
 

 

 

 اثر عصاره گلبرگ زعفران بر كيفيت انبارمانی قطعات تازه برش خورده هندوانه
 

 *1حامد کاوه
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 چکیده

محصوی  جتا بی زعفتران همچتون گلبترگ آنل کته      . عنوان گیاهی ارزشمند مورد توجه تو یدکنندگان و بازرگا ان قرار دارد زعفران به

بته  . چنتدا ی  تدارد   سفا ه بجز موارد محدود مورد استتفاد  أای آن به اثبا  رسید  است مت اکسیدا یل ید میکروبی و تغذیه امروز  اثرا  آ تی

بترش ختورد     عنوان یک بهبود دهند  در کیفیت پتس از برداشتت و سترآوری محصتول تتاز       بررسی کاربرد عصار  گلبرگ زعفران بهمنظور 

 2 ± 6/0وزن متوستط  )متتر   ستا تی  2هندوا ه رق  کریمسون سوییتل پهوهشی در قا ب ورن کاملا تصادسی بر قت ا  مک بی با یتخامت  

/ درصد حجمتی   20)بندی شد  و تحت تیمار عصار  گلبرگ زعفران  شد  هندوا ه در چهار گرو  دسته قت ا  آماد . هندوا ه ا جام شد( گرم

دقیقه عصار  گلبرگ  20دقیقهل  6مد   به (وا  26 ا ومترل قدر   3/164حداکثر تابش وول موج )وی   -دقیقهل اش ه یو 20مد   به( حجمی

ب تد از تیمتار قت تا  میتو  در     . قترار گرستنتد  ( عنوان شاهد به) یمارتدقیقه و بدون  6مد   وی به - درصد و سپس تیمار اش ه یو 20زعفران 

روز  23متد    بته ( گراد درجه سا تی 6 ±6/0دمای )با در  وییی قرار گرسته و در یخچال  (متر میلی 36×240×260)ظرو  پلاستیکی شفا  

وتور   ن به تنهتایی  توا ستت از کتاهش وزن جلتوگیری  مایتد امتا بته        تایج بدست آمد   شان داد که عصار  گلبرگ زعفرا.  گهداری شد د

همچنین از تجزیه و کاهش  یکتوپن  . داد  و کیفیت ر   را بهبود دهد داری در ستح احتمال پنج درصد توا ست بار میکروبی را کاهش م نی

 .بی داشتندعملکرد بهتری در کاهش بار میکرو UVهرچند تیمار توام عصار  گلبرگ و . جلوگیری  مود

 

 . یکوپن لکرومال کریمسونسوییتل آ ودگی میکروبیل  :کلمات کلیدی

 

   1 مقدمه

هال سبزیجا  و محصتوی  مختلتف   برداشت و سرآوری میو 

گتردد کته    کشاورزی منجر به تو ید حج  ا بوهی مواد جا بی می

هتا   سنول های مفید همچون پلی عنوان منب  بیوملکول توا ند به می

مهمتترین بختش زعفتران    . هتا استتفاد  شتو د    کستیدان و آ تی ا

(Crocus sativus L. )  عنتوان گرا تترین ادویته جهتان      کته بته

                                                                                           
 حیدریه استادیار گرو  تو یدا  گیاهیل دا شگا  تربت - 2
 (h.kaveh@torbath.ac.ir:  ویسند  مسئول -)*

کاربردهتای   بته علتت  گرددل  یمصور  وسی ی در ایران کشت  به

صور   های آن بود  و به سراوان در صنای  غذایی و دارویی کلا ه

-رار میسنتی سقط این بخش از گیا  مورد توجه تو یدکنندگان ق

های برداشت شد  گل زعفران دور  درصد بخش 00گیرد و تقریباً 

 ی گتل هتا  بختش اگرچه مواد سیتوشیمیایی ایتن  . شود یمریخته 

خاور پتا سیل کاربرد در بخش سلامت و صنای  غذاییل اخیتراً   به

کنون مقادیر مختلفی  تا. مورد توجه جام ه علمی قرار گرسته است

گلتتوکزل سروکتتتوزل ستتاکارزل متتا توزل  از جملتته هتتا کربوهیتتدرا  از
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 ,.Serrano-Díaz et al) اینوزیتتتولل ستتوربیتول و متتا یتول

