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چکیده

قیق با هدف ارائه و این تحداشتن شدت تنفسی زیاد و سرعت فرایند رسیدگی، عمر انباري کوتاهی داشته به دلیل میوه زردآلو 
هاي فیلمراه حلی براي بهبود عمر پس از برداشت رقم مورد مطالعه زردالو صورت گرفته است. در این تحقیق اثر استفاده از

) 20×20با ابعاد یکسان ()OPP(پروپیلنپلیارینتدو اکسیلاري) LDPE(اتیلن پلی)،PVC(کلراید وینیلپلینظیر پلیمري مختلف
و صفات به دو شکل منفذدار و بدون منفذ بر کیفیت و عمر انبارمانی میوه زردآلو رقم نوري مورد بررسی قرار گرفتمترسانتی

اثر نتایج نشان داد که .گیري شدندروز بعد از انبارمانی) اندازه35و 15کمی و کیفی میوه قبل از بسته بندي و بعد از انبارمانی (
یدیتهاس، pHقند،، درصد کاهش وزنی،سفتیرزردالو نظیوهمیفیکيبر پارامترهاداري	یمعنیرو منفذ تاثیکینوع پوشش پلاست

يبسته بندOPPیکیپلاستهاي	پوششرا که باهایی	یوهکه ميبه طورداشتيدارمختلف انبارهاي	در زمانیکاسکوربیدو اس
بدست آمد LDPEپوشش دریوهمسکوربیکایداسیشترینبود و بیوهبافت میو سفتیدمقدار قند، اسیشترینبيشده بودند دارا

یشمقدار کاهش وزن را داشت و با افزایشترینو بpHیشترینبيشده بودند دارايبندبستهPVCرا که با پوششییهایوهو م
یافت. به شدت کاهش یوهمیفیتکیارمانیمدت زمان ان

ستیکیي پلاهاانبارمانی، زردآلو، فیلمکلمات کلیدي:

مقدمه
یدارد. زردآلو از جمله محصولاتیخاصیتاهمیبخصوص محصولات باغي،کشاورزهاي	کنترل پس از برداشت فراورده

.شود	یمصرف ميبه صورت تازه خوریشترکرده و بیفادر سلامت انسان ایبالا نقش مهمییکه به خاطر ارزش غذاباشد	یم
باشد. تنفس اي آن میاي رسیدگی زردآلو عامل اصلی کوتاه بودن عمر انباري و عمر قفسهشدت تنفسی زیاد و سرعت فراینده

). لذا تغییر در Jooste, 2002شود (میوه زردآلو از الگوي فرازگرا پیروي کرده و فرایند رسیدگی آن توسط اتیلن تنظیم می
تواند به عنوان میpHیوه، موادجامد محلول و یکسري پارامترهاي کمی و کیفی نظیر کاهش وزن، سفتی بافت میوه، رنگ م

Singhتعیین کننده در کیفت میوه و عمر انباري میوه زردآلو باشد (هاي شاخص et al., ) به طوري که طی یک بررسی 2001
,Jooste(لو در شرایط انبار افزایش پیدا کرد آمقدار قند، اسید میوه هاي زرد تعدیل یافته بسته بندي تحت شرایط اتمسفر. )2002

N2% 78( ها و سبزیها تازه عبارت است از به کارگیري مخلوط گازها با ترکیبی متفاوت نسبت به هواي معمولی در مورد میوه

،0,03 %Co2،21 %O2 (کند و موجب اثرات مفید بر آن میشود که محصول را احاطه می)Kader, نگهداري با اتمسفر ).2003
شود که در اثر کاهش سرعت اي محصولات میحفظ کیفیت و افزایش عمر انبارمانی و عمر قفسهتعدیل یافته منجر به 

,Richardباشد(زا میهاي بیماريرگانیسمیمیایی و همچنین کاهش رشد میکرواهاي شیمیایی و بیوشواکنش از طرف ).2003
به بخارآب، ها نسبتنفوذپذیري انواع پوششت.بندي شده اسهاي بستهمر منجر به تولید پوششپیشرفت در شیمی پلیدیگر 
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بندي نوع خاصی از ها را براي بستهها با دما متفاوت بوده و این خصوصیات، هریک از پوششکاري آنگازها و قابلیت عایق
گیردورتتواند سریع یا نسبتا آهسته صسازد. بسته به سرعت تنفس و نفوذپذیري بسته، تعدیل اتمسفر میمحصولات مناسب می

)Kader, بندي بندي وجود دارند، اما فقط تعداد کمی از آنها براي بستههاي پلاستیکی براي بستهانواع زیادي از پوشش.)2003
هاي ترین پوششمهم(PP)پروپیلنپلی،(PVC)کلرایدوینیل، پلی(LDPE)اتیلن با چگالی کم شود. پلیمحصولات تازه استفاده می

