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چکیده
هاي زیادي براي افزایش طول عمر. بررسیپس از برداشت استکوتاهمحصول بسیار با ارزش با عمر ماندگاريفرنگیتوت 

نوع مختلف چهارازمیوه توت فرنگیطول عمر پس از برداشت ین پژوهش به منظور افزایش ادرگرفته است.فرنگی صورتتوت
2روز در دماي 20به مدت هامیوه.استفاده شدبندي بستهجهت)و پی وي سی(پلی اتیلن، پلی پروپیلن و نانو پلی پروپیلنپلیمر

، پلی هاي پلی اتیلنیر مقایسه با بستههاي توت فرنگی دهاي نانویی حاوي میوهکه بسته. نتایج نشان دادگراد انبار شدنددرجه سانتی
ظرفیت آنتی افزایش ویتامین ث بودند و سببو ، میزان بالاتر آنتوسیانینز کیفیت بالاتر، سفتی بافت بیشتر، اسیويپیوپروپیلنی

و تواند انتخاب مناسبی براي بهبود عمر نگهداريمیهاي نانویی دهد بستهنتایج نشان می.کل گردیدفنولکاهشواکسیدانی
در طی انبارداري باشد.توت فرنگیکیفیت

اکسیدانی، آنتوسیانینظرفیت آنتیهاي نانو، فنول کل،  بسته:کلمات کلیدي

مقدمه

باشد. کوتاه بودن عمر پس از برداشت این میوه به دلیل فعالیت گرا با عمر ماندگاري پایین میهاي نافرازفرنگی جزو میوهتوت 
آن به دلیل پوشش نازك سطح میوه و گوشت نرم آن باشد. علاوه بر ي قارچی مختلف میهاحساسیت به بیماريمتابولیکی بالا و

شت شده یک ی بسیار آسیب پذیرتر نموده است از این رو جابجایی و نگهداري میوه هاي بردادر مقابل ضربات و فشارهاي مکانیک
فرنگی و افزایش عمر انبارداري به آید. در هر صورت مطالعه و بررسی کاهش تلفات محصول توتمرحله حساس به شمار می

ن بخش اي در ایگذاري فنی و حرفهسرمایهمنظور حفظ و توسعه بازارهاي بزرگ مصرف موجود در داخل و خارج کشور، ارزش 
هاي جهت افزایش عمر نگهداري و حفظ خصوصیات فیزیکی و شیمیایی میوهبنديبستهرا دارد در پژوهش حاضر از انواع 

استفاده شد."سلوا"فرنگی رقمتوت

ا همواد و روش
صورت به آزمایشی توت فرنگی رقم سلواهاي کمی و کیفی پس از برداشت بر ویژگیبندينوع بستهبه منظور بررسی اثر 

، ها با دست از محل دم میوه برداشت و با رعایت اصول صحیح حمل و نقلفاکتوریل در قالب طرح کامل تصادفی انجام شد. میوه
اشت گردیدنددبرگلخانه با شرایط یکسان بوته هاییهاي مورد نیاز از منتقل شدند. تمام میوهآزمایشگاهبهدر سبدهایی کم عمق

پی وي سیوپروپیلنیپلینانو،پروپیلنیاتیلنی، پلیمتفاوت پلیها از سه نوع پلیمربستهتکرار در نظر گرفته شد.3راي هر تیمار ب
یکت خوردند و در یخچالی با و اتها به طور کاملا تصادفی قرارگرفته و تاریخ ها پس از توزین در این بستهدرست  شده بودند، میوه

پس زرو10، ز پس از برداشترو5، یک روز پس از برداشتهاي زماندر .نگهداري شدندروز20گراد به مدتدرجه سانتی2دماي 
ظرفیت آنتی نظر مورد بررسی قرار گرفتند.صفتهاي مورد،داريپس از مدت انبارروز 20پس از برداشت و روز15از برداشت، 

انجام تیوسیوکال-کل از روش فولینفنول(Brand-Williams.,1995)کنندگی رادیکال آزاداکسیدانی از طریق خاصیت خنثی
Singletonگرفت et al.,1999).(گیري آنتوسیانین کل در توت فرنگی، از روش اختلاف جذب در براي اندازهpH هاي مختلف
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ارزیابی کیفیت به .شداستفاده فرنگیگیري سفتی بافت میوه توتهاز پلانجر براي انداز. گردیداستفادهبا روش اسپکتروفتومتري 
، خوب 4امتیاز-)Fair، قابل قبول (3امتیاز-) Poor، ضعیف (2امتیاز-) Very  poorخیلی ضعیف (، 1صورت دیداري،امتیاز

)Good(-5امتیاز) عالی ،Excellent(.مورد بررسی قرار گرفت

نتایج و بحث

)  1بندي در طول انبارداري بر صفات موردنظر نشان داد (جدولاستفاده از انواع بستهاختلاف معناداري را در ها مقایسه میانگین
وجود دارد که بیشترین سفتی مربوط در حفظ سفتی بافت توت فرنگیبستهچهارگر این است که اختلاف معنی دار بین بیاننتایج 

در طی روزهاي نشان دادارزیابی کیفیت میوهبود.پروپیلنیهاي نانویی و کمترین سفتی بافت مربوط به ظروف پلیبه بسته
یننمچهو پی وي سی داشتند.را نسبت به بسته پلی پروپیلنی سفتی بافت بیشتربسته هاي نانویی و پلی اتیلنی انبارداري20و10،15