سسفرل منیزیومل )هال  یپیدهال سیبرل عناصر م د ی  ل پروتئین(2013

ل متواد   (Serrano-Díaz et al., 2013)( کلسی ل آهنل پتاستی  

 Argento et( )1بوتا تدیول -4و1و  2بوتیرویکتتون )سرار و عتر 

al., 2010; Zheng et al., 2011) کاروتنوییتتد   ل مشتتتقا

 ,.Goupy et al( )ها و  توتئین دی استترها   کروسین کروستینل)

2013; Tuberoso et al., 2016) ل پیکروکروستتتین و

هیدروکستی  بنزوییتک استیدل   )کروکوساتین و ترکیبا  سنو یتک  

هتا   ها و سلاو ویید سیا ینل آ تو(Li et al., 2004)سینامیک اسید 

(Serrano-Díaz et al., 2014)     در گلبترگ زعفتران گتزارش

های بیو وژیک عصار  گلبرگ زعفرانل  متا  ه س ا یت. شد  است

 ;Li et al., 2004)4تیروزینتتاز-هتتای آ تتتی اثتترا  و س ا یتتت

Yildiztekin et al., 2016) ل آ تی اکسیدان(Termentzi  & 

Kokkalou, 2008; Sánchez-Vioque et al., 2012; 

Serrano-Díaz et al., 2012; Yildiztekin et al., 2016) 

آن را مشتخص  متود     (Zheng et al., 2011)و یتد قتارچی   

 . است

های تاز  برش ختورد  بتا توجته یته      ها و سبزی مصر  میو 

ای  وتور سزاینتد    سبک ز دگی سا   و مصر  محصوی  تاز ل به

 ,.Sipahi et al)گرستته استت     کنندگان قترار مورد توجه مصر

یتریل  گ پوست)ی محصول  هایی ساز آماد اگرچه سرایند . (2013

هتای   ا  متل  عکتس  موجب تخریب باست و( برش و قت ه کردن

  شتدن و تخریتب باستتل از    شتدنل  ترم   ای  امتلو  ما نتد قهتو   

گتتردد  رستتتن عتتتر و و تت  و بتتار میکروبتتی بتتایتر متتی   بتتین

(Azarakhsh et al., 2014) .   در حال حایر تحقیقتا  وستی ی

به منظور استفاد  از تیمارهای ایمن برای بهبود کیفیتت میتو  و   

استتتفاد  از . ستتبزی تتتاز  بتترش ختتورد  در دستتت ا جتتام استتت

هتای   یتت س ا عنوان محلول ایمن برای کتاهش   اسیدهای آ ی به

                                                                                           
1- Butyrolactone 
2- 2,3-butanediol 

3- Antityrosinase 

ی شدن و همچنین جلوگیری ا قهو اکسیداتیو محصول و کاهش 

ی در ویف وسی ی از محصتوی  بکتار گرستته    از آ ودگی میکروب

(. Park et al., 2011; Rahman et al., 2011)شتد  استت   

اکسیدان و خواص ید قارچی به اثبا  رسید  در  یآ توجود مواد 

گلبرگ زعفران و عدم ممنوعیتت بکتارگیری آن در محصتوی     

غذایی و خوراکی  شان دهند  پتا ستیل استتفاد  از عصتار  ایتن     

گل زعفران در  تیمارهای پس از برداشتت محصتوی    بخش از 

هندوا ه تتاز  بترش ختورد  بتا دارابتودن      . تاز  برش خورد  است

عنوان یک میتان وعتد  ستا   غتذایی و      ارزش غذایی مناسب به

جایگزین تنقلا  ساقد ارزش مورد توجه بر امه غتذایی متدار ل   

 &  Guan)گرستته استت    قترار  ها خا واد مصر  عموم جام ه و 

Fan, 2010 .)   ای شتدن   علتت قهتو    بته  م متویً ایتن محصتول

ا باری کوتتاهی دارد   شدن باست و رشد میکروبی عمر آ زیمیل  رم

(Tappi et al., 2014) . هد  از ا جتام ایتن پتهوهش    بنابراین

عنتوان یتک    بررسی امکان بکارگیری عصار  گلبرگ زعفران بته 

ماد  مازاد از صن ت اصلی تو ید زعفتران در بهبتود خصوصتیا     

بدین منظتور  . پس از برداشت محصوی  تاز  برش خورد  است

اثر عصار  گلبرگ زعفران به تنهتایی و همترا  بتا تتابش متاورا      

قدار  یکوپنل موادجامد محلولل بتارمیکروبی و ستفتی   بنفش بر م

باستل ر   ییه ستحی هندوا ه رق  کریمستون ستوییت متورد    

 .بررسی قرار گرست

 

