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چکیده
در تکنولوژي نگهداري محصولات زیست استفاده از این مواد امروزه به دلیل تاثیر مضر مواد شیمیایی بر سلامت انسان و محیط

ها ها و سبزيازبرداشت میوهرو یافتن مواد سالم براي استفاده در تکنولوژي پسرو است. از اینههایی روبکشاورزي با محدودیت
بندي نانو و تیمار آب گرم بر خواص کیفی میوه شلیل رقم سانگلو در مدت زمان در این پژوهش اثر بستهباشد.ضروري می

بررسی شد. آزمایش به صورت فاکتوریل بر پایه طرح بلوك کامل 90-95٪و رطوبت نسبی0-1℃روز در دماي 30نگهداري 
است. ت زمان روند افزایشی داشتهمیزان شاخص طعم و کاروتنوئید با گذشتصادفی در سه تکرار انجام شد. نتایج نشان داد که 

طور کلی از نتایج بهبندي نانو کمتر بوده است.روز نگهداري در تیمارهاي با بسته30با گذشت زمان طی همچنین درصد پوسیدگی 
تکنولوژي تواند جایگزین مناسبی براي مواد شیمیایی در و تیمار آب گرم میبندي نانو توان استنباط نمود که بستهاین تحقیق می

ازبرداشت میوه شلیل رقم سانگلو باشد.پس
بندي، تیمار آب گرم، درصد پوسیدگی، شلیل.بستهکلمات کلیدي: 

مقدمه
طور عمده با وضعیت ها از اهمیت فراوانی برخوردار است که بهها و سبزينگهداري و حفظ کیفیت و افزایش ماندگاري میوه

کننده برسد، به صورت که به دست مصرفاز محصولات کشاورزي تولید شده قبل از اینبازار فروش ارتباط دارد. بخش زیادي 
ها بندي مواد غذایی جلوگیري از فساد باکتريهدف از بسته). 1387شود (اثنی عشر و زکایی خسروشاهی، ضایعات دور ریخته می

-بنديآینده بستههاي ست. کلید دستیابی به پیشرفتها اافزایش مدت زمان ماندگاري آن،و از دست رفتن مواد مغذي و در نتیجه

ازبرداشت کی دیگر از تیمارهاي پسی. )1391(لیاقتی و همکاران، هستند هاي پلیمريکامپوزیتو نانوهاي قابل انعطاف هوشمند
تاکنون تاثیر ).1391موثر و امن در کاهش خسارت سرمازدگی در محصولات باغبانی تیمار گرمایی است (حاتمی و همکاران، 

بندي رو هدف این مطالعه بررسی تاثیر بستهاز این،بندي نانو و تیمار آب گرم روي میوه شلیل رقم سانگلو بررسی نشده استبسته
باشد.نانو و تیمار آب گرم بر خواص کیفی میوه شلیل رقم سانگلو می

هامواد و روش
ازبرداشت دانشگاه زنجان براي اعمال تیمارها منتقل شدند.آزمایشگاه پسهاي شلیل رقم سانگلو پس از جداسازي به میوه

میوه) قرار 10هاي نانو که از شرکت نانو بسپار آیتک تهیه شده (در هر بسته ها پس از اعمال تیمار گرمایی داخل بستهاز میوهصفین
بار مصرف بودند براي اعمال تیمار گرمایی به وف یکهاي معمولی که همان ظربنديها در بستهدیگر از میوهنصفیداده شدند و 

ثانیه منتقل شده و سپس تمام تیمارها به 45ثانیه و 30ثانیه، 20هاي به مدت زمان℃60لیتر و دماي 10بن ماري با حجم آب 
و سپس صفاتی نظیر شاخص طعم روز نگهداري شدند30منتقل شده و به مدت90-95٪با رطوبت نسبی 0-1℃یخچال با دماي 

توسط اسپکتروفتومتر تنوئید وکارمیزان ، )1392(ربیعی و جزقاسمی، تقسیم مواد جامد محلول کل به اسید قابل تیتراسیون طریقاز
-آزمایش به).2004،مسکوکی و مرتضوي(گیري گردید اندازهاییصورت مشاهدهمیزان پوسیدگی به، همچنین )1967،(آرنون

تجزیه SAS9.0و SPSSها با کمک نرم افزارتکرار انجام شد. داده3هاي کامل تصادفی با فاکتوریل در قالب طرح بلوكصورت
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Excel2010دانکن انجام گرفت. رسم نمودار به کمک نرم افزار اي چند دامنهو تحلیل شدند و مقایسات میانگین با کمک آزمون 

