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  تاثير مراحل توليد رب گوجه فرنگي بركاهش باقيمانده ديازينون

  

  3  منصوره شايقي،2 محمد قرباني،2  عليرضا صادقي ماهونك،∗ 1زهره براتيان قرقي
  

   كارشناس ارشد علوم و صنايع غذايي، دانشكده صنايع غذايي، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان -1
  گرگان طبيعي منابع و كشاورزي علوم دانشگاه، غذايي صنايع و صنايع غذايي، دانشكدهاستاديار گروه علوم  -2

  علوم پزشكي تهران دانشگاه، بهداشت و انستيتو تحقيقات بهداشتي دانشكده، حشره شناسي پزشكي و مبارزه با ناقلين گروه دانشيار -3
)8/10/90: رشيخ پذي  تار3/3/90: افتيخ دريتار(  

  
  

  

 چكيده

در اين مقاله حضور باقيمانده ديازينون در گوجه . ش ها در ميوه و سبزيجات تازه و نيز موادغذايي و محصولات مختلف فرايند شده يافت مي شوندآفت ك
 آب گوجه نمونه ها شامل نمونه هاي قبل از شستشو، بعد از شستشو،. فرنگي و تاثير فرايندهاي توليد رب گوجه فرنگي بر ميزان اين سم بررسي شده است

 10 دقيقه و 1تحقيق حاضر در دو سطح زماني .  جهت رديابي ميزان باقيمانده ديازينون تجزيه گرديدندHPTLCفرنگي، تفاله و رب بودند كه توسط روش 
در سطح .  بود63/2بر با معيار برا تكرار بررسي شدند و انحراف 3نمونه ها در .  انجام شدppt2 دقيقه غوطه وري گوجه فرنگي ها در محلول سم به غلظت 

ها، باقيمانده ديازينون بر روي گوجه فرنگي ها را در دو سطح  نتايج آزمايش.  دقيقه غوطه وري تاثير تيمار خيساندن در محلول كلر نيز ارزيابي گرديد10
ي مختلف توليد رب نيز در اين دو سطح زماني به فرايندها. ميكروگرم بر گرم، نشان دادند 8/19 و 56/16 دقيقه غوطه وري به ترتيب 10 دقيقه و 1زماني 

 تفاله گوجه فرنگي ،گرم بر  ميكروگرم68/13 و 12 آب گوجه فرنگي ،گرم بر ميكروگرم 6/16 و 04/13شستشو : ترتيب چنين باقيمانده هايي را نشان دادند
. گرم بود بر   ميكروگرم84/8رب گوجه فرنگي ه ديازينون در نمونه در سطح زماني ده دقيقه غوطه وري ميزان باقيماند. گرم بر  ميكروگرم96/39 و 52/30

  . نشان داد96/24  در اين سطح زمانيميزان باقيمانده ديازينون رانيز تاثير خيساندن در محلول كلر 
  
  

   گوجه فرنگي، ديازينون، باقيمانده، فرآيند :واژگانكليد 
 

  

  

  

  

                                                            

  zbg_82@yahoo.com : مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه -1
. ه و خوراكي گياهان هستندميوه ها و سبزي ها قسمت هاي تاز

حاوي اجزاء . آنها موادغذايي مهم و با فوايد بالايي مي باشند
غذايي با ارزشي هستند كه به صورت شگرفي باعث افزايش 
سوخت و ساز و ترميم بافت هاي صدمه ديده بدن مي شوند ولي، 
پارامترهاي مختلفي باعث كاهش راندمان توليد اين محصولات 

پارامترها به طور اصلي آفات و بيماري هاي گياهي اين . مي گردند
مي باشند كه حاصلخيزي محصول را به شدت تحت تاثير منفي 

اين تاثيرات مضر بخصوص براي ]. 1[خود قرار مي دهند 
تر هستند و مصرف بيشتري توسط انسانها محصولاتي كه با اهميت

گوجه فرنگي با نام علمي . دارند، مشكل سازترند
اي است كه چه به صورت خام و ، ميوه1كوماسكولنتومليكوپرسي

چه به صورت فراوري شده در اشكال مختلف، مصرف بالايي 
دارد، در نتيجه معيوب شدن و از بين رفتن اين محصول مي تواند 

از اين رو، به دليل مقابله با آفات . مشكلات زيادي را به بار آورد
. ن مصرف مي شودمقادير زيادي از آفت كش ها توسط كشاورزا

