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 چکیده     
 آزمایشی پرده، پشت عروسک میوه انبارمانی عمر و کیفی هایشاخص بر انبارمانی مدت و برداشت زمان اثرات یابیارز منظور به

 آزمایش فاکتورهای شد. انجام زنجان دانشگاه در و 5931  سال در تکرار سه در تصادفی کاملاً طرح قالب در فاکتوریل صورتبه

 روز 91 و 01 ،51 )صفر، انبارمانی زمان مدت و (زردرنگ و زرد به مایل سبز بالغ، سبز) مرحله سه در میوه برداشت زمان شامل

 کیفی هایشاخص بر داریمعنی ریتأث انبارمانی مدت و میوه برداشت مختلف یها زمان که داد نشان نتایج بود. برداشت( از پس

 محلول جامد مواد و گرم(میلی 15/015) ث ویتامین میزان میوه، رنگ و طعم شاخص بیشترین داشت. میوه انبارمانی عمر و میوه

 دوره شدن طولانی با شد، مشاهده انبارمانی از بعد روز 51 در زردرنگ مرحله در شده برداشت هایمیوه در بریکس( درصد 6/7)

 و گرم(511 در گرممیلی 75/5) تیتراسیون قابل اسید مقدار حداکثر یافت. کاهش محلول جامد مواد و ث ویتامین میزان انبارمانی

 صعودی روندی با یانبارمان طی رنگ اختلاف نمودار آمد. آمده دست به برداشت زمان در سبزرنگ هایمیوه در اسیدیته خاصیت

 با بود. زردرنگ و زرد به مایل سبز یها وهیم به نسبت یدار یمعن اختلاف دارای بالغ سبز یها وهیم در میزان این که بود همراه

 مرحله در میوه برداشت ها،میوه رنگ تغییر و تدریجی رسیدن و پرده پشت عروسک هایمیوه بودن فرازگرا دلیل به نتایج، به توجه

 افزایش روز 91 تا دیگر هایزمان در شده برداشت هایمیوه به نسبت گرادسانتی درجه51 دمای در را انبارمانی مدت ،بالغ سبز

  داد.

 

 ث.ویتامین میوه، کیفیت کلروفیل، سنجی،رنگ میوه، رسیدن :ها کلیدواژه
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 مقدمه .1

