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 پاسخ مراحل مختلف رسیذن میًٌ گًجٍ فروگی بٍ ضرایط اوباری
 

Responses of tomato fruit to different storage conditions at  different maturity stages  
 

 3ٗدتجی دٓـبد ٝ*2ػیبٗي ًلاٛتشی ،1ٗطؼٚ ضبت٘ی
 

 30/11/91تبسیخ پزیشؽ:                     15/02/91تبسیخ دسیبكت: 

 

 چکیذٌ

كشِٛی دس یي   ١بی ُٞخ٠اص ثشداؿت ًبْٗ ًٜذ. ثب ثشداؿت ٗیٟٞ پغتٞاٛذ كشآیٜذ سػیذٙ سا ػٜٞاٙ یي ٗیٟٞ كشاصُشا، ٗیكشِٛی ث٠ُٞخ٠

 ١بیی ثب ًیلیت ٜٗبػت ث٠ ثبصاس ػشض٠ ًشد.تٞاٙ ٗیٟٞٗشض٠ٔ، ٗی ١شؿشایط اٛجبسی ٗتٜبػت ثب  دس ٢ِٛذاسی آٙ ٝ ٙسػیذٗشض٠ٔ ٗـخق 

١ب دس ػ٠ ٗشض٠ٔ ٜٗظٞس، ٗیٟٞثذیٚ كشِٛی ثشسػی ؿذ.١بی ُٞخ٠ٝ ؿشایط ٢ِٛذاسی ثش ػ٘ش اٛجبسی ٗیٟٞ ١ٝؾ اثش ٗشض٠ٔ سػیذٙدس ایٚ پظ

ػبصی ٝ یي ؿشایط دٗبیی ؿجی٠ C 5 ،˚C 13˚دس ػ٠ ؿشایط دٗبیی ٗختٔق ؿبْٗ ٝ، ٛبسٛدی ٝ هشٗض ثشداؿت سػیذٟ ػجض ؛سػیذٙ ؿبْٗ

، اػیذیت٠ pHٓیٌٞپٚ، ػلتی،  ٗیٟٞ، سِٛیضٟ سَٛ ًٜٜذٟ(، ٢ِٛذاسی ؿذٛذ.كشِٛی تٞػط ٗلشفٞخ٠)اص صٗبٙ ثشداؿت تب ٗلشف ُ ؿذٟ

دس ٗذت ٢ِٛذاسی، ( CI)آػٌٞسثیي، دسكذ ًب١ؾ ٝصٙ ٝ خؼبست ػشٗبصدُی(، اػیذTSS(، ٗٞاد خبٗذ ٗطّٔٞ ًْ )TAهبثْ تیتشاػیٞٙ )

١بی سػیذٟ ٝ ػلتی ٗیٟٞ TA ،TSSاٛجبسداسی، سَٛ ٗیٟٞ، ٗطتٞای ٓیٌٞپٚ، ٛتبیح ٛـبٙ داد ٠ً دس پبیبٙ ٗذت  ُیشی ٝ اسصیبثی ؿذ.اٛذاصٟ

١ب ٗوبدیش اػیذ ٠ً دس ایٚ ٗیٟٞضبٓی١بی هشٗض سػیذ دس  ث٠ ػطٞش ٗـبث٠ خٞد دس ٗیٟٞ C 13˚ ػجض ٝ ٛبسٛدی ٢ِٛذاسی ؿذٟ دس دٗبی

١ب دس ٢ِٛذاسی ٗیٟٞ اٗب ٞست توشیجبً طجیؼی سػیذٛذ،ك٠ث C 13˚ ١بی اٛجبس ؿذٟ دس دٗبی١بی هشٗض ً٘تش ثٞد. ٗیٟٞآػٌٞسثیي اص ٗیٟٞ

 ١ب ؿذ.( ثبػث اختلاّ دس سػیذٙ طجیؼی آSCٙػبصی ؿذٟ )ٝ ؿشایط دٗبیی ؿجی٠ C 5˚ دٗبی

 

كشِٛی، ٗشض٠ٔ ثٔٞؽ، دٗبی ٢ِٛذاسی، سػیذٙپغ اص ثشداؿت، ُٞخ٠ َای کلیذی:ياشٌ
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 مقذمٍ

ؿٔت دس ٗشض٠ٔ كشِٛی، ٗیٟٞ ادس ثؼیبسی اص ٜٗبطن تٞٓیذ ُٞخ٠

١بی سػیذٟ ث٠ ٗیٟٞاُش ز٠ ؿٞد. سػیذٟ ًبْٗ ثشداؿت ٗی

ٗٞسد تٞخ٠ ١ؼتٜذ  ث٢تش دٓیْ داؿتٚ ػطش ٝ طؼٖ خٞساًی

١ب ٝ ١ب ث٠ ثی٘بسیدٓیْ ضؼبػیت ثیـتش ایٚ ٗیٟٞث٠ ٝٓی

خؼبسات كیضیٌی دس طی صٗبٙ ثشداؿت ٝ ضْ٘ ٝ ٛوْ پغ اص 

 . ؿٞٛذ ٗی تٞخ٢یدزبس ضبیؼبت هبثْثشداؿت 

تٞاٛذ دس ٗشاضْ ػٜٞاٙ یي ٗیٟٞ كشاصُشا ٗیكشِٛی ث٠ُٞخ٠    

دس  ٝ(، 2002، 1ًبٛتّٞ ٝ ًبػ٘بیش) ؿذٟاثتذایی ثٔٞؽ ثشداؿت 

ٛظش، سػیذٙ  ی یب ضْ٘ ٝ ٛوْ ث٠ ثبصاس١بی ٗٞسدطی اٛجبسداس

خٞد سا ًبْٗ ًٜذ. ایٚ سٝؽ ثبػث اكضایؾ ػ٘ش اٛجبسی ٝ ث٠ 

اٛذ صٗبٙ ػشض٠ ٞتضذاهْ سػیذٙ ضبیؼبت ؿذٟ، ١٘سٜیٚ ٗی

 3(. ٗیٟٞ سػیذٟ ػجض2002، 2ٝیٔض ٝ ًٞث٠ ثبصاس سا ًٜتشّ ًٜذ )

ث٠ اٛذاصٟ ًبكی ػلت اػت ٝ ػ٘ش پغ اص ثشداؿت ًبكی ثشای 

١بی ٗٞسدٛظش سا ١بی ٛبؿی اص ضْ٘ ث٠ ٗؼبكتتطْ٘ اػتشع

 (.2005، 4ػبٓتٞیتداسد )

سػیذٙ ٗیٟٞ ؿبْٗ تـییشات اػبػی اص ٛظش كیضیٞٓٞطی ٝ     

١بی یبیی اػت ٠ً سَٛ، طؼٖ، ػطش، ثبكت ٝ اسصؽثیٞؿی٘

، 5یشػٞٙ ٝ اػٌٞذُشید١ذ )١ب سا تـییش ٗیؿزایی ٗیٟٞ

اص ثشداؿت، سػیذٙ ادا٠ٗ پیذا ًشدٟ ٝ ُٞخ٠  پغ(. 1993

تٞاٛذ ثیؾ اص اٛذاصٟ سػیذٟ ؿٞد. پیذا ًشدٙ ث٢تشیٚ   كشِٛی ٗی

تشیٚ ٗشض٠ٔ ثشداؿت، ثشای داؿتٚ  ؿبخق ثشداؿت ٝ ٜٗبػت

١بیی ثؼیبس ای ًبكی ٝ ًیلیت خٞة دس زٜیٚ ٗیٟٞهلؼ٠ػ٘ش 

 (. 1992، ١ٌ٘بساٙ 6ًٝبٛتّٞضبئض ا١٘یت اػت )

تشیٚ اثضاس ثشای ُؼتشؽ ػ٘ش اٛجبسی ٗذیشیت دٗب ٢ٖٗ    

تٞاٜٛذ ثطٞس كشِٛی ٗی١بی ُٞخ٠ٗطلٞلات ثبؿجبٛی اػت. ٗیٟٞ

آٗیضی ثشای زٜذیٚ ١لت٠ اٛجبس ؿٞٛذ، اٗب دٗب١بی ٗٞكویت

ًٜذ. ثؼت٠ ث٠ ٗشض٠ٔ ثٔٞؽ ٗیٟٞ كشم ٗی ٜٗبػتی اٛجبس

ٗذیشیت دٗبیی ٛبٜٗبػت اٝٓیٚ ػٔت ثشای تٞػؼ٠ ثؼیبسی اص 

، 7اػٜٞدا١ٙبی پغ اص ثشداؿت اػت )١ب ٝ ٛبثؼبٗبٛیثی٘بسی

دس  ضؼبع اػت ٝ ػشٗبصدُیث٠ كشِٛی (. ٗیٟٞ ُٞخ1992٠

ؿٞد.   ٗی ٗتطْ٘ خؼبست كیضیٞٓٞطیٌی C10˚ دٗب١بی صیش

، طجیؼیسػیذٙ آ١ؼت٠ ٝ ؿیشػجت  ٗبصدُیخؼبست ػش

١ب، ؿتبة دس ًب١ؾ ٝصٙ ٝ كشٝ اكضایؾ ضؼبػیت ث٠ ثی٘بسی

-ؿٞد. ایٚ ػلائٖ ٗخلٞكبً صٗبٛی ظب١ش ٗیسكتِی ػططی ٗی

                                                 
1. Cantwell and Kasmire 

2. Wills and Ku 

3. Mature green 

4. Saltveit 

5. Grierson and Schuch 

6. Cantwell et al. 

7. Snowdon 

، 8پّٞؿٞٛذ )ٜٗتوْ ٗی ثبلاتش١ب ث٠ دٗب١بی ؿٞد ٠ً ٗیٟٞ

ای ًٞتب١ی داسٛذ اٗب ٛؼجت ١بی هشٗض ػ٘ش هلؼ٠  (. ٗی1990ٟٞ

اٛجبسی سا  تش پبییٚتٞاٜٛذ دٗب١بی ی سػیذٟ ػجض ٗی١بث٠ ٗیٟٞ

 (.1997، 9سٝثبتضًی ٝ یبٗبُٞزیتطْ٘ ًٜٜذ )

١بی ٜٗظٞس ٗطبٓؼ٠ تـییشات ًیلی ٗیٟٞآصٗبیؾ ث٠ ایٚ   

ثشداؿت ؿذٟ دس ٗشاضْ ٗختٔق سػیذٙ ٝ ٢ِٛذاسی ؿذٟ دس 

دٗب١بی ٗختٔق اٛجبسی، اص صٗبٙ ثشداؿت تب ٗلشف طشاضی 

 ؿذ.

