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چکیده
بندي تواند با بهبود کیفیت مواد بستهبندي یکی از فاکتورهاي مهم در تعیین عمر انباري مواد غذایی است و فناوري نانو میبسته

ازبرداشت و عمر مفید میوههاي کیفی پسنانو و تیمار آب گرم بر شاخصبندي این دوره را افزایش دهد. در این مطالعه، تاثیر بسته
- این آزمایش بهمورد بررسی قرار گرفت. 90-95٪و رطوبت نسبی0-1℃روز نگهداري در دماي30شلیل رقم سانگلو پس از 

بندي نانو آمده نشان داد که بستهدست . نتایج بهتکرار صورت گرفت3هاي کامل تصادفی با صورت فاکتوریل در قالب طرح بلوك
میزان سفتی بافت میوه با گذشت زمان کاهش یافته است که این گردیده و از طرفی اسیدکل و کل مواد جامد محلولسبب حفظ 

مولی بندي معبندي نانو نسبت به بستهاي شدن در بستهمیزان قهوهبندي نانو کمتر بود. همچنین روز نگهداري در بسته30میزان طی 
افزایش عمر انبارمانی و حفظ کیفیت میوه شلیل رقم سبببندي نانو نتایج نشان داد که ظروف بستهداري نداشته است.افزایش معنی

.گردیدسانگلو
اي شدنبندي نانو، تیمار گرمایی، شلیل، قهوهبستهکلمات کلیدي: 

مقدمه
ازبرداشت این محصولات هاي نوین براي جلوگیري از ضایعات پسفناوريها استفاده از ها و سبزيدلیل فسادپذیري میوهبه

ازبرداشت باشد که پسهاي شیرین و آبدار میشلیل داراي میوه).1387باشد (اثنی عشري و زکائی خسروشاهی، بسیار ضروري می
یافته و همچنین رنگ، طعم و دیگر به سرعت میزان اتیلن آن افزوده شده، در نتیجه میزان تنفس در بافت میوه نیز افزایش 

- هاي شلیل بسیار محدود میطول انبارداري میوه.کندازبرداشت تغییر میخصوصیات بیوشیمیایی و فیزیکی آن در طول دوره پس

بندي غذا از جمله دیگر هاي مناسب بسته). توسعه روش1390،و همکارانکند (بیرقدار کشکولیباشد و براساس رقم تغییر می
-تر، نسبت به پلاستیکتر و به مدت طولانیموادغذایی را تازهوبه نفوذ هوا دست یافته است بوده که اربردهاي علم نانو در صنایع ک

کاربرد تیمار گرمایی امروزه در گستره وسیعی از محصولات جهت کنترل همچنین .)Opara, 2004(نمایدهاي قبلی نگهداري می
ها در با توجه به اهمیت حفظ کیفیت و افزایش ماندگاري میوه.)Lurie, 1998(گیرداستفاده قرا میهاي سرمازدگی مورد آسیب

بندي نانو و تیمار آب گرم در ماندگاري و حفظ خواص طول مدت نگهداري و همچنین با توجه به اثرات مفیدي که ظروف بسته
بندي نانو توأم با تیمار آب گرم بر ازبرداشت ظروف بستهپسها دارند، هدف از این تحقیق، بررسی تاثیر کاربردکیفی میوه

ماندگاري و خواص کیفی میوه شلیل رقم سانگلو بوده است.
هامواد و روش

- پسبه آزمایشگاه ها،آنجداسازيو از یک باغ تجاري واقع در اطراف مغانبرداشت هاي شلیل رقم سانگلو پس از میوه

هاي نانو که از شرکت نانو بسپار ها پس از اعمال تیمار گرمایی داخل بستهمنتقل شدند. نیمی از میوهازبرداشت دانشگاه زنجان 
بار هاي معمولی که همان ظروف یکبنديها در بستهمیوه) قرار داده شدند و نیمی دیگر از میوه10آیتک تهیه شده (در هر بسته 

