
 پوستر                                                سینا دانشگاه بوعلی -1392شهریور                                    هشتمین کنگره علوم باغبانی ایران

٢١٨٦ 
 

  بر برخی پارامترهاي کمی شلیل رقم سانگلو) MAP(یافته بندي در اتمسفر تعدیلاثر بسته
  4 ، فریبرز حبیبی3 ، محمدرضا عظیمی2 ، محمد فرهمند*1 ولی ربیعی

استادیار گروه  -3. دانشجوي کارشناسی ارشد علوم باغبانی، دانشگاه زنجان، زنجان -2. ، دانشگاه زنجان، زنجاناستادیار گروه علوم باغبانی -1
  .کارشناس ارشد گروه علوم باغبانی، دانشگاه زنجان، زنجان -4. زراعت و اصلاح نباتات، دانشگاه زنجان، زنجان

  ( rabiei@znu.ac.ir)نویسنده مسئول* 
 

  چکیده
طرح کاملاً تصادفی در قالب  یآزمایش .است هاي شلیلیکی از مهمترین مشکلات انبارمانی میوهبافت میوه  نرم شدنکاهش وزن و 

(CRD)  یافتهاتمسفر تعدیلدر بندي تکرار براي تیمار بسته 8تکرار براي تیمار شاهد و  3با )MAP (هاي شلیل میوه. انجام گرفت
-درصد دي 5درصد اکسیژن و  2( یافتههاي پلی اتیلنی با اتمسفر تعدیل که در کیسه )P. persica cv. Sunglow( رقم سانگلو

در طول دوره . نگهداري شدندهفته  8به مدت  درصد 90نسبیگراد و رطوبتبندي و در دماي صفر درجه سانتیبسته) کربناکسید
نتایج نشان داد که بین تیمار بسته . د ارزیابی قرار گرفتندهر هفته یک بار مور میوه سفتی بافت گوشتو  تغییرات وزن میوهانبارمانی، 

گیري شده، در پارامترهاي اندازه) روز انبارمانی 32در مدت (و تیمار شاهد ) روز انبارمانی 49در مدت ( اتمسفر تعدیل یافتهبندي 
اتمسفر تعدیل  دربندي طوري که بستهبه  .داشتدر طول دوره انبارمانی وجود  درصد 1 احتمال داري در سطحاختلاف بسیار معنی

  .شدها و نرمی بافت میوه، مانع کاهش وزن یافته
  رقم سانگلو ،سفتی بافت، انبارمانی، اتمسفر تعدیل شده ،شلیل: کلمات کلیدي

 
 مقدمه

، دست اشت شودبرد رسیدگی کاملمرحله  بوده و اگر در فرازگراهاي که از میوه) P. persica cv. Sunglow(شلیل رقم سانگلو 
به همین دلیل در حالت عادي پس از برداشت، عمر محدود و قابلیت  .نرم می شوند خوش رسیدگی سریع قرار گرفته و سریعاً

رسیدگی و زمان برداشت از عوامل مهم و مؤثر بر ماندگاري و همچنین کیفیت محصولات باغی و میوه ها به . نگهداري کمی دارند
تر از زمان مناسب برداشت می شوند، نسبت به میوه هایی که برداشت آنها در زمان مناسب تر و دیرکه زود میوه هایی. شمار می رود

-در اکثر میوه به خاطر اینکه). 1382سیاري، (صورت می گیرد، حساسیت بیشتري به اختلالات فیزیولوژیکی پس از برداشت دارند 

هاي فرازگرا بیشتر از میوهگیرد و نیز میزان اتیلن در یت تنفسی صورت میبا افزایش فعال هاي فرازگرا، رسیدن محصول همزمان
هاي فرازگرا جهت رو برداشت میوه توان رسیدن میوه را کنترل نمود از اینا است با درك ماهیت این پدیده میهاي نافرازگرمیوه

گزارش کردند کاهش وزن در محققان  ).1383، جلیلی مرندي(باشد ها مییولوژیکی آننگهداري در انبار، در هنگام بلوغ فیز
اهد به مراتب بیشتر صورت دار نیست اما کاهش وزن در تیمار ش معنی MAPبندي  نگهداري میوه هاي شلیل و هلو به روش بسته

ه کمترین کاهش وزن نسبت ب هاي هلو و شلیلمیوهشود  باعث می MAPروش ه بندي ببسته ).Dawson et al., 1996(گیرد می
 هاي مورد خاطر تعدیل اتمسفر در داخل کیسه به MAP هاي تیمار علت این امر نرخ پائین کاهش آب در میوه .افتد شاهد اتفاق می
این روند کاهش کمتر وزن در میوه هاي تیمار . باشد اي نسبت به گاز ها دارند می  بندي که نفوذپذیري کنترل شده استفاده در بسته