 

 اَمًاد ي ريش

 Lycopersiconكشِٛووی سهووٖ ثٜ٘ووی )    ١ووبی ُٞخوو٠ ٗیووٟٞ

esculentum Mill. cv. Banemi    دس ػو٠ ٗشضٔو٠ ٗختٔوق اص )

ثٜوذی  طجون، طجوو٠   سػیذٙ )سػیذٟ ػجض، ٛبسٛدی ٝ هشٗض( ثوش 

USDA
ثٜوذی  )اػتبٛذاسد ایبلات ٗتطذٟ آٗشیٌب ثوشای دسخو٠   10

ای ٝاهوغ دس  اص ُٔخبٛو٠  1388دس خشداد ٗبٟ ػبّ كشِٛی( ُٞخ٠

ای ١ـتِشد ثشداؿت ٝ ثلاكبك٠ٔ ثو٠ آصٗبیـوِبٟ   شى ُٔخب٠ٛؿ٢

تٌٜٞٓووٞطی پووغ اص ثشداؿووت ُووشٟٝ ػٔووٕٞ ثبؿجووبٛی پووشدیغ   

١وب  اٛتخبة ٗیوٟٞ  ًـبٝسصی ٝ ٜٗبثغ طجیؼی ًشج ٜٗتوْ ؿذٛذ.

ٜٗظوٞس  ثب اسصیبثی ظب١شی كٞست ُشكت، اسصیبثی دسٝٛی ٛیض ثو٠ 

١ب ٝ ١ٟب ثب اٛتخبة تلبدكی ٗیٞاط٘یٜبٙ اص اٛتخبة دسػت ٗیٟٞ

١ووب ثوو٠ ثشیووذٙ آ٢ٛووب كووٞست پووزیشكت. پووغ اص اٛتوووبّ ٗیووٟٞ 

١وبی   ضزف ٝ ٗیٟٞدیذٟ ٝ آػیت ٜٗبػت١بی ٛبٗیٟٞ ،آصٗبیـِبٟ

 ثب آة ؿؼت٠ ٝ ثب پبسز٠ ٛشٕ خـي ؿذٛذ. ػبٖٓ

ث٠ ػ٠ ُشٟٝ توؼویٖ ؿوذٟ ٝ    ١11بی ١ش ٗشض٠ٔ سػیذٙٗیٟٞ    

 دسخوو٠ ١5ووش ُووشٟٝ دس یٌووی اص ػوو٠ ؿووشایط دٗووبیی ؿووبْٗ  

ػوبصی  ٝ یي ؿوشایط ؿوجی٠   ُشاد ػبٛتیدسخ٠  13، دُشا ػبٛتی

-ٝػوی٠ٔ ٗلوشف  ٠اص صٗبٙ ثیٚ ثشداؿت ٗیٟٞ ٝ ٗلشف ث 12ؿذٟ

١ب پوغ اص  ػبصی، ٗیًٟٜٜٞذٟ، هشاس ُشكت. ثشای اٛدبٕ ایٚ ؿجی٠

ػبصی ٗذت صٗوبٙ لاصٕ  ػ٠ سٝص هشاسُیشی دس دٗبی اتبم )ؿجی٠

ًٜٜوذٟ( ثو٠   ثشای سػیذٙ ٗیٟٞ اص ٗطْ تٞٓیذ ث٠ دػت ٗلوشف 

ػوبصی صٗوبٙ   )ؿوجی٠  ُوشاد  ػوبٛتی دسخو٠   5شدخب٠ٛ ثب دٗبی ػ

ّ ٜٗوبصّ( ٜٗتووْ ؿوذٛذ. ؿوشایط     ُیوشی ٗیوٟٞ دس یخسوب   هشاس

توشیجبً ٗـبث٠ ثب آٙ زیضی اػوت ًو٠    13(SCػبصی ؿذٟ )ؿجی٠

 اكتذ.  كٞست طجیؼی پغ اص ثشداؿت ٗیٟٞ اتلبم ٗیٗؼ٘ٞلاً ث٠

ٝ ثشسػی خلٞكیبت ًیلی دس آؿبص آصٗبیؾ )سٝص ثشداؿت(     

ثبس اٛدبٕ ؿذ. ٗذت ٢ِٛذاسی ثشای ٗیٟٞ  سٝص یي 10ػپغ ١ش 

                                                 
8. Paull 

9. Rubatzky and Yamaguchi 

10. United States Department of Agriculture 
11. Maturity 

12. Simulated condition (SC) 

13. Simulated condition (SC) 
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سٝص  40ٝ  30، 20تشتیوت  ٝ سػیذٟ ػجض ثو٠  ٛبسٛدی ،١بی هشٗض

، 20سٝص آصٗوبیؾ )پوغ اص    10دس ٛظش ُشكت٠ ؿذ. دس آخوشیٚ  

ٗوذت  ١ب ث٠ای، ٗیٟٞػبصی ػ٘ش هلؼ٠سٝص( ثشای ؿجی٠ 40ٝ  30

پبیوبٙ ایوٚ ػو٠     ػ٠ سٝص دس دٗبی اتبم هشاس ُشكت٠ ٝ ػپغ دس

١وب  ٛظش اٛدبٕ ؿذ. ٠٘١ ٗیوٟٞ  سدسٝص دٝثبسٟ آصٗبیـبت ًیلی ٗٞ

ظشف ث٠ ػٜوٞاٙ   ١27بی پلاػتیٌی )دس طی آصٗبیؾ دس ظشف

سٝص یٌجوبس دٝ   10ٝاضذ١بی آصٗبیـوی( ٢ِٛوذاسی ؿوذٟ ٝ ١وش     

دكی اٛتخبة ٝ آصٗبیـبت ًیلی ٗیٟٞ اص ١ش ظشف ث٠ كٞست تلب

كووٞست بیؾ ثوو١٠ووب كووٞست ُشكووت. آصٗووٛظووش سٝی آٙ ٗووٞسد

 2تلوبدكی ثوب ػو٠ تٌوشاس ٝ      كبًتٞسیْ ٝ دس هبٓت طوشش ًوبٗلاً  

ث٠ اخوشا   (دٝ ٗیٟٞ اص ١ش ظشف) ثشداسیٗـب١ذٟ دس ١ش ثبس ٠ٛٞ٘ٛ

 ُزاؿت٠ ؿذ.

 

 میًٌ روگ

َ سَٛ ٗیٟٞ  Minoltaػوٜح ٗوذّ   ١ب ثب اػتلبدٟ اص دػتِبٟ سٛو

CR-400)١وب اٛوذاصٟ   ٗختٔوق اص ػوطص ٗیوٟٞ    ٛبضی٠ػ٠  ( ٝ دس

١یٞ ٝ ًشٝٗب  صاٝی٠ ،*a* ،b*  ٝLٗوبدیشپغ اص ثجت  ُیشی ؿذ.

 .١بی صیش ٗطبػج٠ ُشدیذ)ؿبخق اؿجبع( طجن كشّٗٞ

C = (a*
2
 + b*

2
)

1/2 ،h = Arc tan (b*/a*) 

;  100; ػوویبٟ،  0ثیووبِٛش سٝؿووٜی یووب تیشُووی ) *Lٗوووذاس     

ٙ  *aػلیذ( اػت.  -ثیبِٛش ٗطٞسی اػت ٠ً یي طشف آٙ ٛـوب

د١ٜذٟ سَٛ هشٗوض )((  ف دیِش ٛـبٙ( ٝ طش-د١ٜذٟ سَٛ ػجض )

ثیبِٛش ٗطٞسی اػت ٠ً یوي طوشف آٙ ٛـوبٙ     *bاػت. ٗوذاس

د١ٜذٟ سَٛ صسد ( ٝ طشف دیِش ٗطٞس ٛـبٙ-َٛ آثی )د١ٜذٟ س

 )(( اػت.
 