در میزانهاي پی وي سی و نانویی و پلی اتیلنی اختلاف معناداري را نشان نداد ولی کمترین در نمونهتوت فرنگیمیزان ویتامین ث
- هاي پیه ترتیب در بستهکمترین میزان آنتوسیانین بها بر میزان آنتوسیانین نشان داد بیشترین واثر بسته. هاي پلی پروپیلنی بودبسته

ندارند فنول کلاختلاف معناداري در میزان و پی وي سیهاي نانو و پلی اتیلنیبستهسی و پلی پروپیلنی بود. مقایسه اثرات ساده وي
ها نشان داد که سه نوع بسته بندي اختلاف معنی مقایسه میانگین.)1شد(شکل ولی کمترین میزان در بسته هاي پلی پروپیلنی دیده 

کل از نظر مقدار فنولها اختلاف معنی داري بین بسته20و 15، 10دهند ولی در روز هاي نشان نمی5ر و داري را در روزهاي صف
را نشان بسته پلی پروپیلنی و پلی اتیلنی سههاي نانویی در مقایسه با  کل در بستهه این صورت که کمترین میزان فنولشود بدیده می

دهد.می

توت فرنگی رقم سلوا در طول انبارداريصفات کمی و کیفیبسته مختلف پلیمري برچهارمربوط به اثرنتایج مقایسه میانگین –1جدول

داري. معنیدرصد و عدم1، 5داري در سطح معنیترتیببهnsو **، *

هاي پلی پروپیلنی و میزان ظرفیت آنتی اکسیدانی مربوط به بستهکمترینها نشان داد همچنین مقایسه اثرات ساده توع بسته
ن مربوط به بسته هاي نانویی بود.بیشتری

نتایج این پژوهش نشان داد که بسته هاي نانویی در مقایسه با بسته هاي پلی اتیلنی و پلی پروپیلنی و پی وي سی داراي ارزیابی 
که در مقابل نفوذ هوا اي می باشد ي بودند. در بسته بندي هاي نانو آرایش و چیدمان اتمها به گونهبیشترکیفیت بالاتر و سفتی بافت 

کند. گازها در مقابل و پوسیدگی زود هنگام جلوگیري میو آلودگی ها غیر قابل نفوذ بوده و به مانند یک سد عمل کرده و از فساد
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یاج این نانو ذرات حالت زیگزاگی پیدا کرده و نسبت به نفوذ مستقیم آنها در بسته بندي هاي معمولی، به زمان بیشتري براي نفوذ احت
که بسته هاي نانویی داراي ویتامین نتایج این پژوهش نشان داد).1391دارند، در نتیجه زمان ماندگاري محصول بالا می رود (لیاقتی، 

مد آ) به دست 2011امامی فر،(نتایج مشابه در پژوهش ث بیشتري در مقایسه با ظروف پلی اتیلنی و پروپیلنی و پی وي سی هستند.  
کامپوزیت در طی مدت انبار هاي نانومیزان ویتامین ث در بستهکه مبنی بر این)2013زندي و همکاران، یقی که (همچنین نتایج تحق

که میزان فنول نتایج این پژوهش نشان دادکند.بد، نتیجه این پژوهش را تایید میداري نسبت به بسته هاي معمولی، افزایش می یا
کاهش اتیلنی هاي پلیویی نسبت به بستهکل در بسته هاي نانکه میزان فنولاست.درحالیکل در طی مدت انبار داري افزایش داشته 

مطابقت دارد. میزان قهوه اي شدن بافت سیب زمینی تازه برش خورده مهار شد و به )Zisheng, 2014(يهاکه با یافته.استیافته
دهد که . به طور کلی، این نتایج نشان میارزیابی میوه حفظ شدطور قابل توجهی میزان فنول، محتواي مالون دي آلدهید و کیفیت 

ظرفیت آنتی استحکام بافت میوه و افزایش افزایش ارزیابی کیفیت، افزایش سفتی و تواند یک تکنیک مفید به منظورمینانو 
در میوه توت فرنگی در طول انبار داري و ذخیره سازي باشد.و کامش فنول کل اکسیدانی 

.کل در بسته هاي مختلف در طول انبارداريتغییرات فنول:1شکل 

)N)، بسته هاي نانویی (PP)، بسته هاي پلی پروپیلنی (PEهاي پلی اتیلنی ()، بسته PVC(هاي پی وي سی بسته
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Effect of type of packaging on the quality and storage characteristics of Fragariaananasa
cv.,selva
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Abstract

Strawberry is an extremely valuable crop that has a short shelf life. Several studies addressed the
potential elongation of the shelf life of strawberries. In this study, in order to improve postharvest life
of strawberry was used of different packaging polymers (polyethylene, polypropylene, nano
polypropylene and PVC ). This experiment carried out as a factorial in completely randomized design.
Treated fruits stored for 20 days in cold room (0±2 °). The results showed that nano packages
containing strawberries fruit compared with polyethylene, poly propylene and PVC packages had
higher quality, firmness, vitamin c and anthocyanin content Meanwhile, nano packaging significantly
increase antioxidant capacity and decrease total phenolic content,. These data indicated that the nano-
packaging could provide an attractive alternative to improve preservation quality of the strawberry
fruits during storage.

Key words: nano-packaging, total phenolic, anthocyanin content, antioxidant capacity


