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 دهكيچ

چهار تكرار  فاكتوريل در صورتبه ي فاقد اكسيژنهابنديمقايسه بين بسته منظوربهاين پژوهش 
 خلأولي (شاهد)، اتمسفر معمولي، بندي معمشده در اين پژوهش شامل بستهاجرا شد. تيمارهاي استفاده 

درجه  2± 1ي بندي در دماها پس از بسته% بود و ميوه 100% و نيتروژن  100اكسيد كربن %، دي 80 خلأ%،  60
ها وهو فعاليت ميكروبي مي رنگفتي بافت، فعاليت آبي، كاهش وزن، سلسيوس قرار گرفتند. پارامترهاي س

لوگيري ج بافت ج نشان داد كه بهترين عملكرد از نظر حفظ سفتييگيري شد. نتاطي دوره انبارماني اندازه
كربن و اكسيد%  گاز دي 100از كاهش فعاليت آبي و كاهش وزن، جلوگيري از تغييرات رنگ مربوط به تيمار 

 %80 خلأتي و % در رقم مضاف 60 خلأ% گاز نيتروژن بود اما كمترين فعاليت ميكروبي به تيمار  100ز آن بعد ا
  تعلق داشت.  در رقم كلوته

 فعاليت ميكروبي زاويه رنگ، كاهش وزن، ،كروما، فعاليت آبي اتمسفر تغييريافته، كلمات كليدي:

 
 مقدمه

خرما در جهان است و از  توليدكننده) دومين FAO, 2013در سال(ميليون تن 08/1ايران در حال حاضر با توليد 
پايين بودن  يكه از علل عمده صادركننده قرار دارد يپاييني در مقايسه با ساير كشورها ينظر ارزش صادراتي در رتبه

 ديگراز . استو عدم رعايت موازين بهداشتي  يبندو درجه بسته يبندايران وضعيت نامناسب بسته يكيفيت خرما
اي شدن آنزيمي و غير آنزيمي، ترشيدگي، جدا شدن توان به مواردي مثل، قهوهبرداشت خرما مي از مشكلات پس

شود و ترشيدگي كه در اثر فعاليت ها در زير پوست كه در ارقام نرم مشاهده ميپوست از گوشت ميوه، تجمع قند
و رطوبت بيشتر از  سلسيوسدرجه  20د بالا، دماي بالاتر از در شرايط قن Zygosaccharomycesاي مخمر از گروه گونه
 Yahiaهاي آسپرژيلوس، آلترناريا و پنيسليوم در رطوبت بالا اشاره كرد (درصد و پوسيدگي خرما در اثر فعاليت قارچ 25

et al., 2011(.  
را به حداقل مي هاي متابوليكي ميوه، شدت تنفس و فعاليت2Oو كاهش غلظت گاز  2COافزايش غلظت گاز  

كننده پكتين سبب هاي تجزيهبا كاهش يا جلوگيري از فعاليت آنزيم MAPكه  است چنين مشخص گرديدهرساند. هم
شود (مرتضوي و همكاران، ها استفاده ميها و سبزينتيجه افزايش ماندگاري بسياري از ميوه حفظ سفتي بافت و در

اكسيدكربن در  اتمسفر كنترل شده سبب كاهش تبديل خرما ز گاز دياستفاده ادر پژوهشي مشخص شد كه ).  1385
اكسيدكربن باعث ميين استفاده از دينهمچ ،اندازدمي تأخيرشود و رسيدن را به از مرحله خلال به مرحله بلوغ مي

نيز د و تغيير رنگ به سمت كدر شدن شوشود كه ميوه كاهش وزن كمتري داشته باشد و ميزان سفتي بافت حفظ 
اتمسفر كنترل شده بر حفظ  تأثير. )Al-Eid et al., 2012( نيز تغيير محسوسي نداشته باشد TSSكاهش يابد و ميزان 

ثبات خرما رقم دهاكي مورد بررسي قرار گرفت و نتايج نشان داد كه در اتمسفر كنترل شده در مقايسه با ساير تيمارها 
ترين فعاليت را داشت اهر بود. و در اتمسفر كنترل شده با نيتروژن پايينميوه خرما داراي كمترين تغيير در كيفيت و ظ

بررسي تغييرات  منظوربه پژوهشيدر  همچنين). Baloch et al., 2006و بيشترين حفظ ثبات را در اين شرايط داشت (



 

 ٢

 20هاي تيمار شده با ميوهنتيجه گرفته شد كه بندي شده با اتمسفر كنترل شده شيميايي خرماي رقم برحي بسته
لذا نسب به شاهد ثبات رنگ، سفتي، درصد مواد جامد محلول، قند و تانن كل تغييرات كمتري داشت.   2COدرصد 

 خلأاكسيدكربن و هدف از اين پژوهش بررسي راهكارهاي كاهش اكسيژن با استفاده از افزودن گازهاي نيتروژن، دي
  لوته طي انبار سرد بود. براي حفظ كيفيت خرماي ارقام مضافتي و ك