 لیکًپه محتًای

ٗطتووٞای ٓیٌووٞپٚ ثووب ثشخووی تـییووشات، ثووب اػووتلبدٟ اص سٝؽ  

ٗیٟٞ ُیشی ؿذ. ٗوذاس یي ُشٕ اص ثبكت ( اٛذاص1965ٟ) 1دیٞیغ

ٓیتوش ١ِوضاٙ اص پویؾ ػوشد ؿوذٟ      ٗیٔی 4ًشدٙ ٗیٟٞ ثب اضبك٠

)دٝس دس  g 1400ٝخٞد آٗوذٟ دس  ١٠٘ٞطٙ ؿذ. ػٞػپبٛؼیٞٙ ث

دهیو٠ ػبٛتشیلیٞط ؿذ. سٝؿٜبٝس خ٘غ ؿوذ ٝ   6ٗذت ث٠ دهیو٠(

ػْ٘ اػتخشاج ثش سٝی ت٠ ٗبٛذٟ دٝثبسٟ تٌشاس ؿذ. ٗوذاس خوزة  

ٞ  ٠ٛبٛٞٗتش ثو  473دس طّٞ ٗٞج  هشائوت   ٗتشٝػوی٠ٔ اػوپٌتشٝكٞت

µg.g، ٝ ؿٔظوت ٓیٌوٞپٚ )  ُشدیذ
( ثوب اػوتلبدٟ اص   ٝصٙ ثبكوت  1-

%1) 2ضشیت ٗخلٞف
Є )3450 :ٗطبػج٠ ؿذ 

A473 × v × 10)ٗطتٞای ٓیٌٞپٚ; 
6
)/(Є

1%
 × 100 × m) 

                                                 
1. Davies 

2. Extinction coefficient 

      ٠ًv ( ٗیٔی 8ضدٖ ًْ اػتخشاج ،)ٓیتشm  ( 1ٝصٙ ٛ٘ٞٛو٠ 

 اػت. 473ٗوذاس خزة دس طّٞ ٗٞج A 473ُشٕ( ٝ 

 سفتی

دػووتی  ػووٜحِبٟ ػوولتیدػووت ٟٞ تٞػووطوووووٗی ػوولتی ثبكووت

(Model FT 327, Italy)  ٙٞٗتش ٝ ثوش  ػبٛتی 8/0ثب هطش پیؼت

 ٗتشٗشثغ ٗطبػج٠ ؿذ.ضؼت ًیُٔٞشٕ ثش ػبٛتی
 

 pHتیتراسیًن قابل اسیذیتٍ ي (TA) 

ٗتوش   ١pHب ثب اػتلبدٟ اص دػوتِبٟ  ٠ٛٞ٘ٛ pH  ٝTAُیشی اٛذاصٟ

ثتذا ذیت٠ هبثْ تیتشاػیٞٙ اُیشی اػی  ٜٗظٞس اٛذاصٟاٛدبٕ ؿذ. ث٠

ػوی  ػوی  50ػی آة ٗیٟٞ سا ثوب آة ٗوطوش ثو٠ ضدوٖ     ػی 5

سػبٛذٟ، ػپغ ػلبسٟ سهین ؿذٟ ضبكْ ثب ١یذسًٝؼیذػوذیٖ  

سػویذ   1/8ٗطّٔٞ ث٠  pHُشدیذ. ١ِٜبٗی ٠ً ػیبس ٛشٗبّ  1/0

ػْ٘ تیتشاػیٞٙ ٗتٞهوق ؿوذٟ ٝ ٗیوضاٙ ػوٞد ٗلوشكی ثجوت       

سٝ ٗطبػوج٠  ٠ٗوّٞ سٝثو  اػیذیت٠ ثب اػتلبدٟ اص كش ُشدیذ. دسكذ

 Z= ((V×N×meq)/Y) ×100 ؿذ:

     (Z  ،دسكذ اػیذیت٠ ;V ٓیتوش ػوٞد ٗلوشكی،    ; ٗیٔیN  ;

-; ٗیٔوی  Yؿبٓت،  اػیذ ٝالاٙاًی; ٗیٔی meqٛشٗبٓیت٠ ػٞد، 

ؿبٓت ٗیٟٞ ثیبٙ  اػیذ كٞست٠ٓیتش ضدٖ آة ٗیٟٞ(. اػیذ ًْ ث

-یكشِٛی اػیذػیتشیي ٗو ؿٞد ٠ً اػیذ ؿبٓت ثشای ُٞخ٠ٗی

 .(2005، 3ػبٓتٞیت) اػت 064/0ٝالاٙ آٙ اًیثبؿذ ٝ ٗیٔی

 

 (TSS) محلًل جامذ مًاد

ٗوووٞاد خبٗوووذ ٗطٔوووّٞ ًوووْ تٞػوووط دػوووتِبٟ هٜذػوووٜح  

ُیشی ؿوذ. ٗووذاس   اٛذاصٟ (ATAGO (Brix = 0–32%))دػتی

-دسكذ ٗٞاد خبٗذ ٗطّٔٞ ثش اػبع دسخ٠ ثوشیٌغ ثیوبٙ ٗوی   

 ؿٞد.

 

 آسکًربیکاسیذ

 HPLCای اػتلبدٟ اص سٝؽ تدضی٠ٗطتٞای اػیذ آػٌٞسثیي ثب 

ُشٕ اص  5( تؼییٚ ؿذ. 1999) 4ٓی ٝ ًٞتغٝػی٠ٔ ٠طشش ؿذٟ ث

 6ٓیتوش اػیذكؼولشیي ثوب ؿٔظوت     ٗیٔوی  50اص ثبكت ٗیوٟٞ دس  

-اص ػلبسٟ كیٔتش ؿوذٟ دسٝٙ تیوٞة   ml 25دسكذ ١٘ٞطٙ ؿذ. 

دسكذ هشاس ُشكتو٠ ٝ   5/2ٗتبكؼلٞسیي اػیذ  ١ml 5بی ضبٝی 

ػووبٛتشیلیٞط  C 4˚ٝ دٗووبی  g 2000دهیووو٠ دس  10ٗووذت ثوو٠

١وبی كیٔتوش ؿوذٟ )كیٔتش١وبی تضسیووی      اص ٠ٛٞ٘ٛ lµ 10ؿذٛذ. 

PTFE  ثب هطشmµ 45/0  ٙٞ18( دسٝٙ یي ػوتC   ّٞطو(cm 

ًو٠ ثو٠ یوي     (µm 5، هطوش داخٔوی   cm 6/4 هطش ثیشٝٛوی ، 15

                                                 
3. Saltveit 

4. Lee and Coates 
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ؿذٟ ثٞد تضسیون ُشدیوذ.    پیٞػت Hyper ODSػتٞٙ ٗطبكظ 

شػت ػوو ٝ pH;3ثووب  mM 25 KH2PO4كووبص ٗتطووشى ؿووبْٗ 

 lµ 10دهیوو٠ ثوٞد. یوي تضسیون      ٓیتش/ٗیٔی 1خشیبٙ ؿؼتـٞ 

١وب اٛدوبٕ   ( ٝ ٛ٘ٞٛو٠ ml 100 mg/50-1/0ثشای اػوتبٛذاسد١ب ) 

اٛدبٕ  nm245دس طّٞ ٗٞج  UVُش   ١ب ثب تـخیقؿذ. اسصیبثی

كوٞست  ١بی خشٝخی ثجت ٝ آٛبٓیض ُشدیذ ٝ ٛتبیح ثو٠  ؿذ. پیي

 ؿذ. ُشٕ ثبكت خـي ٗیٟٞ ُضاسؽ 100ُشٕ دس  ٗیٔی
 

 يزن درصذکاَص

١ب ثب اػتلبدٟ اص كشٗوّٞ صیوش ٗطبػوج٠    دسكذ ًب١ؾ ٝصٙ ٗیٟٞ

 .; ٝصٙ ثبٛٞی٠(M2; ٝصٙ اٝٓی٠، M1ُشدیذ )

 M1-M2/M1)×100( = دسكذ ًب١ؾ ٝصٙ

 

 سرمازدگی خسارت

ٝ  (2010) 1ٝ ١ٌ٘ووبساٙ ٓووٞخؼووبست ػووشٗبصدُی طجوون سٝؽ 

كٞست ظوب١شی ٝ دس سٝص د١وٖ   ( ث2009٠)2ٝ ١ٌ٘بساٙ خیَٜ

١وبی ٗوٞسد ٛظوش ثو٠ ٜٗظوٞس ایوٚ       اسصیبثی ؿذ. ٝیظُیؾ آصٗبی

-اسصیبثی ؿبْٗ ٗٞاسد صیش ثٞد: خشاضت پٞػتی، سػیذٙ ٝ سَٛ

ٛـوبِٛش١بی  ٛب١ِ٘ٞٙ، كشٝسكتِی، پٞػیذُی، ١٘سٜویٚ   ُیشی

دس  . خؼبست ػوشٗبصدُی ١بی هبسزیثی٘بسی ٗثْ ظ٢ٞس ًٔٞٛی

; ثوذٝٙ ػلائوٖ   0ز٢بس ػطص خذاُب٠ٛ ث٠ كٞست صیش ثجت ؿذ: 

; ٗتٞػوط  2% خؼوبست(،  20; خضئی )ً٘توش اص  1دُی، ػشٗبص

% خؼبست(. 50; ؿذیذ )ثیؾ اص 3% خؼبست(، 50تب  20)ثیٚ 

آِٛبٟ ؿبخق خؼبست ػشٗبصدُی ثشاػبع كشّٗٞ صیش ٗطبػج٠ 

١ب ٗتٜبػت ثب ػوطص خؼوبست   تؼذاد ٗیٟٞ Nُشدیذ. ٠ً دس آٙ 

 اػت.
CI = (∑ (scale × N))/Total fruit number 

 

