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  چكيده   
خطر براي استفاده احتمال و  هاباقيمانده  ايجادبالا قارچ كش هاي سنتزي به علت . مستعد فساد پس از برداشت استس گيلاميوه 

ضدعفوني  . مي تواند به عنوان يك راه حل در نظر گرفته شودتركيبات طبيعي استفاده از بنابراين . در ميوه مناسب به نظر نمي آيند
به منظور بررسي امكان استفاده از اسيد استيك جهت اين تحقيق  .ل فعاليتهاي قارچي شده استگيلاس با اسيدهاي آلي سبب كنتر

گيلاس رقم سياه مشهد در  .جلوگيري از رشد ميكروبهاي بيماري زا در گيلاس و در نتيجه حفظ كيفيت ميوه در سردخانه انجام شد
 يوه هاي ناسالم،زخمي و آسيب ديده با بخار اسيد استيكزمان مناسب در اواخر خرداد ماه برداشت شده و پس از جداسازي م

روز  28و  21،  14، 7در زمان هاي صفر و پس از  ميوه هاي هر تيمار پس از بسته بندي به سردخانه مننتقل و. تيمار بندي گرديد
غلظت اسيد :  Aاكتورف( فاكتوري  3اندازه گيري گرديد طرح آماري آزمايش فاكتوريل  ، صفات كيفي و حسي ميوه  نگهداري

. در قالب طرح كاملا تصادفي با سه تكرار بود) زمان نمونه برداري از انبا ر سرد:  Cمدت تيمار بخار ، فاكتور: Bاستيك، فاكتور 
تري دقيقه قرار گرفته بود ، امتياز بالا 30ميكروگرم بر ليتر از اسيد استيك به مدت  5/2ميوه گيلاس كه با غلظت نتايج نشان داد كه 

  .كلي  كسب نمود ظاهربراي صفت 
   كيفيت - ظاهر عمومي  - اسيد استيك  بخار -گيلاس :كليديگان واژ

  
  مقدمه 

هكتار و ميزان توليد آن  5/1125سطح زير كشت بارور درخت گيلاس در استان خراسان  1384-1385بر اساس آمار در سال 
اولين محصول درختي است كه همه ساله قبل از ساير محصولات بـه  از نظر زمان رسيدن تقريبا  ) . 1(تن مي باشد 18/2018

هم چنين بعلـت كوتـاه بـودن    . بازار عرضه مي شود بدين علت در بين محصولات باغباني از اهميت ويژه اي برخوردار است
زار ميوه تـازه عمـر   دوره باردهي از نظر مسايل داشت نيز به هزينه كمتري نياز دارد گيلاس چون بسيار فساد پذير است در با

لذا با استفاده از اين پژوهش روشي  . هفته استدو تا   سه  مدت نگهداري آن در سردخانه در حدود . انباري بسيار كوتاه دارد
  .براي حفظ كيفيت ميوه در انبار سرد مورد بررسي قرار مي گيرد

راد است و رطوبت نسبي مناسـب بـراي حفـظ    درجه سانتيگ  -5/0 ± 5/0در سردخانه گيلاس درجه حرارت نگهداري بهينه 
بـوتريتيس   كـه توسـط    1تحقيق به  كپك خاكسـتري  يك در . درصد است 95تا  90كيفيت ميوه به ويژه سبز ماندن ساقه آن 

پوسـيدگي  ايجاد مـي شـود و همچنـين      4رايزوپوس استولونيفركه بوسيله   3پوسيدگي رايزوپوس ،ايجاد مي شود    2سينه ر

                                                 
1- Grey mold                                        
2- Botrytis cinerea 
3 - Rhizopus Rot 
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ميتچام، (بعنوان بيماريهاي ميوه گيلاس در سردخانه اشاره شده است، ايجاد مي شود   6مونيليا فروكتيولا  كه توسط  5قهوه اي
2002 .( 

