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  چکیده
در این . طی دوره انبارمانی سرد انجام پذیرفت جوآ فیکیفی میوه  خصوصیاتور مطالعه اثر پوشش نانورس بر این تحقیق به منظ

کاملاً  هاي بلوكآزمایش دو سطح تیماري و هشت هفته انبارمانی به عنوان عامل زمان در قالب آزمایش فاکتوریل بر پایه طرح 
کیفی میوه از قبیل درصد کاهش وزن، سفتی بافت میوه، میزان مواد  هاي یویژگ. تصادفی با سه تکرار مورد مطالعه قرار گرفت

مهندسی مؤسسه تحقیقات مرکبات  -جامد محلول، اسیدیته قابل تیتراسیون و ویتامین ث به صورت هفتگی در آزمایشگاه فنی
پس از اعمال تیمارها به روش  ها میوه. رس آب مقطر به عنوان شاهد بودندذرات تیمارها شامل نانو . ندشدگیري  اندازه کشور
نانورس  پوشش نتایج آزمایش نشان داد که. گراد منتقل شدند سانتی درجه 4±1 وري و خشک شدن به سردخانه با دماي غوطه

  .استدارا  جوآ فینقش مؤثري بر حفظ ویتامین ث میوه 
  انبارمانی، ویتامین ث، سفتی ،جوآ فی نانورس،: لغات کلیدي

  
  دمهمق
 1-6همیشه سبز با ارتفاع  اي درختچهگیاه درخت یا  این .یان استموردمتعلق به خانواده  Acca sellowiana ا نام علمیب جوآ فی

 جوآ فی. استجنوبی شامل جنوب برزیل، شمال آرژانتین، غرب پاراگوئه و اروگوئه  يمنشأ آن بخش جنوبی آمریکا .متر است
در این میوه تنوع وسیعی از نظر اندازه، رنگ و نیز ترکیبات شیمیایی . دي دارداز برداشت محدو پس فصل برداشت کوتاه و عمر

ولی پتانسیل بالاي  غذا دیرتر از سایر صنایع آغاز شد در صنعت نانوفناّورياگرچه کاربرد . در مرحله برداشت وجود دارد
. )Tarrer, 2006(و تکنولوژي تشخیص داده شد  مخصوصاً در مورد بهبود کیفیت غذا توسط بسیاري از دانشمندان نانو نانوفناّوري
یکی از کاربردهاي  ).Nanchay, 2007; Brody, 2007(مواد غذایی کاربرد زیادي دارد  بندي بستهدر صنایع غذا و  نانوفناّوري

براي بهبود ) نانورس% 5کمتر از (پتانسیل خود  دلیل بهاین پلیمر اخیراً . مواد غذایی نانورس است بندي بستهدر  نانوفناّوريبالقوه 
پایه  با خوراکی هاي پوششیا  ها فیلمصفات عملکردي . )Brody, 2007( گیرد می قرارصفات کیفی مواد غذایی مورد استفاده 

 1994 ،و همکاران Krochata( استمحصولات  مانی قفسهو گازها و نیز افزایش عمر  ها محلولپلیمرهاي زیستی، ممانعت در برابر 
  . )Gennadios 2002و 
  

  ها مواد و روش
در مرحله رسیدگی تجاري در ) رامسر( از یکی از قطعات زیر کشت این محصول در مؤسسه تحقیقات مرکبات کشور جوآ فیمیوه 
ها بر اساس اندازه، رنگ  میوه. برداشت گردید و بلافاصله به آزمایشگاه فیزیولوژي پس از برداشت مؤسسه منتقل گردید 1391پاییز 

استیودنت انجام شد به این نحو که گیاهان در دو گروه شاهد و تیمار شده  آزمون تیاین آزمایش به صورت . انتخاب شدند و وزن
. از کیتوزان به عنوان عامل چسباننده ذرات به میوه استفاده شد. تیمار شدند) نانومتر 10-20با ابعاد (رس نانودر لیتر  گرم میلی 40با 

ها به مدت یک ساعت در دماي اتاق قرار داده شدند و سپس به  هاي شاهد و نانورس، میوه ها در محلول هورسازي میو پس از غوطه
 .سردخانه منتقل گردیدند
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  درصد کاهش وزن