 وتایج ي بحث

 گ میًٌرو

١بی سػیذٟ ػجض، ٛبسٛدی ٝ ٗیٟٞ *aدس اثتذای آصٗبیؾ ٗیضاٙ 

-، ٗیC 13ٟٞ˚ثٞد. دس دٗبی 2/20ٝ  9، -6/10هشٗض ث٠ تشتیت 

١بی ٗـبث٠ ثب ٗیٟٞ *١aبی سػیذٟ ػجض ٝ ٛبسٛدی تٞاٛؼتٜذ ث٠ 

-ػبصی ؿذٟ ٛیض، ٗیٟٞ(. دس ؿشایط ؿجی1٠)ؿٌْ هشٗض ثشػٜذ 

ٗـبث٠ ثب  *aٟ ػجض ث٠ ١بی سػیذ١بی ٛبسٛدی ثشخلاف ٗیٟٞ

ضتی دس پبیبٙ ٗذت  C5˚ . اٗب دس١بی هشٗض سػیذٛذٗیٟٞ

یي اص دٝ ٗشض٠ٔ ثشداؿت سػیذٟ ػجض ٝ ٛبسٛدی ٢ِٛذاسی، ١یر

١بی سػیذٟ ػجض ٗیٟٞ ١بی هشٗض ٛشػیذٛذ.ٌؼبٙ ثب ٗیٟٞی *aث٠ 

١بی كشِٛی، ١٘سٜیٚ ُٞخC5  ٝSC٠˚ ٢ِٛذاسی ؿذٟ دس

                                                 
1. Lu et al. 

2. Jing et al. 

١ب ت٢ٜب یي ٛـذٛذ. ایٚ ٗیٟٞ هشٗض C5˚دسٛبسٛدی اٛجبس ؿذٟ 

سَٛ پشاًٜذٟ ٗت٘بیْ ث٠ ٛبسٛدی سا دس ػطص خٞد تٞػؼ٠ 

١بی سػیذٟ ثشای ٗیٟٞ C5˚ ثٜبثشایٚ ٢ِٛذاسی دس دٗبی دادٛذ.

ي پبساٗتش خٞة ثشای ی  *aػجض ٝ ٛبسٛدی هبثْ تٞكی٠ ٛیؼت.

كشِٛی اػت سَٛ هشٗض ٝ دسخ٠ سػیذُی دس ُٞخ٠ تٞػؼ٠

كشِٛی ثب ٗیضاٙ تٞػؼ٠ سَٛ ُٞخ٠ (.1999ٝ ١ٌ٘بساٙ، 3آستض)

 (.2004، 4ثبتٞیبثذ )اكضایؾ ثٔٞؽ اكضایؾ ٗی

-١بی سػیذٟ ػجض، ٛبسٛدی ٝ هشٗض ث١٠یٞی اٝٓی٠ ثشای ٗیٟٞ    

خیش دس تٞػؼ٠ سَٛ ٠ً ثب أثٞد. ت 53ٝ  6/73، 9/66تشتیت 

ؿٞد دس ٛـبٙ دادٟ ٗی *aٗیضاٙ ثبلای ١یٞ ٝ ٗیضاٙ پبییٚ 

دس ٗوبیؼ٠ ثب  C5  ٝSC˚ ی ؿذٟ دس١بی ٢ِٛذاسكشِٛیُٞخ٠

-كشِٛی ٗـب١ذٟ ؿذ. ُٞخ٠ C 13˚ؿذٟ دس١بی ٢ِٛذاسیٗیٟٞ

ًب١ؾ  C5˚١بی سػیذٟ ػجض ٝ ٛبسٛدی ٢ِٛذاسی ؿذٟ دس

٠ً ٗیضاٙ ی ٝ یب ١یر ًب١ـی دس ١یٞ ٛذاؿتٜذ دسضبٓییخض

ؿذت ًب١ؾ یبكت ث٠ C 13˚ؿذٟ دس١بی ٢ِٛذاسی١یٞ دس ٗیٟٞ

َٛ اص ػجض ث٠ هشٗض اػت. تـییشات تـییش س ید١ٜذ٠ًٟ ٛـبٙ

-تش تی٘بس١ب ٛٞػبٙ خیٔی ٗؼٜیًشٝٗب دس طّٞ صٗبٙ دس ثیـ

د١ذ ٠ً ًشٝٗب داسی سا دٛجبّ ٌٛشد. ٗطبٓؼبت ٛیض ٛـبٙ ٗی

٠ً ١یٞ د١ذ، دس ضبٓیتـییش پبیذاسی ثب سػیذٙ ٛـبٙ ٛ٘ی

د١ٜذٟ ًب١ؾ ٗطتٞای ًٔشٝكیْ ٝ ًب١ـی ٢ٖٗ، ٠ً ٛـبٙ

، 5اٝٓٞٝ  تیدٌٜضد١ذ )ػت، ٛـبٙ ٗیاكضایؾ ٗطتٞای ٓیٌٞپٚ ا

١ب (. ٗشض٠ٔ ثشداؿت، دٗبی ٢ِٛذاسی، صٗبٙ ٝ توبثْ آ1994ٙ

 5دسكذ یب  1، ١یٞ ٝ ًشٝٗب )دس ػطص *aداسی ثش اثشات ٗؼٜی

١بی سِٛی دس ػ٠ سٝص پبیبٛی ٓل٠ؤدسكذ( داؿت. تـییشات ایٚ ٗ

تٞاٛذ ث٠ اكضایؾ دٗب ای( ٗی٢ِٛذاسی )اسصیبثی ػ٘ش هلؼ٠

ثبؿذ، ٠ً ثش تٜلغ، ًب١ؾ ٝصٙ ٝ ٗتؼبهت آٙ ثش سَٛ  ٗشتجط

 ُزاسد.ػططی اثش ٗی

 

 لیکًپه محتًای

-١ب دس آؿبص آصٗبیؾ ثشای ٗیٟٞٗطتٞای ٓیٌٞپٚ اثتذایی ٗیٟٞ

 3/0ٝ  6، 1/22تشتیت ١بی هشٗض، ٛبسٛدی ٝ سػیذٟ ػجض ث٠

 C13˚ ثٞد. دس دٗبی( µg/gٗیٌشُٝشٕ ثش ُشٕ ٝصٙ ثبكت )

١بی سػیذٟ ػجض یي اكضایؾ كشِٛیٗوذاس ٓیٌٞپٚ ُٞخ٠

٠ً توشیجبً ٗـبث٠ ثب ٗطتٞای ٓیٌٞپٚ ، µg/g9/26داس تب ٗؼٜی

دس ایٚ  (.1ٛـبٙ داد )ؿٌْ ( ثٞد، µg/g6/27 ١بی هشٗض )ٗیٟٞ

 ،اكضایؾ یبكت ١5/20بی ٛبسٛدی ث٠ دٗب ٗطتٞای ٓیٌٞپٚ ٗیٟٞ

ػٜتض ٓیٌٞپٚ ثشای تٞػؼ٠ ٗطتٞای   ١بایٚ ٗیٟٞ دس اٗب

دٓیْ ٛیبص صٗبٛی هشٗض، اضت٘بلاً ث١٠بی ٗـبث٠ ثب ٗیٟٞٓیٌٞپٜی 

                                                 
3. Artes et al. 

4. Batu  

5. Tijskens and Evelo 
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١بی ػٜتض ٓیٌٞپٚ دس ٗیٟٞ C5˚ دس دٗبی ثیـتش ًبْٗ ٛجٞد.

٠ً دس ٗذت طٞسی١ش ػ٠ ٗشض٠ٔ ثشداؿت ثؼیبس ضؼیق ثٞد ث٠

١ب ٢ِٛذاسی تـییش ثؼیبس ً٘ی دس ٗطتٞای ٓیٌٞپٚ ٗیٟٞ

-٠ضؼیق ثٞد. دس ؿشایط دٗبیی ؿجی ُیشیسَٛٗـب١ذٟ ؿذ ٝ 

ٛبسٛدی ٗـبث٠ ثب  ١بیػبصی ؿذٟ، اكضایؾ ٗوذاس ٓیٌٞپٚ ٗیٟٞ

١بی سػیذٟ ػجض ػٜتض ٠ً دس ٗیٟٞضبٓیثٞد دس 13دٗبی 

ٓیٌٞپٚ ضؼیق ثٞد. دس ایٚ ؿشایط، ػ٠ سٝص اثتذایی هشاسُیشی 

١بی ٛبسٛدی ٝ سػیذٟ دس دٗبی اتبم، ثش ػٜتض ٓیٌٞپٚ ٗیٟٞ

 1تٞس ٝ ػٞیحایٚ اثشات هجلاً تٞػط ثیش ُزاؿت٠ ثٞد.أػجض ت

( ٛیض ٗـب١ذٟ ؿذٟ اػت. آ٢ٛب ُضاسؽ ًشدٛذ ٠ً 2006)

ٝ  ١15بی اٛجبس ؿذٟ دس دٗبی كشِٛیٗطتٞای ٓیٌٞپٚ ُٞخ٠

١بی كشِٛیثشاثش ثیـتش اص ُٞخ٠ 8/1ُشاد دسخ٠ ػبٛتی 25

 ثٞدٟ اػت. C4˚ ؿذٟ دس یخسبّ ثب دٗبی٢ِٛذاسی

ٜتض ٛتبیح ٗـوبث٢ی اص اثوش ثبصداسٛوذُی دٗب١وبی ًوٖ ثوش ػو           

ٝػی٠ٔ دیِوشاٙ ُوضاسؽ ؿوذٟ    ٠كشِٛی ثٓیٌٞپٚ دس ٗیٟٞ ُٞخ٠

-(. ث1994٠، اٝٓٞٝ  تیدٌٜض؛ 2006، 2ًٞثٞتبٝ  خٞاٛ٘شدیاػت )

