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Introduction 

 Cucumber is a vegetable with a low capacity for storage; it usually loses quality 14 days from the beginning 
of storage. The benefits of cold storage are not the same for all the fruit or vegetables, some given vegetables are 
more suitable for cold storage than others. However, pre-cooling is always advisable, because the products takes 
profit from the benefits of low temperatures in cold storage rooms. Due to the short shelf life of cucumber and 
the high speed of reducing its quality, various methods are used to maintain the quality of cucumber, such as 
edible coatings. Propolis, also called “bee-glue,” is a natural resinous substance produced by honeybees from 
plant exudates, beeswax, and bee secretions in order to defend the hives. Propolis has an important role in 
prevention of food loss weight and waste, thus helping to ensure food safety and security. The concoction of 
aqueous propolis extracts has a lower cost as compared to hydroalcoholic extracts and it is believable that both, 
aqueous and hydro alcoholic extracts, present similar concentrations of phenolic compounds resulting in a 
product of appropriate functional characteristics. Herein, the biochemical composition and efficacy of propolis in 
maintaining the postharvest storability of food products were discussed to provide a comprehensive guide to 
farmers and food processing and storage sectors and to scientists.  

Materials and Methods 

 In order to investigate the effect of two factors of hydro cooling and propolis as an edible coating on 
cucumber shelf life, this study was conducted in the spring and summer of 2019 in the laboratories of 
horticultural sciences, Faculty of Agriculture, Ferdowsi University of Mashhad. The factorial experiment was 
based on a completely randomized design. Experimental treatments included three levels of propolis alcoholic 
extract (0, 4 and 8%) and two temperature treatments (4 (hydro cooling temperature) and 25 ° C) in 4 
replications.  

Weight loss, tissue firmness, extract pH, total soluble solids, chlorophyll a, chlorophyll b, total chlorophyll, 
total phenol and antioxidant activity were measured. The experimental data were analyzed using Jump-8 
statistical software and the means of treatments were compared by LSD test at 5% probability level. 

Results and Discussion 

 Results showed that the interaction of treatments had an effect on fruit weight loss percentage, firmness, and 
antioxidant activity, chlorophyll and total soluble solids. Thus, the highest percentage of fruit weight loss was 
observed in the control treatment (without propolis) in 4°C (5.02%). Foliar application of fruits led to an increase 
in firmness of fruit tissue with propolis in both concentrations of 4 and 8% compared to the control treatment (no 
foliar application with propolis) in both temperature treatments. The highest total chlorophyll content was in 8% 
propolis treatments + temperature of 24 °C (8.96 mg / gfw), treatment of 8% propolis + temperature of 4 °C 
(8.68 mg/gfw) and treatment of 4% propolis + temperature of 4 oC (7.93 mg/gfw) significantly. In addition, 
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antioxidant activity increased in the treatments of 4 °C+ foliar application with propolis 4 and 8%. In general, 
although fruits treated with 24 ° C showed more weight loss than 4 °C, the use of both concentrations of propolis 
improved the above trait, reducing the amount of fruit phenol and tissue firmness and other biochemical traits. 
Studies have shown that the chemical composition of the propolis samples which a certain breed of bees (Apis 
mellifera intermissa) made have 17 different chemical compounds. They noted that the main phenolic compound 
was caffeic acid (0.85 mg·g−1 EAP) and the main flavonol compound was pinocembrin (0.82 mg·g−1 EAP). 
Significant (P ≤ 0.05) differences were observed in dragon fruit quality when treated with different 
concentrations of ethanolic extract of propolis (EEP) (0.25, 0.50, 0.75 and 1.0%) and stored at 20 ± 2 °C and 80 
± 5% relative humidity (RH) for 20 days, which matched our results. Passos et al. (2016) reported test panel did 
not detect significant differences amongst coated and not coated cv. Prata bananas up to six days of storage. 

Propolis extracts. 
Conclusion 

 In addition to a broad spectrum of antimicrobial activity, contain hydrophobic composites that assist in 
ameliorating attributes as biodegradable films on fruits. 

 
Keywords: Antioxidant, Chlorophyll, Phenol, Weight Loss 
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 مقاله پژوهشي

 111-166 ، ص1041، بهار 1، شماره 63جلد 

 

ای موم و هیدروکولینگ بر برخی صفات پس از برداشت خیار گلخانهاثر عصاره الکلی بره

((Cucumis sativus 

  
 4عابدیبهرام  -3کمالیمریم  –*2سلاح ورزییحیی  -1انیسیوحید 

 72/27/2311تاریخ دریافت: 

 12/10/2011تاریخ پذیرش: 

 

 چكيده
ی هظا پوشظش ی مختلفی جهت حفظ  مرووبیظت خیظار ما  ظ      هاروشی کاهش کیفیت آن از بالا سرعتبه دلیل عمر کوتاه پس از برداشت خیار و 

صظور   وهش بهاین پژموم به ع وان یک پوشش خوراکی و هی روکولی گ بر ما  گاری خیار، به م ظور بررسی اثر دو عامل بره .شودیمخوراکی استفاده 
وری در درص ( و دو سطح ووطظه  8و  4، صفرموم )مل سه سطح عصاره الکلی برهتصادفی ا جام ش . تیمارهای آزمایش شا کاملاًفاکتوریل بر پایه طرح 

یوس  گهظ اری شظ   .   سلسظ درجه 21روز در دمای  42ها به م   درجه سلسیوس، در چهار تکرار بود. پس از اعمال تیمارها، میوه 44و  4آب در دمای 
اکسی ا ی، محتوای کلروفیل و مواد جامظ  محلظول اثرگظ ار بظود.      تایج  شان داد برهمک ش دو تیمار فوق بر درص  کاهش وزن میوه، سفتی، فعالیت آ تی

درصظ  مشظاه ه شظ .     142/2درجه سلسظیوس بظا میظا گین     4موم( در هی روکولی گ پاشی با برهبیشترین کاهش وزن میوه در تیمار شاه  )ع م محلول
 نیشتریبهای شاه  در هر دو تیمار دمایی ش . م جر به افزایش سفتی بافت میوه  سبت به  مو هدرص   8و  4موم در دو ولظت ها با برهپاشی میوهمحلول

درص   8بر گرم( و تیمار  گرمیلیم 69/8ین میا گگراد )درجه سا تی 44رص  + دمای د 8دار در تیمارهای بره موم میزان کلروفیل کل ب ون اختلاف مع ی
بظر   گرمیلیم 69/7درجه سلسیوس )با میا گین  4موم+ دمای درص  بره 4بر گرم( و تیمار  گرمیلیم 98/8)با میا گین  درجه سلسیوس 4موم + دمای بره

به افزایش فعالیت آ تی اکسی ا ی شظ . بظه طظورکلی اگرچظه     درص  م جر  8و  4پاشی با بره موم گراد محلولدرجه سا تی 4گرم( بود. همچ ین در دمای 
مظوم  درجه سلسیوس  شان داد   ولی کاربرد هر دو ولظت بظره  4گراد کاهش وزن بیشتری  سبت به دمای درجه سا تی 44های تیمار ش ه با دمای میوه

گیری ش ه هش داد و بر سفتی بافت و سایر صفا  بیوشیمیایی ا  ازهم جر به بهبود صفا  مربوط به ما  گاری پس از برداشت ش ، مق ار ف ول میوه را کا
 اثر گ اشت.