 هامواد و روش

 سازی نمونه ها و انجام تیمار آماده 

های یکسان در سایزل سرم و خصوصیا  ظاهری از رقت    میو 

متاد  ستازی   بترای آ . هندوا ه کریمستون ستوییت ا تختا  شتد    

هتا پتس از شستشتو بتا آ       یتو  می تاز  بترش ختورد ل   ها  مو ه

م مو ی و خشک کردن پوستگیری شد ل به قت تا  مک بتی بتا    

. تقسی  شد د( گرم 2 ± 6/0وزن متوسط )متر  سا تی 2یخامت 
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ابزارل محیط کار و ظرو  مورد استتقاد  پتیش از ا جتام کتار بتا      

 .محلول هیپوکلریت سدی  یدعفو ی شد د

بنتدی شتد  و    قت ا  آماد  شد  هندوا ه در چهار گرو  دسته

( حجمتی / درصد حجمی  20)تحت تیمار عصار  گلبرگ زعفران 

 3/164حداکثر تابش وول متوج  )دقیقهل اش ه یو وی  20مد   به

دقیقته عصتار     20دقیقتهل   6متد    بته  (وا  26 ا ومترل قتدر   

 6متد    بته  درصد و سپس تیمار اش ه یو وی 20گلبرگ زعفران 

ب تد از تیمتار   . قترار گرستنتد  ( عنوان شاهد به) یمارتدقیقه و بدون 

 36×240×260)قت تتا  میتتو  در ظتترو  پلاستتتیکی شتتفا    

 6 ±6/0دمتای  )با در  وییی قرار گرسته و در یخچتال   (متر میلی

آزمتایش در  . روز  گهتداری شتد د   23مد   به( گراد درجه سا تی

 .حیدریه ا جام گرست دا شگا  تربت های در آزمایشگا  2403پاییز 

 

 اندازه گیری صفات 

گیری مقدار  یکوپن با روش پرکینز و همکاران  ا داز :  یکوپن

- مو ته . (Perkins-Veazie  & Collins, 2006)ا جام گرست 

تهیه شد  توستط استپکتروسوتومتر مشتاهد  شتد  و      های آبمیو 

 :  محاسبه شد 2میزان  یکوپن از م اد ه 

(2)  
های تاز  بترش ختورد     ر   سنجی هندوا ه: سنجش ر   

L)درخشتندگی  ) CR-400 گار مینو تا متدل   با سام
ل ستام آبتی   (*

(b
a)قرمز و سام  (*

 CIELABبتر استا  پارامترهتای ر ت      (( *

بترای  (. Weatherall & Coombs, 1992) ا داز  گیتری شتد  

به ترتیب استتفاد    4و  1از م اد ه  1و ر   2گیری سامداری ا داز 

مشاهد  در هر تکرار گزارش  21صور  میا گین از   تیجه به. شد

 .شد

(1)  
(4) 

 

                                                                                           
1- Chromacity 

2 - Hue 

کتتاهش وزن در دوران : کتتاهش سیزیو وژیتتک وزن میتتو   

 .سبه گردیدزیر محا 3با استفاد  از م اد ه  ا بارداری

وزن او یته  )}*200 =کاهش سیزیو وژیتک وزن میتو     (3)

وزن او یته   -وزن میو  در زمان  مو ته بترداری  (/)میو 

  {(میو 

گیری مواد جامد محلول با دستتگا    ا داز : مواد جامد محلول

 .گیری شد رسراکتومتر دستی ا داز 

گیتری بتار میکروبتی بته روش وو و چتن       ا داز : بارمیکروبی

 116گرم هندوا ه با  16.  (Wu  & Chen, 2013)ام گرست ا ج

ب تد از  . مخلتوط شتد   NaClدرصتد   36/0میلی  یتر آ  حتاوی  

. برای کشت بر آگار رقی  سازی شد د ها محلولهموژ یز  شدنل 

های باکتری سرمادوست ب د از کاشت محلول در  ت داد کل کلنی

 .درجه سا تی گراد شمارش شد 3روز در  7مد   محیط آگار به

 

