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  مقدمه 
همانطور كه مي دانيم ، عمر انبـاري گوجـه فرنگـي          

تازه ، بويژه گوجه فرنگي هاي رسيده بسيار كوتاه بـوده  
و اصولاً اين گوجه فرنگي ها مناسـب انبـار كـردن نمـي     

از اين رو ، در فصولي كه ميزان توليـد زيـاد مـي    . باشند 
ذير گوجه فرنگي امـري اجتنـاب ناپ ـ    رآوريــد ، فـباش

روش هاي مختلف فرآوري گوجه فرنگـي  .  خواهد بود
سـس گوجـه    ورب ، ديل آن به آب ـــبـت معمولا شامل

  فرنگــي و نيــز نگهــداري آن بــه صــورت منجمــد شــده  
گوجــه    ، توليــد در ســال هــاي اخيــر) .  7( مــي باشــد 

ــا افــزودن نمــك و گــوگرد بــه     فرنگــي خشــك شــده ب
ــده اســت    ــرآوري اضــافه ش ــاي ف ــ .روش ه ــين  اي   ران ب

  

  
ميليون تن  3با توليد متوسط  2004الي   1994  هايسال 

كشـور جهـان مقـام هشـتم را      164گوجه فرنگي در بين 
از سـوي ديگـر ، ميـزان صـادرات     ) .  8(  بوده استدارا 

و  1374گوجه فرنگـي خشـك در ايـران در سـال هـاي      
ارقـام   و)  3و  2(  بـوده تـن   303و  180به ترتيب  1382

د كه گرچه ميـزان توليـد گوجـه    ننشان مي ده ذكر شده
         توليـد   كـل فرنگي خشك شـده در ايـران در مقايسـه بـا     

سـير صـعودي    اما،  استگوجه فرنگي تازه بسيار اندك 
  . دارد 

ــرين مشــكلات هنگــام خشــك   يكــي از مهمت
  كردن گوجه فرنگي ، قهـوه اي شـدن رنـگ مـي باشـد     

  

 
تعيين مناسب ترين رقم گوجه فرنگي براي تهيه برگه و اثر دي اكسيد گوگرد بر كيفيت آن

  
 1مير خليل پيروزي فرد

  
  21/6/84: تاريخ دريافت

  يده چك
بـه منظـور   , از ايـن رو  . شكل ظاهري گوجه فرنگي هاي مورد استفاده در تهيه برگه و نيز حفظ رنگ برگه ها در طي نگهداري در انبار حـائز اهميـت مـي باشـد     

پـنج رقـم مختلـف گوجـه     ) قطر  ه،    رطوبت ، طول متوسط ، قطر متوسط و نسبت طول ب pHبريكس ، اسيديته ، ( بررسي برخي ويژگي هاي فيزيكوشيميايي 
، آزمايشي در چارچوب طرح آماري كرت هاي كاملاً تصادفي با پنج تيمار و هـر تيمـار بـا چهـار تكـرار انجـام       ) كورال ، ريوگراند ، پتوارلي ، پيلو و   پپ ( فرنگي 
انـواع گوجه فرنگي ها در سطح اطمينان پنج درصد اخـتلاف   قــطر هنتيجه بررسي ها نشان داد كه بين ميانگين اسيديته ونيز بين ميانگين نسبت طول بـ. گرديد 

به منظور تعيين مناسـب تـرين رقـم    . از وضعيت مطلوب تري برخوردار مي باشد  366/1قطر معادل  هو رقم ريوگراند با ميانگين نسبت طول ب ردمعني دار وجود دا
گوجه فرنگـي    هاي نتيجه بررسي ها نشان داد بين ميانگين امتــيــاز بــرگــه. گرديد  انجامگوجه فرنگي براي توليد برگه آزمون ارزيابي حسي از نوع امتيازدهي 

نـدگان بيشـترين   از نظر طعم ،   رنگ ، ابعاد ظاهري و پذيرش كلي در سطح اطمينان پنج درصد اختلاف معني دار وجود داشته و از نظر پذيرش كلي ، آزمـون كن 
به منظور بررسـي   .لذا ، رقم ريوگراند از نظر خصوصيات حسي مناسب ترين رقم براي تهيه برگه انتخاب گرديد. م ريوگراند دادند امتياز را به برگه گوجه فرنگي رق

 روز يكبار 45انبار گرديده و هر  oC5ماه در دماي  6اثر غلظت دي اكسيدگوگرد بر كيفيت طعم و رنگ ، برگه هاي گوجه فرنگي حاصل از رقم ريوگراند به مدت 
بررسي نشان داد بين ميانگين امتيازهاي داده شده از سوي آزمون كنندگان هـم از نظـر طعـم و     هنتيج. مورد آزمون ارزيابي حسي به روش امتيازدهي قرار گرفت 