 (.Physalis angulata L) فیسالیس یا پرده پشت عروسک

 ینیزم بیس خانواده از و سالهیک و علفی گیاهی

(Solanaceae) خوراکی جنبه آن رسیده هایمیوه که است 

 به مختلف طقمنا در گیاه این .]51[ دارد دارویی و

 Wild) یوحش گوجه (،Camapu) کاماپو قبیل از هایی نام

tomato،) زمستان لاسیگ (Winter cherry) لاسیگ و 

 از ای گستره گیاه این هایمیوه .]99 [است معروف ینیزم

 و باکتریایی ضد خاصیت قبیل از بیولوژیکی هایفعالیت

 تسکین برای آن عصاره از .ردیگ یبرم در را یسرطان ضد

 دیگر از و مثانه هایبیماری و تب زردی، ،درد گوش

 مشکلات و زخم جوش، درمان در آن هوایی هایبخش

 داشتن لیدل به گیاه این همچنین ،شودمی استفاده گوارشی

 ثانویه، هایمتابولیت و فوزالینهیدروکسی دی مؤثره ماده

 از بوته هر .]93[ است بالایی اکسیدانیآنتی خواص دارای

 عدد 011 تا 65 زراعی فصل کی در تواندمی گیاه این

 ایالت آمس، در آزمایشی کشت یک در کند. تولید میوه

 کیلوگرم( 5/5) پوند 0 متوسط طور به میوه عملکرد آیووا،

 تن 3 حدود با برابر میزان این که شد گزارش بوته هر در

 7/7 تولید میزان هند، و مکزیک در .باشد یم هکتار هر در

 هایمیوه .]01[ است شده گزارش هکتار هر در تن 51 تا

 طور به آن قطر که است شکل یموم و صاف کوچک، آن

 کالیکس توسط و است مترسانتی 1/0 تا 01/5 متوسط

 ،رسدمی کامل طور به میوه وقتی که است شده پوشیده

 هایمیوه .]05[ شودمی جدا گیاه از طبیعی طور به کالیکس

 بلوغ به رسیدن از پس و بوده فرازگرا پرده پشت عروسک

 باشندمی برداشت قابل بالغ سبز صورتبه فیزیولوژیکی

 تغییر زرد رنگ به میوه که یزمان محققین برخی .]01[

 مصرف یبرا برداشت زمان ترین مناسب را یابد می

 است مهم مسئله نیا که ،]91[ دانندمی هاوهیم خوراکی

 را وهیم دیمف عمر تواند یم مناسب زمان در برداشت رایز

 را جنس این یهاوهیم اساس، این بر .]5 و 7[ بخشد بهبود

 به میوه پوست رنگ اساس بر ،خوراکی مصرف یبرا

 ،ینارنج ،نارنجی به متمایل زرد زرد، سبز، :مرحله شش

 سه که ،اندکرده تقسیم قرمز به لیما ینارنج و رهیت ینارنج

 یبرا ییایمیشبیو و یکیزیف یهایژگیو نیبهتر اول مرحله

 پوست رنگ حال نیباا .]93[ است دارا را انسان مصرف

 زیرا ،]1 [ستین برداشت زمان برای خوبی شاخص وهیم

 کامل طور به میوه رنگ و پوشانده را میوه ،کالیکس که

 برداشت شاخص گرید مطالعات در نیست. مشاهده قابل

 .]51[ است شده انیب کالیکس رنگ به هبست وهیم

 و بافت ،ظاهری خواص رندهیدربرگ محصول تیفیک

 .]00[ باشدیم محصول به واردشده هایبیآس زین و مزه

 هاییبآس از یناش عمده طور به برداشت از پس عاتیضا

 و یسنت یانباردار نامناسب، ونقل حمل اثر در یکیمکان

 دست از به منجر که باشد یم سردخانه از استفاده عدم

 موجب تیدرنها و شده محصول یدگیپلاس و آب دادن

 شود یم محصول فساد و زایماریب مختلف عوامل حمله

 بسته یدانیاکس یآنت ترکیبات که داده نشان مطالعات .]51[

 از قبل محیطی عوامل رقم، نوع برداشت، زمان دما، به

 در .]59[ باشندمی متفاوت نگهداری شرایط و برداشت

 تجاری بلوغ به رسیدن از بعد زیادی تأخیر با که ییها وهیم

 سرعت به میوه یبدطعم و پوسیدگی ،اند شده برداشت

 عمر شدن کوتاه باعث نیچن هم یابد،می گسترش

 ترزود که هاییمیوه مقابل در .شود یم ها آن انبارداری

 .]01[ هستند سرمازدگی آسیب مستعد ،اند شده برداشت

 این با خانواده هم و فرازگرا میوه یک عنوان به فرنگیگوجه

 طی و شده برداشت بلوغ ابتدایی مراحل در تواند می گیاه

 خود رسیدن ،موردنظر بازارهای به ونقل حمل یا انبارداری

 به و مانیانبار عمر افزایش باعث روش این نماید. کامل را

 زمان تواندمی همچنین و شده ضایعات رسیدن حداقل

 سبز رسیده میوه .]57[ کند کنترل را بازار به عرضه
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 کافی برداشت از پس عمر و است سفت کافی اندازه به

 های مسافت به حمل از ناشی هایتنش تحمل برای

 هایشاخص روی نیز انبارداری .]97[ دارد را موردنظر

 به توجه با .]55[ است رگذاریتأث میوه غذایی ارزش و کیفی

 غذایی کیفیت فیتوشیمیایی، تغییرات گیاهان، بلوغ طی اینکه

 تحت خاص هایزمان در را ها یسبز و میوه مختلف انواع

 برای بلوغ، مناسب مرحله در برداشت دهد؛می قرار ریتأث

 بهتر انبارمانی با و تر مطلوب تیفیباک ییها وهیم داشتن

 مطالعه منظور به فوق مطالب به توجه با است. ضروری

 Physalis) پرده پشت عروسک های میوه بیوشیمیایی تغییرات

angulate) جهت پژوهشی انبارمانی دوره در میوه بلوغ طی 

 ،تیفیک بهبود و میوه برداشت زمان ترینمناسب تعیین

 شد. انجام محصول انبارمانی عمر و بازارپسندی

 