بدين منظور از سم پاشي به صورت چندين مرحله در فصل 
رويش استفاده مي گردد، متاسفانه برخي از كشاورزان به دليل عدم 

اگر سم پاشي خصوصا . آگاهي اين مراحل را بيشتر تكرار مي كنند
در مرحله رنگ اندازي گوجه فرنگي و ميوه رسيده آن انجام شود 

]. 2،3،4[ت كش در محصول محتمل تر است تجمع باقيمانده آف
ديازينون حشره كشي است كه روي گوجه فرنگي ها به منظور 

اين حشره كش از گروه ]. 5[كاهش آفات استفاده مي شود 
ارگانوفسفره ها است و سميت آن به علت بازدارندگي آنزيم 
استيل كولين استراز موجود در سيستم عصبي موجود زنده مي 

اكثر ميزان باقيمانده مجاز ديازينون روي ميوه گوجه حد]. 6[باشد 
 است  ميلي گرم بر كيلوگرمCODEX 5/0فرنگي، طبق آمار 

 آلودگي سبزي ها و ميوه ها به باقيمانده آفت كش ها توسط ].7[
از اينرو سياستهايي ]. 2،3،4[چندين محقق به اثبات رسيده است 

در كشورهاي بايد در جهت تضمين سلامت مواد غذايي خصوصا 
در حال توسعه كه آلودگي منابع غذايي آنها به دليل كاربرد بي 

فرآوري مواد غذايي به . رويه آفت كش ها زياد است وضع گردند

                                                            

1. Lycopersicumesculentum 

شكل خانگي يا صنعتي تقريبا يك وسيله خوب و مناسب براي 
مقابله با مواد غذايي ناسالم و آلوده به اين مواد شيميايي مي باشد 

، اثر برخي فرايندها مانند شستشو )2006(كاران هگازي و هم]. 8[
و آنزيم بري در حذف باقيمانده هاي ديازينون روي ميوه گوجه 

نتايج اين تحقيق نشان دادند كه باقيمانده . فرنگي را بررسي كردند
اوليه ديازينون در ميوه گوجه فرنگي بعد از يك ساعت از زمان 

.  پي پي ام بود49/1،  در هزار ديازينون5/1سم پاشي با محلول 
ولي هنگامي كه گوجه فرنگي ها با آب شير شسته شدند ميزان 

و بعد از فرايند بلانچينگ ميزان % 54/31كاهش اين باقيمانده ها 
پوست گيري از محصولات خام بيشتر از ]. 9[بود % 65/47كاهش 

باقيمانده آفت كش حاضر در محصول مورد نظر را حذف % 50
ن، حذف پوست اغلب فرايند كاملي براي حذف بنابراي. مي كند

اين موضوع خصوصا براي ميوه هايي كه به . باقيمانده ها است
همراه پوست خورده نمي شوند مانند موز و مركبات با اهميت 

تاثير آبگيري بر باقيمانده آفت كش ارگانوفسفره ]. 10[است 
 اسفات در گوجه فرنگي ميزان بالاتري از سم را داخل عصاره

  ].11[نسبت به تفاله نشان داد 
هدف اين مقاله بررسي باقيمانده ديازينون در گوجه فرنگي و تاثير 

  .فرايندهاي توليد رب گوجه فرنگي بر روي بقاياي آن مي باشد
  

  مواد و روش ها -2
  آماده سازي نمونه ها

 كيلوگرم از بازار خريداري 30نمونه هاي گوجه فرنگي به وزن  
گي ها به صورت مجزا با آب شير شسته و با گوجه فرن. شدند

ابتدا گوجه فرنگي ها در محلول سم به . دستمال خشك گرديدند
 دقيقه غوطه 10 دقيقه و 1 در هر دو سطح زماني ppt2 غلظت 

ور شدند، عمليات آماده سازي نمونه ها يكسان و به صورت زير 
ري اشاره  دقيقه غوطه و10بود، كه در ادامه فقط به توضيح فرايند 

به منظور بررسي اثر فرايندهاي مختلف توليد رب . مي گردد
گوجه فرنگي بر روي باقيمانده ديازينون، گوجه فرنگي ها در 
محلول از پيش تهيه شده از سم ديازينون و آب به مدت ده دقيقه 