. رين امتيـاز را كسـب كردنـد    در ارزيابي طعم و رنگ ، نمونه هاي شاهد ، كمت ـ. هم از نظر رنگ در سطـح اطـمـيـنـان پنج درصد تفاوت معني داري وجود دارد 
  .اثر منفي روي طعم و اثر مثبت روي رنگ برگه ها دارد  2SOافزايش غلظت 

  
 گوجه فرنگي ، خشك كردن ، برگه ،  خواص فيزيكوشيميايي ، دي اكسيد گوگرد ، ارزيابي حسي : واژه هاي كليدي 
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مل آنزيمـي  امطلوب بوده و دو عاـن  ريـكه ام
ايـن عوامـل   ) .  12(  هسـتند و غير آنزيمـي در آن مـوثر   

واكنش قهوه اي شدن غير آنزيمي بـه دليـل اينكـه     بويژه
هنگام خشك كردن و انبار كردن سبب قهـوه اي شـدن   

مهمتـرين   ) . 17( رنگ مي گـردد نـامطلوب مـي باشـد     
ــر آنزيمــي    ــر قهــوه اي شــدن غي ــوثر ب درجــه عوامــل م

بـا انبـار   . بشمار مي آينـد   pHت و مقدار رطوب، حرارت
كردن مواد غذايي خشك شده در دماهاي بالا ، سرعت 

با كاهش . افزايش مي يابد نيز زيمي ـدن آنـوه اي شـهـق
ش قهـوه  ـن ــرعت واكـد سـدرص 15رطوبت به كمتر از 

اي شدن غير آنزيمي كاهش يافته و در رطوبت كمتر از 
 از سوي ديگر  .)  6( درصد واكنش متوقف مي گردد  2

، ســرعت واكــنش قهــوه اي شــدن غيــر  pHبــا افــزايش 
ــد    ــي ياب ــزايش م ــديداً اف ــي ، ش يكــي از ) .  15( آنزيم

مهمتـــرين نگهدارنـــده هـــايي كـــه از قهـــوه اي شـــدن 
جلوگيري مي كند دي اكسيد گوگرد مـي باشـد كـه از    
يك سو ، آنزيم ها را غير فعال نموده و از سوي ديگـر ،  

ير آنزيمي نيـز جلـوگيري مـي نمايـد     از قهوه اي شدن غ
)20  . (  

موارد مصـرف گوجـه فرنگـي خشـك بسـيار      
غذاهاي بسيار سـبك   ، متنوع بوده و در پيتزاها ، تنقلات

آماده و در دسرهاي پيش غذاها و نيز پس غـذاها مـورد   
استفاده قرار گرفته و اكثراً در كشورهايي كـه بـه خـاطر    

كاشت نمـي   شرايط آب و هوايي خاص ، گوجه فرنگي
ك كردن گوجـه  ـخش ) . 13( دارد ي شود مصرف زياد

فرنگي به يكي از دو روش آفتابي و يا صـنعتي صـورت   
ردن ـدر تحقيقـاتي كـه در مـورد خشـك ك ـ    . مي گيرد 

وجه فرنگي به روش صنعتي انجام گرفته از دماهـاي  ــگ
)  19(  شـي و همكـاران  . تفاده گرديده است مختلف اس

ــاي  ـــ، زان oC95از دم ـــكـــوني و همـ از  )  22( ارانش ـ
 20اســتفاده نمــوده و در مــدت    oC110 – 80  ايـدمــ
ـــس ــك   ـاع ــي  را خش ــه فرنگ ــد كرد ت گوج روش . ن

ر كيفيـت محصـول توليـدي تـأثير مـي      ب ـخشك كـردن  
ر ـت ــشـيـب Cبا افزايش دما ميـزان افـت ويتـامين    . گذارد 

ل ـيــــسي متـدروكــــيـدار هـقــــو م)  22و  11( ده ـشـــ
دي اكسيد گوگرد، ) .  22( ابد ـورفورال افزايش مي يـف

ضــمن جلــوگيري از فســاد ميكروبــي ، بــه عنــوان آنتــي 
اكسيدان در حفظ اسيد آسـكوربيك ، كـاروتن و سـاير    

د شـدن را دارنـد ،   يتركيبات بيولوژيك كه قابليت اكس ـ
جهـت بسـته بنـدي    ) . 14(نقش بزرگـي  ايفـا مـي كنـد     

از بسته هاي فلـزي   يدگوجه فرنگي هاي خشك شده نبا
زيرا  گوگرد با فلـز وارد واكـنش شـده و     ، كرداستفاده 

بهتـرين نـوع بسـته    . باعث افت كيفيت رنگ مي گـردد  
بندي براي اين منظور ، استفاده از بسته هاي پلاستيكي و 

ي نگهداري آنهـا در محـل سـرد ، خشـك و تاريـك م ـ     
 بــــــــدين ترتيــــــــب مــــــــي تــــــــوان . باشــــــــد 