بوتريتيس، پنيسـيليوم  و  ، مونيليادرصد از ايجاد كنيدي هاي  6-2/4بر اساس تحقيقات انجام شده بخار اسيد استيك با غلظت 
  ).  1995شولبرگ، (هاي هسته دار جلوگيري مي كندايجاد پوسيدگي در ميوه در نتيجه 

اسيد استيك خالص به ميزان كم در مواد غذايي استفاده ميشود اما ميزان توليد سركه كه جزء اصلي آن اسـيد اسـتيك اسـت و    
  .)2003شولبرگ، (مصرف غذايي دارد در امريكا  در حدود يكصد هزار  تن در سال است

بيماري زا در گيلاس و در نتيجه ميكروبهاي ن استفاده از اسيد استيك جهت جلوگيري از رشد بررسي امكااين طرح به منظور 
  . حفظ كيفيت ميوه گيلاس در سردخانه انجام شد 

  
  مواد و روشها

خرداد ماه برداشت شده و پس از جداسازي ميوه هاي ناسالم،زخمي و اواخر گيلاس رقم سياه مشهد در زمان مناسب در 
ميكروگرم در  5/2و  3/2،  1/2،  9/1( اسيد استيك با غلظتهاي متفاوت. گرديدبخار اسيد استيك تيمار بندي  آسيب ديده با

ميوه  ، در مخزن باز ) دقيقه 30و  20، 10(پس از طي زمان هاي متفاوت .بطوري كه  بخار آن  به ميوه برسد  شده تبخير ) ليتر
در  لايه چيده شده و 2ميوه ها بصورت . گرديدگرمي بسته بندي   500سپس در ظروف . شدبيرون آورده شده و هوادهي 

. عدد سوراخ در واحد سطح داشت 100و بود   m 70ضخامت پوشش پلي اتيلن  .شدند دادهپوشش پلي اتيلني قرار 
،  14، 7زمان هاي صفر و پس از  در. درصد منتقل گرديد 90درجه سانتيگراد و رطوبت نسبي  2سپس به سردخانه با دماي 

در سطح ميوه و در ساقه ، ميزان قارچ   7قهوه اي شدن روز نگهداري ميوه در سردخانه صفات كاهش وزن  ، ميزان  28و  21
رنگ پوست ، رنگ ساقه، قهوه اي شدن ( مواد جامد محلول درآب و سفتي بافت و صفات  حسي  اسيد قابل تيتر ، زدگي ،

فاكتوري در قالب طرح كاملا تصادفي با  3طرح آماري آزمايش فاكتوريل . گرديداندازه گيري ) بو و طعم  گوشت ، بافت ،
  . بود )زمان نمونه برداري از انبا ر:  Cاكتور، فمدت تيمار بخار : Bفاكتور ، غلظت اسيد استيك:  Aفاكتور (سه تكرار 

 
  نتايج

). =P 01/0( تحت تاثير غلظـت بخـار اسـيد اسـتيك قـرار گرفـت       رنگ  پوست گيلاس به طور معني داري  - رنگ پوست
ميكروگرم در ليتر نسبت به ساير  5/2مقايسه ميانگين ها نشان داد كه ميوه  گيلاس تيمار شده با بخار  اسيد استيك  با غلظت 

بررسي  اثر متقابل غلظـت بخـار اسـيد اسـتيك  و     ) .2جدول. ( غلظت ها امتياز بالاتري براي صفت رنگ پوست كسب نمود
ميكروگرم بر ليتر از اسيد اسـتيك بـه    5/2و   3/2 ،  1/2هاي مدت زمان تيمار با بخار نشان داد كه كه ميوه گيلاس كه با غلظت

  .دقيقه قرار گرفته بود ، داراي امتياز بالاتري در مورد صفت رنگ  پوست  بود 30مدت 

                                                                                                                                                        
4  - Rhizopus Stolonifer 
5  - Brown rot 
6  - Monilina fructicola 
7 -pitting 
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اسيد استيك ، مدت زمان تيمار با بخار و اثر متقابل غلظت در تيمار  تاثير معني داري بر رنگ  ساقه  غلظت بخار  -رنگ ساقه
نتايج  مقايسه ميانگين ها نشان داد كه ميوه  گيلاس تيمار شـده بـا بخـار  اسـيد اسـتيك  بـا       ).=P 01/0( ميوه گيلاس داشتند