,Kader)ها هستند.يها و سبزبندي میوهبستهمورد استفاده در لذا این تحقیق با هدف تعیین بهترین پوشش براي بسته بندي . (2003
لو در شرایط انباري صورت گرفته است.آمیوه زرد

هامواد و روش
هر رفسنجان در شمال شکیلومتري 25روستاي داوران در باشد که از می"نوري"رقم مورد مطالعه در این تحقیق زردآلوي 

pHبرداشت و به آزمایشگاه منتقل گردید. پارامترهاي کمی و کیفی نظیر وزن میوه، رنگ میوه، قند، اسیدیته، باغبانی مرحله بلوغ 

هاي پلیمري مختلف نظیر فیلمگیري شد سپس بر اساس تیمار در پوشش ندازهبه عنوان تیمار شاهد در مرحله قبل از برداشت ا
متر به دو شکل ) سانتی20×20با ابعاد یکسان ()OPP(پروپیلنپلیارینتدو اکسیلاري) LDPE(اتیلن پلی)،PVC(اید کلروینیلپلی

.گیري شد) اندازهروز بعد از انبارمانی35و 15و پارامترهاي کیفی ذکر شده در دو زمان (بندي شدندبستهمنفذدار و بدون منفذ
گیري شد. در دماي اتاق اندازهPAL-1 Atago, Japonل به وسیله یک رفرکتومتر دستی مدل مواد جامد محلوگیري براي اندازه

براي این منظور چند قطره از عصاره صاف شده میوه روي منشور دستگاه ریخته شد و شکست نور و عدد حاصل از آن، مقدار 
Germanyمتر مدل هاشاستفاده از پباpHگیري جهت اندازهمواد جامد محلول را بر حسب درجه بریکس مشخص کرد.

inolab 720, WTW82362لیتر آب میوه هر واحد آزمایشی قرار گرفت و گیري شد. الکترودهاي این دستگاه در چند میلیاندازه
ویتامین ث میوه از روش تیتراسیون با محلول ید در یدور پتاسیم ).1384هاش مورد نظر قرائت گردید (مستوفی و نجفی، پ

لیتر نشاسته یک درصد به میلی2لیتر آب مقطر رقیق شده و سپس میلی25لیتر آب میوه با میلی5حاسبه گردید. در این روش م
باشد. پتاسیم تیتر گردید. ظهور رنگ آبی نشانه پایان عملیات تیتراسیون میعنوان معرف به آن افزوده شد و با محلول ید در یدور

گرم ث میوه بر حسب میلیباشد. میزان ویتامینث میگرم ویتامینمیلی88/0سیم مصرفی معادل سی ید در یدورپتاسی1هر 
محاسبه گردید.1-3لیتر آب میوه با فرمول میلی100ث در ویتامین

سی آب میوهسی100گرم ویتامین ث در )) = میلی88/0× / (مقدار ید در یدور پتاسیم 5× (100
قطره 5لیتر آب مقطر رقیق شد و با میلی20لیترآب میوه صاف شده به وسیله کاغذ صافی با میلی3کلاسیدمقداربراي تعیین 

نرمال تیتر شد و زمانی که محلول به رنگ صورتی تغییر کرد، میزان سود مصرفی 2/0درصد با محلول سود 1معرف فنل فتالئین 
).1384آید (مستوفی و نجفی، بدست می
درتیمارهـا میـانگین مقایسـه وگرفـت انجامSASآماريافزار	نرمازاستفادهباآزمایشاینازحاصلآماريهاي	دادهآنالیز

.گردیدمحاسبهدرصد1احتمالسطح
نتایج و بحث

داري بـر پارامترهـاي کیفـی    باشد که اثر نوع پوشش پلاستیکی و منفذ تاثیر معنیانس حاکی از آن مییجدول تجزیه وارنتایج
هاي مختلف انبـار داري دارد (جـدول   در زمانیکاسکوربیداسو یدیتهاس، pH، قند، درصد کاهش وزن، یسفتنظیر لوآردیوه زم
منفذ تاثیر بیشتري بر حفظ کیفیـت انبـاري   بدونکه استفاده از پوشش به طوري که نتایج مقایسه میانگین بین تیمارها نشان داد ) 1

بسته بندي شده بودند داراي بیشـترین  OPPهاي پلاستیکی پوششهایی را که بامیوه،لو داشت. همچنین نتایج نشان دادآمیوه زرد
بدسـت آمـد و میـوه هـایی را کـه بـا       LDPEمقدار قند، اسید و سفتی بافت میوه بود و بیشترین اسید اسکوربیک میوه در پوشـش  
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و با افـزایش مـدت زمـان انیارمـانی     مقدار کاهش وزن را داشت بیشترینو pHرین بندي شده بودند داراي بیشتبستهPVCپوشش 
.)2(جدول به شدت کاهش یافتزردآلوکیفیت میوه 
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هاي مختلف انبار داريدر زمانزردآلوهاي مختلف بر صفات کیفی میوه نتایج تجزیه واریانس پوشش1جدول 
میانگین مربعاتدرجه آزاديمنابع تغییرات