مــاه بــا  12الــي  4را بــين خشــك شــده  گوجــه فرنگــي 
  ) . 16( كيفيت خوب نگهداري كرد 

ــا هــدف   ــن طــرح ب بررســي خصوصــيات ، اي
رقم مختلـف گوجـه فرنگـي و تعيـين      5فيزيكوشيميايي 

و نيـز  بـراي تهيـه برگـه     گوجه فرنگيمناسب ترين رقم 
انجـام  بررسي اثر دي اكسيد گـوگرد بـر كيفيـت برگـه     

  .گرفت
  

  مواد و روش ها
گوجه فرنگي هاي رقم كورال ، در اين تحقيق 

ريوگراند ، پتوارلي ، پيلو و پپ كه در مـزارع دانشـكده   
شده بود مورد اسـتفاده   كشاورزي دانشگاه اروميه كشت
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گوجه فرنگي ها پس از برداشت در گـروه   .تندقرار گرف 
ايـن  در  .يند قـرار گرفتنـد  اع غذايي مورد فرعلوم و صناي

قرمز رنگ  يده و، گوجه فرنگي هاي سالم ، رسپژوهش
و براي تعيين برخي ويژگي  نددـبراي استفاده انتخاب ش
اده خـام مـورد آزمـايش هـاي     ، م ـهاي فيزيكوشـيميايي  

درصد مواد جامـد  ( شامل اندازه گيري بريكس مختلف 
ــيديته ، ) محلـــول در آب   ، رطوبـــت ، طـــول pH، اسـ

. قطر قرار گرفتند  متوسط ، قطر متوسط و نسبت طول به
بـه  ، درجـه بنـدي و سـورت     شـو شستپـس از   گوجه هـا 

ــه دو ن  ــولي ب ــورت ط ــهيص ــر روي   م ــپس ب ــده و س   بري
. درصد خشك شـدند   8اي چوبي تا رطوبت ـق هــبــط

گوجه فرنگـي هـا طـوري زيـر آفتـاب پهـن شـدند كـه         
در باشـد و سـپس   قسمت برش خورده آنها رو به آفتاب 

و رطوبـت    C 35°و حـداكثر    C24°ل ــ ـداقـاي حــدم
خشــك تــا تثبيــت رطوبــت )  1( درصــد  30–52بي نســ

مدت زمان  .و بعنوان شاهد در نظر گرفته شدند  هگرديد
بـه منظـور   .  طـول انجاميـد  ه ب ـروز  7 – 8 نخشك شـد 

انتخاب مناسب ترين رقم گوجه فرنگي براي توليد برگه 
  . ي اجرا گرديد ــازدهـ، آزمايش حسي از نوع امتي

ظور بررسي اثر دي اكسـيد  ـنـه مـــاز سوي ديگر ، ب          
  ، گوجـه فرنگـي   گوگرد  بر  كيفيـت طعـم و رنـگ برگـه    

 و پـس از تـدا شسـته   بگوجه فرنگي هـاي رقـم ريوگرانـد ا   
بـه صـورت    وورت شـده  س ـ ، جداسازي بـر اسـاس انـدازه   

گـروه تقسـيم    بريده شده و سـپس بـه سـه    مهيطولي به دو ن
حلــول بــدون غوطــه ورســازي در م گــروه اول. ديدنــد گر

 8بر روي طبق هاي چوبي تا رطوبت  ميسد متابي سولفيت
د ــدنـشذاري ــدگــك R. درصد خشك شده و به صورت

ســولفيت متــابي  روه دوم و ســوم طــوري در محلــولـگــ. 
دي اكسـيد گـوگرد    سديم غوطه ور گرديدند كه غلظـت  

  در برگـــــــــــه هـــــــــــاي خشـــــــــــك شـــــــــــده

  اين نمونه . بود  ppm 4000و  2000به ترتيب 
 8يز بر روي طبق هاي چوبي تـا رطوبـت   ها ن

كدگـذاري   4Rو  2Rدرصد خشـك شـده و بـه ترتيـب بـا      
در نظـر   3 هب ـ 1محلـول   هنسبت گوجه فرنگـي هـا ب ـ  دند ش

  .  گرفته شد
به منظور جلوگيري از تغييرات شيميايي و مبارزه با        

حشــرات مضــر خــاص خشــكبار ، نمونــه هــا تــا انجــام  
از جـنس پلـي   يسـه هـايي   مربوطـه ، در ك  هاي آزمايش

  كه نسبت به نفـوذ بخـار آب بسـيار مقـاوم      نيسنگاتيلن 
لاء كامـل بـا   مي باشند قرار داده شده و پس از ايجاد خ ـ

حرارتي درب بنـدي شـده و بـه مـدت      روشاستفاده از 
            . نگهــداري شــدند )  oC5( يخچــال روز در دمــاي  180

واد جامد محلول درصد م، ميزان رطوبت نمونه ها         
حسـب اسـيد   بر(  تـر ، اسيديته كل قابـل تي  pHدر آب ، 