 آنالیز آماری 

ز شتد  و  آ تا ی  SAS-JMP 11ها با استفاد  از  رم اسزار  داد 

درصد با آزمون توکی متورد   6ها در ستح احتمال  داری آنم نی

آزمایش در چهار تیمار بتا چهتار تکترار و در    . سنجش قرار گرست

 .قت ه هندوا ه ا جام گرست 130هر ظر  

 

 نتایج و بحث

در بررسی  تایج بدست آمد  مشخص شد که تیمارهای پس 

قادر به جلتوگیری  ( P≤1%)داری  یم نوور مؤثر و  از برداشت به

از کاهش سیزیو وژیک وزن محصول تاز  برش ختورد  هندوا ته   

هتای کیفیتت ر ت      شتاخص  همچنین تغییرا   یکوپنل. هستند

و میزان آ ودگی میکروبی در دور  پس از برداشتل ( کروما و هیو)

داری در ستتح احتمتال یتک درصتد تحتت تتأثیر        یم نت وور  به

اثتر متد  زمتان پتس از     . رستت های پس از برداشت قرار گ تیمار

جتز متواد جامتد     برداشت  یز برکلیه پارامترهای مورد بررستی بته  

 (.2جدول )دار بود  یم نمحلول در ستح احتمال یک درصد 
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های رنگ در هندوانه  انبارمانی و تیمارهای پس از برداشت بر کاهش فیزیولوژیک وزن میوه، خصوصیات کیفی و شاخص زمان مدتاثر  -1جدول 

 تازه برش خورده
Table 1- Effects of storage period and postharvest treatments on physiological loss in weight, quality characteristics and color 

parameters of fresh cut watermelon. 

 میانگین مربعات
Mean Square 

 درجه آزادی

df 

 منابع تغییرات

Source of Variance 
 لودگی میکروبیآ

Microbial 

contamination 

 هیو
Hue 

 کروما

Chroma 

 لیکوپن

Lycopene 

مواد جامد 

 محلول

SSC 

کاهش فیزیولوژیک 

 وزن میوه

Physiological 

loss in weight 

0.050 0.0001 0.5808 0.32 0.67 0.322 3 
 تکرار

Replication 

49.50** 1.192** 383.63** 10.52** 0.46 290.739** 3 
 تیمار پس از برداشت

Post-harvest treatment 

16.78** 1.879** 254.39** 191.29** 1.29* 672.636** 7 
 مد  زمان پس از برداشت

Retention time 

0.212* 0.021 2.098* 0.064 0.456 10.325** 21 
 تیمار پس از برداشت* زمان 

Interaction of treatments and retention time 

0.0276 0.0001 0.0004 0.033 0.055 0.003 93 
 ختا

Error 

 .داری در ستح احتمال پنج و یک درصد به ترتیب م نی** و * 
* and ** significanct in P≤ 5% and P≤ 1%, respectively. 

 