بعد از ده دقيقه غوطه وري، نمونه ها از محلول . غوطه ور شدند
تا  گذاشته شدندكنار ] 13، 12، 9[خارج و به مدت يك ساعت 

سپس . پذير گرددنفوذ سم به داخل گوجه فرنگي ها امكان
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تعدادي گوجه فرنگي جهت نمونه هاي قبل از شستشو جداسازي 
شدند و بقيه گوجه فرنگي ها داخل آب با حجمي برابر با حجم 

براي شبيه ( دقيقه خيسانده گرديدند 10محلول سم به مدت 
سپس از زير دوش ) مراحل موجود در صنعتسازي مراحل به 

هاي آب مشابه با دوش هاي آب ميز درجه بندي گوجه فرنگي 
بعد . ها، همانطوري كه در صنعت انجام مي شود، عبور داده شدند

از اين مرحله تعدادي گوجه فرنگي جهت نمونه هاي بعد از 
شستشو جدا گرديدند و بقيه گوجه فرنگي ها با صافي ها آبگيري 

دند و از آب گوجه فرنگي و تفاله حاصله از آن نيز نمونه ش
برداري شد و بقيه آب گوجه فرنگي به داخل تبخيركننده آزمايشي 

 رب گوجه فرنگي، انتقال 28تحت خلاء جهت رسيدن به بريكس 
مقداري از گوجه فرنگي هاي قبل از شستشو نيز در . داده شدند

 پي پي ام به 5/2لظت يك تيمار جداگانه داخل محلول كلر به غ
 دقيقه خيسانده شدند و سپس به عنوان نمونه هاي 10مدت 

  .خيسانده شده در محلول كلر نمونه برداري شدند
  استخراج

نمونه هاي گوجه فرنگي قبل از شستشو، بعد از شستشو و  
خيسانده شده در محلول كلر به صورت مجزا با مخلوط كن، كاملا 

 و رب ي آب گوجه فرنگي و تفالهنمونه ها. همگن و خرد شدند
 بدون نياز به اين عمل براي انجام مراحل بعدي به گوجه فرنگي

 گرم از نمونه 50. همراه ديگر نمونه ها مورد استفاده قرار گرفتند
 ميلي ليتر استن 200ها برداشته شد و عمل استخراج با استفاده از 

ان بر اساس  ميلي ليتر دي كلرومت50 و مقدار دوباره 100، 50و 
 گرم سولفات 30در ادامه . انجام گرديد] Ambrus]14 روش 

سديم به منظور گرفتن رطوبت نمونه اضافه گشت و با استفاده از 
  .  ميلي ليتر تغليظ شد1دستگاه تبخيركننده چرخان تا حجم 

يك ميلي ليتر عصاره تغليظ شده از مرحله  :خالص سازي
از )  ميلي متر22در  سانتيمتر 30(استخراج توسط ستوني 

فلورسيل، سولفات سديم، سيليكاژل، اكسيد آلومينيوم و زغال 
 با استفاده از استن به عنوان فاز متحرك SPE1اكتيو مشابه روش 
جهت (براي ساختن چنين ستوني مقداري پنبه . خالص سازي شد

                                                            

1. Solid phase extraction 
2. High performance thin layer chromatography 
3. Recovery 

در ) جلوگيري از بيرون ريختن مواد پودري پرشده داخل ستون
 1ه اي قرار داده شد تا ارتفاع بخش پنبه به انتهاي ستوني شيش

 گرم اكسيد 5 گرم سولفات سديم، 5سانتي متر رسيد و سپس 
 گرم سيليكاژل 5 گرم فلورسيل، 2 گرم كربن فعال، 10آلومينيوم، 

.  گرم سولفات سديم و سپس مقداري پنبه داخل ستون پر شد5و 
از قبل با يك ميلي ليتر عصاره تغليظ شده داخل ستون مذكور كه 

 ميلي ليتر استن 100استن مشروط شده بود، ريخته شد و ستون با 
متناوبا شسته شد تا اطمينان حاصل شود كه ديگر باقيمانده سمي 

 ميلي ليتر 1عصاره حاصله تا غلظت . در داخل ستون وجود ندارد
بعد از تغليظ . جهت بررسي مقدار باقيمانده ديازينون غليظ گرديد

 استفاده از دستگاه تبخيركننده چرخان حجم نهايي سازي عصاره با
 HPTLC 2جهت تجزيه با استفاده از روش )  ميلي ليتر1(نمونه 