45ثانیه و 30ثانیه، 20هاي به مدت زمان℃60لیتر و دماي 10با حجم آب مصرف بودند براي اعمال تیمار گرمایی به بن ماري
روز نگهداري 30منتقل شده و به مدت90-95٪با رطوبت نسبی 0-1℃ثانیه منتقل شده و سپس تمام تیمارها به یخچال با دماي 

میزان مواد ،(ساخت کشور ایتالیا)327Mc cormic-FTمدلسفتی بافت میوه با استفاده از پنترومترو پس از آن صفاتی نظیرشدند
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نرمال1/0، اسید قابل تیتراسیون با استفاده از تیتراسیون آب میوه با سود ATAGOدستی مدلجامد محلول با استفاده از رفراکتومتر
2100اسپکتروفتومتر مدلاي شدن غیر آنزیمی به روش جذب سنجی و با دستگاه میزان قهوههمچنین ،)1384مستوفی و نجفی، (

UVJapan گیري گردیدنانومتر اندازه420طول موج با)Koca et al., - صورت فاکتوریل در قالب طرح بلوكآزمایش به.)2007

تجزیه و تحلیل شدند و مقایسات میانگین با کمک SAS9.0ها با کمک نرم افزارتکرار انجام شد. داده3هاي کامل تصادفی با 
.انجام شدExcel2010آزمون دانکن انجام گرفت. رسم نمودار به کمک نرم افزار 

نتایج و بحث
رقم سانگلوگیري شده در میوه شلیل بندي و زمان بر صفات اندازهتجزیه واریانس اثر بسته-1جدول 

دار در سطح احتمال ا درصد: معنی:nsدارغیر معنی
اسید قابل تیتراسیون

بودهدارمعنی٪ 1بندي و زمان نگهداري بر میزان اسیدهاي قابل تیتراسیون در سطح احتمال بستهاثر متقابل)1(نتایج جدول طبق 
که در تیمار روند افزایشی داشته است درحالی30روند کاهشی داشته ولی در روز 20و 10میزان اسیدهاي آلی در روزهاي .است
دهنده حفظ میزان اسید بوده مشاهده نشد که نشان30و20داري بین روزهاي بندي نانو بدون تیمار آب گرم هیچ تفاوت معنیبسته

اسیدهاي آلی به هنگام رسیدن میوه به دلیل مصرف شدن در تنفس و مطابقت دارد.)1392(راننتایج توحیدیان و همکاکه با است
ها را ازطریق تاخیر در استفاده از اسیدهاي ها سرعت تنفس میوه). استفاده از پوشش1382یابند (راحمی، تبدیل به قندها کاهش می

Hernandez-Munoz(دهد آلی، کاهش می et al., 2008(.
(TSS)مواد جامد محلولکل 

دار معنی٪1در سطح احتمال بر میزان کل مواد جامد محلول بندي و زمان انبارمانی نشان داد که اثر متقابل بسته)1(نتایج جدول
مواد بندي نانو سبب حفظ میزان کل مواد جامد محلول شده است. به ترتیب کمترین و بیشترین میزان کل تیمارها با بستهبوده است.

روز 30بندي معمولی بدون آب گرم در روز و تیمار بسته10ثانیه در 20دي نانو با تیمار آب گرم بنجامد محلول مربوط به بسته
گردد ها میطور موقت کاهش داده و سبب حفظ قند و کل مواد جامد محلول در میوهتیمار گرمایی سرعت تنفس را بهبوده است. 

)Pota et al., 1989(.
میزان سفتی بافت

دار بوده معنی٪1در سطح احتمال بر میزان سفتی بافت میوه بندي و زمان انبارمانی ) نشان داد که اثر متقابل بسته1نتایج جدول (
بندي روز نگهداري در بسته30) میزان سفتی بافت میوه با گذشت زمان کاهش یافته است که این میزان طی 1است. براساس شکل (

هاي عناب تواند به علت تخریب اجزاي دیواره سلولی باشد. همچنین استحکام بافت میوهنرم شدن میوه میتر بوده است.نانو کم
روز نگهداري در دماي اتاق، کاهش یافت که در طی آن گروه شاهد سرعت 12هاي مختلف پس از طی بنديچینی در داخل بسته

Ming(هاي نانو نشان داد کاهش بیشتري را نسبت به بسته et al., 2008(.

