 

كمـي، كيفـي  و حسـي     خصوصـيات ميانگين  ةمقايس      

در  كـش قـارچ بخـار اسيداسـتيك و    شده با ميوه هلو تيمار

  بررســي .  اســت شــده نشــان داده 7و  6 هــايجــدول

كه بخاردهي با محلـول اسيداسـتيك    دهدميها نشان يافته

ــد  3/5 ــاهش  درص ــث ك ــياتباع ــي   خصوص ــي و كيف   كم

ــي ــودم ــد.  ش ــودگي درص ــارچي و  آل ــت ق ــر  وزن دراف   اث

   61تيمــار بخــاردهي بــا اسيداســتيك كــاهش يافــت (     

 ــ 80تـــا  ــه نمونـ ــاهد) ةدرصـــد كـــاهش نســـبت بـ    . شـ

بـا اسيداسـتيك    بخـاردهي اند كه گزارش كرده ن نيزامحقق

   دشووزن ميت ـاف قارچي و كاهش يـآلودگ سبب كاهش
 

(Stadelbacher & Prasad, 1974; Wilson et al., 1987;  
  

 Wilson & Wisnieweski, 1989; Matteis & Roberrts, 

1993; Sholberg & Gaunce, 1995,1996).     

شـده در محلـول    ورهاي غوطهقارچي در ميوه آلودگي      

.  كمتـرين مقـدار اسـت    درصـد  15/2بـه ميـزان    كشقارچ

 4اسيداستيك بخاردهي با محلول  در تيمار آلودگي قارچي

درصــد بــه  98/3و  01/3بــه ترتيــب درصــد  7/2درصــد و 

 ةهلـو در نمون ـ  ةسفتي بافت ميـو  ميزان.  است دست آمده

   در مربــع) وايــنچ بــر پونــد 72/5شــاهد كمتــرين مقــدار (

 بـر  پوند 94/8( كششده در محلول قارچ ورغوطههاي ميوه

 4بخاردهي بـا محلـول اسيداسـتيك     مربع) و در تيماراينچ

  بخـاردهي بـا محلـول    در مربع) و اينچ بر پوند 64/9درصد (
  

  

  

  

  

  

  

به دسـت  مربع) اينچ بر پوند 15/9درصد ( 7/2اسيداستيك 

در كه ميزان سفتي  استجالب توجه آن  ةنكت.  است آمده

هـاي تيمـار   نمونـه تيمارهاي اخير بيش از ميزان سفتي در 

كاسـتن  بخار اسيداستيك به دليل .  استكش شده با قارچ

و  ،گالاكتورونـاز، بتاگالاكتوزيـداز  هـاي پلـي  فعاليت آنزيم از

شـود  سلولي باعث افزايش سـفتي بافـت مـي    ةسلولاز ديوار

(Siddiqui et al., 2005).   

قند نيـز   آب و درصد در پذيرانحلال جامد مواد درصد      

.  اسـت  هتغييـر يافت ـ ستيك در اثر بخاردهي با محلول اسيدا

 بـه ترتيـب  شـاهد بيشـترين مقـدار     ةدر نمون ـ كهطوريبه 

 ايـن دو خصوصـيت در  .  بوده اسـت  درصد 14/6و  90/15

درصـد   4هاي بخاردهي شده با محلـول اسيداسـتيك   ميوه

ورشــده در غوطــههــاي در ميــوهدرصــد)،  27/4و  86/12(

 هـاي در ميـوه  درصـد) و  41/4و  14/13كش (محلول قارچ

و  94/13درصد ( 7/2 بخاردهي شده با محلول اسيداستيك

 .  استدرصد)  81/4

ــزان اســيد       ــل تغييــرات مي ــر كــردن  قاب  و درصــدتيت

  ث، رونـدي مشـابه تغييـرات ميـزان سـفتي بافـت       ويتامين

هـاي شـيميايي را   نتايج ارزيابي حسي، نتايج آزمـون .  دارد

ــه طــور.  )8كنــد (جــدول تائيــد مــي   تــايج ايــن كلــي ن ب

دهد كـه بخـاردهي بـا محلـول     مرحله از پژوهش نشان مي

درصد باعث حفظ خصوصيات كمـي،   7/2 و 4اسيداستيك 

  كـش  كيفي و حسي ميوه هلـو مشـابه بـا اسـتفاده از قـارچ     

  شود.مي
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 كشارچقو اسيداستيك با بخاردهي  تأثيرهلو تحت  ةكمي و كيفي ميو خصوصياتبرخي از ميانگين  ةمقايس -6 جدول

  شاهد  خصوصيات كمي و كيفي

 بنوميل

ppm500 

نيم

  دقيقه

  بخار  اسيداستيك  

  
35/1 

  درصد
  درصد 2

7/2 

  درصد
  درصد 4

30/5 

  درصد

  قارچي (درصد) آلودگي

  وزن (درصد) كاهش

  مربع)اينچبافت (پوند بر  سفتي

  آب (درصد) در محلول جامد مواد

  قند (درصد)