 

 اکسی ان، کلروفیلدرص  کاهش وزن، ف ول، فعالیت آ تی: ی کليدیهاواژه
 

  3 2 1 مقدمه

یکظظی از مهمتظظرین  Cucummis sativusعلمظظی   ظظام بظظاخیظظار 
س از . بظه دلیظل عمظر کوتظاه پظ     باش یمدر د یا  ش هکشتی هایسبز

ی مختلفی هاروشی کاهش کیفیت آن، از بالا سرعتبرداشت خیار و 
ی ب ظ  بسظته ی خظوراکی،  هظا پوشظش حف  مرووبیت خیار ما     جهت

مظوارد   نیتظر یاساس از .شودیمو یا پارافین استفاده  ش هک ترلاتمسفر 
 ما  گاری کم و ،یی این محصولا جاجابهو  فروش و  یخرموجود در 

                                                 
و  دا ش آموخته دکتظری  ،دا شجوی کارش اسی ارش ، استادیار تیبتربه -4و  9، 4، 2

 ، گروه علوم باوبا ی، دا شک ه کشاورزی، دا شگاه فردوسی مشه استادیار

 (Email: Selahvarzi@um.ac.ir                     ویس  ه مسئول: -)*

DOI: 10.22067/JHS.2021.68874.1020 

(. Lin and Zhao, 2007) باشظ  یمظ  هظا آن  برداشظت  بعظ عمر کوتاه 
 بظا  گظراد سظا تی  درجظه  2/24-21 خیظار  ا بارداری برای م اسب شرایط
 24 از کمتظر  خیظار  ا بارما ی دوره طول. است درص  62  سبی رطوبت
 ,Lin and Zhao) یابظ  مظی  کظاهش  سرعتبه آن کیفیت و بوده روز

ی افزایش ما ظ گاری و جلظوگیری از توسظعه    هاروشیکی از  (.2007
ی طبیعظی  هظا پوشظش و آسیب بظه بافظت خیظار، اسظتفاده از      هایماریب

 Mobli and)هظا اسظت   از مواد طبیعی ما    مظوم  ش ه هیتهخوراکی 

Pirasteh, 1994.) ا ظ ود موم گو اگون هایروش با مختلفی هایموم 
 افظزایش  باعظ   مظوم  از اسظتفاده . گظردد مظی  استفاده خیار برای کردن
 خیظار  رطوبظت  دادن دسظت  از کظاهش  در اما شودمی تولی  هایهزی ه
 حفظ   باعظ   طرفظی  از و شظود مظی  آن پژمردگظی  ما ع و بوده اثرگ ار
 Mobli and) گظظرددمظظی محصظظول جظظاییجابظظه ه گظظام در کیفیظظت

https://jhs.um.ac.ir/
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Pirasteh, 1994 .)یظا  مظوم بظره  اسظت.  مظوم  ها، برهیکی از ا واع موم 
 کظظه اسظظت ز بورعسظظل جظظا بی هظظایفظظراورده از یکظظی ز بظظور چسظظب

 و بظوده  ز بورعسظل  مظوم  بظه  شبیه ماده این. دارد مت وعی کاربردهای
 زرد ر ظگ  دارای و باشظ  می مطبوع بویی با چسب اک و شکل خمیری

 هظا پوشظش اسظتفاده از ایظن    (.Zahid et al., 2013) تاس ایقهوه تا
طعظظم و مظظزه و  ظظاهر بافظظت میظظوه را ت ییظظر  ظظ اده و در عظظین حظظال  

. ایظن  (Zahid et al., 2013)بازارپس  ی محصول را  یز افزایش ده  
 رطوبظت  حفظ   باع  و  کامل خوراکی و طبیعی بوده طوربه هاپوشش
 تظر طظولا ی  را هظا آن برداشظت  از پظس  عمر و ش ه هاسبزی و هامیوه
 ض  خاصیت که بوده مفی ی و ایی مواد دارای هاپوشش این. ک  می

 مظ    طظول  در را محصظولا   شظ ن  خراب و آلودگی و داشته قارچی
 کظردن  مظومی (. Zahid et al., 2013) ا ظ ازد مظی  تأخیر به ا بارداری
 اثظر  تعظرق  و تبخیر کاهش دلیل به وزن کاهش ک ترل در محصولا 

 Meidani) ده می افزایش را محصول پس  یمشتری و داشته مفی 

and Hashemi, 1997 .)کظردن  تظر طظولا ی  برای هاموم کارگیریبه 
 سظیب،  مظوز،  فلفظل،  فر گظی، گوجظه  خیظار،  ما    تولی اتی ا باری عمر

 Meidani and) اسظت  رایظج  امظری  خظوراکی  هظای ا ظ ام  و مرکبا 

Hashemi, 1997.) استخراجی هایموم که ش  مشخص تحقیقی در 
 وزن درصظ   21 کظاهش  از جلظوگیری  باعظ   روز 24 طول در  فت، از

 از بیشظتر  درصظ   211 ش ه مومی خیارهای فساد ولی ش  خیارها میوه
 Meidani and) بود گراد سا تی درجه 42 دمای در معمولی خیارهای

Hashemi, 1997 .) کظظه از خظظوراکی  یهظظاپوشظظشبعضظظی از ا ظظواع
کردن دوره رسی گی  تریطولا اثر زیادی در  باش  یمترکیبا  صم ی 
 ,.Ali et alدار ظ  )  ایظ ا پاا بظه و یظ   ما  ظ  مظوز،   هاوهیمدر تع ادی از 

ی سبب کاهش  رمی بافت و فر گگوجهدر میوه  2(. صمغ عربی2010
(. ژلی که از کاکتوس Ali et al., 2010)  یگرددیرتر خراب ش ن آن 

 ، باعظ   و بظرای پوشظش خظوراکی اسظتفاده گردیظ       یظ آیمظ  به دست
ی و فر گظ تظو  ش ن عمر پس از برداشت و ا بارما ی بهتظر   تریطولا 

 ,.Del-Valle et alافزایش خصوصظیا  کمظی و کیفظی آن گردیظ  )    

ی تیمار شظ ه بظا   هایفر گتو (. در تحقیقی  شان داده ش  که 2005
مظ   بیشظتری   کلری  و کاراجی ان استحکام بافت خود را بظرای  کلسیم

(.  ;Tzoumaki et al., 2009; Ribeiro et al., 2007حف   مود   )
و هظظای خظظوراکی اثظظر مربتظظی در حفظظ  وزن اولیظظه مارچوبظظه  پوشظظش
 آن داردر ظظگ اروظظوا ی آمظظ ن  بظظه وجظظودکظظردن زمظظان  تظظریطظظولا 

(Tadelen and Bayindirli, 1998.) 
هظظا در سیسظظتم آب خ ظظک  هظظا و سظظبزی خ ظظک کظظردن میظظوه 

)هی روکولی گ(  یز روش م اسظب بظرای افظزایش ما ظ گاری پظس از      
(. استفاده از تیمار هی روکولی گ Terue et al., 2004برداشت است )

ر  در محصولا   سبت به  گهظ اری  شود میزان ا تقال حراباع  می

                                                 
1- Gum arabic 

(. Delghando and Wensum, 2001برابر افزایش یاب  ) 21در ا بار 
هایی ما    خربزه، ا به، ( میوهTerue et al., 2004و همکاران ) ترول

ویج و لوبیا سظبز پظس از   هایی ما    خیار، هگواوا، پرتقال، آلو و سبزی
برداشت در دمای یک درجه سلسیوس تحت تیمار هی روکولی گ قرار 
داد و گزارش کرد دمای هی روکولی گ بظه سظایز و مظ   زمظان قظرار      

 ,.Terue et alها در تیمظار دمظای پظایین بسظتگی دارد )    گرفتن میوه

2004 .) 
ر ا بارداری سبزیجاتی از قبیل خیظار و  با توجه به لزوم افزایش عم

های خوراکی در افزایش ما ظ گاری  تیمار سرمایی و پوشش قش پیش
و صفا  کمی و کیفی پس از برداشت خیار آزمظایش فظوق طراحظی و    

 اجرا ش . 
 

 هامواد و روش
در  2967-2968 یهظظاتمظظام مراحظظل ایظظن تحقیظظ  طظظی سظظال  

دا شظک ه  ا ی و فضای سظبز  گروه علوم و مه  سی باوب هاییشگاهآزما
 صظور  بظه  آزمایش این ا جام ش . فردوسی مشه دا شگاه  کشاورزی
و چهظار مشظاه ه    تکرار چهار در تصادفی کاملاً طرح پایه بر فاکتوریل

 ،بظه دلیظل تخریبظی بظودن برخظی صظفا        .شظ   در هر تکظرار ا جظام  
حلظه  روز ا جام ش  و  تظایج مر  7مرحله به فواصل  4ها در گیریا  ازه
ع وان  تایج اصلی آزمایش مورد گزارش قرار گفت. فظاکتور اول  آخر به

ع وان )به سلسیوس درجه 4وری در آب با دمای شامل دو سطح ووطه
ع ظوان شظاه  بظرای    )بظه سلسظیوس  درجه  44تیمار هی روکولی گ( و 

 8 و 4 ،صظفر  ) مظوم هی روکولی گ( و فاکتور دوم شامل سه ولظت بره
 درص ( بود. 