ميوه گيلاس كه به مـدت  ).  2جدول ( گ ساقه  به دست آورده است ميكروگرم در ليتر بيشترين امتياز را براي رن 5/2غلظت 
  .دقيقه تحت تاثير تيمار با بخار اسيد استيك قرار گرفت داراي حداكثر امتياز براي رنگ ساقه  بود 30

 01/0( ظاهر كلي ميوه گيلاس تحت تاثير مدت زمان تيمار با بخار و اثر متقابل غلظت در تيمـار قـرار گرفـت     - ظاهر كلي

P=. (        با بررسي اثر متقابل غلظت بخار اسيد استيك  و مدت زمان تيمار با بخار  مشخص گرديـد كـه ميـوه گـيلاس كـه بـا
كسـب   كلـي دقيقه قرار گرفته بود ، امتياز بالاتري براي صفت ظاهر  30ميكروگرم بر ليتر از اسيد استيك به مدت  5/2غلظت 
  .نمود

  
  
  

  غلظت بخار اسيد استيك بر صفات حسي  ميوه گيلاس مقايسه ميانگين هاي  -  2جدول 
 تيمار )امتياز(صفت

  غلظت رنگ پوست  رنگ ساقه
 )ميكرو گرم در ليتر( 

056/3  c 500/3 c 0 
389/3  bc 833/3  abc 9/1  
667/3  ab 556/3 bc 1/2  
556/3  ab 944/3 ab 3/2  
944/3  a  167/4 a 5/2  

  .اختلاف معني داري ندارند% 5مشتركي مي باشند طبق آزمون دانكن با احتمال خطاي در هر ستون تيمارهايي كه داراي حروف 
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Abstract: 
Sweet cherries are susceptible to postharvest decay. The synthetic fungicide is discouraged in 
postharvest handling because they can leave a residue and present risk. Therefore , naturally 
occuring compounds have been considered as an alternative. Fumigation of  sweet cherry by 
organic acids has shown in controlling fungal activities. This research has been done in order 
to study the effect of acetic acid on preventing decay in cweet cherry and maintaining of its 
quality in cold storage.Sweet cherries was harvested in mid June and after grading treted by 
acetic acid. The fruits of each treatment packed and kept in cold storage .After harvest and 
after 7,14 and 28 days in cold storage the qualitative characteristics and sensory attributes 
were meseared .The experimental design was 3 factors factorial ( factor A: acetic acid 
concentration, factor B: acetic acid vapor time,factor C:storage date) adopted  completely 
randomized design with 3 replicates.  The results showed that treating fruits by  acetic acid 
(2.5 microgram per litre for 30 minutes ) lead to the highest score for total acceptance of  
fruits.  
Keywords: sweet cherry – acetic acid vapour- total acceptance – qauality 

  
  
  

  اثرات غلظت بخار اسيد استيك و  مدت تيمار  بر صفات حسي  ميوه گيلاس -1ضميمه  جدول 
  ميانگين مربعات 

  ظاهر كلي   طعم  بو بافت رنگ گوشت رنگ ساقه رنگ پوست  منابع تغيير
  ns128/0 ns206/0  ns 461/0  ns 239/0  ns 178/0 961/1** 378/1**  غلظت بخار  اسيد استيك 
  ns700/0 ns878/0 ns278/0 ns311/0  ns 678/0  ns 344/0  ns 633/0  مدت تيمار با بخار اسيد

  ns628/0 ns444/0 ns339/0  ns 844/0  ns 664/0  **786/1 686/1**  غلظت در مدت
  338/0  393/0  602/0  322/0 302/0 344/0 320/0 خطا
CV 89/14% 66/16% 06/14% 53/15%  72/20%  81/17%  05/17%  

  بدون اختلاف معني دار ns              %5اختلاف معني دار در سطح  *  %1اختلاف معني دار در سطح  **
 