 ها روش و مواد .2

 دانشگاه یباغبان علوم گروه هایشگاهیآزما در پژوهش نیا

 طرح قالب در فاکتوریل صورت به 5931 سال در زنجان

 شیآزما فاکتورهای شد. اجرا تکرار 9 در یتصادف کاملاً

 شروع) بالغ سبز مرحله سه در میوه برداشت زمان شامل

 و ی(ریگ رنگ درصد 11) زرد به مایل زبس ،ی(ریگ رنگ

 01 ،51 ،صفر) انبارمانی مدت و کامل( یریگ رنگ) زرد

 سه در پرده پشت عروسک یها وهیم بود. روز( 91و

 شده کشت گیاهان از کسانی اندازه با فیزیولوژیکی مرحله

 به بلافاصله و  برداشت زنجان دانشگاه پژوهشی مزرعه در

 هامیوه کالیکس پوشش ابتدا شد. داده انتقال شگاهیآزما

 نمودن، خشک از پس و شده شسته هامیوه سپس و حذف

 51±5 دمای در روز 91 مدت به و شده یبند بسته هامیوه

 از بردارینمونه .]01[ شدند دارینگه گرادسانتی درجه

 51 ،شده برداشت تازه هایمیوه مرحله چهار در هامیوه

 و شد انجام انبارمانی از پس روز 91 و روز 01 روز،

 گرفت. قرار ارزیابی مورد زیر صفات

 دسـتگاه توسـط میـوه گوشت سفتی گیریاندازه

 با (I-OSK- 1056 مـدل) (،Penetrometer) سـنجسـفتی

 دستگاه فشار میزان گرفت. صـورت متریمیلی 9 نوک

 و قرائت دستگاه صـفحه روی از کیلـوگرم برحسب

 مـواد یریگ اندازه بــرای .شد محاسبه نیوتن برحسب

 دسـتی رفراکتـومتر دسـتگاه از کل محلـول جامـد

(Refractometer) (مدل K-0032 ژاپن ساخت) استفاده 

 درجـه برحسب محلـول جامـد مواد مقدار و شد

 قابل اسید یریگ اندازه برای .]90[ شد ثبت بـریکس

 استفاده نرمال 5/1 سود با تیتراسیون روش از تیتراسیون

 تریل یلیم100 در گرم برحسب تیتراسیون قابل اسید و شد

 تریل یلیم 10 منظور این برای .شد بیان تارتاریک اسید

 شد تیتر سپس و مخلوط مقطر آب تریل یلیم 20 با وهیم آب

 به تیتراسیون قابل اسید میزان ،1 رابطۀ از استفاده با و ]51[

 .آمد دست

(5)                                          100×A = (S×N×E / C) 

 

A: میوه عصاره در موجود آلی اسیدهای مقدار 

((g/100ml، S: مقدار NaOH شده مصرف (ml)، N: 

 برای که نرمال ضریب یا فاکتور :NaOH، F نرمالیته

NaOH است، 5 با برابر C: میوه عصاره مقدار (ml،) E: 

 میوه اسیدیته  تارتاریک(. )اسید موردنظر اسید والان اکی

 درجه 01 دمای در و مترpH دستگاه از استفاده با

 نسبت یا میوه طعم شاخص .]09[ گردید تعیین گراد یسانت

 از است، هامیوه مزه و طعم کننده نییتع که اسید به قند

 قابل اسید به (Sکل) محلول جامد مواد نسبت طریق

 .]56[ شد ارزیابی  2 رابطۀ از استفاده با ،(A) تیتراسیون
(0)                                                       I = S/A 

 

 میـزان .]6[ شد انجام آرنون روش به کلروفیل گیریاندازه

 در و اسـتخراج درصد 11 اسـتون از اسـتفاده با کلروفیل
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 اسپکتروفتومتر دستگاه توسـط نور جذب میزان تینها

 نانومتر 669 و 651 موج طول دو در (UV-600 )مدل

 برای نانومتر 151 و 511 موج طول دو و کلروفیل یبرا

 د.گردی محاسبه 9 رابطه طبق و قرائت کارتنوئید

(9)      Chlorophyll [ 20.28.02]                   

 

 از پرده پشت عروسک یها وهیم رنگ ارزیابی برای

 ,Chroma Meter, Minolta CR-400) سنج رنگ دستگاه

Japan) با ها نمونه سطح کار، انجام از قبل .شد استفاده 

 کالیبراسیون از پس و شده تمیز یا پارچه دستمال یک

 9 در یبردار عکس استاندارد سفید صفحه با سنج رنگ

 b و L، a مقادیر اساس بر .پذیرفت صورت تکرار

 کروما ،(ΔE) کل رنگ اختلاف یها شاخص شده قرائت

(C) هیو زاویه و (H) 0[ گردید محاسبه[.  

(5)                                     H = Arc tan (b*/a*) 

(1)                                                   C = (a*
2
+ b*

2
)

1/2 

 

 یـد با نتیتراسیو روش با ث ویتامین میزان گیریاندازه

 کـه بـود زمانی تیتراسیون پایان شد. انجام پتاسیم یدور در

 ثانیه چند رنگ این و شده تیره آبی هامیوه عصاره رنگ

 SAS آماری افزار نرم از استفاده با هاداده .]3[ ماند پایدار

 آزمون طریق از ها میانگین مقایسه و آنالیز 5/3 نسخه

 شد. انجام دانکن ای چنددامنه

 