ی از اسظتان خراسظان در   اگلخا ه ‘ گین’ی خیار رقم هاوهیمیه ته
 مظورد  مظوم کیلومتری دا شگاه صور  گرفت. بره 41در شهر شا  یز و 

 شهرسظتان  در واقظع  عسظل  ز بور ک  وهای از پژوهش این در استفاده
 علوم آزمایشگاه به وقت اسرع در ها مو ه سپس. ش  آوریجمع مشه 
 4 دمظای  در گیریعصاره زمان تا و م تقل رزیکشاو دا شک ه باوبا ی

  موم، ابت االکلی بره عصاره تهیه جهت. ش    درجه سلسیوس  گه اری
 بظا  آن از گرم 42 سپس ش ، خرد ریز قطعا  به مومبره بزرگ قطعا 
 سظاعت  48 م   به و مخلوط درص  81 اتا ول محلول لیترمیلی 421
 عصاره(. دقیقه در دور 221)  ش داده تکان اف  سطح در اتاق دمای در

 و شظ ه  صظاف  بار دو واتمن 44  مره صافی کاو  توسط حاصل الکلی
 خظالص  الکلظی  عصظاره  و تبخیظر  آن الکظل  روتظاری  دستگاه کمک به
 8 و 4 محلظول  و توزین آم ه ب ست خالص عصاره سپس. آم  دستبه

( Merck, Germany) درجظه  81 الکظل  در آن حجظم(  به )وزن درص 
 درجظه  4 دمظای  و تیظره  ایشیشظه   ظرف  در اسظتفاده  زمان تا و تهیه

 الکلی عصاره شیمیایی (. آ الیزPopova et al., 2005ش  )  گه اری

  آم ه است. 2ج ول در GC-MS با 
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 موملی برهترکيب شيميایی عصاره الك -1 جدول

Table 1- Chemical composition of alcoholic extract of Propolis 

 ترکيبات

Compoumds 

 مقدار
Amount  

(%) 

 زمان نگهداری
Retention Time 

(min) 

Aldehydes   
2-Hydroxy-5-methyIbenza dehyde 2.12 9.44 

Flavonoids   
5-Hydroxy-7-methoxy flavanone (pinostrobin) 9 14.14 

5,7,40-Trihydroxy flavanone (naringenim) 2.14 16.33 
5,7-Dihydroxy flavone (chrysim) 4.91 17.18 

Dihydrochrysim 9.69 15.41 
Aromatic acids   

3(3,4-Dihydroxyphenyl-2-propenoic (caffeic acid) 5.25 14.45 
Sesquiterpeues   

Cis-lanceol 2.12 11.14 
Caryophyeneoxide 6.18 12.88 

Endesmol 7.38 11.77 
6-Hydroxy-1-oxogermacr-4,10(15),11(13)-trien-12,8-olide 0.31 11.43 

Triterpenes   
3,12-Oleandione 0.42 18.07 

Alcohol   
1-Heptatriac otanol 2.25 11.22 

Aliphatic hydrocarbons   
1,5,5-Trimethyl-6-methylene-cyclobexene 3.25 12.12 

Alfaxalone 5.19 12.99 
Aromatic hydrocarbons   

2-Anino-1-(3-hydroxy-4-methoxyphenyl) ethanone 5.99 14.41 
1,3,8-trihydroxy-6-methylanthracene-9,10-dione 4.26 17.34 

 

 مراحل اعمال تیمار

متظر( بظ ون   سظا تی  24-24های هم ا  ازه خیظار )بظه طظول    میوه
مستقیم از گلخا ه ا تخاب و بلافاصظله   صور بهی فیزیکی  گیدبیآس

هظا در زمظان   به محل ا جام آزمایش م تقل ش   . دمای داخلظی میظوه  
وری گظراد بظود. تیمظار اول آزمظایش، ووطظه     درجه سظا تی  42برداشت 
بظظود، بظظرای سلسظظیوس درجظظه  44و  4هظظا در آب بظظا دو دمظظای میظظوه
ها در آب، دستگاهی جهظت ت ظظیم دقیظ  دمظای آب     وری میوهووطه

درجه  2حساس با دقت حسگر تعریف و طراحی ش . دستگاه دارای دو 
+ درجظه  98تظا   -4سلسیوس بود. بازه دمایی دستگاه قابظل ت ظظیم از   

لیتر بود. به این م ظور دستگاه  21حجم آبگیری دستگاه  و سلسیوس 
رصظ  ضظ عفو ی گردیظ  و    د 2و با وایتکس تجاری  ش ه دادهشستشو 
با آب معمولی مورد شستشو قرار گرفظت. جهظت اعمظال تیمظار      مج د
 سلسیوسدرجه  44دمای آب دستگاه روی سلسیوس درجه  44دمایی 
ور ش   . برای اعمظال  دقیقه در آب ووطه 41به م    هامیوهت ظیم و 

دمظا  دلیل هظم )دمای هی روکولی گ( بهسلسیوس درجه  4تیمار دمایی 
(، ابتظ ا  سلسظیوس درجظه   4ودن دمای بافت میوه و دمای مورد  ظر ) ب

ور ت ظیم ش  و پظس از ووطظه  سلسیوس درجه  44دمای دستگاه روی 
ت ظیم گردیظ . بظا   سلسیوس درجه  4دمای دستگاه روی ها میوهش ن 

 درجظه  2دمای دستگاه هی روکولی گ که در هظر دقیقظه    دقتبهتوجه 
ش   ورووطهدقیقه در آب  41ه م   ب هاوهیمکاهش داشت سلسیوس 

بظه  برس  و دمای بافت میظوه و آب   سلسیوس درجه 4تا دمای آب به 
اصطلاح هم دما گردد. به م ظظور اطمی ظان از هظم دمظا شظ ن سظطح       

 دقیقه 41 از پس خیار سطح و عمقی دمای بیرو ی و درو ی خیار، ثبت
ت داخلظی  پس از هم دما ش ن آب و بافظ  .ش  ا جام آب در وریووطه

قظرار  سلسظیوس  درجظه   4دقیقظه در دمظای    41ها به مظ    میوه، میوه
هظای  بظا ولظظت  هظا  میوهپاشی گرفت  . تیمار دوم مورد بررسی محلول

درص  بظود. پظس از خشظک     8و  4، صفرموم در سه سطح متفاو  بره
موم روی سطح وری، سطوح متفاو  برهش ن رطوبت حاصل از ووطه

 91تیمار ش ه در هوای آزاد به مظ    های میوه پاشی ش .محلولمیوه 
خیظظار در  ظظروف میظظوه عظظ د  4دقیقظظه خشظظک شظظ   . در هظظر تکظظرار 

روز بظه   42بظه مظ      هظا وهیم. در ادامه قرارگرفتدار پلاستیکی درب
درجه سلسیوس م تقل  21 با دمای (ساخت ایران ،2222 م ل)ا کباتور 

ز بظه فواصظل هفظت روز    رو 42ش   .  مو ه برداری از  مو ه هظا طظی   
( ا جظام شظ  و رو ظ     42و  24، 7، 2یکبار طی چهار مرحله )روزهظای  

ت ییرا  سفتی بافت، درص  کاهش وزن میوه، کلروفیل و مظواد جامظ    
محلول بررسی گردی . همچ ین سایر صفا  ذیل در مرحله آخر  مو ه 



 1041، بهار 1، شماره 63)علوم و صنایع كشاورزي(، جلد باغباني نشریه علوم     122

 برداری مورد ا  ازه گیری قرار گرفت.