 کاهش وزن

برش زدن و قت ه قت ه کردن میو  موجب قرار گرستن باست 

بدون هیچ محاسظتی شتد   در برابر محیط با رووبت  سبی پایین 

و از دستتت رستتتن رووبتتتل استتزایش ستترعت تتتنفس و تجزیتته  

عتلاو   . ها و در  تیجه آن کاهش وزن وبی ی استت  کربوهیدار 

بر اینل در  تیجه برش گروهتی از رختدادهای پیچیتد  همچتون     

 گردد تا آستیب مکا سی  دساعی در محصول برش خود  س ال می

اسزایش تو ید اتیلن و در پی آن . دوارد شد  به باست را ترمی   مای

ترین واکنشها به زخت  هستتند کته     اسزایش مقادیر تنفس م مول

استزایش  . و کیفیت ا بارما ی محصول دار تد  تأثیر بسزایی بر عمر

کتربن بترای تترمی      مو کتول ین ا ترژی و  تتأم تنفس به منظور 

 Helena Gomes)دهد  یمساختار اسکلتی باست آسیب دید  رخ 

et al., 2010) . در  تیجتته استتزایش تتتنفسل مقتتادیر زیتتادی از

های موجود در محصول به مصر  رسید ل کتاهش   کروبوهیدار 

رووبتت  قتش   اگرچته کتاهش   . دهد وزن و تغییر کیفیت رخ می

استفاد  . مؤثرتری در کاهش وزن محصول تاز  برش خورد  دارد

هتای متتابو یکی و    از دمای پایین ا بار با کاهش سرعت س ا یتت 

های مناسب این  یبند بستهکاهش سرعت تبخیر آ  و همچنین 

 . رسا د کاهش وزن را به حداقل می

ی  تایج پهوهش  شان داد که عصار  گلبرگ زعفران به تنهای

 توا سته از کاهش وزن محصول جلوگیری  ماید و میزان کاهش 

داری بتایتر بتود     وور م نی وزن در روز چهارده  از شاهد  یز به

در تمامی  UVعصار  گلبرگ زعفران و تابش  توأمکاربرد . است

روزهای پس از برداشت عملکرد بهتری  سبت به ستایر تیمارهتا   

شتکل  )زن محصول داشت در جلوگیری از کاهش سیزیو وژیک و

اکسیدا ی عصار  گلبرگ زعفتران کته    با توجه به خواص آ تی(. 2

بدان اشار  شد و اسزایش میزان مواد جامد کتل؛ کتاهش وزن در   

به هدر رست آ  باست مربوط استت   احتمایًتیمار عصار  زعفران 

از ورسی کاهش . ها باشد تا اینکه اثر تنفس و تجزیه کربوهیدرا 

دهتد  در  تیجه تیمار عصار  گلبرگ زعفران  شان می بارمیکروبی

که آ ودگی  یز عامتل استزایش  ستبی کتاهش وزن در روزهتای      

 .ا تهایی ا بارداری  سبت به سایر تیمارها  یست
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 اثر تیمارهای مختلف پس از برداشت بر کاهش فیزیولوژیک وزن قطعات تازه برش خورده هندوانه طی دوره انبارداری -1شکل 

Figure 1- Effects of postharvest treatments on physiological loss in weight of fresh cut watermelon cubes during storage 

period. 

 

 

 مقدار لیکوپن

کاهش  یکوپن ممکن است به د یل  شت آبمیتو  از قت تا    

اکستیدکرین در داختل بستتهل     برش ختورد ل مقتادیر بتایی دی   

هتای تتاز     گی  اشی از دمای ا بتارداری در میتو   خسار  سرمازد

 Perkins-Veazie  and)بتترش ختتورد  هندوا تته رخ دهتتد 

Collins, 2004) . بترش ختورد  مشتخص شتد       -سرآوری تاز

هتا را استزایش داد  و    است کته کاتتا یز شتدن آ زیمتی ر گدا ته     

گتزارش شتد    . بترد  یمهای در م رض را بای  اکسیداسیون باست

درصتد از بتاکتاروتن    30تتا   10برش خورد   است که هویج تاز 

 3مد   گراد به درجه سا تی 6او یه خود را وی ا بارداری در دمای 

 ,Perkins-Veazie and Collins)روزل ازدستتت داد  استتت 

سر گی تاز  برش خورد  مشتخص شتد    در بررسی گوجه. (2004

داری بین مقدار  یکوپن در محصول برش خورد   که تفاو  م نی

کامل وجود  داشته است و ارقام مختلف مورد متا  ه و محصول 

 3روز  در دمتای   12توا ستند  یکوپن او یه خود را در یتک دور   

 ,.Odriozola-Serrano et al)سا تی گراد حفت   ماینتد    درجه

در  UVاربرد اشت ه  متا  ا   شتان داد  استت کته کت    .  (2008

دزهای ک  و مناسب  ه تنها با کاهش  یکوپن همرا   یست بلکه 

-Artés)منجر به حف   یکتوپن   ستبت بته تیمتار شتاهد شتد       

Hernández et al., 2010). 

