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چکیده

در قالب فاکتوریل به صورت طرح خیار خاردار، آزمایشیرقم به منظور بررسی اثر برخی از پوششهاي خوراکی بر عمر انباري دو 
طراحی شد. در این مطالعه، سه تیمار پوشش خوراکی(روغن زیتون، روغن بادام و پارافین مایع) اسـتفاده شـد. همچنـین    کامل تصادفی

میلی متر 5سوراخ به قطر 8اي رنگ پیچانده شدند در نهایت تمام تیمارها در سینی پلاستیکی سفید با هاي قهوهبرخی از آنها در پاکت
% 90-85گراد و رطوبـت نسـبی   درجه سانتی19قط در سینی پلاستیکی قرار داده شد. بسته ها در دماي  بسته بندي شده و تیمار شاهد ف

دار کردن خیار خاردار با روغن بادام در مقایسه با دیگر تیمارها و روز در انکوباتور قرار گرفتند. نتایج نشان داد که پوشش14به مدت 
به رقم کوراژ نشان داد. تیمار پوشش کاغذي در هر دو رقم تتیبا سفتی بالاتري نسبهمچنین رقمشاهد کمترین کاهش وزن راداشت.

توان نتیجه گرفت کـه  هاي خوراکی داشت.بنابراین میداري را با سایر پوششرا نشان داد که تفاوت معنی(اختلاف رنگ)EΔبیشترین 
بر کـاهش ازدسـت دادن   علاوههاپوشش.را نشان دادندهاي خوراکی یهترین ظاهر و درخشندگیبا پوششخیارهاي  خاردار پوشش 

.در بافت خیارها می شوندنرم شدناعث تاخیر در تجزیه کلروفیل و،ب

عمر انبارمانی،خیار خاردار،پوشش خوراکی،پوسیدگیکلمات کلیدي: 

مقدمه

Cucumis  sativus)خیار L.) از خانوادهCucurbitaceae  باشـد یکی از مهمترین سبزیجات مورد استفاده بشـر مـی(Bahnasawy

and Khater 2014(  یابـد. از همـین رو   کیفیت خیار پس از برداشت بدلیل از دست دادن آب، چروکیده شدن و زرد شدن کـاهش مـی
برداشت به تعویق انداختن فاز پیـري  رسد. یکی از مهمترین اهداف تکنولوژي پس از روز می3تا 2اي آن در بازار فروش به عمر قفسه

هـاي خـوراکی و انبـار سـرد بـه      توان با پوششهاي پیري خیار را مینشانه.(Bahnasawy and Khater 2014)باشددر محصولات می
درجـه سلسـیوس   10-7بایسـت بـه مـدت طـولانی در دمـاي      تاخیر انداخت. با این حال این محصول حساس به سرمازدگی بوده و نمی

هاي خوراکی،  بهبـود قـدرت فیزیکـی محصـولات، خصوصـیات ظـاهري       . از جمله کاربرد پوشش(Snowdon 1990)نگهداري شود
-Al)باشـد اي و بهبـود امنیـت مـی   روي سطح محصول، افـزایش عمـر قفسـه   کروبمحصول، کاهش از دست  دادن رطوبت و رشد می

Juhaimi et al. 2012(.هاي خوراکی بر روي کاهش وزن، سفتی و رنگ دو رقم هدف از انجام این پژوهش ارزیابی برخی از پوشش
باشد.خیار خاردار در طول دوره انبارداري و صادرات می
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هامواد و روش

، شستشـو با آب و صـابون خیارهاي خاردارتهیه شد. 1393ایران درسال -مرکز تحقیقات کرمانکوراژ و تیبا از خاردار خیارارقام 
بـادام و زیتـون پوشـیده    هاي خوراکی مانند پـارافین خـوراکی، روغـن   خشک شدند. سپس با برخی از پوششدر دماي اتاق آبکشی و

سوراخ به 8اي رنگ پیچانده شدند در نهایت تمام تیمارها در سینی پلاستیکی سفید با قهوههاي آنها در پاکتشدند. همچنین برخی از 
ها توسط اسپري هاي خوراکی بر روي میوهپوششو تیمار شاهد فقط در سینی پلاستیکی قرار داده شد. میلی متر بسته بندي شده 5قطر 