 بحث و نتایج .3
 میوه اسیدیته .3.1

 سطح در میوه اسیدیته میزان بر میوه برداشت زمان تیمار

 (.5 )جدول داشت داریمعنی اثر درصد 1 احتمال

 دارای زردرنگ مرحله در دیرتر برداشت با هامیوه که یطور به

 زمان  مدت (.0 )جدول بودند (13/5) اسیدیته بیشترین

 نداشت میوه اسیدیته میزان بر داریمعنی ریتأث انبارمانی

 ویلس دارد، مطابقت ویلس نتایج با فوق نتایج (.5 )جدول

 رسیدن زمان در میوه عصاره pH تغییرات که است معتقد

 سیتوپلاسم به هاواکوئل از یآل اسیدهای نشت از ناشی بیشتر

 و اسیدیته تغییرات روند مقایسه کـه ،]55[ اسـت سلولی

 توانمی نمود. تأیید را مطلب این نیز تیتراسیون قابل اسید

 افزایش میوه اسیدیته میوه، ازحد شیب رسیدن با که گفت

 .]05[ گردید تبدیل قلیایی به اسـیدی از و یافت

 

 پرده پشت عروسک  میوه کیفی هایشاخص بر برداشت مرحله اثر واریانس تجزیه نتایج .7 جدول

 تغییرات منابع
  درجه

 آزادی

 مربعات میانگین

  سفتی

 بافت
 اسیدیته

  جامد مواد

 محلول

  قابل اسید

 تیتراسیون

 شاخص

 طعم
 کلروفیل

  شاخص

 رنگ اختلاف

  زاویه

 هیو

  شاخص

 کروما

  ویتامین

 ث

 0 ns1177/1 *66/1 *56/9 *033/1 *11/53 *3/351 *61/551 *79/595 *13/511 *37/5501 (A) برداشت زمان

 9 ns171/1 ns913/1 *96/7 *117/1 *500/51 *9/5151 *67/953 *17/590 *9/519 *35/56376 (B) مانیانبار زمان مدت

 A×B 6 ns153/1 ns109/1 *191/0 *511/1 ns0/50 *60/507 *53/95 ns17/70 *15/036 *5/55939 متقابل اثر

 15/0 11/5 166/9 301/1 111/5 131/1 155/1 516/1 519/1 131/1 05 خطا

 705/5 77/9 69/9 3/1 37/1 11/7 9/5 115/1 97/5 73/3 )درصد( تغییرات ضریب

 .دار یمعن اختلاف عدم ns و %1 سطح در دار یمعن* 
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بر برخی از . مقایسه میانگین اثر زمان برداشت میوه 0جدول 

 عروسک پشت پردههای کیفی میوه شاخص

 مرحله برداشت اسیدیته شاخص طعم زاویه هیو

9/71 b 15/6 c 50/5 c سبز بالغ 

30/19 a 01/7 b 96/5 b به زرد لیسبز ما 

55/15 a 3 a 13/5 a زرد 

 دار یمعن اختلاف فاقد مشترک حرف یک حداقل با یها نیانگیم ستون هر در

 .باشند یم دانکن آزمون درصد 1 احتمال سطح در

 
 (TSS) محلول جامد مواد .3.2

 زمان مستقل اثر (5 )جدول واریانس تجزیه جدول مطابق

 دو این متقابل اثر و انبارمانی زمان مدت و میوه برداشت

 درصد 1 سطح در میوه کل محلول جامد مواد میزان بر تیمار

 جامد مواد میزان (،5 )شکل نتایج به توجه با بود. دارمعنی

 از بیشتر زردرنگ یها وهیم در برداشت زمان در کل محلول

 مواد مقدار بیشترین بود. بالغ سبز و زرد به مایل سبز یها وهیم

 زردرنگ یها وهیم در بریکس( درصد 6/7) کل محلول جامد

 مقدار انبارمانی دوره افزایش با و شد حاصل دهم روز در

 و یافت کاهش زردرنگ هایمیوه در محلول جامد مواد

 سبز و بالغ سبز مرحله در شده برداشت هایمیوه در برعکس

 نمود طی را افزایشی روند بیستم روز تا زرد به مایل

 دیگر پژوهش از حاصل نتایج با پژوهش، این نتایج (.5)شکل

 زمان در رسیدگی مرحله با TSS میزان بود شده انیب که

 .]53[ دارد همخوانی است، مرتبط انبارمانی دمای و برداشت

 کاملاً هایمیوه در محلول جامد مواد مقدار نتایج به توجه با

 محلول جامد مواد مقدار افزایش بنابراین بود، بیشتر رسیده

 به مایل سبز و بالغ سبز مرحله در شده برداشت های میوه در

 و میوه بودن فرازگرا دلیل به انبارمانی دوره طی در زرد

 هایمیوه بودن فرازگرا دلیل به باشد.می میوه کامل رسیدن

 میزان کاهش رسیده، های میوه در ؛]01[ پرده پشت عروسک

 انرژی نیتأم و تنفس در آن مصرف لیدلبه جامدمحلول مواد

 این همچنین ؛]03[ باشدمی خواهانرژی فرآیندهای برای

 شکستن اثر در تواندمی محلول جامد مواد کاهش

 تجزیه و هاینئپروت هیدرولیز پکتیکی، مواد و هاکربوهیدرات

 تنفس فرآیند طی ترکوچک واحدهای به گلیکوساکاریدها

 .]59[ باشد

 
  تیتراسیون قابل اسید. 3.3

در  گرم یلیم 75/5بیشترین میزان اسید قابل تیتراسیون )

