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  چكيده   

حفظ كيفيت ميوه و انبارماني مطلوب مي . كنار يكي از ميوه هاي گرمسيري فرازگراست كه از خواص دارويي نيز برخوردار است

زمايش حاضر، تاثير مدت انبارداري به تواند در معرفي و بازاريابي اين محصول ارزشمند نقش بسزايي داشته باشد در اين راستا درآ

ميوه ها پس از توزين بسته بندي شدند  و در .مدت چهل روز بر خصوصيات كمي و كيفي ميوه كنار مورد بررسي قرار گرفت 

د جام و مواد pHويتامين ث ،اسيديته ، سفتي ، كاهش وزن ، وزن ويژه ،: در ادامه صفات . درجه سانتيگراد نگهداري شدند 4دماي 

روي عمر پس از برداشت ميوه كنار و صفات كيفي  MAPنتايج نشان داد كه دماي انبار و بسته بندي با . محلول اندازه گيري شدند

بسته بندي با اتمسفر تعديل يافته توانست روند رسيدگي ميوه را كاهش داده و بر عمر انبارماني    .گذاشته استمعني داري  آن تاثير 

  .ا ميتوان با اين شيوه بازار پسندي محصول را به نحو مطلوب بهبود بخشيدمحصول بيفزايد، لذ

  ،كاهش وزن،ويتامين ث MAP،بسته بندي  ميوه كنار،:كلمات كليدي

  

  مقدمه

اغلب ميوه كنار مصرف تازه خوري . مي باشد Rhmnaceaو خانواده     Spina-christiو گونه ي  Ziziphus  كنار متعلق به جنس 

 در برخي شهرستان هاي جنوبي خوزستان به صورت خشك شده و به شكل آرد كنار نيز به مصرف ميرسد داشته ولي 

. بافت ميوه كنار از لحاظ ويتامين ها به خصوص ويتامين ث بسيار غني مي باشد و از آن در تهيه انواع نوشابه ها استفاده مي شود

ميوه تازه كنار . درصد خاكستر دارند 0.73تا  0.4درصد پروتئين،  2.91تا  0.8درصد مواد قندي،  30تا  20واريته هاي كنار معمولا 

  .درصد قند مي باشد  20.4درصد پروتئين،  1.6درصد رطوبت،    76داراي 

كنارهاي بهاره ، اسفند ماه شروع به رسيدن مي كنند و رنگ آن . بهار و پاييز: اين ميوه در استان خوزستان دو زمان برداشت دارد 

مرحله رسيدن ميوه در . از رنگ نارنجي روشن به قرمز متمايل مي شود كه رنگ ميوه بهترين شاخص برداشت ميوه مي باشدها 

اين ميوه در . زماني كه روي درخت است كامل مي شود و تعيين وزن مخصوص يك شاخص مهم براي تعيين رسيدگي است

مرحله بالغ شروع به رسيدن در دماي محيط مي كند كه بهترين كيفيت كنار مرحله بلوغ سبز يا سبز متمايل به زرد طلايي است و در 

بنابراين تلاش بر اين بوده است كه  با ايجاد تاخير در فرايند رسيدن ميوه و طولاني . در مرحله سبز يا سبز متمايل به زرد مي باشد

آذرپژوه و .(بارماني نتايج مطلوبي بدست آمده استنمودن انبارماني كيفيت آن حفظ نمايند كه از طريق تغيير در دماي محيط ان

  .)1386مختاريان ، 

متاسفانه در استان خوزستان كشت و پرورش اين گياه به صورت تجاري مرسوم نبوده و به صورت پراكنده و تك درخت در نقاط 

ارويي اين گونه، هيچ گونه با توجه به عطر و طعم بسيار مطلوب و خاص ميوه كنار و خاصيت د. مختلف استان يافت مي شود

تلاشي در راستاي توسعه پرورش اين درخت و از طرف ديگر تكنولوژي پس از برداشت ميوه، صورت نگرفته است به همين دليل 

اين تحقيق به منظور بررسي ماندگاري اين ميوه از طريق كاهش دما و بسته بندي با اتمسفر تعديل شده ، انجام گرفت به اين اميد كه 