 
 هامواد و روش

هاي شهرستان جيرفت برداشت و به آزمايشگاه هاي ارقام مضافتي و كلوته در مرحله رطب از نخلستانميوه
درصد،  60 خلأ( خلأبندي تحت هاي سالم جهت اعمال تيمارهاي بستهفيزيولوژي پس از برداشت منتقل گرديد. ميوه

بندي با ، بسته% 100اكسيدكربن ، اتمسفر تغييريافته با دي% 100درصد اتمسفر تغيير يافته با نيتروژن  80 خلأ
گروه تقسيم شدند. در هر واحد آزمايشي  6هاي مقوايي معمولي) به بندي معمولي (جعبهاتمسفر معمولي و بسته

قرار   ميكرون 70اتيلني با قطر ي پلين يك كيسهگرم وجود داشت كه درو 200تا  150ميوه با وزن تقريبي  تعدادي
خرماهاي بسته بندي شده در دماي  .انجام گرفت BOXER 42بندي توسط دستگاه هنكلمن  مدل  داده شد و بسته

روز  120و  60در سه زمان انبارماني صفر، ارزيابي پارامترهاي كيفي ) قرار گرفت. درجه سلسيوس 1±2 سردخانه (
ها ) استفاده شد و رنگ ميوهKonica Minolta CR 400سنج (رنگ از دستگاه رنگگيري راي اندازه. بانجام شد انبارداري

ميوه از هر واحد  6سفتي بافت . به دست آمد و پس از تبديل به كروما گزارش گرديد bو  L ،aبر اساس فواصل رنگي 
كيلوگرم  برحسبها گيري شد و ميانگين آناندازه Lutron FG5020سنج مدل ي دستگاه سفتيآزمايشي با تماس ميله

ي ها قبل (وزن اوليه) و پس از دوره. ميزان كاهش وزن با توزين ميوه)Mirdehghan and Rahimi, 2016( شدنيرو بيان 
استفاده  Hygroplamگيري فعاليت آبي از دستگاه اندازه منظوربهانباري (وزن ثانويه) برحسب درصد محاسبه گرديد. 

درصد و استريل نمودن  1ي محلول آگار و پپتون واتر گيري ميزان فعاليت ميكروبي پس از تهيهاندازه برايگرديد. 
ليتر ميلي 90گرم ميوه توزين شده و در كيسه استريل به همراه  10ها با اتوكلاو به همراه تمامي وسايل موردنياز، آن

و روي سطح جدا ليتر ميلي 1لازم از  محلول نهايي  سازيرقيق با انجامسازي گرديد. سپس محلول پپتون واتر همگن
ها در انكوباتور با ديشروز قرار دادن پتري 4ها پخش گرديد. ميزان فعاليت ميكروبي پس از ديشآگار موجود در پتري

هاي تشكيل و با لگاريتم تعداد كلني هاي تشكيل شده روي سطح آگاردرجه سلسيوس با شمارش تعداد كلني 25دماي 
  ). ,2016Mirdehghan and Rahimiمحاسبه شد ( log CFU g-1 برحسبگرم وزن تازه  1شده در 

 
  نتايج و بحث

 60كلوته  ر رقمددر رقم مضافتي بيشترين كاهش سفتي در تمام دوره انبارماني مربوط به تيمار شاهد بود اما 
ه در اين ايج بدست آمدبراساس نت طوركليبهروز پس از انبارماني مقدار سفتي نسبت به ساير تيمارها بيشتر بود. 

كيلوگرم  52/0شروع آزمايش ( پس ازروز  60و  2COپژوهش بيشترين ميزان سفتي مربوط به رقم مضافتي، تيمار 
از انبارماني  روز پس 120بندي معمولي (شاهد) و نيرو) است و كمترين ميزان سفتي به رقم مضافتي، تيمار بسته

 كنندهتجزيههاي مآنزي فعال شدنبافت  نرم شدندر  مؤثرترين عوامل . مهم)1(شكل  كيلوگرم نيرو) تعلق داشت 24/0(
ها شود به ين آنزيمدر فعال شدن ا تأخيرباشد و هر عاملي كه سبب گالاكتروناز مياستراز و پلينظير پكتينپكتين 

   ).Wills et al., 1998انجامد (حفظ سفتي بافت مي
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  بارمانيخرما طي انميوه  سفتيبر اثر متقابل رقم، تيمار و زمان  -1شكل 

  
ا در مقابل با شاهد رفعاليت آبي  مؤثريطور كاهش يافت ولي تيمارها بهفعاليت آبي طي زمان انبارماني در شاهد 

راي بيشترين فعاليت ) دا81/0روز پس از انبارماني ( 120هاي رقم كلوته با تيمار اتمسفر معمولي حفظ نمودند. ميوه
) 61/0انبارماني ( س ازروز پ 120بندي معمولي (شاهد) آبي بودند و كمترين ميزان فعاليت آبي در رقم كلوته و بسته