MAP اتیلنی باشد  هاي پلی و داخل کیسهاط با وجود رطوبت نسبی بالا در فضاي انبار ممکن است در ارتب)Seyoung et al., 1997.( 

ها بیشترین کاهش وزن در تیمار  روز نگهداري و انبار کردن میوه 10پس از  شده استطی آزمایشی روي شلیل رقم اورلیا گزارش 
درصد  6/0این مقدار برابر  MAPبندي به روش  هاي تیمار بسته که در میوه  در صورتی. درصد مشاهده گردید 91/3هد به میزان شا

  ).Ozakay et al., 2008( بود
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شلیل رقم پارامترهاي کمی برخی بر حفظ و ماندگاري اتمسفر تعدیل یافته بندي در بستهارزیابی اثرات  پژوهش،هدف از این 
) CO2درصد  5و  O2درصد  2و اتمسفر تعدیل شده با  %90رطوبت  ،C˚0دماي (سانگلو در طول مدت نگهداري در شرایط خاص 

  .باشدمی
 

  هامواد و روش
ت اهاي شلیل رقم سانگلو کاملاً سالم و تقریباً یکسان، عاري از هر گونه زخم و ترك خوردگی، بیماري و آفاز میوه این مطالعهدر 

میوه به عدد  27تعداد ها میوهاز بین  .گرفت انجام هامیوهدن اولیه سرد کر ،پس از برداشت. در مرحله پري کلیماکتریک استفاده شد
عدد میوه  72گونه تیماري جاي داده شدند و تعداد اتیلن بدون هیچفوکري از جنس پلیهاي کوچک عنوان شاهد در داخل جعبه

وزن اولیه تمامی ). طور تصادفی انجام یافتسازي میوه به جدا(جدا شدند  یافتهنیز به عنوان میوه هاي تحت تیمار با اتمسفر تعدیل 
مورد گیري صفات هایی از هر دو گروه به طور تصادفی و به تعداد مورد نیاز براي اندازهو سپس نمونهشد گیري ها اندازهنمونه

-وان تیمار بستهعنوان تیمار شاهد و گروه دیگر تحت عنه هاي مورد آزمایش به دو گروه، یک گروه بمیوه. شدندانتخاب مطالعه 

اتیلن و وراخدار از جنس پلیهاي فوکري سگیري در داخل جعبهول پس از قرارهاي گروه امیوه. ، تقسیم و انبار شدندMAPبندي 
روز در دماي حدود صفر درجه  49روز و  32هاي مخصوصی به ترتیب به مدت در داخل کیسه MAPهاي محتوي میوه تیمار جعبه

تعیین زمان نگهداري از طریق نتایج حاصله و مقایسه آن با . درصد در سردخانه قرار داده شدند 90نسبی حدود سانتیگراد و رطوبت 
کاهش .گیري شد، اندازه)OSK 10576( سفتی گوشت میوه با پنترومتر. نتیجه آزمایشات قبلی در روي سایر ارقام صورت پذیرفت

هاي ثبت شده قبلی تعیین شد و میزان کاهش ها از وزنکم کردن وزن نمونهاز برداشت با  ها در طی مدت نگهداري پسوزن میوه
  .)1385ارشادي، ( وزن اولیه بصورت درصد بدست آمد وزن در مقایسه با

وزن میوه ها در ابتداي انبارداري -وزن میوه ها در خاتمه انبارداري  
درصد کاهش وزن میوه ها=   وزن میوه ها قبل از انبار کردن 

یافته بندي با اتمسفر تعدیل تکرار براي تیمار بسته 8تکرار براي تیمار شاهد و  3با  (CRD)ن تحقیق از طرح کاملاً تصادفی ای در
عدد میوه شلیل بود و براي تجزیه و تحلیل  99واحد با  11هاي آزمایشی مشتمل بر ترتیب در مجموع تعداد واحدبدین . انجام گرفت

  .استفاده گردید Excelو براي رسم شکل ها از نرم افزار  MSTAT-C،SPSS  ،T-testداده ها از نرم افزار 
 

  نتایج و بحث
 تغییرات وزن میوه

درصدي مواجه شده در صورتی  11روز انبار شدن با کاهش وزن  35هاي تیمار شاهد پس از  که میوه دادبررسی تغییرات وزن نشان 
اساس انجام  بر. درصد بوده است 4/2بندي شده بودند میزان کاهش وزن در مدت مشابه  بسته MAPهایی که به روش  که در میوه

دار بوده در حالی که در روش  روز بسیار معنی 35آزمون و تجزیه واریانس و آنالیز آماري کاهش وزن در تیمار شاهد طی 
 56تا  MAPبندي  م عمل نگهداري میوه به روش بستهبا تداو. شود ها مشاهده نمی داري در وزن میوه کاهش معنی MAPنگهداري 