  .ان اين ميوه فوق العاده كه متاسفانه مظلوم هم واقع شده است را به اقصي نقاط كشور و حتي جهان صادر كردبتو
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  مواد و روش 

از درختان باغ بوتانيك دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي ) داراي رنگ سبز مايل به زرد طلايي( ميوه كنار در مرحله نيمه رسيده 

ها بلافاصله پس از برداشت به آزمايشگاه گروه ت ميوه درساعات اوليه صبح انجام گرفت و ميوهبرداش. رامين، برداشت گرديد

 50±5. ميوه هاي يكنواخت انتخاب شده ، با آب معمولي شستشو داده و سپس در دماي اتاق خشك شدند. باغباني منتقل شدند

بسته بندي شده و  MAP passiveش پلي اتيلن به صورت گرم ميوه وزن شد و در ظرف هاي پلاستيكي قرار گرفتند و سپس با پوش

اين آزمايش به صورت طرح كاملا تصادفي در سه تكرار و در ده دوره . درجه سانتي گراد منتقل گرديدند 4به سردخانه با دماي  

  .انبارماني به فواصل چهار روز به منظور بررسي تغييرات فيزيكي و شيميايي ميوه كنار به اجرا درامد

  تايج و بحثن

). 1جدول(تجزيه و تحليل داده ها نشان داد زمان انبار ماني بر كليه صفات كمي و كيفي مورد بررسي تاثير معني داري داشته است 

ميزان ويتامين ث به طور كلي به مرور زمان روند كاهشي نشان داد هر چند كه بين روزهاي چهارم تا بيست وچهارم، اختلاف معني 

روز پس از  20ميزان افت وزن ميوه ها تا ). 3شكل (استحكام بافت نيز با گذشت زمان كمتر شد ). 1شكل (شدداري مشاهده ن

روند كاهش وزن ) 5شكل (انبارماني چشم گيرنبود گرچه از روز بيست و هشتم به بعد روند افت وزن ميوه ها شدت بيشتري گرفت

جامد محلول ميوه ها پس از بيست و هشت روز به آهستگي كاهش محتواي مواد ) .6شكل (ويژه نيز داراي همين الگو بود

روند كاهشي  16ميزان اسيديته، تا روز دوازدهم تغيير محسوسي نداشت گرچه در ادامه ميزان اسيديته تا روز ). 4شكل .(يافت

  .ي شاخص نبوددر تمام مدت انبارمان pH اين در حالي است كه تغييرات. داشت پس از آن تغييرات بسيار ناچيز بود

  

 جدول تجزيه واريانس مدت زمان انبارماني بر صفات كمي و كيفي ميوه كنار - 1جدول 

منابع 

 تغييرات

درجه  

 آزادي

 ميانگين مربعات

 pH اسيديته TSS وزن ويژه افت وزن سفتي ويتامين ث

زمان 

 انبارماني
9 38.51** 2.564** 141.853** 0.127** 13.291** 0.118** 4.239** 

 1.307 0.0021 1.825 0.011 40.583 0.365 1994.86 20 خطا

ضريب 

 تغييرات
- 38.18 12.46 35.5 12.18 7.94 30.73 36.80 

  غيرمعني دار nsدرصد     5معني داري درسطح احتمال *درصد     1معني داري درسطح احتمال  **

. كيفي ميوه ها پس ار برداشت و طي انبارداري مي باشدمديريت دما در پس از برداشت، مهمترين فاكتور در حفظ خصوصيات 

درجه  4در اين پژوهش اثر دماي . تعرق ناشي از دماي بالا مي تواند باعث كاهش آب ميوه و درنتيجه افت وزن وسفتي بافت شود

فعال براي افزايش عمر پس از سانتي گراد كه بهترين دماي مورد نياز براي اين ميوه مي باشد و بسته بندي با اتمسفر تعديل شده غير

روز حفظ نمايد كه در نوع خود بسيار  28برداشت ميوه، مورد بررسي قرار گرفت توانست عمر مطلوب بازارپسند ميوه كنار را تا 