 

 فیزیولوژیکیو  یکیژمورفولو صفات یریگاندازه

بظا   هاوهبرای محاسبه درص  کاهش وزن می درصد کاهش وزن:
گظرم در ابتظ ای آزمظظایش و پظس از      12/1ترازوی دیجیتالی با دقظت  

آزمایشگاه و  یز به فواصظل معظین در طظول  گهظ اری در      ا تقظال بظه
بظا   هظا وهی میظزان کظاهش وزن میظ   رگیظ ا ظ ازه  .ا کیبظاتور وزن شظ     

ی هر تکرار در ابت ای آزمایش پس از هاوهی مجموع وزن میرگیا  ازه
سپس با اسظتفاده   صور  گرفت.ه از ا کیباتور در هر دور بیرون آوردن

 .ی ش رگیاز رابطه زیر درص  کاهش وزن ا  ازه

 2رابطه 
 

Vدرص  کاهش وزن :،:W1 وزن اولیه ،W2 وزن ثا ویه 
یظار بظا دسظتگاه    ی سفتی بافظت خ ریگا  ازه سفتی بافت:آزمون 

گرفت. میزان فشار دسظتگاه   صور OSK-I-10576 س ج م ل سفتی
از روی صفحه دستگاه قرائت گردی . سپس  مترمربع یوتن بر  برحسب

 با استفاده از فرمول زیر محاسبه گردی .
 4رابطه 

 
 m=کیلوگرم جرم ماده )ع د دستگاه(

)ثابت  یوتن(  8/6=معادل  g 
ن صفحه درون بافت ) یوتن( یروی لازم برای فشرد = N 

میظوه، از   عصظاره  ی اسظی یته ریظ گا ظ ازه جهت  اسيدیته عصاره:
 اسظتفاده گردیظ . بظظرای    CP -501م ل  Elmteron متر pHدستگاه 
ی بظافر بظا   هامحلولعصاره میوه، ابت ا دستگاه با استفاده از  pHتعیین 

pH 4  کتظرود  کالیبره ش . سظپس ال  گرادیسا تدرجه  41در دمای  7و
، متظر  pHقرار گرفت و پس از ثابت ش ن عظ د   وهیمآبدستگاه داخل 

pH قرائت و یادداشت گردی . عصاره 
از برای محاسبه مواد جامظ  محلظول عصظاره     مواد جامد محلول:
استفاده ش . ابتظ ا بظا چ ظ  قطظره آب      K-0032دستگاه ق  س ج م ل 

گردیظ . پظس از    مقطر و با اسظتفاده از کلیظ  کظالیبره دسظتگاه، ت ظظیم     
را بظر روی   شظ ه  هکردن م شور دستگاه یک قطره عصاره تهیظ خشک

م شور گ اشته و کلی  خوا  ن ع د دستگاه فشار داده ش  تا ع د درجه 
ی هر تکظرار بظه دلیظل  وسظا ا      رگیبه دست آی . برای ا  ازه بریکس

دمایی آزمایشگاه برای ای که خطای کمتری ایجاد شود دستگاه کالیبره 
 گردی .

بظرای   ، کلروفیل کلل و کارتووییلد   b، کلروفیل aکلروفیل 

 ,.Dere et alمحاسبه محتظوای کلروفیظل از روش دره و همکظاران )   

پوست خیار از وسط هظر میظوه    گرم 4/1مق ار ( استفاده گردی . 1998
لظه   لاًکظام کوبیظ ه و   کاملاً ج ا و در هاون چی ی ریخته، سظپس آن را 

بظه  مو ظه سظایی ه     درص  69میلی لیتر الکل متا ول 21 آن از بع ش ، 

ریخته،  فالکنو سپس مایع را در لوله  ش ه اضافه ش . مق اری هم زده
سظرعت  ی حاوی  مو ه داخل دسظتگاه سظا تریفیوژ بظا    هافالکنسپس 
دقیقه قظرار گرفظت. عصظاره فوقظا ی      21دور در دقیقه به م    9111

 ظا ومتر   999های ا تریفیوژ ج ا و قرائت ش . در طول موجحاصل از س
توسظط دسظتگاه    b  ظا ومتر بظرای کلروفیظل    929و   aبرای کلروفیظل 

مق ار ج ب قرائت ش . در ا تها با استفاده از  4211اسپکتوفتومتر م ل 
و کارت وئیظ  و کلروفیظل کظل     a ،bکلروفیظل   زانیظ م ریظ زهای فرمول
 به دست آم . تر مو هن بر گرم وز گرمیلیم برحسب

 9رابطه 

Chorophyll a (CHLa) = 15.65 A666 
– 7.340 A653 
Chorophyll b (CHLb) = 27.05 A653 – 
11.21 A666 
Total Chorophyll (CHLt) = CHLa + 
CHLb 

یری ف ول کل از روش سی گلتون و روسی گا  ازهبرای  کل: فنول
(Singleton and Rossi, 1965. اسظظتفاده گردیظظ )  211در ابتظظ ا 
لیتظر حظلال متظا ول    میلظی  2عصاره  مو ه گیظاهی را بظا    از تریلکرویم

 211بظه   2مخلوط  موده و محلول حاصل با همان حلال بظه  سظبت   
 تظر یلیلظ یم 4/2 ش ه یرقمیکرولیتر از عصاره  911ش . در ادامه   یرق

درصظ  اضظافه    21فولین سظیکالتو   تریلیلیم 2/2 و 2/7کرب ا  س یم 
در تظاریکی قظرار گرفظت و     قظه یدق 91را به مظ     ها مو هش . سپس 
اسظتا  ارد توسظط     مظودار  ا ومتر قرائت شظ .   792 موجطولسپس در 

در  گرمیلیم 24 و ،24و 21، 8، 2، 9صفر،  یهاولظتگالیک اسی  به 
 لیتر رسم ش .

 Y = 0.0016 X + 0.0036 4رابطه 
ی  ا یاکسظ یآ تی فعالیت ریگا  ازهبرای  ی:دانياکسیآنتفعاليت 
پظس از   ( اسظتفاده گردیظ .  Re et al., 1999همکاران )از روش ری و 

در دمظای آزمایشظگاه در طظول     ها مو هی گیاهی ج ب هاعصارهتهیه 
مهار رادیکال ی ش . درص  ریگا  ازه ا ومتربا اسپکتروفتومتر  227موج 
 با استفاده از رابطه زیر محاسبه ش . ها مو ه DPPHآزاد 

 R = AD – AS/AD × 100 2رابطه 

مهار : درص   R 

AD:  ج بDPPH  ا ومتر 227در  
 AS:  ا ومتر 227در  ها مو هج ب  

 50ICاستفاده شظ  )  50ICاز پارامتر  هاعصارهبرای مقایسه فعالیت 
ی آزاد را مهظظار هظظاکظظالیراد درصظظ  21ولظتظظی از عصظظاره اسظظت کظظه 

 (.ک  یم
ی حاصل از آزمایش بظا اسظتفاده از   هاداده ها:تجزیه آماری داده

گردیظ  و میظا گین تیمارهظا     لیظ تحل و هیتجز JMP-8 آماری افزار رم
درصظ  مظورد مقایسظه قظرار      2در سظطح احتمظال    LSDتوسط آزمون 

 4121سظری  Excel  افظزار  رمگرفت  . همچ ین  مودارها با استفاده از 
 ترسیم گردی   .
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 نتایج و بحث

 تایج حاصل از تجزیظه   درصدکاهش وزن و سفتی بافت ميوه:
آم ه است. اثر ساده تیمار هی روکولی گ و  4واریا س صفا  در ج ول 

ها بر درص  کاهش وزن میظوه در سظطح   آن برهمک شموم و تیمار بره
ب   تظایج حاصظل از تجزیظه    ش . همچ ین ط داریمع درص   2احتمال 

(، اثر ساده تیمظار هیظ روکولی گ،   4ج ول واریا س سفتی بافت میوه )
تیمظار هیظ روکولی گ در    برهمک شموم و همچ ین اثر ساده تیمار بره