 همشاهدهای سبز بالغ در میوه شتدابر نماز درگرم(  511

که با تأخیر در برداشت و رسیدن بیشتر میوه یا گونه به شد

(. 0)شکل یافت کاهش نسیوایتر قابل سیدا انمیز

ها در انبار منجر به کاهش میزان اسید قابل نگهداری میوه

 شده برداشتهای تیتراسیون گردید و این کاهش در میوه

گیر بود در مرحله سبز بالغ در روز دهم انبارمانی چشم

(؛ با بررسی اسیدیته و اسید قابل تیتراسیون 0)شکل 

زمان مدت شیو افزا، ها وهیمبا بلوغ  که داد نشان ها وهیم

 نتایج با کهانبارمانی اسید قابل تیتراسیون کاهش یافت 

 فرنگیگوجه رسیدن مختلف مراحل پاسخ با آمده دست به

علت این افزایش  .]07[ دارد مطابقت انبارمانی شرایط به

ی که منجر به پیری میوه و انفعالات و  فعلبه  توان یمرا 

همچنین تبدیل اسیدها به مواد دیگری مانند قند نسبت داد 

. همچنین، برخی از پژوهشگران علت کاهش میزان ]95[

نفس و مصرف آن در ت دلیلبهاسید قابل تیتراسیون را، 

تبدیل اسید تارتاریک به مواد دیگر در طول دوره انبارمانی 

 .]99[اند بیان کرده

 
 TSS/TA نسبت یا طعم . شاخص3.4

انبارمانی بر  زمان مدتاثر تیمارهای مرحله برداشت و 

در سطح احتمال یک درصد  TSS/TAصفت نسبت 

از مرحله  TSS/TA(. نسبت 5دار بود )جدول معنی

روند افرایشی داشت و  زردرنگبرداشت سبز بالغ تا 

حاصل شد  زردرنگدر مرحله  TSS/TAبیشترین نسبت 



 و همکاران حیدرنژاد
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 زمان از میوه TSS/TAنسبت  نتایج، طبق(. 0)جدول 

 یافت افزایش انبارمانی از بعد روز 91 تا برداشت

مزه  و طعم کننده نییتع اسید به قند نسبت (.9)جدول

 از مؤثرتر TA کاهش در مانیانبار زمان مدتها است. میوه

 بود میوه بلوغ و برداشت مراحل طی TA میزان کاهش

 بهرا  TSS/TA نسبت افزایش علت توانمی که (،0)شکل 

 

 زمان مدت و میوه رسیدن طی TA کاهش و TSS افزایش

 رفتن بالا حاضر،. در پژوهش ]07[ داد نسبت انبارمانی

 بخشی دهدست از دلیلبه را میوه در TSS/TA نسبت

 در TSS بالا رفتن و تغلیظ جهیو درنت وهیم آب از زیادی

 آلی اسیدهای بالای مصرف و میوه رسیدن طی هامیوه

 دانست.

 
 پرده پشت عروسک میوه محلول جامد مواد میزان بر انبارمانی زمان و برداشت مرحله اثر .7 شکل

 

 
 پرده پشت عروسک میوه تیتراسیون قابل اسید میزان بر انبارمانی زمان و برداشت مرحله اثر .0 شکل

 
 های کیفی میوه عروسک پشت پردهانبارمانی بر برخی شاخص زمان مدت. مقایسه میانگین اثر 9جدول 

 انبارمانی )روز( زمان مدت  شاخص طعم زاویه هیو

77/  10 c  96/5 d )صفر )زمان برداشت 

19/  67 ab  13/1 c 51 

15/  79 b  01/7 b 01 

16/  17 a  10/50 a 91 

 باشند. می دانکن آزمون درصد 1احتمال  سطح در دار معنی اختلاف فاقد مشترک حرف یک حداقل با های میانگین ستون هر در
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 کل کلروفیل .3.5

 در را کل کلروفیل میزان به مربوط تغییرات ،9 شکل

 را انبارمانی زمان مدت طی پرده پشت عروسک های میوه

 گذشت و میوه برداشت مرحله در تأخیر با ،دهدمی نشان

 یافت کاهش میوه کل کلروفیل میزان انبارمانی، زمان

 در گرممیلی 11/10) کلروفیل مقدار بیشترین (.9 شکل)