بررسی آ ا یز حاصل از آزمایش  شان داد که مقتدار  یکتوپن   

  درجتته 6یتتک رو تتد کاهشتتی در روزهتتای ا بتتارداری در دمتتای 

بین تیمارهای مختلف در هریتک از روزهتای   . گراد داشت تیسا 

ا بارداری کمترین میزان  یکوپن مربوط به تیمار شتاهد بتود کته    

 (.P≤5%) داشت  UVداری با تیمار  اختلا  م نی
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 خورده هندوانه زه برشدر تیمارهای مختلف پس از برداشت طی انبارداری قطعات تا( میکروگرم بر گرم وزن تازه)تغییرات لیکوپن  -2شکل 

Figure 2- Lycopene content (µg/g) changes among postharvest treatments during storage of fresh cut watermelon cubes. 
 

 UVعصتار  گلبترگ و    توأمبیشترین مقدار  یکوپن در تیمار 

داری و در ستح احتمال پنج درصتد   وور م نی مشاهد  شد که به

(P≤5% )کنتد    تتایج مشتخص متی   . سایر تیمارها بایتر بتود  از

اش ه ماورا بتنفش و عصتار  گلبترگ زعفتران بتا       توأمانکاربرد 

یداسیونل کتاهش آ تودگی میکروبتی و حفت      اکسکاهش میزان 

ساختار و باست سلو ی از  فوذ اکسیهن بیشتر بته داختل باستت و    

یر تتأخ  های کاتا یزگر جلوگیری کرد  یا آن را به س ال شدن آ زی 

جلتوگیری  (  یکتوپن )هتا   ا دازد و در تیجه از تجزیته ر گدا ته   یم

 (.1شکل )کند  یم

 

 بار میکروبی

هتا و   ین مشتکلا  در صتن ت تو یتد میتو     تتر  مهت  یکی از 

. های تاز  برش خورد  استزایش آ تودگی میکروبتی استت     سبزی

محصوی  تاز  برش خورد  رووبت در دستر  باییی دار د که 

ها  ها و قارچ اد قندی و غذایی است و س ا یت باکتریسرشار از مو

با ایجاد برش ییته محتاسظتی باستت از میتان     . دهد را توس ه می

عتدم استتفاد  از   . شتود  هتا متی   رسته و باست آماد  حمله پتاتوژن 

 Bu et)دهد  های مناسب یدعفو ی آ ودگی را اسزایش می روش

al., 2013; Joshi et al., 2013) . 

 شان داد که میزان ( 4شکل )بررسی  تایج آ ودگی میکروبی 

بار میکروبی در روزهای ب د از بترش در همته تیمارهتا استزایش     

هرچند یک اسزایش  اگها ی از روز شش  تا هشت  ا بارداری . دارد

بتین تیمارهتای پتس از برداشتت      .در میزان آ ودگی مشاهد  شد

-و عصتار  گلبترگ زعفتران    UVرین عملکرد به تیمارهای بهت

UV   داری بتا یکتدیگر در ستتح     مربوط بود که اختتلا  م نتی

 تایج همچنین  شان داد کته اثترا    . احتمال پنج درصد  داشتند

شکل مؤثری کتاهش بتار    یدمیکروبی عصار  گلبرگ زعفران به

های سرمادوستت را در تیمتار عصتار  گلبترگ      میکروبی باکتری

در پهوهشی که به بررسی اثتر  .  سبت به شاهد ایجاد کرد  است

های مختلف تابش اش ه ماورا بتنفش بتر کنتترل آ تودگی      شد 

میکروبی هندوا ه تاز  برش خورد  پرداخته بود مشخص شد کته  

روز  5تا  3ا بارداری محصول تاز  برش خورد  بدون تیمار ب د از 

رستد و   بته اوج ختود متی    گراد سا تی درجه  6ا بارداری در دمای 

وور مؤثری در کاهش میتزان آ تودگی متؤثر بتود      به UVکاربرد 
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(Artés-Hernández et al., 2010) .  علاو  بتر کتاربرد روش-

های یدعفو ی ب د از قت ه کاریل استریل بودن محیط و حفت    

ی در ا کننتد  تمیزی محل برش و یدعفو ی ابزار  قتش ت یتین   

این آزمایش  سبت بته تحقیقتا  دیگتر    در . کاهش آ ودگی دارد

روز صتتفر )محققتتین بخصتتوص در تیمتتار شتتاهدل آ تتودگی پایتته 

توا تد  تیجته ستهل ا گتاری در      یمت بتایتر بتود کته    ( ا بارداری

هرچند  تایج تابش و کاربرد عصار  گلبرگ . یدعفو ی ابزار باشد

توا نتد در   زعفران با کاهش میزان آ ودگی  شان داد تد کته متی   

ا د  یتز   کاری کنترل  شد  هایی که در قبل از برش ودگیکنترل آ 

 .باشند یممؤثر 

 

 
گیری طی دوره انبارداری  نمونه. گراد یسانتدرجه  4های سرمادوست پس از کشت هفت روزه در محیط آگار دمای  جمعیت باکتری -3شکل 

 بار تکرار شده است صورت هر دو روز یک به
Figure 3- Total viable counts of psychrophilic bacterial after incubation of the agar plates at 4 ◦C for 7 days. Samples took 

during storage period every two days. 