  .آماده شد
  تعيين و اندازه گيري

روش جامعي كه از سال ها قبل براي تشخيص بقاياي آفت كش 
. ها مورد استفاده قرار گرفته روش كروماتوگرافي لايه نازك است

ت سرعت و حساسيت قابل توجه به عنوان يك اين روش به عل
روش كيفي و كمي مورد توجه است و در مقايسه با ساير روش 

اساس اين روش بر پايه . ها بسيار ساده و كم هزينه تر مي باشد
تفكيك اجزاء يك نمونه بر روي سطح يك لايه جاذب استوار 

  .است
م شد كه در اين بررسي عمليات كروماتوگرافي به اين ترتيب انجا
- ، لكهGبر روي صفحه هاي آلومينيومي آماده آغشته به سيليكاژل

هايي از عصاره تهيه شده به همراه نمونه هاي استاندارد با فاصله 
ساخت شركت ( سانتي متر توسط دستگاه لكه گذار خودكار 2

CAMAGپس از عمل لكه گذاري، . قرار داده شدند)  سوئد
 20 به 80استن به نسبت / نصفحه ها در حلال بالارونده هگزا

 سانتي متر، صفحه 10قرار گرفتند و بعد از صعود لكه ها تا ارتفاع 
ها از حلال پيشرو خارج شدند و پس از خشك كردن صفحه، 

ساخت شركت  (UVchamberعمل آشكارسازي لكه ها در 
CAMAGنانومتر و با اشعه 254و در طول موج )  سوئد 

 پس صفحه ها داخل دستگاه ، س]15[ماوراءبنفش انجام شد 

TLC ساخت شركت (اسكنرCAMAGجهت تعيين )  سوئد
مقادير حشره كش . مقدار حشره كش روي لكه ها، گذاشته شدند
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]. 16[ تعيين گرديد CATS4مورد بررسي با استفاده از نرم افزار 
  .كليه مواد مصرفي مورد استفاده، مربوط به شركت مرك آلمان بود

جهـت تـشخيص صـحت      3آزمايش بازيافت سـم   
  دستگاه

آزمون هاي بازيافت سم بر اساس افزودن مقادير مشخصي از آفت 
كش ها به نمونه هاي ميوه و سبزي و انجام مراحل استخراج، 
خالص سازي و تعيين مقدار توسط روش مورد استفاده، مانند 

 تكرار به اين 3آزمون بازيافت سم در . ديگر نمونه ها انجام گرفت
 ميكروليتر از سم تجاري ديازينون 1شد كه مقدار صورت انجام 

 گرم عصاره همگن و خوب مخلوط شده گوجه 50به داخل % 60
 20از آن جايي كه چگالي ديازينون در دماي . فرنگي ريخته شد

 گرم بر ميلي ليتر مي باشد و سم 117/1درجه سانتي گراد، 
وص مصرفي در انجام آزمون بازيافت سم، از نوع تجاري با خل

 2/670 ميكروليتر، 1بود، مقدار ماده موثره ديازينون در % 60
در زمان لكه گذاري، ظرف هاي خشك . ميكروگرم محاسبه شد

با توجه به اين .  ميلي ليتر استن حل شدند1شده حاوي سم با 
 گرم عصاره 50 ميلي ليتر استن مبين سم موجود در 1موضوع كه 

 ميلي 1ه بايد ميزان سم در گوجه فرنگي تجزيه شده بود، در نتيج
 10از آن جايي كه مقدار .  ميكروگرم مي بود2/670ليتر استن نيز 
 ميلي ليتر استن موجود در ويال جهت لكه گذاري 1ميكروليتر از 

 اندازه گيري مي شد، اما نتايج 702/6برداشته شد، ميزان سم بايد 
بات با انجام محاس.  ميكروگرم نشان دادند73/5ميزان سم را 

مشخص شد كه درصد بازيافت سم ديازينون براي روش مورد 
  .بود% 85استفاده در اين تحقيق به ميزان 

  روش آماري
جهت بررسي اثر فرايند بر ميزان بقاياي سم در فراوري رب 
گوجه فرنگي آزمايش به صورت فاكتوريل و در قالب طرح كاملا 

 دانكن و در ها به روشميانگين. تصادفي با سه تكرار اجرا شد
افزار مورد استفاده براي نرم.  مقايسه شدند05/0داري سطح معني