درص  بر صظفت سظفتی بافظت میظوه      2موم در سطح احتمال تیمار بره
گیری به ت ریج کم شظ .  مرحله ا  ازه 4 گردی . وزن میوه طی داریمع 
گیظری درصظ  کظاهش وزن میظوه در     طوریکه در اولین مرحله ا  ازهبه

درصظ  بظود و در    9/1پاشی بظا بظره مظوم    درجه ب ون محلول 44تیمار 
(. به این ترتیب با توجظه  الف-2 شکلدرص  رسی  ) 2مرحله چهارم به 
تیمظار هیظ روکولی گ و    برهمک شاز مقایسه میا گین به  تایج حاصل 

( بیشترین درص  کاهش وزن میظوه در تیمظار بظ ون    4شکل بره موم )
مشظاه ه شظ .    % 142/2درجه با میا گین  44موم و هی روکولی گ بره

درجه سلسظیوس( بظا    44این در حالی است که در همین تیمار دمایی )
موم کاهش وزن کمتظری مشظاه ه   درص  بره 8و  4های لظتکاربرد و

مظوم بکظار رفتظه    درجه سلسیوس بین سه سظطح بظره   4ش . در تیماره 
درجظه   4دار مشاه ه  ش . به این ترتیب اگرچه در دمای اختلاف مع ی

دار بظر درصظ  کظاهش وزن میظوه     موم تأثیر مع ظی سلسیوس تیمار بره
مظوم  وس خیارهظایی کظه بظا بظره    درجه سلسی 44  اشت ولی در دمای 

تیماردهی ش ه بود   کاهش وزن کمتری  شان داد  . در واقظع تیمظار   
موم سظبب حفظ  بهتظر وزن میظوه بخصظود در دماهظای بظالای        بره

 درجه سلسیوس( ش . 44ی )ا بارما 
مقظ ار سظفتی بافظت طظی دوره      ب-2شظکل  با توجظه بظه  تظایج    

درجه سلسیوس به ت ریج کم ش .  تایج حاصل  21مای  گه اری در د
موم تیمار بره ×  گی روکولیهتیمار  برهمک شاز مقایسه میا گین اثر 

است. کمترین میزان سفتی بافت میظوه بظا    ش ه داده شان  9شکل در 
ه درجظ  4موم و در هیظ روکولی گ  اختلاف مع ی دار در تیمار ب ون بره

مشظاه ه شظ . ایظن در     مترمربع یوتن بر  642/9سلسیوس با میا گین 
 8و  4مظوم در دو ولظظت   هظا بظا بظره   پاشی میوهحالی است که محلول

درص  م جر به افزایش سفتی بافت میوه  سبت به تیمار شظاه  )عظ م   
 در ترتیظب  ایظن  موم( در هر دو تیمار دمایی ش . بظه پاشی با برهمحلول
 درصظ   8 و 4 بظه  مظوم بره ولظت افزایش با سلسیوس درجه 44 دمای
 عظظ م بظه   سظبت  درصظ   41 و 22/28 ترتیظظببظه  میظوه  بافظت  سظفتی 
هرچ   در این تیمار دمایی بظین   .داشت افزایش مومبره با پاشیمحلول

 دار مشاه ه  ش . درص  اختلاف مع ی 8و  4دو سطح 
ی کاهش وزن یکی از مهم تظرین مشظکلا  مربظوط بظه ا بظاردار     

محصولا  است. مهمترین دلیظل کظاهش وزن مربظوط بظه تعظرق )از      

های ز  ه( از سظطح میظوه و تظ فس )از دسظت     دست رفتن آب از بافت
 ,Kahramanoرفتن کربوهی را ( در طی برداشت و ا بارداری است )

 باعظ   گظازی  تبظادلا   کظردن  محظ ود  با توا   می ها(. پوشش2017
 مظوثر  میظوه  طعم روی همچ ین و ش ه میوه وزن کاهش از جلوگیری
گزارش شظ ه اسظت ترکیبظا     (. Howard and Dewi, 1995) باش  

موم روی سطح میوه قادر به تشکیل یظک  آبگریز موجود در عصاره بره
ک ظ   ما ع زیستی هست   که از خروج آب از سطح میوه جلظوگیری مظی  

(Xing et al., ;2011; Passos et al., 2016   گزارشظا  مشظابه .)
مظوم بظر جلظوگیری از کظاهش وزن در دوره پظس از      مب ی بر تاثیر بره

 Al-Qurashi and(، ا بظه ) Ali et al., 2014برداشظت روی ا ظار )  

Awad, 2018 ( پاپایظا ،)Ali et al., 2014; Da Cunha et al., 

2018; Passos et al., 2016  ( مظوز ،)Passos et al., 2016 ،)
(، پرتقظظال Zahid et al., 2013فظظرو  )میظظوه اژدهظظا( )  دراگظظون

(Badawy 2016; El-Badawy et al., 2012; Passos et al., 

( مشظظاه ه Kahramano and Usanmaz, 2019( و خیظظار );2016
درص  در حف  وزن میوه ا ار در 2موم در ولظت ش . عصاره اتا ولی بره

(. بظه  Ali et al., 2014گظ ار بظود )  گراد ا بار اثظر درجه سا تی 9دمای 
روز ا بارداری تحت اثر  221طوریکه درص  کاهش وزن میوه ا ار طی 

درصظ  بظود    41مظوم  درص  و در شرایط ع م استفاده از بره 22موم بره
(Kahramno et al., 2018    تایج مشابه در خیار  یظز  شظان داد بظا  .)

درصظ  ، درصظ  کظاهش     2/1کاربرد عصاره الکلی بره موم در ولظظت  
 49خیارهای شظاه    درص  و در 22وزن میوه در خیارهای تحت تیمار 

 ,Kahramano and Usanmazروز ا بظارداری بظود )   44درص  طظی  

اسظظظتفاده از  "Washington Navel"(. در پرتقظظظال رقظظظم 2019
موم در جلوگیری از کظاهش  درص  عصاره الکلی بره 9و  4های ولظت

 ;Badawy 2016; El-adawy et al., 2012وزن میوه اثر گ اشت )

Passos et al., 2016      البته این  کته قابظل ذکظر اسظت کظه اتظا ول .)
موم، خظود  ع وان اصلی ترین حلال مورد استفاده در تهیه عصاره برهبه

 فس و در  تیجه جلظوگیری  ها، کاهش تعرق، کاهش تدر ا س اد روز ه
(. هرچ   مطالعظا   Ali et al., 2014از کاهش وزن میوه موثر است )

دلیل فرار بودن اثر مربتظی بظر    شان داده استفاده از الکل به ت هایی به
حف  کیفیت میظوه و جلظوگیری از کظاهش وزن میظوه   اشظته اسظت       

(Gabler et al., 2005بر .) ،خلاف  تایج مشاه ه ش ه در این آزمایش
هظای   شان داد هیچ یظک از عصظاره   "Eva"مطالعا  روی سیب رقم 

درجظه   2موم بر افزایش عمر ا بارداری سیب در دمای آبی و الکلی بره
 (. Mariano-Nasser, 2020ا بار اثر   اشت   ) سلسیوس

 44درص  کظاهش وزن میظوه در دمظای     4شکل با توجه به  تایج 
درجه سلسیوس بیشتر بود. در واقع دمظای   4درجه سلسیوس  سبت به 
توا   سبب کاهش سوبستراهایی مرل ق  ها بالا به دلیل ت فس بالا می

 ,.Jiang et alشظو   ) ها ش ه و م جر بظه افظت وزن میظوه    و پروتئین

 44مظوم در دمظای بظالا )   با افزایش سطح بظره  رس یم به  ظر(. 2003
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درجه( میزان ت فس افظزایش و تحلیظل رطوبظت کظاهش پیظ ا کظرد و       
کم ش  و از تجزیه بافت میظوه تظا حظ ودی جلظوگیری      هامیآ زفعالیت 

ا در هوهیمه اری ش . به همین ترتیب در گوجه فر گی گزارش ش   گ
کوتیکظولی شظ ه و در  تیجظه    دمای بالا سبب تحلیظل در واکظس اپظی   