 و ) 5(  AOACبر اساس روش )  آب ريك بدونـتـيـس
ميزان دي اكسيد گوگرد بـر اسـاس روش جمراغلـي و    

  . تعيين گرديد)  4( و استاندارد ملي )  6(  انهمكار
از سوي ديگر ، جهت بررسـي و تحقيـق بـه منظـور            

گوجه فرنگي براي توليد برگه و  رقماسب ترين تعيين من
نيز تعيين اثر غلظت دي اكسيد گوگرد بر كيفيت  طعـم  

) 10( 1از نوع امتيـازدهي ون حسي و رنگ برگه ها ، آزم
تعليم ديده و مجـرب   آزمون كننده با شركت هفت نفر 

گوجه فرنگي  رقـــمدر تعيين مناسب ترين . د شبرگزار 
گوجـه فرنگـي از نظـر    هـاي    رگـه ب براي توليد برگـه ،  

رنگ ، ابعاد ظاهري و پـذيرش كلـي و در تعيـين      طعم،
اثر غلظت دي اكسيد گوگرد بر كيفيت طعـم و رنـگ ،   

قـرار   حسـي برگه ها از نظر طعم و رنگ مـورد ارزيـابي   
  .گرفتند 

 
1- Scoring Difference Test 



 
 

... تعيين مناسب ترين رقم گوجه فرنگی   
 

 

،  pHو نتايج بررسي جفت ميانگين هاي بريكس ،  گوجه فرنگي مختلف رقم 5 فيزيكوشيميايي برخي ويژگي هاي -  1جدول 
  اسيديته ، نسبــت طول به قطر و رطوبت انواع گوجه فرنگي ها 

  

ويژگي                    
 pH  بريكس  رقم

  اسيديته
 برحسب اسيد(

)   سيتريك بدون آب 
  )گرم 100گرم بر (

نسبت طول 
  به قطر

رطوبت      
  )درصد (

  a9825/4 a3750/4 b5150/0  a86775/0  a2825/94  كورال
  a7725/4 b5275/4 a3800/0  d36575/1  a1525/94  ريوگراند
  a59/4 a3775/4 ab4475/0  b03575/1  a5975/94  پتوارلي
  a9475/4 ab4325/4 ab4350/0  c14900/1  a9750/93  پيلو
  a655/4 a3900/4 a3950/0  b05125/1  a0475/94  پپ

 . اعداد داراي حروف مشترك اختلاف معني داري ندارند          

  تجزيه و تحليل آماري
زيكو يـاي ف ــي ه ــژگــجهت بررسي برخي وي

رقـم مختلـف گوجـه فرنگـي ، آزمـايش در       5شيميايي 
 4چارچوب طرح آماري كرت هاي كـاملاً تصـادفي بـا    

 آمـاري  هاي  براي انجام تجزيه تحليل. تكرار انجام شد 
  SPSS  از نرم افـزار آمـاري   داده ها با استفاده  و بررسي

در صـــورت وجـــود  از روش تجزيـــه واريـــانس ، ) 9( 
ون معني ــآزمسه جفت ميانگين ها ازتفاوت و براي مقاي

وش دانكـن در سـطح   دار بودن تفاوت ميانگين هـا بـه ر  
بررسـي آمـاري   بـراي  . اسـتفاده شـد   احتمال پنج درصـد 

ــايش ــي    آزم ــابي حس ــاي ارزي ــه ميه ـــاز مقايس انگين ـ
  اليز واريانسنون آمآزبا استفاده از  دهــامتيازهاي داده ش

 )ANOVA  (   ــزار ــرم افــــــ ــط نــــــ    SPSSتوســــــ
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 و در صورت وجود تفاوت براي بررسيستفاده گرديد ا 
د ــ ـنــون چـجفت ميـانگين هـاي امتيازهـا از آزم ـ   بيشتر 

طعم امتياز بين  آزمونبراي . د شاستفاده  ندامنه اي دانك
رنـگ امتيـاز    آزمون، براي ) بهترين (  3و ) بدترين (  1

پـذيرش   مـون آزو بـراي  ) بهترين (  5و ) بدترين ( 1بين 
ــين  ــاز ب ــدترين (  1كلــي امتي ــرين (  5و ) ب در نظــر ) بهت

  .گرفته شد 
  

  نتايج و بحث
 رقــم 5 فيزيكوشــيميايي برخــي ويژگــي هــاي

و نتـايج بررسـي جفـت ميـانگين      گوجه فرنگـي  مختلف
اسيديته ، نسبــت طـول بـه قطـر و      ،  pHهاي بريكس ، 

 آمده اسـت  ،1رطوبت انواع گوجه فرنگي ها در جدول 
.   