 زمان در بالغ سبز یها وهیم در میوه( تازه بافت گرم 511

 در موجود کلروفیل میزان از بیشتر که شد حاصل برداشت

 کلروفیل مقدار بود. زردرنگ و زردبه مایل سبز یها وهیم

 کاهش داریمعنی طوربه یانباردار مدت طی  وهیم کل

 یها وهیم در ویژهبه اولیه روز 51 در کاهش این  و یافت

 دادندسـت از (.9 )شکل بود چشمگیر بسیار بالغ سبز

 شاخص اهمیوه از بسیاری در زمینه رنگ یا سبز رنـگ

 همزمان اسـت. میوه رسیدن و بلوغ تشخیص برای مناسبی

 به تیره سبز از پوست زمینه رنگ میوه، رسیدن فرآیند اب

 مانند گیاهان از برخی در و افتهیرییتغ روشـن سبز

 بین از کامل طورهب تقریباً سبز رنگ پرده، پشت عروسک

 .شودمی پدیدار نفشب یا قرمز زرد، هایرنگ و رفته

 فئوفوربید و فئوفیتین به آن شدن لیتبد و کلروفیل تجزیه

 سبز به سبز از هاسبزی و هامیوه رنگ تغییر به منجر

 از .]06[ شودمی بنفش یا قرمز زرد، تیدرنها و روشن

 بیوشیمیایی هایفعالیت مجموعه با نهیزم رنگ دادن دست

 و اتیلن تولید تنفس، میزان نظیر رسیدن زمان در میوه

 ،همچنین .]93 و 03[ است ارتباط در هاپروتئین تجزیه

 بلوغ و انبارمانی زمان مدت طی کل کلروفیل میزان کاهش

-می رخ هاآن کلروفیل محتوای در تغییراتی دلیلبه میوه

 میزان بر اتیلن و اکسیژن دما، مانند محیطی عوامل که دهد

 .]01[ گذارد می اثر کلروفیل تغییرات

 

  میوه رنگ. 3.6

 های میوه در هیو پارامتر تغییرات دامنه سهطبق جدول 

 از 10/77از گرادسانتی درجه 51 دمای در شده نگهداری

 انبارمانی از بعد روز 91در 17/16 تا برداشت زمان

( 9ی )جدول دار یمعن طور به چهارم( برداری)نمونه

 برای اولیه یوهدار مق است ذکر به لازمافزایش یافت؛ 

 ترتیببه زرد و زرد به مایل سبز سبز، رسیده های میوه

در مرحله آخر  میزانبود که این  15/79و  71/11، 61/91

 بیانگرشد، که  11/15و  91/17، 95/16ترتیب برابر با به

 رسیدگی دوره طی زرد به سبز از میوه رنگ شدن متمایل

های رسیده و  پارامتر هیو برای میوه البته کاهش .باشد یم

دلیل زوال کارتنوئید موجود در این به تواند یم زردرنگ

 باشد. یانبارمان طیمیوه 

 
 پرده پشت عروسک میوه کل کلروفیل محتوای بر انبارمانی زمان و برداشت مرحله اثر .9 شکل
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 91 تا برداشت زمان از یانبارمان طی کروما شاخص

 همراه افزایش با یدار یمعن طور به انبارمانی از بعد روز

 برای شاخص این همچنین و (5 و 5 های)جدول بود

 افزایش مشابه طور به زرد و زرد به مایل سبز های میوه

 افزایش این بالغ سبز های میوه در ولی (؛5 )شکل یافت

 اشاره نیز بالا در کهطور همان لذا و (5 )شکل بود گیرچشم

 از ها نمونه رنگ شدت باشد بیشتر کروما مقادیر هرچه شد 

 بود. خواهد بیشتر انسان بصری لحاظ

ی با روندی انبارمان( در طی 5اختلاف رنگ )شکل 

های سبز بالغ  صعودی همراه بود که این میزان در میوه

های سبز مایل به  ی نسبت به میوهدار یمعندارای اختلاف 

 ترین اصلی از یکی محصول، ظاهر زرد و رسیده کامل بود.

 ماده کیفیت ارزیابی برای کنندگان، مصرف معیارهای

 رنگ ها، میوهکیفیت  ارزیابی . در]50و  51[است  غذایی

 در کننده مصرف که شود می تلقی مهم بسیار  شاخص یک

 ارزیابی را کیفی خاصیت این ابتدا میوه انتخاب مرحله

 غذاهای مهم کیفی یها جنبه از . رنگدینما یم

 آن تغییرات و شده محسوب شدهفرآوری و نشدهفرآوری

 حرارتی فرآیندهای ضمن در شیمیایی تغییرات دهنده نشان

 و کردن سرخ کاراملیزاسیونی، شدن، یا قهوه مثل

 و CIE LCH رنگی یها مدل .]96[است  کردن خشک

Hunter Lab مواد رنگ یریگ اندازه در مدل رایج دو 

 به *b و *a مختصات دو CIE LAB فضای در هستند.