با توجه به ارزیابی کلی، روش . شود داري محسوب نمی ها کاسته شد که کاهش معنیدرصد از وزن میوه 5ر نهایت حدود د روز
ریبی در هاي حیاتی و تخ میوه در اثر تعرق سبب کند شدن فعالیت ضمن جلوگیري ازتنفس زیاد و تلفات آب  MAPبندي  بسته
بندي بدون  این روش بسته شود بنابر ها می هاي تحت آزمایش شده در نتیجه باعث ماندگاري بیشتر، با حفظ کیفیت بالاي میوه میوه

زیرا اگر به نتایج حاصل از . باشد داري در وزن میوه شلیل رقم سانلگو رخ دهد براي نگهداري آن مناسب می آنکه تغییرات معنی
و ) درصد 11حدود (هاي تیمار شاهد  میوه شود که بیشترین کاهش درصد وزن دروزن توجه شود مشاهده میتغییرات  ارزیابی

دو اق افتاده است که اختلاف بین این روز اتف 35طی مدت مشابه ) درصد 4/2حدود ( MAPهاي تیمار  کمترین کاهش آن در میوه
خاطر تعدیل اتمسفر در  به MAP هاي تیمار ین کاهش آب در میوهعلت این امر نرخ پائ). 2و  1شکل (بسیار چشمگیر می باشد 
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این روند کاهش کمتر  .باشد ها دارند، میاي نسبت به گاز ذپذیري کنترل شدهبندي که نفو هاي مورداستفاده در بسته داخل کیسه
اتیلنی باشد  هاي پلی داخل کیسه ممکن است در ارتباط با وجود رطوبت نسبی بالا در فضاي انبار و MAPهاي تیمار وزن در میوه

)Seyoung et al., 1997.( 

  

  
  هاي نگهداريشاهد طی روزتغییرات میزان کاهش درصد وزن در تیمار  -1شکل 

  
  هاي نگهداريطی روز MAPتغییرات میزان کاهش درصد وزن در تیمار  -2شکل 

  تغییرات میزان سفتی میوه
طوري که در تیمار شـاهد   تر و بیشتر، سفتی خود را از دست داده و نرم شدند به  مراتب سریعهاي تیمار شاهد به  ، میوهدادنتایج نشان 

درصـد   7/24این مقـدار طـی مـدت مشـابه      MAPدرصدي روبرو شد در حالی که در تیمار  6/65روز با کاهش  35ی طی تمیزان سف
 35درصد رسید که باز  نسـبت بـه زمـان نگهـداري      7/58به  روز 56مار شاهد دارد و پس از طی داري با تی بود که تفاوت بسیار معنی

زیـرا ایـن روش   . شـود  عملی مـی  MAPبندي  میزان سفتی میوه با استفاده از روش بستهحفظ  .)3شکل (روزه تیمار شاهد کمتر است 
باشد اگـر مقـدار اکسـیژن    مؤثر میها وا در پدیده هاي متابولیسمی میوهترکیب ه .اندازدنرم شدن میوه را آهسته کرده و به تأخیر می

کاهش اکسیژن موجب به تأخیر افتـادن  . یابدها کاهش میمتابولیسم میوه باشد تنفس و) درصد 21کمتر از (کمتر از حد معمول هوا 
یابـد  شـدن بافـت میـوه کـاهش مـی      پی کاهش شدت تنفس، میزان و شدت تولید اتیلن، رسـیدن و نـرم   و در  گرددشدت تنفسی می

)Akbudak et al., 2004 .(            هـاي   این تأخیر در کـاهش سـفتی و نـرم شـدن گوشـت میـوه احتمـالاً در نتیجـه غیرفعـال شـدن آنـزیم
  ).Obenland et al., 1997(باشد  می) گالاکتروناز(هیدرولیزکننده دیواره سلولی 

  
  تغییرات میزان سفتی طی مدت زمان نگهداري -3شکل 
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Effect of modified atmosphere packaging (MAP) on some quantity parameters of Nectarine cv. 
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Abstract 
Weight loss and texture softening of the fruit is one of the most important problems in storage of nectarine fruits. 
The experiment was conducted on completely randomized design (CRD) with three replicates for control and 
eight replicates for modified atmosphere packaging (MAP). Fruit of nectarine (prunus persica cv.sunglo) 
packaged in polyethylene bags with modified atmosphere (٢٪ O٥ + ٢٪ CO٢) and stored at ٠°C and ٩٠٪ relative 
humidity were maintained in ٨ weeks. During storage, Alterations weight losses (WL) and fruit flesh firmness 
(FFF) were evaluated once a week. Results showed that between packaged through MAP method (with ٤٩ days 
storage life) and control treatments (with ٣٢ days storage life) have a very significant difference at ١٪ 
probability level in during of storage. So that modified atmosphere packaging prevented weight loss and texture 
softening of the fruit. 
Keywords: Nectarine, Modified atmosphere packaging (MAP), Storage, Texture firmness, Sunglow 
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