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



 
 

ايرانعلوم و صنايع غذايي  پژوهشهاي مجله  
 

 

آنــاليز واريــانس بررســي مقايســه ميــانگين هــاي از         
ول ــ ـبت طـ، رطوبت و نس ـ pHته ، ــديـكس ، اسيـريــب

مي تـوان دريافـت   گوجه فرنگي مختلف رقم  5قطر iب
و  pHاخـتلاف معنـي داري بـين ميـانگين بـريكس ،      كه 

  .)P <05/0(انواع گوجه فرنگي ها وجود ندارد رطوبت 
ـــواع   ولـــــي ـــته انـــ ـــن اسـيـديـــ ــين مـيــانــگيــــ  بـــ

درصد اطمينان اخـتلاف معنـي    95گـوجــه فـرنـگـي با 
بــين ميــانگين همچنــين  .) P > 05/0( موجــود اســتدار 

اخـتلاف  قطر انواع گوجه فرنــگــي هـا    iنسبت طول ب
 .) P > 05/0(معني دار وجود دارد 

اسـتفاده  براي مقايسه جفت ميانگين هـا از آزمـون دانكـن    
بـا   .آورده شده است  ، 1گرديد كه نتايج آن در جدول 
مشخص مي شود كه  ، 1توجه به نتايج حاصل از جدول 

از نظر اسيديته ارقام ريوگراند ، پتوارلي ، پيلو و پـپ در  
يك گروه و ارقام كورال،پيلو و پتوارلي در گروه ديگر 

اراي د 52/0رقم كورال با ميـانگين اسـيديته   . قرار دارند 
داراي كمتـــرين  38/0بيشـــترين و رقـــم ريوگرانـــد بـــا 

ــيديته مــــــــي باشــــــــد  ــاهين و ورال . اســــــ   شــــــ
ــم   )  18(  ــورد گوجــه فرنگــي رق در تحقيقــي كــه در م

ريوگرانــد انجــام دادنــد ، بيــان نمودنــد كــه اســيديته آن 
طـرح مطابقـت   ايـن  مي باشد كه كاملاً بـا نتيجـه    386/0

كـورال در گـروه    قطر ، رقم بهاز نظر نسبت طول  .دارد 
اول ، ارقام پتوارلي و پـپ در گـروه دوم ، رقـم پيلـو در     
. گروه سوم و رقم ريوگراند در گروه چهارم قـرار دارد  

 ،1با تــوجــه بـه ميانگين هاي بدسـت آمـده در جـدول    
عـيــت مطلـوب   از وض 366/1وگراند با ميـانگين  رقم ري

غي تري برخوردار بوده و داراي شكل كشيده و تخم مر
  بـراي توليـد  در اكثر كشورهاي اروپـايي نيـز   . مي باشد 

  برگه گوجه فرنگي از رقم ريوگراند كه شكلي كشـيده   

   ،در اين كشورها  زيرا . شوددارد استفاده مي 
  پس شيشه اي  در ظروف  گوجه فرنگيبرگه 

  و روغـــــــــن زيتـــــــــون از اضـــــــــافه كـــــــــردن 
روي  هنگــام مصــرف مختلــف نگهــداري وهــاي ادويــه 
در اين هنگـام شـكل ظـاهري    . قرار داده مي شود  سالاد

و مصـرف   بـوده برگه از نظر مصرف كننده حائز اهميت 
كنندگان ترجيح مي دهند كه برگـه ، شـكلي كشـيده و    

گوجـه  اگـر بجـاي ارقـامي از    . برگ مانند داشـته باشـد   
 ارقـام كه شكلي كشيده و تخـم مرغـي دارنـد از     فرنگي

ده شــود ، هنگــام تهيــه برگــه اســتفا بــرايكــروي شــكل 
بـه برگـه بـه دليـل      گوجه فرنگيخشك كردن و تبديل 

داشتن شكل كروي ، برگه خود را جمع نموده و حالـت  
دايره اي به خود مي گيرد و انـدازه آن خيلـي كوچـك    
مي شود كه اين حالت در كشور هـاي اروپـايي مشـتري    

  .پسند نمي باشد 
به منظور بررسـي و تعيـين مناسـب تـرين رقـم      

رنگي براي توليد برگه ، پنج رقم گوجه فرنگـي  گوجه ف
 مـه يطولي به دو نپس از شستشو و سورتينگ به صورت 

بريــده شــده و در شــرايط يكســان بــدون گــوگرد زنــي  
نهـاي حسـي   وبـر روي نمونـه هـا آزم   و خشك گرديده 

در اين آزمايش ، برگه هاي گوجـه فرنگـي    .   انجام شد
ذيرش كلي مـورد  از نظر طعم ، رنـگ ، ابعاد ظاهري و پ

براي اين منظور از مقايسه ميانگين . ارزيابي قرار گرفتند 
    امتيازهـــاي داده شـــده از آزمـــون آنـــاليز واريـــانس    

 )ANOVA  ( توسط نرم افزارSPSS استفاده گرديد .  
آزمون آنـاليز واريـانس ، در هـر چهـار      نتايجبا توجه به 