سػذ ٠ً ػلاٟٝ ثش كبًتٞس١بی دیِشی ٛظیش ٗشض٠ٔ ثٔٞؽ، ٛظش ٗی

سهٖ، ؿشایط سؿذی ٝ ؿذت ٛٞس، دٗب اثوش ؿوذیذی ثوش تٞػوؼ٠     

 (.2008، ٝ ١ٌ٘بسا3ٙاٝدسیضٝلا ػشاٛٞٓیٌٞپٚ داسد )

 

 سفتی

١وبی سػویذٟ ػوجض، ٛوبسٛدی ٝ     دس اثتذای آصٗبیؾ، ػلتی ٗیٟٞ

Kg cm)ٝ  3/7، 6/9شتیت ووتض ث٠وووهشٗ
-2

 ثٞد. دس دٗوبی  3/5 (

˚C13 ٝSCٟٞ١بی سػویذٟ ػوجض ٝ   ، تب پبیبٙ ٗذت ٢ِٛذاسی ٗی

 .(1)ؿٌْ ١بی هشٗض سػیذٛذ ٛبسٛدی ث٠ ػلتی ٗـبث٠ ثب ٗیٟٞ

آِٞی تـییشات ػلتی  ُشاد ػبٛتی دسخ٠ ٠ً13 دس ضبٓیدس     

١بی ١ش ػ٠ ٗشض٠ٔ ثشداؿت سٝٛذی ٗـوبث٠ ٛـوبٙ داد، دس   ٗیٟٞ

سٝص ثو٠   ١10بی ٛبسٛدی ثؼذ اص ، ٗیSCٟٞٝ  ُشادػبٛتیدسخ٠  5

١وبی سػویذٟ   ١بی هشٗض سػویذٛذ. ٗیوٟٞ  ثب ٗیٟٞ یػلتی ٗـبث٢

ای ُوبٟ ػولتی  ١ویر  ُشاد ػبٛتیدسخ٠  5ؿذٟ دس ػجض ٢ِٛذاسی

توش ثوبهی   ت١بی ٛوبسٛدی ٝ هشٗوض ٛذاؿوت٠ ٝ ػول    یٟٞٗـبث٠ ثب ٗ

 ٗبٛذٛذ.

-٠سػذ ٠ً دٗبی ًٖ ثؼت٠ ث٠ ٗشض٠ٔ ثشداؿت، ثو ٛظش ٗیث٠     

ُوزاسد.  كشِٛی اثش ٗی١بی ُٞخ٠ٗیٟٞ ؿذٙطٞس ٗتلبٝتی ثش ٛشٕ

تـییشاتی اػت ٠ً دس دیٞاسٟ ػؤٞٓی دس   دٓیْؿذٙ ثبكت ث٠ٛشٕ

ٛتیدو٠ كؼبٓیوت    اكتوذ ٝ ایوٚ تـییوشات   طی سػیذُی اتلبم ٗی

ُزاسٛوذ  ١بی ٗختٔلی اػت ٠ً ثش دیٞاسٟ ػؤٞٓی اثوش ٗوی   آٛضیٖ

                                                 
1.Toor and Savage 

2. Javanmardi and Kubota 

3.Odriozola.Serrano et al. 

ًو٠ دٗوبی    ُضاسؽ ؿذٟ اػوت (. 2010ٝ ١ٌ٘بساٙ، 4ساٌَُٞٛ)

-ُزاس ثش دیٞاسٟ ػٔٞٓی سا تـییوش ٗوی  ١بی اثشًٖ كؼبٓیت آٛضیٖ

 .(2002) ،5ٝاٝ ٝ اثٞت)د١ذ

٠ً دس ٗوذت اسصیوبثی ػ٘وش     ؿذٙ هبثْ تٞخ٠ ثبكت ٗیٟٞٛشٕ    

ی ًوب١ؾ  ای ٗـب١ذٟ ؿذ اضت٘بلاً ٛبؿوی اص دسكوذ ثوبلا   هلؼ٠

ًٜٜذٟ دیٞاسٟ ػؤٞٓی دس  ١بی تدضی٠ٝصٙ ٝ كؼبٓیت ٗدذد آٛضیٖ

١ووب ثوو٠ دٗووبی اتووبم ثووٞدٟ اػووت. ًووب١ؾ صٗووبٙ اٛتوووبّ ٗیووٟٞ

ػٜٞاٙ یٌی اص دلایْ ٛشٗی تٞسطػبٛغ دس ٛتید٠ ًب١ؾ ٝصٙ ث٠

ٚ 2001، 6ُٞسٛیٝ  ثیٞٓیثبكت پیـ٢ٜبد ؿذٟ اػت )  (. ١٘سٜوی

١وبی سػویذٟ ػوجض ٝ    سی اص ٛشٗی تؼشیغ ؿذٟ ٠ً دس ٗیٟٞٗوذا

تٞاٛوذ ٛبؿوی اص   ٗـوب١ذٟ ؿوذ ٗوی    SCٛبسٛدی اٛجوبس ؿوذٟ دس   

 خؼبست ػشٗبصدُی ثبؿذ.

  

pH تیتراسیًن قابل اسیذیتٍ ي (TA) 

pH ٟٞؿوبٙ دس ١وش ػو٠    ١بی سػیذٟ ػجض دس ٗذت ٢ِٛذاسیٗی

ی اٝٓیوو٠ آ٢ٛووب دس اثتووذا pHؿووشایط ٢ِٛووذاسی ًووب١ؾ یبكووت. 

 سٝص ٢ِٛوذاسی دس دٗب١وبی   40ثٞد ٠ً ثؼوذ اص   45/4اٛجبسداسی 

˚C5، ˚C1396/3تشتیوت ثو٠   ػوبصی ؿوذٟ ثو٠   ٝ ؿشایط ؿجی٠ ،

ٗـخق اػت  اص ایٚ اػذاد ٠ُٛٞ ٠ًسػیذ. ١٘بٙ 07/4ٝ  18/4

ٛؼجت ث٠ دٝ ؿوشایط دٗوبیی    C 5˚دس دٗبی pHٗیضاٙ ًب١ؾ 

ٞ    دیِش ثبلاتش ثوٞدٟ   ١وبی  ٟاػوت. دس طوّٞ دٝسٟ اٛجوبسداسی ٗیو

سػیذٟ ػجض اثتذا یي اكضایؾ ٝ ػپغ یي ًب١ؾ تذسیدی دس 

٠ً ؿشٝع ایٚ سٝٛذ ًب١ـی دس طٞسیٝخٞد داؿت ث٠ TAٗوذاس 

 (.  2ثٞد )ؿٌْ  30ٝ  20تشتیت اص سٝص ث٠ C 13 ٝSC˚ دٗبی

ٝ  ١4/4بی ٛبسٛدی دس آؿبص اٛجوبسداسی  ثشای ٗیٟٞ  pHٗوذاس     

 C 5،˚C 13 ٝSC˚ ١وبی ( دس دٗب30دس اٛت٢بی اٛجوبسداسی )سٝص  

ثووٞد. دس ضویوووت یووي ٛٞػووبٙ  32/4 ٝ 35/4، 2/4تشتیووت ثوو٠

١بی ٛوبسٛدی دس ٗوذت اٛجوبسداسی    ٗیٟٞ pHی دس تـییشات یخض

ؿشایط ٢ِٛوذاسی   ١3بی ٛبسٛدی دس ١ش ٗیٟٞ TAٝخٞد داؿت. 

اٛجبسداسی اكضایؾ یبكت٠ ٝ ػپغ ثب یي سٝٛذ ًب١ـی  20تب سٝص 

 دٛجبّ ؿذ.

ٝ پوغ اص آٙ سٝٛوذ    55/4اٝٓیو٠   pHهشٗوض،  ١بی ثشای ٗیٟٞ    

ذاسی توشیجوبً ٗـوبث٠ ثوٞد، ثو٠     تـییشات دس ١ش ػ٠ ؿشایط ٢ِٛو 

 ١pHوبی هشٗوض   ای ٠ً دس اٛت٢بی ٗوذت اٛجوبسداسی، ٗیوٟٞ   ٠ُٛٞ

-ػیذیت٠ هبثْ تیتشاػیٞٙ ثوشای ٗیوٟٞ  توشیجبً یٌؼبٛی داؿتٜذ. ا

١بی هشٗض داسای سٝٛذ اكضایـی ً٘ی دس طوّٞ دٝسٟ اٛجوبسداسی   

 ٗـو٢ٞدتش ثوٞد.   C 5˚ ای ٠ً ایٚ اكضایؾ دس دٗبیث٠ ٠ُٛٞثٞد 

اكضایؾ تذسیدی اثتذایی ٗـب١ذٟ ؿذٟ دس ایٚ آصٗبیؾ ٛتیدو٠  

                                                 
4.Rugkonget al. 