 مقادیر .شوند یم یریگ اندازه *L روشنایی شاخص همراه

 سبز رنگ به *a منفی مقادیر و سرخی به *a پارامتر مثبت

 رنگ به *b پارامتر مثبت مقادیر که یدرحال ،کند یم میل

 میزان *Lاست.  متمایل آبی رنگ به آن منفی مقادیر و زرد

ی روشن را از تیره متمایز ها رنگاست که  روشنی تقریبی

 میزان که است رنگی بدون محور وضوح .کند یم

سفید  محدوده از و دهد یم نشان را رنگ بودن خاکستری

یک شاخص کیفی  عنوان بهزاویه هیو  .متغیراست تا سیاه

رنگ  اساس بررا از رنگ دیگر متمایز و  رنگ کرنگ، ی

شود. هرچه مقادیر زاویه هیو بیشتر،  طبیعی رایج بیان می

 .]50[خواهد بود رنگ زرد در سنجش رنگ کمتر 

( کیفیتی است که زاویه هیو خالص Cشاخص کروما )

. هرچه مقادیر کروما کند یمرا از سایه خاکستری متمایز 

بصری انسان  ازلحاظ ها نمونهبیشتر باشد شدت رنگ 

معیاری از  عنوان بهبیشتر خواهد بود، این پارامتر 

. کند یمی، خلوص یا اشباع رنگ را توصیف ریپذ رنگ

رنگ است.  تیعاشبا دهنده نشانشاخص کروما  درواقع

 پـذیرشنظر  از میوه هایشاخص ترینمهـم از میوه رنگ

 ایجاد بـه منجر میوه مناسب رنـگ است.کننده  مصرف

 در میوه رنگ حفظ بنابراین، و شودمی میوه مطلـوب ظاهر

  .دارد زیادی تاهمی آن نگـهداری

 

 میوه یانبارمان روزهای برحسب رنگ اختلاف شاخص و کروما شاخص ،هیو زاویه مقادیر معیار انحراف و میانگین .3 جدول

 پرده پشت عروسک

 هیو زاویه کروما شاخص رنگ اختلاف شاخص انبارمانی زمانمدت

 13/9±  10/77 7/1±13/51 - برداشت( )زمان صفر

51 17/50±61/1 65/53±56/5 67/19 ±69/1 

01 39/50±6/5 3/15±0 70/15 ±  55/5 

91 10/59±10/0 59/10±57/1 17/16±13/1 

 101/5±50/10 13/1±199/53 55/5±99/51 میانگین
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 پرده پشت عروسک میوه در کروما شاخص بر انبارمانی زمان و برداشت مرحله اثر .3 شکل

 