درصد تیمارها وزن شدند. 90-80با رطوبت نسبی سلسیوس درجه 10ماي . قبل از انبار کردن در دندمیلی لیتري اسپري شد500دستی 
، روز انبـار شـدند. و فاکتورهـایی هماننـد کـاهش وزن     14خیار خاردار یکنواخت استفاده شد. کلیه تیمارها به مدت 10براي هر تیمار 

مورد ارزیابی قرار گرفتند. (دستگاه مینولتا) و رنگ (سفتی سنج)، سفتیکلروفیل

نتایج

).1دار کردن ارقام تیبا و کوراژ با روغن بادام در مقایسه با دیگر تیمارها و شاهد کمترین کاهش وزن را نشـان داد (شـکل   پوشش
پـارافین  نشان داده شده اسـت. بیشـترین میـزان سـفتی بـه وسـیله       1هاي خوراکی روي سفتی خیار خاردار در جدول تاثیر رقم و پوشش

بالاتري نسبه به رقم کوراژ داري با سایر تیمارها داشت به طور کلی رقم تیبا سفتی مشاهده شد که تفاوت معنیقم کوراژخوراکی در ر
هـاي  داري را با سایر پوشـش را نشان داد که تفاوت معنیاختلاف رنگ کل)(EΔتیمار پوشش کاغذي در هر دو رقم بیشترین داشت.

بـالاتري داشـت. همچنـین    EΔدو رقم نشان داد که رقم تیبا در مقایسه با رقـم کـوراژ   ). مقایسه میانگین بین 2(شکل خوراکی داشت
نشان داد دو رقم(سبزي)، در هر *aمقایسه میانگین را دارا بود.EΔپارافین خوراکی در مقایسه با دیگر پوشش هاي خوراکی کمترین 

ن را در ین درجـه سـبز بـود   ). همچنـین رقـم کـوراژ بـالاتر    3(شـکل  باشدلاترین درجه سبز بودن را دارا میکه تیمار پوشش خوراکی با
پـس از  را )زرد بـودن  (*bاي بالاترین درجه م کوراژ پیچیده شده با کاغذ قهوهنشان داده نشده است). رقنتایج(مقایسه با تیبا نشان داد

. بـالاترین درجـه درخشـندگی    داده نشده اسـت) (نتایج نشانو کمترین درجه زردي در تیمار روغن بادام مشاهده شدنشان دادروز 14
تفـاوت  با توجـه بـه مقایسـه میـانگین داده هـا      .)2(جدول تیمار پارافین خوراکی به دست آمدمربوط به تیمار کنترل و کمترین آن در 

.)است(نتایج نشان داده نشدهشاهده نشدمعنی داري در میزان کلروفیل بین دو رقم در تمام تیمارها م

بحث
هاي تازه به ز دست دادن رطوبت از سبزي و میوهیابد. مکانیسم اولیه ادر طول دوره انبارداري افزایش میبه طور کلی کاهش وزن 

دار کردن سبب شود. فرایند پوششاتم کربن از میوه در هر سیکل میباشد که سبب کاهش وزن به دلیل از دست رفتنمیتنفسوسیله 
در گرم)74/42خیارهاي تیمارنشده کاهش وزن بالاتري (شود. هاي غیر تیمار میوزن در مقایسه با نمونهدر کاهش داريکاهش معنی

داري کمتـرین میـزان کـاهش    ر شـده بـا روغـن بـادام بـه طـور معنـی       داداشتند در صورتی کـه خیارهـاي پوشـش   داري پایان دوره انبار
ها به عنوان یک مانع نیمه نفـوذ پـذیر نسـبت بـه     است به دلیل اثر پوششش وزن ممکنکاه.)1(شکل را نشان دادند )گرم92/28(وزن

ب و سرعت آن سبب کاهش تنفس ، از دست دادن آباشد که به موجب مواد محلول می، و ن، رطوبتاکسیژن، دي اکسید کربجریان 
شـده بـا مـواد    هـاي پوشـیده   در تـوت فرنگـی  )a1998(ج گارسیا و همکارانشود. نتایج به دست آمده با نتایون میواکنش اکسیداسی