 )ليطـعـم ، رنـگ ، ابــعاد ظاهري و پذيرش ك( قسمت 
هـاي داده شـده بـه    مي توان گفـت بـين ميـانگين امتيـاز     



 
 

... تعيين مناسب ترين رقم گوجه فرنگی   
 

 

، اخــتلاف معنــي داري وجــود دارد گوجــه فرنگــي هــا 
)05/0 < P .(  

با توجه به وجود تفاوت معني دار براي بررسي 
تفاوت هاي جفت ميانگين هاي امتياز با توجه بـه طعـم ،   
رنگ ، ابعاد ظاهري و پذيرش كلي انـواع برگـه گوجـه    

ــا از ــد  فرنگــي ه ــدگاندي ــد  آزمــون كنن ــون چن   از آزم
  . دامنه اي دانكن استفاده گرديد

طعم ، امتيازات مربوط به ررسي ـايج بـتـن – 2جدول 
گه گوجه رــرنگ ، ابعاد ظاهري و پذيرش كلي انواع ب

  رنگي ها ف

  .اعداد داراي حروف مشترك اختلاف معني داري ندارند     
  

ز نظـر  اگردد كـه   ياز اين نتايج نيز مشخص م
برگه گوجه فرنگـي رقـم كـورال در گـروه اول ،      ،طعم

ارقام ريوگراند ، پتوارلي ، پيلو و پپ در گروه دوم قرار 
ترتيـب  ه از نظر طعم بيشترين و كمترين امتيـاز ب ـ . دارند 

ايـن امـر    .مـي باشـد    مربوط به ارقام كورال و ريوگراند 
وجـود يـك رابطـه مسـتقيم بـين ميـزان اسـيديته         نشانگر

يعنـي  جه فرنگي و طعم برگه حاصل از آن مي باشـد  گو
طعـم برگـه نيـز بهتـر     , با افزايش اسيديته گوجه فرنگـي  

شده و آزمون كنندگان امتياز بيشتري را بـه آن داده انـد   

از نظر رنگ ، برگه گوجه فرنگي رقـم   ). 2و  1جدول (
پيلـو   و ريوگراند در گروه اول ، ارقام كـورال ، پتـوارلي  

پيلو و پپ در گروه سوم  ، و ارقام پتوارلي در گروه دوم
ه از نظر رنـگ ، بيشـترين و كمتـرين امتيـاز ب ـ    .قرار دارند

ظر ـاز ن ـ .ترتيب مربوط به ارقام ريوگراند و پپ مي باشد
اد ظاهري ، ارقام پتـوارلي و پـپ در يـك گـروه و     ـعــاب

ارقام پيلو ، ريوگراند و كورال هر كدام در گـروه هـاي   
بيشـترين و   ، از نظـر ابعـاد ظـاهري   . دارند جداگانه قرار 

ارقـام ريوگرانـد و   ترتيـب مربـوط بـه    ه كمترين امتياز ب ـ
ايــن امــر نشــانگر وجــود يــك رابطــه  كــورال مــي باشــد

مستقيم بين ابعاد ظاهري گوجه فرنگي و برگه حاصل از 
ــون    ــورد توجــه آزم ــن موضــوع م آن مــي باشــد كــه اي

ريوگراند كه  برگه حاصل از رقم . كنندگان قرار گرفت
 قطـر  هدر مقايسه با ساير برگـه هـا داراي نسـبت طـول ب ـ    

از و بـالاخره   بيشترين امتياز را كسب نمود  ،بيشتري بود
ارقام پتوارلي و پپ در يـك گـروه و    ,نظر پذيرش كلي

ارقام پيلو، ريوگراند و كورال هر كـدام در گـروه هـاي    
ن و از نظر پذيرش كلي،بيشـتري .گرفتندجداگانه اي قرار 

ترتيـب مربـوط بـه ارقـام ريوگرانـد و      ه كمترين امتياز ب ـ
 مي توان نتيجه گرفتر وذكماز مطالب .كورال مي باشد

كه براي تهيه برگه مطلوب بايد از گوجه فرنگي با رنگ 
بيشتر استفاده گردد كه اين دو  قطر هقرمز و نسبت طول ب

 .ويژگي در رقم ريوگراند موجود مي باشد 
آزمـون  ه از نظر پذيرش كلـي ،  با توجه به اينك

بيشترين امتياز را به برگـه گوجـه فرنگـي رقـم     كنندگان 
ريوگراند داده اند ، لذا اين رقم مناسب ترين رقـم بـراي   

ژه آنكه اين رقم از نظـر رنـگ و   بوي مي باشد تهيه برگه 
گـر چـه طعـم آن    ، ابعاد ظاهري نيـز از بقيـه برتـر بـوده     

ختلاف معني داري در ايـن  كمترين امتياز را داشته ولي ا
  .برتر وجود نداشته است  يخصوصيت بين نمونه ها