اسید اسکوربیکاسیدیتهpHقنددرصد کاهش وزنفتیس
81/1480**91/53**39/0**38/7*46/8**94/82**2زمان

47/61**10/8**04/0**15/2**72/3**56/74**2پوشش
01/0NS39/0**34/71**99/1**46/2**26/7**1منفذ

3/46**46/3**05/0**35/6**46/1**3/143**2پوشش×زمان
07/3NS44/0*11/0*61/1*36/2*22/1*1منفذ×زمان

89/2**44/0**06/0**49/7**19/0**73/9**2منفذ× پوشش
34/17**71/0*13/0*49/1**15/0**08/15**2منفذ×پوشش×زمان

3922/0005/023/005/017/020/1خطا
59/772/445/442/554/1025/7ضریب تغییرات (درصد)

لوآهاي مختلف در زمان هاي مختلف انبارمانی میوه زردمقایسه میانگین بین پوشش2جدول 
اسید (%)اسیدیتهpH(%)قند(%)کاهش وزن)KgF(سفتیپوشش(روز)زمان

)mg100gfw-1(اسکوربیک
بدون منفذمنفذداربدون منفذنفذدارمبدون منفذمنفذداربدون منفذمنفذداربدون منفذمنفذداربدون منفذمنفذدار

0d54/7d54/700de25/10de25/10a35/4a35/4d01/4d01/4g89/5g89/5
15PVCef72/6d59/7g94/0f22/1b98/11de47/10bc07/4bc97/4cd77/4c29/5d85/19a23/20

LDPEf36/6de28/7g98/0h49/0cd05/11de40/10bc98/3bc98/3d32/4d49/4b94/23a33/20
OPPa05/12def97/6e98/1dC94/1ab35/12a71/12bc03/4c92/3b21/6a16/7c66/21b75/23

35PVCb63/10c28/7c04/2a92/2c23/10cde63/10bc03/4a37/4e77/2f88/1g79/5ef21/9
LDPEg30/1g22/1g005/1d89/1de43/10de40/10ab23/4bc01/4f96/1ef35/2f98/7f35/8
OPPg36/1g34/1e56/1b67/2e05/10e03/10abc19/4a45/4e67/2e62/2f93/8e73/10
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باشد که یکی از از اثرات فیزیولوژیکی اتمسفر تغییر یافته بر متابولیسم میوه میربندي کنترل بهتر اتمسفیکی از اثرات مهم بسته
-ها، تولیـد دي باشدکه با کاهش در شدت سوخت و ساز کربوهیـدرات فس میوه در دوره پس از برداشت میمیوه، کاهش شدت تن

Pretel(باشدشدن گرما همراه میاداکسید کربن، مصرف اکسیژن و آز et al., 2000 .( تحقیقات زیادي مبنی بر استفاده از پوشش
-ها با پوشش پلیفته است به طوري که طی یک بررسی بسته بندي میوهاتیلنی بر افزایش عمر انبار داري فراورده ها صورت گرپلی

اتیلنی و نگهداري آنها در سردخانه سبب افزایش عمر انبارداري میوه هاي زردآلو گردید همچنین نتایج این تحقیق نشـان داد کـه   
از ،میـزان قنـد میـوه   ،ن رنگ میـوه اتیلی سبب کاهش از دست دادن آب میوه نسبت به شاهد گردید. همچنیاستفاده از پوشش پلی

).Agar et al., 1995مقدار بیشتري برخوردار بود (
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Abstract

Apricot fruit have a short shelf life due to high respiration rate and the aims of this study has been
designed to improve storage potential of apricot fruit. In this study the effect of various polymer
films such as polyvinyl chloride (PVC), polyethylene (LDPE) and axially oriented polypropylene
(OPP) with the same size (20 × 20 cm) porous and non-porous were evaluated on quality and shelf
life of apricot. The quantity and quality of apricot fruit were measured at pre-packaging and two
times during storage (15 and 35 days after storage) periods. The results indicated that plastic films
had significant effect on apricot fruit quality parameters such as firmness, weight loss, sugar, pH,
acidity and ascorbic acid in different time the storage period and the fruits that packed with OPP
plastic films had highest amount of sugar, acid and ascorbic acid, and the maximum fruit firmness
was observed in fruits that packed with LDP and finally the fruits covered with PVC had the highest
pH and maximum weight loss, therefore the fruit quality dropped sharply by increasing the time of
storage.

Key words: Storage, Apricots, Plastic films