 بود و جهت MSTATCها تجزيه واريانس و مقايسه ميانگين
  . استفاده گرديدMicrosoft excelافزار ترسيم نمودار از نرم

  
  

  نتايج و بحث -3
 مقايسه تاثير فرايند شستشو بر تيمارهاي سم

آبگيري جزء فرايندهاي اصلي در كاهش فرايندهاي شستشو و 
زيرا اين . باقيمانده سموم در طي توليد رب گوجه فرنگي هستند

مراحل سبب كاهش و حذف مقاديري از آفت كش قبل از ورود 
. آب گوجه فرنگي به داخل فرايند تغليظ و توليد رب مي شوند

 درصد كاهش در ميزان باقيمانده 16/16 و 25/21 تيمار شستشو
 دقيقه و 1وري در  غوطهتيمارهاي زمانيبه ترتيب در را ينون دياز

اين بررسي نشان داد كه .  دقيقه نشان داد10وري در غوطه
به صورت غوطه وري گوجه فرنگي ها در حوضچه آب شستشو 
 دقيقه و سپس عبور آنها از زير دوش هاي آب، در 10به مدت 

تاثير مطالعه، مورد گوجه فرنگي هاي هر دو تيمار زماني مورد 
. روي گوجه فرنگي ها داشتي بر كاهش باقيمانده ديازينون مفيد

بر باقيمانده سم  محققان مختلفي اثبات كرده اند كه تاثير شستشو
 روي گوجه فرنگي، محل وجود حشره كش:  عواملي چونبسته به

مدت زماني كه از سم پاشي گوجه فرنگي گذشته است، ميزان 
ب شستشو و نحوه فرايند شستشو مي ي آحلاليت سم در آب، دما

 نشان داده شده 1همانطور كه در شكل ]. 17،18،19،20 [باشد
 به 8/19است شستشو ميزان باقيمانده ديازينون را به ترتيب از 

 ميكروگرم بر گرم 04/13 به 56/16 ميكروگرم بر گرم و از 6/16
.  دقيقه غوطه وري كاهش مي دهد1 دقيقه و 10در دو تيمار 

و % 16/16درصد كاهش اين اثر در دو تيمار ذكر شده به ترتيب، 
  . باشدمي% 25/21

  
  تاثير شستشو بر مقدار باقيمانده ديازينون 1شكل 
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ثير شستشو با آب شرب و خيساندن در آب كلردار بر بقاياي تا
  ديازينون در گوجه فرنگي

 دقيقه 10وري در فقط براي روش غوطهتيمار شستشو با كلر  
ها ميزان باقيمانده ديازينون را براي  نتايج آزمايش. ام گرديدانج

 ميكروگرم بر گرم نشان 6/16هاي شسته شده با آب شرب نمونه
هاي خيسانده شده در دادند و عدد گزارش شده براي نمونه

 اين تفاوت را 2شكل .  ميكروگرم بر گرم بود96/24محلول كلر 
تواند ي ارگانوفسفره ميهاكش در آفتP=Sباند . نشان مي دهد

 1 توسط كلر اكسيد شود و محصولاتي با نام اكسونP=Oبه پيوند 
اي ديازينون ديازوكسون به عنوان محصول تجزيه. را تشكيل دهد

است كه توسط فرايند اكسيداسيون در معرض كلر آزاد تشكيل 
 و وزن 288، وزن ملكولي ديازوكسون را )2007(وانگ . شودمي

توان علت   مي].21[ گزارش كرد 304زينون را مولكولي ديا
گيري شده توسط روش افزايش ميزان باقيمانده سم اندازه

HPTLC را به تجزيه ديازينون به ديازوكسون در مجاورت آب 
با اين وصف مولكولهاي ديازينون به . كلرزني شده دانست

مولكولهاي ديازوكسون با وزن مولكولي كمتر و درنتيجه مقدار 
از آنجايي كه تركيبات ارگانوفسفره از . شوندر تجزيه ميبيشت

 در طول HPTLCجمله ديازينون و ديازوكسون توسط روش 
باشند صحت اين ادعا گيري مي نانومتر قابل اندازه254موج 

اي كه در اين جا حائز اهميت است گردد، اما نكتهمحرزتر مي
- ست كه ميهاي مولكولي مختلف ديازينون و ديازوكسون اوزن