  يژگيو           

      رقم
  ابعاد ظاهري  رنگ طعم

پذيرش 

 كلي

 b9643/1  b7143/1 d5357/1 d8571/0  كورال

 a5357/1  c1786/2 c00/5 c7857/1  ريوگراند

 a7143/1  ab5357/1 a7857/2 a3571/1  پتوارلي

 a7500/1  ab5000/1 b1071/4 b6071/1 پيلو

 a6429/1  a4286/1 a7143/2 a3571/1 پپ
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نتايج بررسي جفت ميانگين هاي امتياز داده شده از لحاظ طعم در مدت زمان هاي متفاوت بعد از توليد انواع برگه  –3جدول 

  ي با استفاده از غلظتهاي مختلف دي اكسيد گوگردگوجه فرنگ
  

)      روز ( مدت زمان        
 برگه

صفر روز پس از 
 توليد

روز پس از  45
 توليد

روز پس از  90
 توليد

روز پس  135
 از توليد

روز پس  180
 از توليد

0R  ) نمونه شاهد( a8929/1  a5714/1 a35714/1 a3214/1 a2857/1 

2R  )نمونه حاويppm2000(  b000/3 b9286/2 b78571/2 b7857/2 b7857/2 

4R  )نمونه حاويppm4000(  c7143/2 b8219/2 b71429/2 b8214/2 b6429/2 

  .اعداد داراي حروف مشترك اختلاف معني داري ندارند           
  

تفاوت بعد از توليد انواع برگه نتايج بررسي جفت ميانگين هاي امتياز داده شده از لحاظ رنگ در مدت زمان هاي م – 4جدول 
  گوجه فرنگي با استفاده از غلظتهاي مختلف دي اكسيد گوگرد

  
  )   روز ( مدت زمان           

 برگه

صفر روز پس 
 از توليد

روز پس از  45
 توليد

روز پس از  90
 توليد

روز پس  135
 از توليد

روز پس  180
 از توليد

0R  ) نمونه شاهد( a000/2  a8929/1 a6429/1 a3929/1 a1071/1 

2R  ) نمونه حاوي ppm2000 ( b00/4 b8571/3 b7857/3 b6071/3 b3571/3 

4R  ) نمونه حاوي ppm4000 ( c00/5 c9286/4 c8214/4 c5357/4 c8929/4 

 .اعداد داراي حروف مشترك اختلاف معني داري ندارند          

به منظور بررسي اثـر دي اكسـيد گـوگرد بـر كيفيـت          
طعــم و رنــگ برگــه هــاي گوجــه فرنگــي از آزمــايش  

آزمـون  چشايي از نوع امتيازدهي بـا شـركت هفـت نفـر     
بـراي بررسـي ايـن امـر از      و مجرب و تعليم ديـده  كننده

ــه   ــانس يــك طرف ــاليز واري   ) ANOVA(      روش آن
  . استفاده گرديد

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

      
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

امتيازهـاي داده  مقايسـه  آناليز واريانس نتايج 
برگـه هـاي گوجـه    شده از نظر طعم و رنـگ  

فرنگي حاوي غلظت هاي مختلـف دي اكسـيد گـوگرد    
هاي داده شـده از سـوي   نشان مي دهد كه ميانگين امتياز

  oC5ماه نگهداري در دماي  6آزمون كنندگان در مدت 
هم از نظر طعم و هم از نظر رنگ داراي اختلاف معنـي  

  .دار مي باشد 
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در ارزيابي طعم ، نمونه هاي شـاهد هـم بعـد از توليـد و     
از ســوي  oC5مــاه نگهــداري در دمــاي  6هــم در مــدت 
كمتـرين امتيـاز را در مقايسـه بـا نمونـه       گانآزمون كنند

از سـوي ديگـر ،   . نـد  نمود هاي حـاوي گـوگرد كسـب   
گــوگرد ، در مقايســه بــا  ppm4000نمونـه هــاي حــاوي  

طعم امتيـاز   گوگرد از نظر ppm2000نمونه هاي حاوي 
كـه ايـن امـر احتمـالاً بـه دليـل        كردندكمتري را كسب 

. د مي باشد تشكيل طعم نامطلوب ناشي از زيادي گوگر
از توليـد احتمـالاً    پس روز 45ي ، به مرور زمان يعني ول

به دليل كـاهش تـدريجي ميـزان گـوگرد ، نمونـه هـاي       
گوگرد نيز امتيازهـايي هماننـد نمونـه     ppm4000حاوي 

كـه   همچنـان  .را كسب نمودنـد   ppm2000هاي حاوي 
،  0R  ،2R نمونه هاي و قبل از نگهداري توليددر ابتداي 

4R ولـي ،  . گرفتندكدام در يك گروه جداگانه قرار  هر
در گـروه اول و    )0R(از توليد نمونه شاهد  پسروز  45