5. Wu and Abbott 

6. Beaulieu and Gorny 
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ػووٜتض اػوویذ١بی آٓووی ٛظیووش اػیذػوویتشیي ٝ ٗبٓیووي اػووت 

تٞاٛوذ ثوب   ( ٝ ًب١ؾ ٗتؼبهت آٙ ٗی1981، ١1بثؼٞٙٝ  دیٞیغ)

تٞاٛذ ث٠ ٗیضاٙ سػیذُی ٠ً اػیذ١بی آٓی ٗی اكضایؾ تٜلغ ٝ

 ٝ یوب ثو٠ هٜوذ١ب   ػٜٞاٙ پیؾ ٗبدٟ دس كشآیٜوذ توٜلغ اػوتلبدٟ    

(. 1996ٝ ١ٌ٘وبساٙ،  2ؿ٢یذالاػلإتجذیْ ؿٞٛذ، ٗشتجط ثبؿذ )

، 4اتوٞ ٝس ٝ  اػوتٞاست  ؛1992، 3كیِٜوش ٝ  ًٜوی ٗطوون ) زٜذیٚ 

-اٛذ ٠ً ث٠ ١ِٜوبٕ سػویذٙ ٗیوٟٞ ُٞخو٠    ( ُضاسؽ ًشد1988ٟ

ؿوٞد  كشِٛی، ثبلاتشیٚ ٗیضاٙ اػیذ دس ٗشض٠ٔ ٛبسٛدی ػٜتض ٗی

ثبلاتشیٚ ٗیوضاٙ   ؿٞد.ٝ ثب سػیذٙ ثیـتش ؿٔظت اػیذ ً٘تش ٗی

، ثوذٝٙ تٞخو٠ ثو٠ ٗشضٔو٠ ثٔوٞؽ ٗیوٟٞ یوب ؿوشایط         TAًب١ؾ 

، C 25˚ ١وب دس دٗوبی  ؿذٙ ٗدذد ٗیوٟٞ ٢ِٛذاسی دس طی ُشٕ

دسخو٠   13یوب   ُوشاد  ػوبٛتی دسخ٠  5ثؼذ اص ٢ِٛذاسی دس دٗبی 

ضاٙ تٜلغ دس تٞاٛذ ث٠ اكضایؾ ٗیاتلبم اكتبد ٠ً ٗی ُشاد ػبٛتی

یْ ٝیظُی كشاصُوشا ثوٞدٙ   دٓث٠ؿشایط دٗبیی اتبم ٗشتجط ثبؿذ. 

كشِٛی ٝ ػٜتض اػیذ١بی آٓی دس طی سػیذٙ ٗیٟٞ، ٗیٟٞ ُٞخ٠

ًو٠ توب اٛت٢وبی دٝسٟ    ١بی ١ش ػ٠ ٗشض٠ٔ ثشداؿت ١ِٜبٗیٗیٟٞ

 TAً٘توش ٝ   pHسػویذٛذ،   (40ٝ  30، 20)سٝص١بی  اٛجبسداسی

١وبی سػویذٟ   ٗیٟٞ .اؿتٜذٛؼجت ث٠ اثتذای آصٗبیؾ د ثیـتشی

ٗـوبث٢ی ثوب    pH  ٝTAػجض ٝ ٛبسٛدی دس پبیوبٙ اٛجوبسداسی ثو٠    

١وب ٛـوبٙ داد ًو٠ ثشخوی     ١بی هشٗض ٛشػیذٛذ. ایٚ پذیوذٟ ٗیٟٞ

كشآیٜذ١بی كیضیٞٓٞطیٌی دس ٗیٟٞ، ١ِٜبٕ اتلبّ ٝ یب خذا ثٞدٙ 

یذٟ ػوجض ثو٠   ١وبی سػو  ًٔی ٗیوٟٞ طٞسًٜذ. ث٠اص ُیبٟ تـییش ٗی

دٓیْ داؿتٚ ػطٞش ًٖ د١ٜذ اٗب ث٠ٗی سػیذٙ ٗلٜٞػی پبػخ

ّ هٜذ ٝ اػیذ، ًیلیت خٞساًی ً٘ی داسٛذ ) ، ًبػو٘بیش ٝ  ًوبٛتٞ

طوٞس  ٠(. ٌٗشساً ٗـب١ذٟ ؿذٟ اػت ٠ً ٗیٟٞ سػیذٟ ػجض ث2002

١وبی سػویذٟ ثوش سٝی    لٜٞػی سػبٛذٟ ؿذٟ ػطش ٝ طؼٖ ٗیٟٞٗ

 (. 1997، یبٗبُٞزیٝ  سٝثبتضًیُیبٟ سا ٛذاسد )

 

 (TSS) محلًل جامذ مًاد

-اٝٓیو٠ ثو٠   ١TSSبی هشٗض، ٛبسٛدی ٝ سػویذٟ ػوجض   ٗیٟٞثشای 

١وبی ١وش   ، ٗیوٟٞ C 13˚ ثٞد. دس دٗبی 1/2ٝ  3/2، 7/2تشتیت 

ؿوبٙ  ٗـبث٢ی دس پبیبٙ ٗذت ٢ِٛذاسی TSSػ٠ ٗشض٠ٔ ثٔٞؽ ث٠ 

(. دس ١ش ػ٠ ؿشایط 2سٝص سػیذٛذ )ؿٌْ  40ٝ  30، 20یؼٜی 

١وبی  ثب ؿیت ١بی ٛبسٛدی ٝ هشٗضٗیٟٞ ٢ِٛTSSذاسی، ٗطتٞای 

١بی سػیذٟ ػجض ٛٞػوبٙ  كشِٛیٗتلبٝتی ًب١ؾ یبكت اٗب ُٞخ٠

 آ٢ٛب اٛذى ثٞد. ٢ٗTSS٘ی ٛـبٙ ٛذادٟ ٝ تـییشات 

                                                 
1. Davies and Hobson 

2. Shahidul Islam et al. 

3. Knee and Finger 

4. Stuart and Ethtvwevwere 

١بی ثشداؿت ؿذٟ دس دٗب١بی ثوبلا ٛو٠ كووط    ٢ِٛذاسی ٗیٟٞ    

-١ذ ث٠ٌٔ ١٘سٜیٚ تٜلغ، ًشث١ٞیذساتدسػیذٙ سا ؿتبة ٗی

ٛـوبٙ دادٟ  (. 2005، ػوبٓتٞیت د١ذ )١بی رخیشٟ سا ًب١ؾ ٗی

ثو٠ ٗشضٔو٠ سػویذُی دس صٗوبٙ      TSSؿذٟ اػت ٠ً تـییوشات  

ٙ  ُتیٜتثشداؿت ٝ دٗبی اٛجبسداسی ثؼتِی داسد ) ، 5ٝ ١ٌ٘وبسا

ٝ  C 5˚ ثویٚ دٗوبی   TSSداسی اص ٓطوب   (. تلبٝت ٗؼٜی2008

ػبصی ؿذٟ ٗـب١ذٟ ٛـذ، ٛتبیح ٗـبث٢ی اص ؿشایط دٗبیی ؿجی٠

 12اٛجوبسداسی دس   یداس ثشای دٝ ١لت٠ ٗتٞآٛجٞد تـییشات ٗؼٜی

سٝص ٢ِٛوذاسی دس دٗوبی    7ُشاد دس ٗوبیؼ٠ ثب دسخ٠ ػبٛتی 5ٝ 

، ًٞثٞتوب ٝ  خوٞاٛ٘شدی ػٜٞاٙ ؿب١ذ ُضاسؽ ؿذٟ اػوت ) اتبم ث٠

2006.) 

 

 آسکًربیکاسیذ

١وبی  آػوٌٞسثیي ٗیوٟٞ  ُشز٠ دس آؿبص آصٗبیؾ ٗطتوٞای اػیذ ا

تب  127 ُؼتشٟسػیذٟ ػجض، ٛبسٛدی ٝ هشٗض توشیجبً ٛضدیي ٝ دس 

ُشٕ ٗبدٟ خـوي ثوٞد، اٗوب ثوب اداٗو٠       100ُشٕ دس ٗیٔی 138

اٛجبسداسی، ؿ٘بی تـییوشات دس طوّٞ صٗوبٙ ثوشای ١وش یوي اص       

دسػوتی ًو٠   ٠ٗشاضْ ثٔٞؽ اص ١ٖ كبك٠ٔ ُشكت٠ ٝ ٗتلبٝت ثٞد. ث

١بی سػیذٟ ػوجض دس ٗوذت اٛجوبسداسی ضتوی دس ؿوشایط      ٗیٟٞ

آػٌٞسثیي خوٞد سا  ٗطتٞای اػیذ ُشاد ػبٛتیدسخ٠  13دٗبیی 

ٝ  ُتیٜوت ٝػوی٠ٔ  ٠زٜبٙ تٞػؼ٠ ٛذادٛذ. ٛتبیح ٗـبث٢ی ٛیض ثٙآ

 ( ُضاسؽ ؿذٟ اػت. ١2008ٌ٘بساٛؾ )

سٝص  ١20وبی هشٗوض ثؼوذ اص    آػٌٞسثیي ٗیوٟٞ ٗطتٞای اػیذ    

-ضبٓی اكضایؾ یبكت دس mg/100g276تب  C 13˚ ٢ِٛذاسی دس

سٝص ثوو٠  ١30ووبی ٛووبسٛدی ثؼووذ اص ًوو٠ ٗوووذاس آٙ ثووشای ٗیووٟٞ

mg/100g 217 جتو٠ ثوب ثضسُوی    ١وبیی ٗـوبث٠ آ  ذ. اكضایؾسػی

١ب دس دٝ ؿشایط دٗبیی دیِش ٛیض ٗـوب١ذٟ  ً٘تش ثشای ایٚ ٗیٟٞ

 توٞس ٝ ػوٞیح  ٝػوی٠ٔ  ٠ؿذ. تد٘وغ اٛوذى اػیذآػوٌٞسثیي ثو    

١بی هشٗض سٝؿوٚ ثوشای   كشِٛی( دس طی اٛجبسداسی ُٞخ2006٠)