.انجام شد

نتایج و بحث
رقم سانگلومیوه شلیلگیري شده در بندي و زمان بر صفات اندازهیه واریانس اثر بستهتجز-1جدول 

درصددار در سطح احتمال امعنی  دارغیر معنی :ns

)TSS/TA(شاخص طعم

دار بوده است. معنی٪1در سطح احتمال شاخص طعم میوهبندي و زمان انبارمانی بر ) اثر متقابل بسته1براساس نتایج جدول (
روز به ترتیب 30ترین شاخص طعم در کمو بیشترین) با گذشت زمان میزان شاخص طعم افزایش یافته است. 1مطابق شکل (
ثانیه بوده است. 30به مدت 60℃بندي نانو با آب گرم ثانیه و بسته20به مدت 60℃بندي معمولی با آب گرم مربوط به بسته

کند (خالقی و همکاران، کاهش میزان اسید قابل تیتراسیون میوه نیز همزمان با رسیدن میوه به افزایش شاخص طعم کمک می
1390.(

انبارمانی بر سفتی بافت میوه شلیل رقم سانگلوبندي و زمان اثر 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 45آب گرم بندي نانو با )بسته6ثانیه 45بندي معمولی با آب گرم )بسته5ثانیه 30آب گرم 
نانو بدون آب گرم

میزان کاروتنوئید 

(mg/gr)کاروتنوئیدشاخص طعمدرجه آزاديتمنابع تغییرا

2ns02/0**69/0تکرار
63/18**94/3**7تیمار      

92/155**27/11**3زمان    
57/4**73/5**21اثر متقابل    

6240/013/0خطا
32/1085/7)٪ضریب تغییرات(
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دار بوده است. براساس بر میزان کاروتنوئید معنی٪1بندي و زمان انبارمانی در سطح احتمال اثر متقابل بسته) 1مطابق جدول (
هاي بیوشیمیایی سري واکنشرسیدگی میوه شامل یکافزایشی داشته است.) میزان کاروتنوئید با گذشت زمان روند 2شکل (

.)1393، کوشش صبا و همکاران(گرددپیچیده است که منجر به تولید کاروتنوئید و مواد معطر می

بندي و زمان انبارمانی بر سفتی بافت میوه شلیل رقم سانگلواثر متقابل بسته- 2شکل
بندي نانو با )بسته4ثانیه 30بندي معمولی با آب گرم )بسته3ثانیه 20بندي نانو با تیمار آب گرم )بسته2ثانیه 20گرم بندي معمولی با آب)بسته1

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

درصد پوسیدگی
دار معنی٪1روز انبارمانی در سطح احتمال 30پس از اثر تیمارها بر صفت پوسیدگی میوه،نتایج تجزیه غیر پارامتریکمطابق

- کمترین درصد پوسیدگی را داشته و بسته،در طول نگهداري میوهبندي نانو ) تیمارهاي داراي بسته3براساس شکل (بوده است. 

ی و همکاران ثانیه بیشترین میزان درصد پوسیدگی را داشته است که با نتایج واعظ45به مدت 60℃بندي معمولی با آب گرم 
، به همین دلیل مواد غذایی کندمیبندي نانو مسیري که گاز باید براي ورود به بسته طی کند را طولانیبسته) مطابقت دارد. 1392(

.)Paul and Robeson, 2008(کنند را بیشتر حفظ میها تازگی خود در این بسته

روز انبارمانی30ها پس از اثر تیمارها بر درصد پوسیدگی میوه- 3شکل
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 30گرم آب 
نانو بدون آب گرم

قدردانی
.شودهاي نانو تشکر و قدردانی میبندياز شرکت نانو بسپار آیتک بابت حمایت مالی و در اختیار گذاشتن بسته
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Effect of nano-packaging and hot water treatments on qualitative characteristics of nectarine
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Abstract

Today, due to the harmful effects of chemicals on human health and the environment from these
substances in agricultural products with limited storage technology is facing so the organic material
for use in post-harvest technology of fruits and vegetables is essential. In this study, the effect of nano-
packing and hot water treatment on the properties of nectarine fruit quality in storage period of 30
days at 0-1℃ with 90-95% was measured. The experiment studied in a CRBD (completely
randomized block design) based on factorial design with three replications. The results showed that the
flavor index and carotenoids has increased with time. Also, decay over the time within 30 days of
treatment with Nano- packaging was lower. In general, the results of this research can be concluded
that nano-technology packaging and hot water can be a good alternative to chemical treatment in post-
harvest technology for nectarine cv.sunglo.

Key words: Hot water treatment, Nectarine, packing, Percentage of decay.