  . )2(شكل  مشاهده شد

  
  طي انبارماني خرماميوه اثر متقابل رقم، تيمار و زمان بر فعاليت آبي  -2شكل 

  
شكل ليل دهد (روز پس از شروع آزمايش توانست كاهش وزن ميوه را نسبت به ساير تيمارها تق 60در  2COتيمار 

ت اهش از دسكنتيجه در  بر روي ميوه خرما كه آنان نيز بهترين شدهانجام). نتايج پژوهش حاضر با نتايج آزمايشات 3
  ) يكسان بود.Al‐Eid, 2012اكسيدكربن معرفي كرده بودند (بندي اتمسفر كنترل شده با گاز ديدادن وزن را بسته

بود و  )49/82روز پس از انبارماني ( 60در  2COمربوط به رقم مضافتي و تيمار  L*بيشترين ميزان شاخص 
) تعلق 19/21ي (روز پس از انبارمان 120به رقم كلوته و تيمار اتمسفر معمولي (شاهد) و  *Lكمترين ميزان شاخص 

  ).4ل تر بود (شكاز اثر تيمارها مقدار شاخص درخشندگي در رقم مضافتي نسبت به رقم كلوته بيش نظرصرفداشت. 



 

 ۴

  
  خرما طي انبارمانياثر متقابل رقم، تيمار و زمان كاهش وزن  -3شكل 

 
اهد و ساير تيمارها داري در مقايسه با شطور معنيبه *Cروز انبارماني بيشترين ميزان  60در رقم مضافتي پس از 

ي تيمارها تقليل هدر هم C*) بود. در رقم كلوته با افزايش زمان انبارماني ميزان 2CO 100% )59/12مربوط به تيمار 
. )5كل شد (ش ) مشاهده2CO 100% )9/4روز پس از انبارماني در تيمار  60رقم يافت و كمترين كاهش در اين 

ر مرحله انبارماني شدن رنگ آن دخرما داراي كربوهيدرات، اسيدهاي آمينه و تركيبات فنلي است تيره كهازآنجايي
محسوس رنگ  ييراتتوان از تغاكسيدكربن در اتمسفر كنترل شده مييابد ولي با استفاده از گاز ديافزايش مي

 بيشترين ميزان فعاليت ميكروبي با ميانگين ). et alBaloch  ,.2006جلوگيري كرد (
1-

log CFU g 38/1ه رقم مضافتي ب
ا ب %60 خلأو تيمار اتمسفر معمولي تعلق دارد در مقابل كمترين ميزان آلودگي مختص رقم مضافتي و تيمار 

 ميانگين
1-

log CFU g 12/0 فر معمولي  نسبت به هاي تيمار شده با اتمسبود. در رقم كلوته هم ميزان آلودگي در ميوه
   ). 6ساير تيمارها بيشتر بود (شكل 

 
  خرما طي انبارمانيميوه  *Lشاخص  بر اثر متقابل رقم، تيمار و زمان -4شكل 
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  بارمانيان خرما طيميوه  *Cشاخص  بر اثر متقابل رقم، تيمار و زمان -5شكل 

  
 آيدمي حساببه قارچ رشد يگاز بازدارنده عنوانبه اتمسفر تغيير يافته  با يبنددر بسته اكسيدكربنيد گاز

)Ohlsson et al., 2002 .( شدهانجامنتايج پژوهش حاضر با نتايج آزمايش ) بر روي خرماAl-Eid et al., 2012 كه نشان (
رشد را دارد  بندي كنترل شده كمترينمعمولي) بيشترين كلني باكتري و در بستهبندي شاهد (هواي داد در بسته

در  فته بود ورار نگرمورد بررسي ق خلأذكر شده در بالا اين است كه تيمار  يشبا آزمايكسان بود. تفاوت اين آزمايش 
شده با  رلاتمسفر كنتها نسبت به تيمارهاي در كاهش فعاليت ميكروب خلأآزمايش حاضر مشخص گرديد كه تيمار 

  اكسيدكربن كارايي بهتري دارد.گاز نيتروژن و دي

  
 نبارمانياخرما طي فعاليت ميكروبي  بر اثر متقابل رقم، تيمار و زمان -6شكل 
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Abstract 
This study was performed to compare between oxygen free packaging based on factorial 

design with four replications. The treatments used in this study include common packaging 
(control), the ambient atmosphere, vacuum 60%, vacuum 80 %, carbon dioxide %100 and nitrogen 
gas %100 and packaged date fruit was stored in 2 ± 1 ˚C. Different parameters include firmness, 
water activity, weight loss, color indices and microbial activity were analyzed during storage. The 
results showed that, best performance in terms of maintaining firmness, avoid reducing water 
activity and weight loss, and preventing discoloration was obtained in Co2 100 %  treatment, 
followed by N2 100%  gas, but lowest microbial activity was observed in vaccum 60 % in Mazafati 
and vaccum 80 % in Kaluteh. 
Keywords: Modified Atmosphere, Water Activity, Chroma, Hue Angle, Weight Loss, Microbial 
Activity. 

 