اي شدنقهوه)Kg/cm2(سفتی)Brix)TSSاسیدکل(درصد)  منابع تغییرات    درجه آزادي  
2ns00/0ns31/0ns08/0ns00/0تکرار                          

00/0**49/0**66/17**69/0**7تیمار                
00/0**43/5**15/25**18/2**3زمان                

00/0**13/0**91/21**52/0**21اثر متقابل       
6205/019/005/000/0خطا                

57/1021/325/2303/23ـــــ )٪ضریب تغییرات(
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بندي و زمان انبارمانی بر سفتی بافت میوه شلیل رقم سانگلواثر متقابل بسته- 1شکل
بندي نانو با)بسته4ثانیه 30بندي معمولی با آب گرم )بسته3ثانیه 20بندي نانو با تیمار آب گرم )بسته2ثانیه 20بندي معمولی با آب گرم )بسته1

بندي )بسته8بندي معمولی بدون آب گرم )بسته7ثانیه 45بندي نانو با آب گرم )بسته6ثانیه 45بندي معمولی با آب گرم )بسته5ثانیه 30آب گرم 
نانو بدون آب گرم

اي شدن بافت میوهقهوه
دار معنی٪1اي شدن بافت میوه در سطح احتمال بندي و زمان نگهداري بر میزان قهوهاثر متقابل بسته)1نتایج جدول (بر اساس 

میزان داري نداشته است.بندي معمولی افزایش معنیبندي نانو نسبت به بستهاي شدن در بسته) میزان قهوه2(بوده است. مطابق شکل
- بوده است که این میهاي داخل سایر ظروف کمتر هاي گیلاس داخل ظروف نانو سیلیکات رس نسبت به میوهمیوهاي شدن قهوه

اکسید کربن داخل این ظروف ناشی شود (زندي تواند ناشی از حفظ بیشتر رطوبت و جلوگیري از ورود اکسیژن و خروج دي
).1393ناوگران و همکاران، 

بافت میوه شلیل رقم سانگلواي شدنمیزان قهوهبندي و زمان انبارمانی براثر متقابل بسته- 2شکل
بندي نانو با )بسته4ثانیه 30بندي معمولی با آب گرم )بسته3ثانیه 20بندي نانو با تیمار آب گرم )بسته2ثانیه 20معمولی با آب گرم بندي )بسته1

دي بن)بسته8بندي معمولی بدون آب گرم )بسته7ثانیه 45بندي نانو با آب گرم )بسته6ثانیه 45بندي معمولی با آب گرم )بسته5ثانیه 30آب گرم 
نانو بدون آب گرم

قدردانی
.شودهاي نانو تشکر و قدردانی میبندياز شرکت نانو بسپار آیتک بابت حمایت مالی و در اختیار گذاشتن بسته

منابع
دانشگاهانتشاراتاول.چاپازبرداشت.پستکنولوژيوفیزیولوژي.1387ر. م.خسروشاهی،زکائیم. وعشري،اثنی.1
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Effect of some physical treatments on postharvest qualitative properties of nectarine (Prunus
persica (L).Bath) cv.sunglo
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Abstract

Packaging is one of the important factors in determining storage life of foods and nanotechnology
can extend this life by improving the quality of packaging materials. In this study, the effect of nano
packing and hot water treatment on quality indicators and shelf life of nectarine varieties sunglo, after
30 days of storage at 0-1℃ with 90-95% RH were measured. The experiment studied in a CRD
(completely randomized design) based on factorial design with three replications. The results showed
that nano packaging maintains the total acid and total soluble solids, and the amount of firmness over
time reduced, that amount within 30 days of nano packaging was lower. Also the amount of browning
nano packaging compared to conventional packaging is not significant. The results showed that nano
packaging increase shelf life and maintain fruit quality of nectarine cv.sunglo.

Key words: Nano-packing, Browning, Hot treatments, Nectarine.