نرم شدن میوه به دلیل فساد سـاختار  به وسیله واکس همخوانی دارد. پاپایادر افزایش طول عمر میوه )2008(توپیا و همکاراناي نشاسته
یز نشاسـته بـه وسـیله    یـدرول باشد. که ایـن یـک پروسـه بیوشـیمیایی بـه دلیـل ه      واره سلولی و مواد درون سلولی میسلولی ، ترکیبات دی
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نفس و همخوانی دارد که گزارش کردند ت ـ)1994(نتایج به دست آمده با نتایج پارك و همکاران باشد. هاي هیدرولیز کننده میآنزیم
ن تنفس در خیارهاي پوشیده شده . کاهش میزاشاهد بودتیمار هاي پوشیده شده با زئین ذرت کمتر از مصرف اکسیژن در گوجه فرنگی

شود.ري میکه منتج به افزایش سفتی در طول انبارداشودتاخیر در نرم شدن باعثتواند می

هـاي گیـاهی درجـه سـبزي     د، کاربرد پوشـش نتوانند سبب حفظ درجه سبزي میوه خیار شواز آنجایی که  پوشش هاي گیاهی می
داد. بهبود و توسـعه رنـگ میـوه بوسـیله محـیط گـازي       خیار را در هر دو رقم افزایش و درجه زردي رادر طول دوره انبار مانی کاهش 

هاي خوراکی سبب کاهش نفوذ اکسیژن شده از این رو تولید اتیلن که سبب تسریع در گیرد. کاربرد پوششدرونی تحت تاثیر قرار می
Hoa)یابدشود کاهش میزرد شدن می et al., هر دو رقم خیار پوشیده شده با روغن زیتون و پارافین خوراکی بهترین ظـاهرو  . (2002

توصـیه  بنـابراین . بـود کاهش از دست دادن آب و تاخیر در تجزیـه کلروفیـل و نـرم شـدن     اثردراحتمالاکه دادنددرخشندگی را نشان 
که خیارهاي خاردار با روغن بادام و پارافین خوراکی قبل از نقل و انتقال پوشش دار شوند.شودمی

)kg(اثر پوشش هاي خوراکی بر سفتی در دو رقم خیار خاردار-1جدول 

میانگین شاهد پیچاندن در 
کاغذ

روغن بادام روغن 
زیتون

پارافین خوراکی رقم/تیمار

54/1 A 50/1 bc* 40/1 c 50/1 bc 42/1 c 54/1 abc تیبا
47/1 B 50/1 bc 60/1 ab 50/1 bc 46/1 c 65/1 a کوراژ

50/1 AB 50/1 AB 50/1 AB 44/1 B 60/1 A میانگین
باشد.معنی دار نمیLSDدرصد، 5میانگین در ستون و ردیف با حروف یکسان از نظر آماري در سطح *

(گرم)هاي خوراکی بر کاهش وزن دو رقم خیاراثر پوشش- 1شکل 

.باشدمعنی دار نمیLSDدرصد، 5احتمالبا حروف یکسان از نظر آماري در سطحهايستون*
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,*aهاي خوراکی بر اثر پوشش- 2شکل  L*دو رقم خیار

.باشدمعنی دار نمیLSDدرصد، 5احتمالبا حروف یکسان از نظر آماري در سطحهايستون*
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Abstract

To investigate the impact of some edible coatings on storage life of two thorny cucumbers, an
experiment was conducted in a factorial experiment using a completely randomized design. In this study,
3 edible coatings (olive oil, almond oil and liquid paraffin) and wrapping in paper without any edible

b c a a a

165
170
175
180

ین
نگ

میا

تیمار

a*
a* a c b c

0
20
40

ین
نگ

میا

تیمار

L*



مقالات پوستري فیزیولوژي پس از برداشتاهواز   -1394بهمن 8تا 5نهمین کنگره علوم باغبانی           

٥

coating was used and all of the treatments were wrapped in thin plastic with 8 pores for ventilation and
control only wrapped in thin plastic. Packages were stored at 10 ºC and RH=85-90% for 14 days in
incubator. The results showed that ‘Tiba’ cultivar had higher firmness than ‘Kurage’ cultivar. Treated
cucumber with almond oil had the least weight loss in comparison with other coating materials .The
highest ΔE were belonged to the paper wrapping treatment which had the significant difference with
control and the other coating treatments. In conclusion both thorny cucumber cultivars coated with
coating materials showed the best appearance and luster shape which was related to the effect of edible
coating on reducing water loss, decrease chlorophyll degradation and delay softening.

Key words: decay, edible coating, storage life, thorny cucumber