 

 مواد جامد محلول

تغییرا  مواد جامد محلول در دور  پتس از برداشتت ب تد از    

ر سرآوری و برش در هندوا ه مورد بررسی محققتان مختلتف قترا   

های  یو مهای کامل و  یو م تایج  شان داد  که بین . گرسته است

 6و  23داری در دماهتای ا بتارداری    یم نت برش ختورد  تفتاو    

دار  صتور  غیتر م نتی    گراد وجود  داشته و برش بته  درجه سا تی

تا روز شش  ا بتارداری  ستبت بته     SSCباعث اسزایش ا دک در 

در بررسی  تایج این .  (Gil et al., 2006)میو  کامل شد  است 

آزمایش  یز مشخص شد که تغییرا  در میزان مواد جامد محلول 

تتا ششت    چه در روزهای هشتت  تتا چهتارده   ستبت بته اول      

داری در ستتح احتمتال پتنج درصتد دارد      ا بارداری کاهش م نی

 (. 3شکل )

 

 کیفیت رنگ

وی یت ظاهری محصوی  تاز  برش خورد   قتش کلیتدی   

ها دارد و بر تصمی  مشتریان در خریتد اثترا     در بازارپسندی آن

ب تد از اعمتال بترش در محصتولل استزایش      . کند مهمی ایفا می

های  امناسب از جمله تغییر  برخی واکنش تنفس و اتیلن منجر به

ل کتاهش  (هتا  تجزیه ر گدا ه)ل کاهش ر   (ای شدن قهو )ر   

تتر شتد  و بازارپستندی را کتاهش      سفتی باستت و پیتری ستری    

 . (Toivonen & Brummell, 2008)دهد  می
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 خورده هندوانه ف پس از برداشت طی انبارداری قطعات تازه برشدر تیمارهای مختل( درصد)تغییرات میزان مواد جامد محلول  -4شکل 

Figure 4- Changes of Soluble Solid Content (%) among postharvest treatments during storage of fresh cut watermelon cubes. 

 

های آ زیمتی همترا  بتا تخریتب ت تدادی از       اسزایش س ا یت

ها  تو ید مواد سنو یل تشکیل ملا ینهای آسیب دید  توس ه  سلول

از ور  دیگر با کتاهش  . ای شدن را در پی خواهد داشت و قهو 

هتا کتاهش ر ت      ها و سبزی های وبی ی موجود در میو  ر گدا ه

هتای   متابو یتت  عمومتاً هتا   ر گدا ته . دهتد  اصلی محصول رخ می

ای هستتند کته در وتی دور  رستیدگی در باستت تشتکیل        ثا ویه

 .گرد د می

های محیتی منجر  بروز زخ  همچون برخی دیگر از استر 

ها شتد  و بتی ر ت      ی این ر گدا هها مو کولبه کاهش مقادیر 

. شدن یا کاهش کیفیت ر   را در محصول ایجتاد خواهتد کترد   

عنوان مثال کاهش ر   و سفید شدن کاهو در  تیجه تجزیته   به

کننتد  سنتول   های تو یتد   آ زیمی کلروسیل در  تیجه س ا یت آ زی 

همچنین گزارش شد  است کته تغییترا  در   . مشاهد  شد  است

سر گی تاز  برش ختورد  تحتت تتأثیر     مقادیر آ توسیا ین در تو 

دمای ا بارداری بود  و  گهداری در شترایط ختارج از اپتتیم  بتا     

سر گتتی همتترا  خواهتتد شتتد  کتتاهش ر تت  قرمتتز وبی تتی تتتو 

(Martín-Diana et al., 2007; Queiroz et al., 2008; 