ها به کمک ترازوي دیجیتال  گذاري گردید و به صورت هفتگی از انبار خارج شدند و وزن آن تعداد سه میوه از هر تیمار علامت
   .گیري شد و درصد کاهش وزن به صورت هفتگی محاسبه گردید گرم اندازه 001/0با دقت 

  سفتی بافت میوه
-FTشود و سپس از دستگاه پنترومتر مدل  گیري سفتی بافت میوه ابتدا از دو سمت مقابل هم پوست میوه برداشته می براي اندازه

  .حسب کیلوگرم نیرو بیان گردید یوه برسفتی بافت م. متري استفاده شد میلی 11با نوك میله نفوذکننده  011
  مواد جامد محلول

داده شد و  قرار ATAGO. ATC-20Eگیري مواد جامد محلول یک قطره از عصاره میوه روي رفراکتومتر چشمی مدل  براي اندازه
  .بیان گردید) درجه بریکس( میزان مواد جامد محلول بر اساس درصد

  درصد اسیدیته قابل تیتراسیون
بر مبناي اسید غالب  نرمال استفاده شد و مقدار اسیدیته قابل تیتراسیون 1/0گیري این فاکتور از روش تیتراسیون با سود  ازهجهت اند

  . اساس میزان سود مصرفی محاسبه شد بر مالیک اسید و
  ویتامین ث
دي  2 و 6از روش تیتراسیون با ) هگرم نمون 100گرم آسکوربیک اسید در  میلی( گیري مقدار ویتامین ث بافت میوه براي اندازه

  .کلروفنل ایندوفنل استفاده گردید
  

   و بحث نتایج
  درصد کاهش وزن

 بود و در طول هشت هفته افزایش یافت، به دار معنیآماري یک درصد  سطح در ها میوهاثر زمان انبارمانی بر درصد کاهش وزن 

. نداشت تاستفاده از پوشش نانورس اثري بر کاهش این صف. دیدطوریکه در هفته هشتم بالاترین درصد کاهش وزن مشاهده گر
مقدار کاهش وزن تحت تأثیر تعرق،  .اثر متقابل زمان انبارمانی و تیمار نانورس نیز در سطح آماري پنج درصد غیرمعنیدار بود

همکاران،  و Maguire( یردگ میتنفس، نسبت سطح به حجم میوه، نفوذپذیري پوست میوه به بخار آب، رطوبت نسبی و دما قرار 
پوشش نانورس به دلیل خاصیت آب دوست خود نقش محافظت مکانیکی و جلوگیري از هدر رفت آب را به خوبی اجرا  ). 2001

 ).Gennadios 2002و  1994و همکاران،  Krochata(کند  نمی

  هاي مورد بررسی در طول دوره انبارداري جدول تجزیه واریانس ویژگی
درجه   تمنابع تغییرا

  آزادي
      میانگین    

کیلوگرم (سفتی بافت   )درصد(کاهش وزن تر 
  )نیرو

اسیدیته قابل تیتراسیون   )بریکس(مواد جامد محلول 
  )درصد اسید مالیک(

ویتامین ث 
 100گرم در  میلی(

  )گرم میوه
  

  **8.367ns 1.021 ns   0.075 ns  0.008 ns  66.352  1  تیمار
  

     **85.175   **1.376   **7.98     **11.309     **44.905  7  مانز
  

 0.414ns  0.949*    0.255ns  0.402ns   5.466 ns  7  زمان×تیمار
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  3.698   0.037  0.181    0.359  3.5  74  خطا
  

ns دار است درصد معنی 5و  1به ترتیب در سطوح  *و  **                        دار عدم اختلاف معنی.  
  سفتی بافت میوه

. اثر زمان انبارمانی بر سفتی بافت میوه در سطح آماري یک درصد معنیدار بود و در طول آزمایش به طور معنیداري کاهش یافت
اثر متقابل زمان انبارمانی و پوشش . استفاده از پوشش نانورس اثري بر حفظ سفتی بافت میوه در طول هشت هفته آزمایش نداشت

و میوه نزدیک به آن یعنی گواوا در طول انبارمانی به طور  جوآ فیسفتی بافت میوه . آماري پنج درصد معنیدار بودنانورس در سطح 
  ). Pal 2008و  Singh ;2007و همکاران  Bashir،2003; Palو  Abu-Goukh(ي کاهش یافت دار معنی