یی که در دمای بالا  گه اری ش ه کظاهش یافتظه و   هاوهیمرطوبت در 
(. با توجه بظه تظاثیر بظره    Garcia et al., 1998) وزن آن کم می شود

ی هظا پوشظش ارش ش ه است موم بر جلوگیری از کاهش وزن خیار گز
خوراکی ا تقال آب از میظوه بظه اتمسظفر را محظ ود و از پوسظت میظوه       

 Delgando andشظود ) یمظ  وهیظ مآبو ما ع تبخیر  ک  یممحافظت 

Wensum, 2001 دو عامل پوشش و دمای م اسب بر حف  مطلوب .)
هظای پلظی   ر فعالیظت آ ظزیم  سفتی بافت میوه در ا بار مظوثر اسظت و بظ   

ک   ه میزان گالاکترو از و پکتین متیل استراز به ع وان دو عامل تعیین

 Park et al., 1994; Tedlen رم ش ن میوه و سبزیجا  اثظر دارد ) 

and Bayindirli, 1998  ریظ   (. کاهش ا تشار گازهظای ت فسظی از ط
پوست میوه و تأخیر در متابولیسم میوه با کاهش ش   ت فس موجظب  

 Delgando andباشظ  ) یمظ  هظا یسظبز و  هظا وهیظ مو استحکام  حف 

Wensun, 2001دلیل کاهش افت وزن و حف  بهتر تورژسظا س،  (. به
 Raoد ظ  ) گرباع  حف  بهتر سفتی میوه در ا بار  توا   یم هاپوشش

et al., 2011( اگزی گ .)Xing et al., 2011   گزارش کظرد پوشظش )
ای و خیار اثر مربت دارد. طباطبظایی  خوراکی بر سفتی بافت فلفل دلمه

( گظزارش کرد ظ    Tabatabaekolor et al., 2016کلور و همکاران )
 گظراد یسظا ت درجظه   4ی  گه اری ش ه در دمظای  فر گگوجهی هاوهیم

درجظه سلسظیوس از    41ی  گه اری شظ ه در دمظای   هاوهیم سبت به 
 ی برخوردار بود  .ترمطلوبسفتی بافت 
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طی مدت زمان انبارمانی  ‘ نگين’رقم  ( ميوه خيارdحلول )( و درصد مواد جامد مc(، کلروفيل کل )b(، کاهش وزن )aروند تغيير سفتی ) -1شكل 

 مومدرصد بره 8و  4، صفرو سطوح  درجه سلسيوس 24و  4وری در آب با دماهای تحت تيمار غوطه

Figure 1- The changing trend of firmness (a), weight loss (b), total chlorophyl (c) and TSS (d) of cucumber fruit cv. ‘Negin’ 

during four measurement stages treated with two temperatures and different levels of propolis. (LSD, p≤0.05)  
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 (ينگلهيدروکو) دمایی تيمار دوتاثير  تحت ‘نگين’رقم خيار  ميوه وزن کاهش درصد بر درصد( 8، 4، 0) مومبره متفاوت هایغلظت اثر -2 شكل

Figure 2- The effect of different concentrations of propolis (0, 4, and 8 %) on the percentage of weight loss of cucumber fruit 

cv. ‘Negin’ under two temperature treatments (hydrocooling). (LSD, p≤0.05) 
 

 
 هيدروکولينگ تحت دو تيمار دمایی‘ نگين’رقم خيار  ميوه ن سفتی بافتميزابر  درصد( 8، 4، 0)موم برهمختلف های اثر غلظت -3شكل 

Figure 3- The effect of propolis levels (0, 4, and 8 %) on firmness of cucumber fruits cv. ‘Negin’ under two hydrocooling 

treatments. (LSD, p≤0.05)  

 

اریظا س صظفا     تایج حاصل از تجزیه و ( عصاره:pHاسيدیته )
اسظت. اثظر سظاده تیمظار هیظ روکولی گ و       ش ه داده شان  4در ج ول 

 داریمع ظ درصظ    2عصاره در سطح احتمظال  اسی یته موم بر میزان بره
 داریمع ظ عصظاره اثظر   اسظی یته  ها بر میزان آن ک شبرهمگردی ، ولی 

درجظه بظا میظا گین     44در تیمار هی روکولی گ اسی یته   اشت. میزان 
درجظه بظا میظا گین     4کمتر از میزان آن در تیمار هی روکولی گ  44/2
 (.9ج ول بود ) 84/2

. باشظ  یمظ اسظی  موجظود در میظوه خیظار      نیترفراواناسی  مالیک 
در ا بار در ت فس مصرف  رس یم به  ظرساز آن مالا  است که پیش
 ,Srilaong and Tatsumiشود )ی مو به اسی  مالیک تب یل  شودیم

اسظت   شظ ه  گظزارش ی خیار متفظاو   ا بارما در  pH(. ت ییرا  2003
( Srilaong and Tatsumi, 2003سریلا گ و همکاران ) کهیطوربه

پظائین   pHت. در اسظ  افتظه ی شیافظزا خیار در ا بظار   pHگزارش کرد   
-Palmaشظود ) یمظ  ریتأثیبمیوه  طعم و عطرسیستم آ زیمی مسئول 

Harris et al., 2002). 4جظ ول    تظایج  بظه  توجظه  بظا  از طرفی ،pH 
 گارسظیا . باش می کمتر مومبره تیمار دو به  سبت( 42/2) مومبره شاه 

(Garcia et al., 1998 )کاهش pH (اسی یته افزایش)، دوره طول در 
 پوشش از استفاده.  مود   ع وان میوه در پیری بروز  شا ه را  گه اری
 را خیظار  پیری  تیجه در و ش ه اسی یته افزایش افتادن تعوی  به باع 
 .ا  اخت تاخیر به

 

 ‘نگين’رقم ميوه خيار  aو کلروفيل  pHهيدروکولينگ بر  تيمار ساده اثر -3 جدول
Table 3- Simple effect of hydro cooling treatment on pH and chlorophyll a of cucumber fruit cv. ‘Negin’ 

 اسيدیته
pH 

 aکلروفيل 
Chlorophyll a (mg.g-1 fw) 

 تيمار

Treatment 
5.82a 4.42 a C04  
5.44b 3.61b C024  

 است. LSDآزمون با استفاده از درص   2در سطح احتمال  داریمع ع م تفاو     هده شان در هر ستون حروف مشابه

In each column the means with similar letters are not significantly different at the 5% level. 
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و   گی روکولیظ هاثر ساده تیمظار   (:TSSمواد جامد محلول کل )

کظل در   محلول جام  موم بر موادهتیمار هی روکولی گ و بر ک شبرهم
-2شکل (. مطاب   تایج 4ج ول ش  ) داریمع درص   2سطح احتمال 

درجه، به ت ریج از  21با  گه اری خیار طی دوره ا بارداری در دمای  د
بظرداری  مق ار مواد جام  محلظول کظم شظ . در آخظرین مرحلظه  مو ظه      

درصظظ  و در  4مظظوم بیشظظترین درصظظ  مظظواد جامظظ  محلظظول در بظظره  
درصظ  حاصظل    7/47درجه سلسیوس بظا میظا گین    44هی روکولی گ 

درصظظ  در  8مظظوم داری بظظا تیمظظار بظظره گردیظظ  کظظه اخظظتلاف مع ظظی 
(. ب ظابراین بظه  ظظر    4شکل درجه سلسیوس   اشت ) 4هی روکولی گ 

درجظه   4بظرای حفظ  مظواد جامظ  محلظول در دمظای کمتظر )       رس  می
هظای بظالاتر   درجه سلسیوس(  یاز بظه ولظظت   44سلسیوس  سبت به 

باش . مواد جام  محلول و اسی یته دو عامل مهم در تعیظین  موم میبره
طعم محصولا  باوبا ی هست  . در برخی مطالعا  گزارش ش ه است 

هظایی مرظل ا بظه، پاپایظا و     ته میوهموم بر مواد جام  محلول و اسی یبره
 Mattiuz et al., 2015;،Da Cunha etدار   اشت )پرتقال اثر مع ی

al., 2018; El-Badawy et al., 2012;     ایظن در حظالی اسظت کظه .)
(، پاپایظا  Kahramno et al., 2018)هایی مرل ا ظار  مطالعه روی میوه