پتروسكا و .  هاي مختلف باشندRf داراي TLCتوانند در روش 
، 1، با استفاده از سيستم حلال پيشرو شماره )1985(همكاران 
 را براي ديازينون و Rfميزان عدد ) 1:8(استن :كلروفورم

 تعيين 38/0 و 88/0 به ترتيب HPTLCديازوكسون در روش 
، 2شرو شماره كردند و با استفاده از سيستم حلال پي

 را براي ديازينون و Rfميزان عدد ) 1:2:2(استن :بنزن:كلروفورم
از آن جايي كه ]. 22[ به دست آوردند 65/0 و 86/0ديازوكسون 

بود و ) 1:4(استن :حلال پيشرو مورد استفاده در اين تحقيق هگزان
اين كه سيستم حلال مورد استفاده در اين تحقيق قطبيت كمتري 

هاي حلال مصرفي توسط پتروسكا را داشت و تماز هر دو سيس

                                                            

1. oxon 

هاي ديازينون و ديازوكسون در با توجه به اين كه فاصله لكه
سيستم حلال دوم تحقيق پتروسكا كه قطبيت كمتري از سيستم 

اي را توان چنين فرضيهتر به هم بود ميحلال اول داشت، نزديك
 Rfعداد در نظر گرفت كه با كاهش قطبيت سيستم حلال مصرفي ا

شوند و اين احتمال ديازينون و ديازوكسون به يكديگر نزديكتر مي
استن به قدري غير :شود كه سيستم حلال هگزانپذير ميامكان

 دو لكه مربوط HPTLCقطبي بوده است كه توانسته در روش 
-  قرار دهد و دستگاه لكهRfبه ديازينون و ديازوكسون را در يك 

هاي ديازينون در نظر گرفته و به لكه موردنظر را به عنوان هاي
هاي خيسانده اين علت افزايش مقدار باقيمانده ديازينون در نمونه

  .شده در كلر مشاهده شده باشد

  
ميلي گرم ) 5/2((تاثير شستشو با آب شرب و آب كلرزني شده  2شكل 
 10هاي گوجه فرنگي در روش  بر باقيمانده ديازينون در نمونه) بر ليتر

  وري  غوطهدقيقه
  

اثر صاف كردن آب گوجه فرنگي بر ميزان بقاياي 
  ديازينون

فرايند صاف كردن برخلاف فرايند شستشو كه سبب كاهش  
باقيمانده سم مي شود، باعث توزيع سم به داخل آب گوجه 

گوجه فرنگي داراي .  گرديد1 به 66/15فرنگي و تفاله به نسبت 
آبگيري پوست و بذر به مواد ديگر است در فرايند % 6آب و % 94

بر اين اساس بايد سم ]. 23[عنوان تفاله در نظر گرفته مي شوند 
 66/15 به 1موجود در گوجه فرنگي به همين نسبت يعني نسبت 

اين بررسي نشان داد . بين تفاله و آب گوجه فرنگي تقسيم شود
علت چنين توزيعي اين . كه اين فرض كاملا با واقعيت مطابق بود

 مي گردد كه در فرايند صاف كردن آب گوجه فرنگي و طور بيان
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تفاله آن تحت فشار در مجاورت هم قرار مي گيرند و در نتيجه 
سم در مدت زماني كه اين فرايند به طول مي انجامد فرصت 

ولي . مهاجرت به داخل آب گوجه فرنگي را از پوست آن دارد
جام مي شد ديگر اگر قبل از آبگيري عمليات پوست گيري ان

ميزان باقيمانده در نمونه هاي . چنين نتايجي به دست نمي آمد
تفاله بيشتر از آب گوجه فرنگي بود ولي بايد در نظر داشت كه 

 تعدادنمونه هاي تفاله به صورت تغليظ شده مي باشند يعني از 
 نمونه وزن با يكسان وزن به رسيدن براي فرنگي گوجه بيشتري

تاثير صاف كردن بر  3شكل . ه دست آمده اند بفرنگي گوجه آب
 1زني هاي گوجه فرنگي دو روش سمباقيمانده ديازينون در نمونه

سطوح باقيمانده . وري را نشان مي دهد دقيقه غوطه10و 
ها در عصاره گوجه فرنگي بسته به خواص توزيعي  كش  آفت
 هايي كهكشآفت. كش بين پوست ميوه و عصاره آن مي باشدآفت