به تاثير كنترل  دما بر عمر پس از برداشت ميوه كنار،گونه عمران، نيز نشان داد كه ميوه هاي قرار گرفته در جع. جالب توجه است

مينا و (روز شرايط بازاري داشتند 24هاي پلي اتيلني و در دماي خنك نسبت به بقيه، بهترين واكنش را نشان داد كه تا

بود كه در روز چهلم اندازه گيري رخ داد ، از آنجاييكه بسته بندي  19.33در بررسي حاضر حداكثر افت وزن ). 2009همكاران،

MAP را كمتر از دست داده و در تيجه تغييرات درصد وزن كمتري را به همراه داشته  باعث مي شود كه محصول رطوبت خود

به طور طبيعي محتواي ويتامين ث در دوره بعد از برداشت كاهش مي يابد كه ناشي از اثر فعاليت آنزيم اسكوربيك اسيد . است
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روز پس از انبارماني ميزان  24در اين بررسي  گرچه)1390رمضاني معوا و همكاران،. (اكسيداز  و تجزيه و هيدروليز ان مي باشد

افت ويتامين ث كمي چشمگير بود، از دست دان آب در طول انبار يكي از دلايل زوال ميوه هاست و كاهش وزن مي تواند كاهش 

ثر كاهش كه نشان ميدهد بسته بندي با اتمسفر تعديل يافته در ا) 2008تاواريني و همكاران،( اسيد آسكوربيك را سرعت بخشد

  .افت وزن سبب پايداري محتوي ويتامين ث نيز شده است

در خصوص تغييرات ايجاد شده در سفتي بافت به تاثير هورمون اتيلن مي توان اشاره كرد اين هورمون به دليل تنظيم بيان ژن ها 

به  MAPماي كم و بسته بندي وآنزيم هاي دخيل در واكنش هاي مربوط به ديواره سلولي ،باعث تغيير در سفتي بافت مي شود د

خاطر كاهش سرعت تنفس، قادر است روند رسيدگي و كاهش سفتي بافت را به تاخير بيندازد كه در اين بررسي نيز نتايج بدست 

مي توان گفت كه در ابتداي برداشت به علت وجود اسيدهاي الي، خيلي كم مي باشد   pHدر مورد ميزان . آمده مويد اين نكته بود

  .بافت ها افزايش مي يابد  pHه تدريج و طي فعل و انفعالات اين اسيدهاي به مواد ديگري مانند قندها تبديل شده و ميزان اما ب

     

اثر زمان انبارماني بر تغييرات محتوي ويتامين ث ميوه  - 1شكل 

   كنار

   اثر زمان انبارماني بر ميزان اسيديته ميوه كنار - 2شكل 

اثر زمان انبارماني بر ميزان مواد جامد محلول ميوه   - 4شكل  رماني بر ميزان سفتي بافت ميوه كناراثر زمان انبا - 3شكل

  كنار

  اثرزمان انبارماني برتغييرات وزن ويژه ميوه كنار - 6شكل   اثر زمان انبارماني برتغييرات افت وزن درميوه كنار- 5شكل 
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 Evaluation of quantity and quality parameters of Ziziphus fruit during storage with usage of 
modified atmosphere packaging (MAP) 

Z. Khademi payandeh1*, F. yari2, N. farhoodi3 

1,2,3- Dep. of Horticultural Science, Ramin Agricultural and Natural Resources University, Khozestan-Iran 
 

Ziziphus is a tropical fruit that also has medicinal properties. Fruit quality maintenance and shelf life longevity 
has important role in introduction and marketing of this valuable product. In this regard the effect of long 
storage (40 days) on the quantity and quality parameters of Ziziphus fruit has been evaluated. Fruit after 
weighting were packaged and stored in 4°c. Such parameters like, vitamin C, acidity, firmness, weight loss, 
particularly weight, pH and TSS were measured. Results showed that storage temperature and MAP packaging 
had a significant effect on these fruit quality traits, modified atmosphere packaging could reduce fruit ripening 
processing and increased shelf-life, otherwise this method can effectively improve the market-friendly products. 
Keywords: Ziziphus, MAP, weight loss, vitamin C          
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