 25ٝ  15، 7سٝصٟ دس ػ٠ ؿشایط دٗبیی ٗختٔق ) 10یي دٝسٟ 

دس پبیووبٙ ٗووذت  شاد( ٗـووب١ذٟ ؿووذٟ اػووت.ُوودسخوو٠ ػووبٛتی

١بی هشٗوض  ، ٗطتٞای اػیذآػٌٞسثیي ٗیC 13ٟٞ˚ ٢ِٛذاسی دس

١وبی  دسكوذ ٛؼوجت ثو٠ ٗیوٟٞ     7/45ٝ  4/21تشتیت ضوذٝد  ث٠

ٝػی٠ٔ ػوبیش  ٠ُٛٞ٠ ٠ً ثٛبسٛدی ٝ سػیذٟ ػجض ثیـتش ثٞد. ١٘بٙ

( 2000، 7ًیذسٝ  ٓی؛ 1977ٝ ١ٌ٘بساٙ، 6ثتبٌٛٞستپظ١ٝـِشاٙ )

دس طی سػیذٙ  سػذ ٠ًٛظش ٗیؿذٟ اػت، ث٠( ٛیض اؿبسٟ 2000

-آػٌٞسثیي دس ٗیٟٞ تد٘وغ پیوذا ٗوی   كشِٛی اػیذٗیٟٞ ُٞخ٠

-١بیی ٠ً سٝی ُیبٟ ثوبهی ٗوی  ًٜذ، اٗب ٗیضاٙ اكضایؾ دس ٗیٟٞ

                                                 
5. Getinetet al. 

6. Betancourt et al. 

7. Lee and Kader 



 29/ تابستان 1فىآيری تًلیذات گیاَی/ جلذ سیسدَم/ ضمارٌ 

25 

ؿذٟ دس ٗشض٠ٔ سػویذٟ ػوجض   ١بی ثشداؿتٗبٜٛذ ٛؼجت ث٠ ٗیٟٞ

 یب ٛبسٛدی ثؼیبس ثیـتش اػت. 

ػبٗوووْ پبیوووذاسی  یتشاػووویٞٙ ثوووبلا  اػووویذیت٠ هبثوووْ ت     

ػٜوٞاٙ یوي   كشِٛی ثو٠ ١بػت، ٝ ُٞخ٠اػیذآػٌٞسثیي دس ٗیٟٞ

آػوٌٞسثیي ٛؼوجتبً   ثب اػیذیت٠ ثوبلا، یوي ٗطتوٞای اػیذ   ٗیٟٞ 

 توٞس پبیذاس دس طی اٛجبسداسی پغ اص ثشداؿت ٛـبٙ دادٟ اػت )

 (.2006، ػٞیحٝ 
 

 يزن کاَص درصذ

 pداسی )طٞس ٗؼٜی١بی سػیذٟ ػجض ث٠دسكذ ًب١ؾ ٝصٙ ٗیٟٞ

( ٛؼجت ث٠ دٝ ٗشض٠ٔ ثٔوٞؽ دیِوش دس ٗوذت ٢ِٛوذاسی     0.01 >

١بی سػویذٟ  (. ٗیضاٙ ًب١ؾ ٝصٙ ثشای ٗی2ٟٞثبلاتش ثٞد )ؿٌْ 

 13، ُوشاد  ػوبٛتی  دسخو٠  5اٛجوبسداسی دس  سٝص  40پغ اص ػجض 

دسكوذ   9/10ٝ  3/10، 1/9تشتیوت  ثو٠  SCٝ  ُشاد ػبٛتیدسخ٠ 

، 5/5سٝص(  ١30بی ٛبسٛدی )پغ اص ثٞد. ایٚ ٗوذاس١ب ثشای ٗیٟٞ

، 7/3سٝص(  ١20بی هشٗض )پغ اص ٝ ثشای ٗیٟٞدسكذ  9/7ٝ  3/7

١بی ٛبسٛدی ٝ هشٗوض،  ثٞد. دس ٗوبیؼ٠ ثب ٗیٟٞدسكذ  8/5ٝ  1/4

١وبی  ش ثبلاتشی اص ًب١ؾ ٝصٙ ثشای ٗیوٟٞ یدبكٞست سٝصا٠ٛ ٗو٠ث

١وبی  كشِٛوی ض ٝخٞد داؿت. ًب١ؾ ٝصٙ ثشای ُٞخ٠سػیذٟ ػج

 23/0اصای ١ش سٝص ث٠ ُشاد ٛتیػبدسخ٠  5سػیذٟ ػجض دس دٗبی 

 26/0 ُوشاد،  ػبٛتیدسخ٠  13دسكذ ثٞد، ایٚ ٗوذاس ثشای دٗبی 

دسكذ  دسكذ ثٞد. 27/0ػبصی ؿذٟ دسكذ ٝ ثشای ؿشایط ؿجی٠

-١بی سػیذٟ ػجض ٗیثبلای ًب١ؾ ٝصٙ ٗـب١ذٟ ؿذٟ دس ٗیٟٞ

اپیذسٕ ٝ لای٠ ًٞتیٌّٞ ٝاًؼی  تشتٞاٛذ ٗشتجط ثب تٞػؼ٠ ضؼیق

(. ًوب١ؾ  2005، ػوبٓتٞیت ١بی سػویذٟ ثبؿوذ )  ٛؼجت ث٠ ٗیٟٞ

تٞاٛوذ    ٛبؿی اص ثشداؿت دس ٗشاضْ اثتذایی ثٔٞؽ ٗوی  ثیـتش ٝصٙ

 ثب ٗضیت ثیـتش ػشض٠ دیش ١ِٜبٕ ٗطلّٞ ث٠ ثبصاس خجشاٙ ؿٞد.

 ٛؼجیاص طشكی تی٘بس١بی پغ اص ثشداؿت ًبسآٗذ ٛظیش سطٞثت 

ٚ  ١وبی خوٞساًی ٗوی   ثبلاتش ٝ ًبسثشد پٞؿؾ ٜٗظوٞس  تٞاٛوذ ثوذی

 ػتلبدٟ ؿٞد.ا

دس ثویٚ ػو٠ ؿوشایط    ( SCػبصی ؿذٟ )ؿشایط دٗبیی ؿجی٠    

خٞد اختلوبف داد.  سی ثبلاتشیٚ دسكذ ًب١ؾ ٝصٙ سا ث٢ِٛ٠ذا

سٝص اّٝ ٢ِٛوذاسی دس ؿوشایط    ١10ب دس طوی  ًب١ؾ ٝصٙ ٗیٟٞ

SC ث٠ دٓیْ ػ٠ سٝص هشاسُیشی دس دٗبی اتبم ٝ اكضایؾ تٜلغ ،

 ثیـتش ثٞد. C 5 ٝ˚C 13˚ داسی ٛؼجت ث٠طٞس ٗؼٜیث٠

 

 سرمازدگی خسارت

١بی اٛجبس ؿذٟ دس دٗبی كشِٛیػلائٖ خؼبست ػشٗبصدُی ُٞخ٠

داسی طوٞس ٗؼٜوی  ػبصی ثو٠ ٝ ؿشایط ؿجی٠ ُشاد ػبٛتیدسخ٠  5

(. دس ٝاهوغ  3ْ ثیـتش ثٞد )ؿٌ ُشاد ػبٛتیدسخ٠  13ٛؼجت ث٠ 

دسخوو٠  13ؿووذٟ دس ١ووبی ٢ِٛووذاسی ػلائووٖ ً٘ووی دس ٗیووٟٞ 

سٝص اص اٛجبسداسی، ١ٖ دس پبیبٙ ٗوذت   10 ١ٖ ثؼذ اص ُشاد ػبٛتی

١وبی سػویذٟ ػوجض،    سٝص( ٗـب١ذٟ ؿذ. ثیٚ ٗیٟٞ ٢ِٛ43ذاسی )

داسی ؿذٟ دس ایوٚ دٗوب تلوبٝت ٗؼٜوی    ٢ذاسیٛبسٛدی ٝ هشٗض ِٛ

ػلائووٖ خؼووبست  ،سٝص اٛجووبسداسی 10اص  پووغٝخووٞد ٛذاؿووت. 

 ُوشاد  ػبٛتیدسخ٠  5ؿذٟ دس ١بی ٢ِٛذاسیػشٗبصدُی دس ٗیٟٞ

 ٝSC بی سػویذٟ ػوجض، ٛوبسٛدی ٝ هشٗوض     ١یت ثشای ٗیٟٞتشتث٠

١ب دس تش ثٞد. آِٞی ٗـبث٢ی اص ػشٗبصدُی ثشای ایٚ ٗیٟٞخذی

-١٠بی هشٗض ثو ؿبٙ ٛیض ٗـب١ذٟ ؿذ. ٗیٟٞپبیبٙ ٗذت ٢ِٛذاسی

داسی ٗوبٝٗوت ثیـوتشی ثو٠ خؼوبست ػوشٗبصدُی      طٞس ٗؼٜوی 

 ٛؼجت ث٠ دٝ ٗشض٠ٔ دیِش ٛـبٙ دادٛذ.