خاصيت ليپوفيلي متوسط تا بالا دارند به مقدار كمي به داخل 
 براساس تحقيقات يوسال پالا و ].24[ يابند عصاره انتقال مي

 و 1كش دلتامترين، ميزان باقيمانده دو آفت)2006(بيليسلي 
]. 25[شود  بيشتر در تفاله گوجه فرنگي جمع مي2اندوسولفان

كش را بين عصاره و آفت 9، توزيع )1998(بورچات و همكاران 
پالپ هويج و گوجه فرنگي در طي فرايندهاي خانگي بررسي 

پالپ گوجه فرنگي و هويج داراي درصدهاي بالاتري از . كردند
هاي مورد مطالعه به غير از مانكوزب در كش باقيمانده همه آفت
كش در داري بين توزيع آفتارتباط معني. گوجه فرنگي بودند
. كش در آب ديده شدحصول و حلاليت آفتپالپ يا عصاره م

هايي كه حلاليت بيشتري در آب داشتند مقدار بيشتري از كشآفت
اما استثنائاتي مانند . گيري شدندها در داخل عصاره اندازهآن

پاراتيون وجود داشت كه حلاليت زيادي در آب ديازينون و 
]. 26[دند نداشتند ولي مقادير بالايي در عصاره نمونه را نشان دا

اين موضوع با نتايج به دست آمده در اين پژوهش همخواني 
  .داشت

                                                            

1. Deltamethrin 
2. Endosulfan 

  
   تاثير صاف كردن بر باقيمانده ديازينون 3شكل 

  
اثر فراوري حرارتي بر بقاياي سم ديازينون در 

  رب گوجه فرنگي
هاي آب گوجه در اين تحقيق ميزان باقيمانده ديازينون در نمونه 

 ميكروگرم بر گرم و 68/13غوطه وري  دقيقه 10فرنگي در تيمار 
. گيري شد ميكروگرم بر گرم اندازه84/8در رب گوجه فرنگي 

 و 28هاي رب با بريكس هاي رب گوجه فرنگي شامل نمونهنمونه
 دقيقه 30 درجه سانتي گراد به مدت 100پاستوريزه شده در دماي 

 از آب هاي اواپراتور براي توليد ربفرايند تغليظ در بدنه. بودند
: گوجه فرنگي از دو جنبه بر روي باقيمانده ديازينون تاثيرگذار بود

   تاثير حرارت روي باقيمانده ديازينون-1
   ].23[ تاثير فرايند تغليظ روي باقيمانده ديازينون -2
روي اثر تغليظ بر باقيمانده تايج تحقيقات مختلف انجام شده ن

ه تغليظ از لحاظ ها در محصولات متعدد نشان دادند ككشآفت
كاهش آب موجود در نمونه سبب افزايش غلظت سم در داخل آن 

 در رب گوجه فرنگي به دليل تغليظ 3 پنكونازولباقيمانده. شودمي
كش مذكور شدن، سطوح بالاتري را نسبت به ميزان باقيمانده آفت

هولاند و همكاران ]. 27[در عصاره گوجه فرنگي نشان داد 
بت در طي تغليظ رب گوجه فرنگي را دليل ، كاهش رطو)1994(

-ها در رب در مورد برخي آفتعمده بر افزايش ميزان باقيمانده

از طرفي پژوهشگران ديگر اثر ]. 24[ها گزارش كردند كش
هاي متعدد بررسي كردند و به كشحرارت را بر باقيمانده آفت

. نتيجه اثر كاهشي اين فرايند بر روي باقيمانده سموم رسيدند

                                                            

1. Penconazole 
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، گزارش كردند كه كاهش كارباريل )1994(هولاند و همكاران 
 دقيقه سبب 30ها به مدت طي فرايند جوشاندن گوجه فرنگي

 13، تنها )1996 (آنگ و همكاران]. 24[باقيمانده شد % 69كاهش 
ها را در عصاره يا باقيمانده پاراتيون در گوجه فرنگي% 14تا 

فارو و همكاران ]. 28[ند گيري كردكچاپ كنسروي آنها اندازه
، هيچ باقيمانده مالاتيون در رب گوجه فرنگي را گزارش )1969(

ندادند و اين مسئله را ناشي از انهدام حرارتي اين سم در فرايند 
، استفان و )1999(ابوعرب ]. 29[توليد رب گوجه فرنگي دانستند 