(Ali et al., 2014 ( مظوز ،)Passos et al., 2016   میظوه اژدهظا ،)
(Zahid et al., 2013( پرتقال ،)Badawy, 2016; Passos et al., 

(  شظظان از اثظظر Al-Qurashi and Awad, 2018( و ا بظظه )2016
موم بر مواد جام  محلول و اسظی یته دارد. مکظا یزم تظاثیر    دار برهمع ی

موم در است که بره موم بر حف  مواد جام  محلول مشابه مکا یزمیبره
(. Kahramno glu et al., 2020جلوگیری از کاهش وزن میوه دارد )

تظراوا و زیسظت   مظوم روی سظطح میظوه تشظکیل یظک لایظه  یمظه       بره
هظای بیوشظیمیایی مرظل تظ فس را     پ یر داده و برخی از واکظ ش تجزیه

 ;Kahramno glu, 2017 Zahid et al., 2013دهظ  ) کظاهش مظی  

Kittur et al., 2001 سظبب شکسظتن    هظا یسظبز و  هظا وهیم(. ت فس
بظا   هظا پوشش. شودیم ترسادهبه ق  های  هاآنها و تب یل ساکاری پلی

ی سبب کاهش رو   افظزایش مظواد جامظ     ی متابولیکهاتیفعالکاهش 
(. ;Mostofi et al., 2011; Rabea et al., 2003شظود ) یمظ محلول 
 آب( گظزارش کرد ظ    Mostofi et al., 2011ی و همکظاران ) مسظتوف 

جام  محلول کمتظری دار ظ . طباطبظایی     ی ب ون پوشش، موادهاوهیم
( گظزارش کرد ظ    Tabatabaekolor et al., 2016فکور و همکاران )

 41در حف  مواد جام  محلول بهتر از دمای  گرادیسا تدرجه  4دمای 
ی در ا بظار بظود.  گهظ اری    فر گظ گوجظه ی هاوهیمدر  گرادیسا تدرجه 

ی بظ ون  هظا وهیظ می دارای پوشش در دمای پظایین  سظبت بظه    اهوهیم
طبظ  گظزارش    پوشش مواد جام  محلول خود را بیشتر حفظ  کرد ظ .  

ی فر گظ گوجه( Tadelen and Bayindirli, 1998تادلن و بای  یرلی )
ی فر گظ گوجظه  سبت بظه   گرادیسا تدرجه  24 گه اری ش ه در دمای 

ق ظ  بیشظتری در خظود     گظراد یسظا ت درجه  41اری ش ه در دمای  گه 
 حف  کرد.

 

 
 ‘ نگين’رقم  خيارميوه ميزان قند محلول بره موم بر × کنش سطوح مختلف هيدروکولينگ برهم -4 شكل

Figure 4- The interaction effect of different concentrations of propolis×hydrocooling levels on TSS amount of cucumber fruit 

cv. ‘Negin’ (LSD, p≤0.05). 
 

اثظظرا  سظظاده تیمارهظظای    :و کلروفي  ل ک  ل  a ،b لي  کلروف
و اثر متقابل این تیمارها  a لیکلروفهی روکولی گ و بره موم بر میزان 

در  a لیظظکلروفشظظ . مقظظ ار  داریمع ظظپوسظظت خیظظار   bبظظر کلروفیظظل 

بظر گظرم وزن تظر     گظرم یلظ یم 44/4درجه با میا گین  4هی روکولی گ 
بر گرم وزن تر بود  گرمیلیم 92/9درجه با میا گین  44بیشتر از تیمار 

در پوسظت خیظار اثظر     aموم  یز بر محتوای کلروفیل (. اثر بره9ج ول )
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درصظ    8در تیمار بره موم  aدار داشت. بیشترین میزان کلروفیل مع ی
(. طبظ   4جظ ول  بر گظرم حاصظل گردیظ  )    گرمیلیم 42/2با میا گین 

مظوم بظر محتظوای    درصظ  بظره   4و  1 تایج این ج ول بظین دو سظطح   
دار مشاه ه  ش .  تایج حاصل از پوست خیار اختلاف مع ی aکلروفیل 

موم بر تیمار هی روکولی گ در تیمار بره برهمک شمقایسه میا گین اثر 
است. طب  این  تایج، تیمارهای  ش هداده شان  2در شکل  bروفیل کل
درص  + دمای  8موم درجه سلسیوس و بره 4درص  + دمای  4 مومبره
 bدار محتظوای کلروفیظل   درجه سلسظیوس بظ ون اخظتلاف مع ظی     44

 درجظه  بیشتری در پوسظت خیظار داشظت  . بظه ایظن ترتیظب در دمظای        

درصظ  محتظوای    8و  4بظه   1موم از با افزایش ولظت بره 4سلسیوس 
 درص  افزایش یافت. 29و  94به ترتیب  bکلروفیل 

ج طی دوره ا بظارداری مقظ ار کلروفیظل    -2با توجه به  تایج شکل 
 8گظراد +  درجه سظا تی  44که در تیمار طوریکل به ت ریج کم ش . به

 جی تظا گرم بر گرم وزن تظر رسظی .   میلی 6/8به  4/21موم از درص  بره
تیمظار  ×مظوم  تیمظار بظره   بظرهمک ش حاصل از مقایسظه میظا گین اثظر    

 است. ش ه داده شان  9هی روکولی گ بر میزان کلروفیل کل در شکل 

درصظ  + تیمظار    8مظوم  میزان کلروفیل کل در تیمارهای بره نیشتریب
 8بر گرم(، تیمار  گرمیلیم 69/8درجه سلسیوس )با میا گین  44دمای 

میلی گرم بر  98/8درجه سلسیوس )میا گین  4دمای موم + درص  بره
 درجظه سلسظیوس   4مظوم + دمظای   درص  بظره  4گرم وزن تر( و تیمار 

دار بظا  میلی گرم بر گرم وزن تر( ب ون اخظتلاف مع ظی   69/7)میا گین 
درجه با تیمار  44درص  در دمای  8و  4موم ی برهمارهایتهم بود. بین 

داری درجظه اخظتلاف مع ظی    4ی گ موم صفر درصظ  در هیظ روکول  بره
 مشاه ه  ش . 

 اسظت کظه   حسظاس  ترکیبظ   گیاهظان،  سظبز  ر ظگ  م بع کلروفیل
 ر ظگ  بین رفظتن  از موجب و تخریب ا باردارى فرای   ط  در توا  می
(. Nilsha et al., 2004شظود )  هظا آن کیفیظت  افظت  و هظا سبزی سبز

لام ش ه کلروفیل کل طظی ا بظارداری در خیظار    ب ابراین طب   تایج اع
 Ryan-Stoneham and) تو ظگ  و اسظتو هام  -کاهش یافظت. رایظان  

Tong, 2000 )زیادى ما  ظ    فاکتورهاى کرد   که گزارشpH ،دمظا ، 
  هست  . موثر کلروفیل یتجزیه روى ویره و هاآ زیم فلزى، هاىیون

 
 ‘نگين’رقم ميوه خيار  و فنول aبر ميزان کلروفبل  بره موم های مختلفظتغل اثر -4 جدول

Table 4- The effect of Propolis levels on chlorophyll a and phenol contents of cucumber fruit cv. ‘Negin’ 

 اسيدیته
pH 

 a ليکلروف

Chlorophyll 
 a  

(1-g.mg) 

  فنول

Phenol  

(1-100g.mg) 

بره موم 

%() 

Propolis 

5.25b 3.32b 0.583 a  0 
6.10a 3.62b 0.450b 4 
6.50a 5.21a 0.430b 8 

 است. LSDدرص  برابر آزمون  2در سطح احتمال  داریمع ع م تفاو   ده  ه شانحروف مشابه 

In each column the means with similar letters are not significantly different at the 5% leveI 
 

 
 ‘نگين’رقم  خيارميوه  b ليکلروفميزان بره موم بر × کنش سطوح مختلف هيدروکولينگ برهم -5 شكل

Figure 5- The interaction of hydrocooling ×propolis levels on chlorophyll b content of cucumber fruit cv. ‘Negin’. (LSD, 

p≤0.05)   
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 ‘ نگين’رقم ميوه خيار  ميزان کلروفيل کل بره موم بر× يدروکولينگ کنش سطوح مختلف هبرهم  -6 شكل

Figure 6- The interaction effect of hydrocooling × propolis levels on total chlorophyll content of cucumber fruit cv. ‘Negin’. 