  تيتر  قابل اسيد

  دماليك در صد گرم آب ميوه)(گرم اسي

  (درصد) ث ويتامين

a10/15  

a 27/5  

c72/5  

a90/15  

a 14/6  
  

d 41/0  
  

c78/32  

e 15/2  

c 10/1  

a 94/8  

b 14/13  

c 41/4  
  

a 74/0  
  

a 10/37  

  

b 14/5  

ab 08/4  

b63/7  

a 70/14  

ab 01/5  
  

bc 62/0  
  

bc10/34  

bc 90/4  

b12/4  

ab 24/8  

ab 12/14  

ab 94/4  
  

bc 61/0  
  

b60/35  

cd98/3  

c 25/2  

a 15/9  

b94/13  

ab 81/4  
  

bc 63/0  
  

b70/35  

d01/3  

c 57/1  

a 64/9  

c 86/12  

b 27/4  
  

ab 68/0  
  

a 01/38  

b 75/5  

a 70/4  

ab 30/8  

a 36/14  

a 20/5  
  

c 59/0  
  

b10/35  

  داري ندارند.معنياختلاف درصد  5هاي داراي حروف مشترك در سطح در هر ستون ميانگين 

  
 

  كشقارچبخاردهي با اسيداستيك و  تأثيرتحت   البرتاهلو رقم  ةحسي ميو نتايج ارزيابيميانگين  ةمقايس - 7جدول

  شاهد  خصوصيات حسي

 بنوميل

ppm500 

  دقيقهنيم

  بخار  اسيداستيك  

 درصد 30/5 درصد 4 درصد 7/2 درصد 2 درصد 35/1  

  بافت

  طعم و مزه

  پذيرش كلي

d* 91/0  

c 84/0  

c 07/1  

a 00/4  

a 17/4  

a 06/4  

  

c62/2  

a 48/3  

b 40/2  

b01/3  

a 76/3  

b 90/2  

ab 62/3  

a 80/3  

a 51/3  

a 03/4  

a 92/3  

a 36/3  

c81/2  

b 76/2  

c 37/1  

  داري ندارند.معني اختلاف درصد 5هاي داراي حروف مشترك در سطح در هر ستون ميانگين                

  

  گيرينتيجه

 گرم و محلول آببا  گرمادهي تأثيروهش حاضر، ژدر پ      

زاي طبيعــي (بخــار اتــانول و اســتفاده از مــواد طعــم گــرم

سـنتزي قدرتمنـد    كـش قـارچ در مقايسه بـا  اسيداستيك) 

.  بررسـي شـد   البرتارقم هلو  ةبر عمر انبارماني ميو ،بنوميل

روز  45طـي  و حسي  ،كمي، كيفي خصوصياتپايش نتايج 

   1ا صـــفر تـــ مـــايدر ســـردخانه بـــا دميـــوه نگهـــداري 

تـا   90 نسـبي  و رطوبـت زير يا بالاي صفر  درجه سلسيوس

  50 گــرم وري در آبدرصــد نشــان داد كــه غوطــه    95

گـرم   وري در آبدقيقه و غوطه 1 به مدت درجه سلسيوس

دقيقـه، تيمــاركردن بــا   3 بـه مــدت  درجـه سلســيوس  45

و  درجه سلسيوس 40و دمايدرصد  20 اتانول گرم محلول

، درجـه سلسـيوس   50 دمـاي درصـد بـا    10 اتانول محلول

درصـد باعــث   7/2 و 4اسيداسـتيك   بخـاردهي بـا محلـول   

كـارآيي ايـن   در نتـايج  .  شـود مـي  افزايش زمان انبارمـاني 

تفـاوت  بنوميـل   كـش قارچبا  تيماركارآيي تايج با نتيمارها 

  .  شودقابل توجهي ديده نمي

 آب كـه اسـتفاده از   دهدمينتايج تحقيق حاضر نشان       

 و سطوح بيش از درجه سلسيوس 50 بالاتر از دمايگرم با 

هلـو   ةدرصد اسيداستيك موجب بروز آثار منفي در ميـو  4

تـر را  ينيسـطوح پـا   اسـتفاده از كه لزوم  شودمي البرتارقم 

  . سازدمطرح مي
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This research was conducted to determine the effect of hot water, ethanol and acetic acid vapor treatments 

on the characteristics of stored peaches (var elberta). Benomyl fungicide was applied to the control groups 

for all phases of study. In the first phase, the effect of hot water (immersion in 45, 50, 55 °C water for 1, 3, 

5 min) on the quantitative (weight loss), qualitative (total soluble solids, flesh firmness, postharvest decay, 

acidity, vitamin C) and organoleptic (texture, aroma, total acceptance) characteristics of peaches over 45 

days of storage (temp: 0±1°C and RH: 90 95%) were studied. Benomyl fungicide was applied at 1000 ppm 

for 0.5 min to the control peaches. The results showed that treating fruit with hot water 50°C for 1 min and 

45°C for 3 min had the same effect as fungicide on fruit quality. In the second phase, the effect of hot 

ethanol solutions (2.5%, 5%, 10%, 20  % at 40 or 50 °C) was compared with the control group over 45 days 

storage. The results showed that treating fruits with 10% ethanol solution at 50°C and 20% ethanol solution 

at 40°C both had the same effect as using benomyl fungicide. The third phase studied the effect of acetic 

acid fumigation (1.35%, 2%, 2.7%, 4%, 5.30% for 1 h). The results showed that peaches treated with 2.7% 

and 4% acetic acid solutions preserved the quantitative, qualitative and organoleptic characteristics of fruits 

in a condition similar to the fungicide control group. 
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