كه  دسته بندي شدند در گروه دوم  4Rو  2Rنمونه هاي 
ادامـه   oC5ماه نگهداري در دماي  6اين حالت در مدت 

اســتفاده از گــوگرد و انبــار كــردن در دماهــاي  . داشــت
در طــي انبــار كــردن ، جلــوگيري  پــايين ، از افــت طعــم

همچنانكه نمونـه هـاي حـاوي گـوگرد در     . نموده است 
ماه ، در مقايسه با نمونـه هـاي    6طي انبار كردن به مدت 

  نـــــد اهد امتيـــــاز بيشـــــتري را كســـــب نمود  شـــــ
   ). 1، شكل  3جدول ( 

  

  

، هنگـام   oC5طي مدت انبار كـردن در دمـاي   
  مي ارزيــــابي رنــــگ ، غيــــر از نمونــــه شــــاهد تمــــا 

بـار كـردن امتيـازات    روز ان 180نمونه هـا ،  طـي مـدت    
، قبل از انبار كـردن در   نمونه هاي شاهد. ند بالايي گرفت

مقايسه با ساير نمونه ها ، امتيازات پـايين تـري را كسـب    
نموده و به مـوازات افـزايش مـدت زمـان انبـار كـردن ،       

از سـوي  . رنگ نيـز افـزايش يافـت   ميزان قهوه اي شدن 
در ميان تمامي نمونه ها ،  طي مدت انبار كـردن،   ديگر ،

گوگرد  ppm 4000ه هاي حاوي ــونـمــن  ،از نظر رنگ
كه در مقايسه با ساير نمونه هـا بيشـترين گـوگرد را دارا    

امتيـاز رتبـه اول را كسـب    مي باشند ، با كسب بيشـترين  
  ) . 2، شكل  4جدول (  نمودند

انبـار  ، جهـت  مـذكور در نظـر گـرفتن نتـايج    با 
كردن گوجه فرنگي هاي خشـك بـه مـدت زمـان هـاي      
طولاني و نيز جلوگيري از قهوه اي شدن رنگ به هنگام 

دماهـاي پـايين نگهـداري و حمـل      ازحمل و نقل ، بايد 
ي از رخ ـو نيـز بـراي بـه حـداقل رسـاندن ب      استفاده شـود 

واكنش هاي شيميايي و حفـظ رنـگ ، استـفــاده از دي    
اسـتفاده از  ولـي  . ذير مي باشد رد اجتناب ناپاكسيدگوگ

رد، گوگرد در غلظت هاي بالا ، روي طعم اثـر منفـي دا  
وجه ــ ـوان گــ ـاي پـايين مـي ت  ـاه ـــبا انبار كـردن در دم 

مـاه در انبـار بـه     6فرنگي هاي خشك شده را تـا مـدت  
  .صورت سالم نگهداري نمود 

  
 

 
 

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

اكسيد گوگرد بر طعم گوجه فرنگي یاثر غلظت د ‐۱شكل  
.ماه انبارماني ۶هاي خشك در مدت   
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Study on the best variety of tomato suitable for preparing dried 

halves and the effect of sulphur dioxide level on its quality 
 
 

M. K. Pirouzifard1 
Abstract 
 
Appearance of tomato used for preparing dried halves tomato and retention its colour during 
storage are very important factors. In order to study the physicochemical properties (brix, 
acidity, pH, moisture, average length, average diameter and the ratio of length over diameter), 
five different varieties of tomato (Kural, Riyogrande, Pilow and Pep) were selected. The 
experiment was designed in a completely randomized plots with five treatments in four 
replications. The results showed that there was a significant difference between the average 
acidity and also between mean of ratio of length over diameter of different varieties of tomato 
(α=0.05). The Riyogrande variety had the highest (1.366) ratio of length over diameter. To 
choose the best variety of  tomato for producing the dried halves, sensory evaluation (scoring 
difference test) of preference was performed. The results indicated that there was a significant 
difference between the averages of the acceptance of dried halves of different varieties of 
tomatoes, with respect to their taste, colour, apparent dimensions and general acceptability 
(α=0.01). So the panelists allocated the highest scores to the Riyogrande variety in respect of 
its general acceptability. Hence the Riyogrande variety was chosen as the most eligible one for 
making the dried halves. To dertermine the effect of sulphure dioxide level on the quality of 
taste and colour of dried halves which are produced from the Riyogrande variety, they were 
stored at 5oC for a period of 6 months and tasted organoleptically 45 days Intervals. Significant 
difference was observed between the scores that the panelists allocated in respect of both 
colour and taste qualities (α=0.01). The blank samples reserved the least scores. Whilst the 
increase of the concentration of sulphur dioxide effects the taste negatively, it effects the 
colour of dried halves of tomatoes positively. 

 
 
Key Words: Tomato, Drying,  Dried Half, Physicochemical, Properties, Sulphure Dioxide,   
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