  مواد جامد محلول کل
استفاده از پوشش نانورس اثري بر حفظ . اثر زمان انبارمانی بر مواد جامد محلول کل میوه در سطح آماري یک درصد معنیدار بود

طبق  .اثر متقابل زمان انبارمانی و پوشش نانورس در سطح آماري پنج درصد غیرمعنیدار بود. نداشت ها میوهمواد جامد محلول کل 
طی دوره انبارمانی به طور  جوآ فیمقدار مواد جامد محلول کل میوه ) 1973( Muktarovaو  Kulievو ) Kuliev)1972گزارش 

  ). Harman, 1987(مصرف قندها براي تنفس باشد  تواند میقندهاي دلیل کاهش مواد جامد محلول کل . معنیداري کاهش یافت
  اسیدیته قابل تیتراسیون

استفاده از پوشش نانورس اثري بر . تیتراسیون میوه در سطح آماري یک درصد معنیدار بوداثر زمان انبارمانی بر میزان اسیدیته قابل 
دار  اثر متقابل زمان انبارمانی و پوشش نانورس در سطح آماري پنج درصد غیرمعنی. نداشت ها میوهمقدار اسیدیته قابل تیتراسیون 

طی دوره انبارمانی  جوآ فیدار اسیدیته قابل تیتراسیون میوه مق) 1973( Muktarovaو  Kulievو ) Kuliev)1972 طبق گزارش .بود
 .به طور معنیداري کاهش یافت

  

   
  هاي مختلف انبارداري بر سفتی بافت و میزان ویتامین ث میوه اثر زمان -1شکل 
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  اثر پوشش نانورس بر سفتی بافت و مقدار ویتامین ث میوه -2شکل 

  
  ویتامین ث

در طول انبارمانی، . پوشش نانورس بر میزان ویتامین ث بافت میوه در سطح آماري یک درصد معنیدار بوداثر زمان انبارمانی و 
اثر متقابل زمان انبارمانی و پوشش نانورس در سطح آماري پنج درصد . میزان ویتامین ث میوه به طور معنیداري کاهش یافت

شده در سطح میوه به  وابسته به نفوذپذیري پایین فیلم پوششی تشکیلتواند  کاهش سرعت هدر رفت ویتامین ث می .غیرمعنیدار بود
اکسیژن از میوه، واکنش اکسیداسیونی تخریب ویتامین ث را به تأخیر  داشتن نگهدور ). Tunc ،2003و  Aryanci (اکسیژن باشد 

ها به تدریج  ویتامین ث در آن رسند مقدار ها به مرحله رسیدگی می زمانی که میوه). Tunc ،2003و   Aryanci(اندازد  می
  ). 1982و همکاران،  Selvaraj(یابد  کاهش می

  بندي جمع
از قبیل سفتی بافت، اسیدیته  ها میوهداد که استفاده از پوشش نانورس بر روي حفظ صفات  نشان مقایسه بین تیمار نانورس و شاهد

آزمایش حاضر استفاده از  نتایجدر نهایت طبق . میوه مؤثر است معنیداري ندارد ولی در حفظ ویتامین ث بافت اثر قابل تیتراسیون
ولی براي حصول بهترین نتایج بایستی این تیمار با  استاثرات مفیدي دارا  جوآ فیپوشش نانورس براي افزایش عمر انباري میوه 

 .سایر تیمارهاي نگهدارنده میوه تلفیق و یا نحوه کاربرد آن تغییر یابد
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Abstract  

  
In this study the effects of Nanoclay coating on quality of feijoa fruit was investigated. The experiment was 
carried out with two levels of Nanoclay (0 and 0.3%) and eight weeks cold storage as a factorial experiment 
with a complete randomized design with three replications. The quality characteristics such as weight loss, 
firmness, total soluble solids, titrable acidity and ascorbic acid content were assessed weekly in autumn 2012 at 
Technical and Engineering Department, Citrus Research Institute, Ramsar, Iran. After treatment fruits were 
stored at 4±1 ºc. results indicated that effect of time of storage was significant in all characteristics. Comparison 
between means demonstrated that Nanoclay coating had a significant effect on maintenance fruit vitamin C 
content. 
Keywords: Nanoclay, Feijoa, Storage, Firmness, Vitamin C 


	P-FS-31.pdf