، چنين گزارش )2006(و بالينوا و همكاران ) 2005(همكاران 
دهند شامل تبخير  دند كه فرايندهايي كه در طي پختن رخ ميكر

. ]30،31،32[باشند باقيمانده، آبكافت و تجزيه حرارتي سم مي
، چنين گزارش كرد كه در طي حرارت دادن )1990(راماندان 

جهت تغليظ عصاره گوجه فرنگي به رب و نيز حرارت نهايي رب 
 درجه سانتي 90(گوجه فرنگي جهت انجام عمل پاستوريزاسيون 

يابد ها كاهش ميكشميزان باقيمانده آفت)  دقيقه15گراد به مدت 
اثر تغليظ و اثر (در اين كار پژوهشي هر دو اين فرايندها ]. 33[

بريكس . گذار بودند باهم بر روي باقيمانده ديازينون تاثير) حرارت
هاي آب گوجه فرنگي به صورت گيري شده براي نمونهاندازه
 28هاي رب گوجه فرنگي  درجه بريكس و براي نمونه5ين ميانگ
مقدار سم ديازينون در نمونه آب گوجه . گيري شد اندازهدرجه

 ميكروگرم بر گرم ديازينون 84/8 و در رب حاصله 68/13فرنگي 
هاي آب گوجه هاي نمونهبا توجه به بريكس. ارزيابي گرديد

 ميكروگرم بر گرم 68/13فرنگي و رب نهايي و با احتساب مقدار 
ديازينون در نمونه آب گوجه فرنگي، بايد ميزان باقيمانده ديازينون 

 ميكروگرم بر گرم بود در صورتي كه ميزان 608/76در رب نهايي 
 ميكروگرم 84/8هاي رب گيري شده باقيمانده سم در نمونهاندازه

  .بر گرم گزارش شد

بر كاهش ميزان دهد كه تنها فرايند تغليظ اين نتيجه نشان مي
گذار نبوده و حرارت نيز تاثير بسزايي بر باقيمانده سم باقيمانده اثر

ها داشت زيرا در صورت نفي اثر انهدامي حرارت موجود در نمونه
هاي رب گيري شده براي نمونه بر ميزان باقيمانده بايد عدد اندازه

نتيجه اين كه تاثير . شدميكروگرم بر گرم گزارش مي 608/76
رارت، بسيار بيشتر از تاثير فرايند تغليظ در طي توليد رب ح

  .باشد گوجه فرنگي از آب گوجه فرنگي مي

   نتيجه گيري -3
فرايندهاي مورد بحث در اين مطالعه هرچند كه اثر كاهشي روي 
باقيمانده ديازينون داشتند ولي فرايند هاي كاملي براي حذف 

ايد به كشاورزان و در نتيجه ب. حشره كش مذكور نبودند% 100
مزرعه داران اطلاعات و هشدارهاي لازم در جهت مصرف بي 

  .رويه سموم كشاورزي بر روي محصولات غذايي داده شود
  

  تشكر و قدرداني -4
بدينوسيله از شركت كشت و صنعت زشك خراسان در همكاري 

  .با اجراي اين طرح سپاسگزاري مي شود
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Pesticides are found in fresh fruits, vegetables and different processed products as well. In this 
research, diazinon residue in tomato and also effect of different processes in tomato paste 
production on residue amount was studied. Applying HPTLC method, measurement of the 
pesticide residues was carried out on arrival, before washing, after washing and rinsing, in the 
juice, after concentration, and in the tomato pomace. In this study two different kinds of spiking 
on the tomato fruit was used: Immerging of tomatoes into 2 ppt solution of diazinon and water 
for one and ten minutes. Samples were analyzed in triplicate and the standard deviation was 
2.63. Effect of chlorination on reducing the pesticide residues level was also measured after ten 
minutes dipping. Experimental results revealed that diazinon residues in tomatoes after one and 
ten minutes dipping were 16.56 and 19.8 μg/g, respectively. Effect of different processes during 
tomato paste production on residue amount after one and ten minutes dipping were as follow: 
after washing was 13.04, 16.6 μg/g, in the juice and in the tomato pomace samples was 12, 13.68 
μg/g and 30.52, 39.96 μg/g. tomato paste sample was 8.84 μg/g for ten minutes dipping. Effect 
of chlorination on reducing the pesticide residues level of measured 24.96 μg/g, for ten minutes 
dipping. 
 
Keywords: Tomato, Diazinon, Residue, Process 
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