(LSD, p≤0.05)  
 

-Ryanیابظظ  )مظظی پظظایین کظظاهش دماهظظاى در کلروفیظظل تجزیظظه

Stoneham and Tong, 2000 درص   8(. پوشش بره موم در ولظت
بیشترین تاثیر را در افزایش کلروفیل داشت و در حف  ر گ میوه طی 

، اتمسفر اطظراف میظوه را   هاپوششدوره ا بارداری اثرگ ار بود. در واقع 
 ت ییظظر داده و سظظبب تظظأخیر در رسظظظی گی و پیظظری میظظوه شظظظ        

(Romanazzi et al., 2003گزارش .)   هایی در ارتباط با اثظر پوشظش
موم بر ما  گاری میوه و سبزیجا  بسیار مح ود است ولی خوراکی بره

 ,.Xing et alهظای خظوراکی اگزی ظگ و همکظاران )    در سایر پوشش

زان بظا ترکیظب اسظا س دارچظین در فلفظل      ( گزارش کرد   کیتو2011
شیرین سبب جلوگیری از کظاهش محتظوای کلروفیظل شظ . مطالعظا       

(  یظز  شظان داد   Qasemi et al., 2015قاسمی تولایی و همکظاران ) 
 .تیمار ژل آلوئه ورا سبب افت کمتر کلروفیل  سبت به شاه  در خیار ش 

موم ساده تیمار بره اثر اکسيدانی:يت آنتیمحتوای فنول و فعال
 بر مق ار ف ول و همچ ین اثرا  ساده و متقابل دو تیمار مورد بررسظی 

شظ    دارمع ی درص  2 احتمال سطح در اکسی ا یفعالیت آ تی مق ار بر
مظوم( بظا   بظ ون بظره  شظاه  ) بیشترین میزان ف ول در تیمار . (4ج ول )
درص  با  8موم بود. در تیمار بره گرم 211در  گرمیلیم 289/1یا گین م

با میظا گین   %4موم گرم و تیمار بره 211در  گرمیلیم 491/1میا گین 
دار مقظ ار ف ظول   گرم بظ ون اخظتلاف مع ظی    21میلی گرم در  421/1

پاشظی  س محلظول درجه سلسیو 4(. در دمای 4ج ول کمتری داشت   )
اکسظظی ان شظظ . درصظ  م جظظر بظظه افظظزایش آ تظظی  8و  4مظظوم  بظا بظظره 

درصظ ، فعالیظت    4بظه   1مظوم از  کظه، افظزایش ولظظت بظره    طظوری به
به طور مع ظی دار افظزایش یافظت. در     17/2به  89/1اکسی ا ی از آ تی
 4بظه   1مظوم از    یز با افزایش ولظظت بظره   44درجه سلسیوس  دمای 

و بظا افظزایش    29/1بظه   21/1فعالیت آ تی اکسی ا ی ازدرص  ، درص  
افظزایش داشظت    79/1بظه   29/1درصظ  از   8بظه   4ولظت بره موم از 

 ف لی ترکیبا  هاسبزی و هامیوه ترکیبا  ترینمهم از (. یکی7شکل )
اگرچظه مطالعظا     .(Akhtar et al., 2010) میوه است اکسی انآ تی و

موم محظ ود اسظت   در مورد ت ییر در ترکیبا  ف لی  اشی از کاربرد بره
(Kahramano et al., 2020   ( امظا  تظایج روی ا بظه ،)Al-Qurashi 

and Awad, 2018; Mattiuz et al., 2015;( و میوه اژدها )Zahid 

et al., 2013موم از تخریب ترکیبا  ف لظی در شظرایط   (  شان داد بره
اکسی ا ی یک عامل مهم ک  . از طرفی فعالیت آ تیا بار جلوگیری می

 برد، ازهای آزاد را از بین میدر گیاه است که به طور مستقیم رادیکال
هظای  و سایر مولکول DNAاکسی اسیون لیپی ها، پروتئین ها، تخریب 

هظای  ک   و به طور ویرمستقیم از تشظکیل رادیکظال  گیاه جلوگیری می
(. Kahramano glu et al., 2020آورد )آزاد مما عظت بظه عمظل مظی    
بارداری میظوه هظا بسظیار    اکسی ا ی طی ا ب ابراین ت ییرا  فعالیت آ تی

 Kahramano glu etمهم بوده و بای  در بیشترین مق ار ممکن باش  )

al., 2020داری از بره مظوم بظر فعالیظت    (. در ا ار و ا به هیچ اثر مع ی
 Mirzoeva et al., 1997; Aliاکسی ا ی مشاه ه  ش ه اسظت ) آ تی

and Zahid, 2014  سظبب  هظا (. همچ ین گزارش ش ه اسظت پوشظش 
 سظبب  گظازی  تبادلا  کاهش این ش ه و میوه اطراف اکسیژن کاهش
در (. Akhtar et al., 2010) گظردد مظی  هظا ف ول اکسی اسیون کاهش

 در اکسظی ان آ تظی  حفظ   بظه  م جظر  خظوراکی  همین راستا تیمارهظای 
 ,.Xing et al) ایدلمظه  فلفظل  و( Liu et al., 2011) فر گظی گوجظه 

مظوم بظر   طب  مقالا  م تشر ش ه تاک ون اثر مربظت بظره   .ش ( 2011
ه ا بارداری و حف  کیفیت پس از برداشظت محصظولا  کشظاورزی بظ    

خاطر ترکیبا  آبگریز موجظود در آن و سظطح بظالای ترکیبظا  ف لظی      
پ یر روی سطح میظوه  باش  که یک س  زیست تجزیهموجود در آن می

فراهم  موده، از خروج آب جلوگیری کرده و تبادلا  گازی را کظاهش  
ده . در  تیجه تعرق و ت فس کاهش یافته و به د بال آن ما  گاری می

مظوم  یاب . با این حال اثرا  برهولا  افزایش میپس از برداشت محص
هظای بیوشظیمیایی   بر ترکیبا  بیوشیمیایی، فعالیت آ زیمظی و واکظ ش  

تظری  احتمالی در محصولا   اش اخته بوده و  یاز به مطالعا  گسظترده 
 (.Kahramno glu et al., 2020دارد )
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 ‘ نگين’رقم  خيارميوه تی دانياکسیآنتفعاليت  بره موم بر × سطوح مختلف هيدروکولينگ  کنشبرهم -7شكل 

Figure 7- The interaction effect of propolis × hydrocooling levels on antioxidant activity of cucumber fruit cv. ‘Negin’. (LSD, 

p≤0.05) 
 

 گيری  نتيجه

درص  بظر ما ظ گاری    8و  4دو سطح موم در پوشش خوراکی بره 
پس از برداشت خیار اثر داشت. بره موم م جر به کاهش تولی  ف ول در 

اکسی ا ی خیار مظوثر بظود. دمظای    در حف  فعالیت آ تیو  میوه خیار ش 
پایین به دلیل کاهش ت فس و تآخیر در رسی گی سبب حفظ  مطلظوب   

مظوم در  کیب پوشش بظره ما  گاری خیار در ا بار گردی . در  تیجه با تر
ها در ا بظار افظزایش   درص  و دمای پایین ا بار ما  گاری میوه 4ولظت 

  پی ا کرد.

 

 سپاسگزاری

 و باوبظا ی  علظوم  تخصصظی  خظ ما   ویظژه  واحظ   از وسیلهب ین 
 از بخشظی  تظامین  بابظت  مشه  فردوسی دا شگاه سبز فضای مه  سی
 .گرددمی ق ردا ی پژوهش این هایهزی ه
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