 مجموع قدرمطلق جذر طریق از رنگ تغییرات

 ثانویه رنگ مختصات و رنگ اولیه مقادیر بین اختلاف

 نامیده ΔE یا کل رنگ اختلاف مفهوم این آید.می دستبه

 رنگ تفاوت مقدار دهنده نشان پارامتر این .]95[ شود می

 برطبق است. بعدی یها برداشت و اول برداشت یها نمونه

 روز 51 در رنگ تغییر دوره ترینمهم آمده دست به نتایج

 یا رنگ تغییرات  یطورکل به و باشد،می انبارمانی اول

 صعودی روندی رسیدن طی در (DE) رنگ کل اختلاف

 رسیده (10/59) مقدار بیشترین به امسی روز در و داشته

 در فیزالیس هایمیوه بودن زردرنگ دهنده نشان که است،

 است. یبردار نمونه آخر مرحله

 
  ث ویتامین .3.7

 زمان در ثویتامین محتوای (،1 )شکل نتایج به توجه با

 سبز هایمیوه از بیشتر رنگ زرد های میوه در برداشت

 بود. بالغ سبز هایمیوه از بیشتر هم  آن و زرد به مایل

 مرحله در شده برداشت هایمیوه در ث ویتامین محتوای

 افزایش انبارمانی روز 51 تا زردرنگ و زرد به مایل سبز

 537 و زرد هایمیوه برای گرممیلی 15/015) یافت

 ماده گرم 511 در زرد به لیما سبز هایمیوه برای گرم میلی

 ها،میوه این در انبارمانی مدت شدن طولانی با و خشک(

 تا بالغ سبز هایمیوه در یافت. کاهش ث ویتامین مقدار

 531) یافت افزایش ث ویتامین مقدار انبارمانی، بیستم روز

 نگهداری دوره افرایش با ولی گرم( 511 در گرممیلی

 روند بالغ سبز هایمیوه در ث ویتامین مقدار ها،میوه

 سایر توسط کهگونه همان (.1 )شکل داد نشان کاهشی

 رسد می نظربه است؛ شده اشاره نیز ]9 و 55[ پژوهشگران

 پیدا تجمع میوه در اسکوربیک اسید میوه، رسیدن طی که

 باقی گیاه روی که هایی میوه در افزایش میزان ولی ،کند یم

 رسیده مرحله در شده برداشت های میوه به نسبت ماند یم

 عامل بالا تیتراسیون قابل اسید است. بیشتر زرد یا و سبز

 پشت عروسک و هاست میوه در آسکوربیک اسید پایداری

 یک بالا، اسیدیته با میوه یک عنوان به یفرنگ گوجه نظیر پرده

 پس انبارداری طی در پایدار نسبتاً اسکوربیک اسید محتوای

 که است شده گزارش .]55[ است داده نشان برداشت از

 ظرفیت میزان کاهش به توان یم را ث ویتامین میزان کاهش

 همچنین، .]1[ داد نسبت انبارمانی طی ها وهیم یدانیاکس یآنت

 پایان در ثویتامین میزان کاهش که معتقدند پژوهشگران

 اکسید به منجر که آب کاهش دلیلبه است ممکن انبارداری

 .]5[ باشد مرتبط شود،می ث ویتامین شدن
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 پرده پشت عروسک هایمیوه در ث ویتامین میزان بر انبارمانی زمان و برداشت مرحله اثر .9 شکل

 

 یریگ جهینت  .4

 جامد مواد داد نشان پژوهش این در آمده دست به نتایج

 و ث ویتامین میوه، رنگ هایشاخص کل، محلول

 1 احتمال سطح در شده برداشت هایمیوه در طعم شاخص

 دهم روز تا و زردرنگ مرحله در و دارمعنی درصد

 همراه کاهش با بعد به دهم روز از و بود بیشتر انبارمانی

 کلروفیل محتوای میوه، رنگ تغییر و بلوغ با همچنین بود،

 ثویتامین و محلول جامد مواد و کاهش کل اسید میزان و

 همراهبه را مزه و طعم شاخص بهبود این که یافت افزایش

 در پرده پشت عروسک های میوه برداشت با ولی داشت؛

 ظاهری، کیفیت انبارمانی، دوره افزایش با زردرنگ مرحله

 یافت. کاهش میوه بافت یسفت و محلول جامد مواد میزان

 روز 01 مدت تا میوه نگهداری ،بالغ سبز هایمیوه در

 کل در ولی گردید، ث ویتامین مقدار افزایش باعث

 با شد. ث ویتامین کاهش باعث مدت یطولان نگهداری

 عروسک هایمیوه بودن فرازگرا لیدلبه نتایج، به توجه

 ها،میوه رنگ تغییر و تدریجی رسیدن و پرده پشت

 در را انبارمانی مدت بالغ سبز مرحله در میوه برداشت

 هایمیوه به نسبت روز 91 تا گرادسانتی درجه 51 دمای

 حفظ با و داد افزایش دیگر هایزمان در شده برداشت

 عمر محلول، جامد مواد و ث ویتامین ظاهری، کیفیت

 این در اینکه به توجه با البته داد. افزایش را میوه انبارمانی

 یبررس مورد گرادسانتی درجه 51 دمای تنها تحقیق

 بعدی، هایپژوهش در شودمی توصیه بود، قرارگرفته

 تا شوند نگهداری مختلف دماهای در بالغ سبز هایمیوه

 همچنین آید، دست به نیز انبارمانی دمای ترینمناسب

 هایمشخصه سایر با رنگ هایشاخص تغییرات مقایسه

 محصول این مورد در ارزشمندی نتایج تواندمی فیزیکی

 دهد. ارائه
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Abstract 
The present study aims at evaluating the impacts of harvest time and storage duration on fruit quality and 

storage longevity of physalis (Physalis angulate L.). As such, an experiment has been conducted in 2016, 

based on completely randomized design (CRD), having three iterations. The involved factors included 

three fruit harvest stages (mature green, yellowish green, and yellow) as well as storage time (0 (i.e., the 

harvest time), 10, 20, and 30 days). Results show that different harvest times and storage durations have 

influenced fruit quality indices and storage longevity significantly, with the highest value of flavor and 

fruit color index, vitamin C (201.54 mg), and total soluble solids (TSS) (7.6% of brix) contents belonging 

to the fruits, harvested at the yellow stage with 10 days of storage duration, while longer storage durations 

reduced vitamin C and TSS contents. The maximum titratable acidity (1.71 mg/100gr) and pH of the fruit 

have been observed in the mature green stage and at the harvest time. The variations in fruit color 

differences in storage indicate an upward trend in the amount of mature green fruit, which differs 

significantly from yellowish green and yellow fruit. According to the results, due to climactic nature of 

physalis fruits as well as their gradual ripening and fruit color change, harvesting the fruits at mature 

green stage increase the storage life up to 30 days at 15 °C, compared to other fruits' harvest times. 
 
Keywords: Chlorophyll, colorimetric, fruit quality, fruits ripening, vitamins c.   

 

 
   

 

 

 

 

 