ًٜٜذٟ ٢ٖٗ دس ضؼبػویت ثو٠   تؼییٚٗشض٠ٔ ثٔٞؽ یي ػبْٗ     

-كشِٛی، ١٘سٜیٚ دیِوش ٗیوٟٞ  ػشٗبصدُی اػت، ٝ ثشای ُٞخ٠

ُشٗؼیشی ُضاسؽ ؿوذٟ ًو٠ سػویذُی    ١بی ُشٗؼیشی ٝ ٛی٠٘

(. 1994، 1ٝیتیٌوش د١ذ )ضؼبػیت ث٠ ػشٗبصدُی سا ًب١ؾ ٗی

١بی سػیذٟ ػوجض  ١بی سػیذٟ تش اص ٛبسٛدی ٛؼجت ث٠ ٗیٟٞٗیٟٞ

ؿوٞٛذ ٝ  تش ث٠ ػشٗبصدُی تؼشیوق ٗوی  ١بی ٗوبٕٝػٜٞاٙ ٗیٟٞث٠

تٞاٜٛذ دس دٗب١بی ً٘تش، ٛضدیي ث٠ ػشٗبصدُی اٛجوبس ؿوٞٛذ   ٗی

 (.2005، ػبٓتٞیت)

٠ً خؼبست ػشٗبصدُی دس دسخو٠ اّٝ ثوش كشآیٜوذ    اص آٛدبیی    

١بی سػیذٟ ػجض اٛجوبس  ُزاسد، ٗیُٟٞیشی اثش ٗیذٙ ٝ سَٛسػی

لائوٖ ظوب١ش   داسی ػطوٞس ٗؼٜوی  ٠ث ُشاد ػبٛتیدسخ٠  5ؿذٟ دس 

ب ٗخلٞكوبً ثو٠ ٓطوب     ؿذٟ ثیـتشی ٛؼوجت ثو٠ ثویو٠ تی٘بس١و    

١وب ٛـوبٙ   ُیشی، ٝ ضؼبػیت ثو٠ ثی٘وبسی  سَٛكشٝسكتِی، ػذٕ

دٗبی ٛبٜٗبػوت   یي ُشاد ػبٛتیدسخ٠  5دادٛذ. ثٜبثشایٚ دٗبی 

١بی سػیذٟ ػجض اػت. ایوٚ ٛتوبیح   كشِٛیثشای ٢ِٛذاسی ُٞخ٠

ی ثوش ًوب١ؾ   ( ٗجٜو 1994) ٝیتیٌوش ٝػی٠ٔ ُضاسؽ ١٠٘سٜیٚ ث

 ٝد.ییذ ٗیأضؼبػیت ث٠ ػشٗبصدُی ثب سػیذُی ٗیٟٞ ت

 

 
 

 

 

                                                 
1. Whitaker 
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 ١ش هشٗض ٝی ٛبسٛد ثبٓؾ، ػجضی ١بٟٞیٗی ثشا تیتشتث٠ی ٢ِٛذاس سٝص 23 ٝ 33 ،43 ٗذت دس ٗختٔق ییدٗب طیؿشا ػ٠ دسی كشُِٛٞخ٠ی ١بٟٞیٗ)پبییٚ( ی ػلت ٝ )ٝػط( ٌٞپٚیٓ ،)ثبلا( *aشاتییتـ: 1 ؿٌْ

 ثبؿذیٗ تٌشاس ػ٠ ٚیبِٛیٗ د١ٜذٟٛـبٙ وط٠ٛ
Fig. 1: Changes in a* value, lycopene content and firmness when tomatoes held at three storage conditions during 43, 33 and 23 days for mature green, pink and red fruits, 

respectively. Each point represents the mean of three replicates 

13 ˚C 5 ˚C SC 
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 ٝی ٛبسٛد ػجض، ذٟیسػی ١بٟٞیٗی ثشا تیتشتث٠ی ٢ِٛذاس سٝص 23 ٝ 33 ،43 ٗذت دس ٗختٔق ییدٗب طیؿشا ػ٠ دسی كشُِٛٞخ٠ی ١بٟٞیٗ)پبییٚ(  ٝصٙ ٝدسكذًب١ؾ)ٝػط( TSS،)ثبلا(TAشاتییتـ: 2 ؿٌْ

 .هشٗض
Fig. 2: Changes in TA, TSS and percent of water loss when tomatoes held at three storage conditions during 43, 33 and 23 days for mature green, pink and red fruits, respectively 

13 ˚C 5 ˚C SC 
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 سٝص 10 اص پغ كشِٛی،ُٞخ٠ ١بیٗیٟٞ دس ػشٗبصدُی خؼبست ثشٝص ثش ٢ِٛذاسی دٗبیی ؿشایط ٝ ثشداؿت ٗشض٠ٔ ٗتوبثْ اثش: 3 ؿٌْ

 اتبم دٗبی دس ٢ِٛذاسی سٝص ػ٠ آٙ دٛجبّث٠ ٝ جبسٗبٛیاٛ

Fig. 3: Severity of chilling injury (CI) in three ripening stages at three storage conditions after 10 days storage followed 

by 3 days shelf life (room temperature)

 

 گیری وُاییوتیجٍ

 

ٛـبٙ داد ٠ً ٗشض٠ٔ ثشداؿت ٝ دٗبی ًٔی ایٚ ٗطبٓؼ٠ طٞسث٠

١بی اٛجبسداسی اثش ٢ٗ٘ی ثش سكتبس پغ اص ثشداؿت ٗیٟٞ

١ب دس ٗشض٠ٔ ثٔٞؽ ٜٗبػت ٝ كشِٛی داسد. ثشداؿت ٗیٟٞ  ُٞخ٠

٢ِٛذاسی دس ؿشایط دٗبیی ٜٗبػت، ٗذیشیت ث٢تشی اص ػشض٠ 

دس پبیبٙ اٛجبسداسی دس دٗبی  ػبصد.ٗطلّٞ ث٠ ثبصاس سا ٌٗ٘ٚ ٗی

١ب اتلبم ٠ً سػیذٙ طجیؼی ٗیٟٞضبٓی دس ُشاد بٛتیػدسخ٠  13

١بی سػیذٟ ػجض ػطٞضی ٗـبث٠ اص سَٛ، ٗطتٞای اكتبد ٝ ٗیٟٞ

ٓیٌٞپٚ، هٜذ، ػلتی ٝ ًیلیت ثبصاسپؼٜذی سا دس ٗوبیؼ٠ ثب 

طٞس آػٌٞسثیي آ٢ٛب ث١٠بی هشٗض داؿتٜذ اٗب ٗطتٞای اػیذٗیٟٞ

اًؼیذاٛی  ٛتی١بیی ثب كؼبٓیت آداسی ً٘تش ثٞد. اُش ٗیٟٞٗؼٜی

ثب تٞخ٠ ث٠  تٞاٛذ یي ضؼق ثضسٍ ثبؿذ.ٛظش ثبؿذ ایٚ ٗیثبلا ٗذ

( ت٢ٜب SCػبصی ؿذٟ )دػت آٗذٟ، ؿشایط دٗبیی ؿجی٠ٛتبیح ث٠

 ١بی هشٗض هبثْ تٞكی٠ اػت. ثشای ٗیٟٞ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

١بی هشٗض ػ٘ش اٛجبسی ًٞتب١ی داؿت٠ اٗب دس ػیٚ ضبّ ٗیٟٞ

 د١ٜذ، اص ایٚٛـبٙ ٗیٗوبٝٗت ثیـتشی ث٠ خؼبست ػشٗبصدُی 

١بی خبِٛی آٗیضی دس یخسبّطٞس ٗٞكویتتٞاٜٛذ ث٠سٝ ٗی

دٓیْ ١بی سػیذٟ ػجض، ث٠كشِٛیدس ٗٞسد ُٞخ٠ ٢ِٛذاسی ؿٞٛذ.

ؿبٙ ث٠ خؼبست ػشٗبصدُی ٝ ١٘سٜیٚ اثش ضؼبػیت

ُیشی، ایٚ سٝؽ ػ٘ٔی داسٛذُی ایٚ ؿشایط ثش كشآیٜذ سَٛثبص

 ٛخٞا١ذ ثٞد.

یي  ُشاد ػبٛتیدسخ٠  13 دٗبی ذ ًشد ٠ًییأایٚ ٗطبٓؼ٠ ت    

 سهٖ ثٜ٘ی كشِٛی١بی ُٞخ٠دٗبی ث٢ی٠ٜ ثشای ٢ِٛذاسی ٗیٟٞ

ػٜٞاٙ سٝؿی ًبسآٗذ، ثشای ضْ٘ تٞاٛذ ث٠ًٔی ٗیطٞساػت ٝ ث٠

١بی ثشداؿت ؿذٟ دس ٗشاضْ ٗختٔق ٝ ٛوْ ٝ ٢ِٛذاسی ٗیٟٞ

 ثٔٞؽ اػتلبدٟ ؿٞد.
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Responses of tomato fruit to different storage conditions at  maturity stages  
 

Hatami
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, M., Kalantari
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Abstract 

Tomato is a climacteric fruit and its ripening can be completed after harvest. Provided that appropriate 

storage condition for a given harvesting stage is implemented, fruits are endowed with proper quality for the 

market. In order to study the effects of maturity stage on fruit storage life, tomato fruits were harvested at 

three ripening stages. They were stored at three storage conditions i.e. 5 ˚C, 13 ˚C, and a simulated condition 

(SC) of the interval between harvest and consumption by the consumer. Fruit color, lycopene, firmness, pH, 

titratable acidity (TA), total soluble solids (TSS), ascorbic acid, weight loss, and chilling injury (CI) were 

measured and evaluated during the experiment. Results showed that at the end of the storage at 13 ˚C, mature 

green fruits had relatively similar values of color, lycopene content, TA, TSS, and firmness compared to the 

red ones, with the exception of their ascorbic acid. While storage of different maturity stages of tomatoes at 

13 ˚C developed normal ripening, storage at 5 ˚C and SC disturbed the normal ripening process. 

 

Keywords: Postharvest, Tomato, Maturity stage, Storage temperature, Ripenin
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