Odriozola-Serrano et al., 2009) . بنتتتابراین شتتترایط

ا بارداری صحیح و تیمارهای پس از برداشت مناسبی باید اتختاذ  

هتا و   های مسئول در تغییرا  ر   میتو   گردد تا از س ا یت آ زی 

 .ها جلوگیری شود سبزی

گردد تیمارهای پتس از   مشاهد  می 6شکل هما گو ه که در 

برداشت مورد استفاد  باعث بهبود شاخص های ر گی بخصوص 

داری و در ستح احتمال پنج  وور م نی قرمزی  سبت به شاهد به

اگرچه ا بارداری موجب کتاهش مقتدار  یکتوپن و    . ا د درصد شد 

ها و کاهش کیفیت ر ت  در شتاهد شتد و تی اثتر       سایر ر گدا ه

بررسی کیفیت ر ت   . داری در سایر تیمارها  داشت م نیکاهشی 

هندوا ه تاز  برش خورد  در تحقیقا  دیگر  یز کاهش کیفیتت و  

ای شدن باستت را در   ر   یا قهو  میزان ر   قرمز و میل به بی

 دهد گراد  شان می درجه سا تی 4و  1روز ا بارداری در دمای  20

(Perkins-Veazie & Collins, 2004) . 
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 خورده هندوانه قطعات تازه برش( های قرمزی و درخشندگی کروما، هیو و شاخص)رنگ اثر تیمارهای مختلف پس از برداشت بر کیفیت  -5شکل 

Figure 5- Effect of postharvest treatments on color quality (Chroma, Hue, redness and brightness indexes) of fresh cut 

watermelon cubes. 
 

 

 نتیجه گیری

توان گفت که بر اسا   تایج حاصل و اثرا   وور کلی می به

اثبا  شد  یدمیکروبی عصار  گلبترگ زعفتران و اشت ه متاورا     

بنفشل کتاربرد بتاه  ایتن دو تیمتار روش متؤثری در کتاهش       

ها و  هرچند متا  ه در مورد سایر باکتری. آ ودگی میکروبی است

هتای آینتد  متورد  ظتر      در پهوهشتوا د  های قارچی می آ ودگی

صتور    از ور  دیگر کاربرد این دو تیمتار چته بته   . قرار بگیرد

اثرا   امتلوبی بتر خصوصتیا     توأمانصور   جداگا ه و چه به

محصول همچون مقدار  یکوپنل قند و کیفیتت ر ت   داشتته و    

 هایتتاً عصتار    . باعث بهبودی بازارپسندی آن  یتز شتد  استت   

هتای    های ر  ل کاهش س ا یت بهبود شاخص گلبرگ زعفران با

عنوان یک ماد  بتا   آ زیمی مخر  و کاهش آ ودگی میکروبی به

پتا سیل مناسب در سرآوری و پس از برداشت محصتوی  تتاز    

 .توا د مورد استفاد  قرار بگیردبرش خورد  قرمز و آبی ر   می
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Abstract 

Saffron is considered as a valuable produce by producers and traders. Unfortunately, the use of its 

floral by products like petal which have proven to be antioxidant, antimicrobial and nutritional value is 

limited. In order to investigate the application of saffron petal extracts as an ameliorative on 

postharvest and processing quality of fresh-cut ‘Crimson Sweet’ watermelon, a completely 

randomized designed investigation was done on watermelon cubes with 1cm diameter (1±0.5 gram 

mean weight). Prepared watermelon cubes were divided into four groups and treated with saffron petal 

extract (10 % V/V) for 10 minutes, UV irradiation (maximum wavelength 253.4 nm and 15W) for 5 

minutes, 10 minutes of saffron petal extract then UV irradiation for 5 minutes and control. After the 

application of treatments, fresh-cut watermelon cubes were stored at 5±0.5 ºC for 14 days. Sampling 

and observation of the studied characteristics (physiological loss in weight, soluble solid content, 

lycopene, microbial load and color quality (Chroma Hue)) was done every two days to find the trend 

of changes during the retention period. The results of experiment showed that petal extract of saffron 

could not decrease weight loss but it was significantly effective in lowering microbial load and 

increasing color quality, and prevention of lycopene degradation (P≤5%). Although treatment of 

UV+SPE had better efficiency to suppress microbial load significantly (P≤5%). 
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