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بررسی اثر بسته بندي در سطح افزایش یافته دي اکسید کربن در ترکیب با سطوح بالا و پایین اکسیژن بر تغییر 
ترکیبات فعال زیستی میوه زغال اخته

)4)، هاجر فرخی (3ذبیح اله زمانی ()، 2)، یونس مستوفی (1شیدا محبی (
دانشیار پردیس کشاورزي و منابع طبیعی دانشگاه -3و2، انشگاه تهراندانشجوي کارشناسی ارشد پردیس کشاورزي و منابع طبیعی د-4و1

تهران

بسته بندي در اتمسفر تعدیل یافته با سطوح افزایش یافته دي اکسید کربن در ترکیب با سطوح بالا و پایین اکسیژن به منظور حفظ 
اکسیدانی و کیفیت پس از برداشت زغال اخته محتواي ترکیبات آنتی اکسیدانی به طور موفقیت آمیزي براي حفظ  ظرفیت آنتی 

استفاده شده است. در این پژوهش تآثیر بسته بندي با اتمسفر تعدیل یافته با دو پوشش پلی مري (پلی اتیلن و پلی پروپیلن) و سه 
₊% 5ترکیب گازي ( O₂20 %CO₂₊75 %₂N 60و%₊O₂20 %CO₂₊20 %₂N قالب و هوا) به صورت آزمایش فاکتوریل در

، آنتوسیانین ها و ظرفیت آنتی اکسیدانی میوه هاي زغال اخته مورد Cطرح کاملا تصادفی با سه تکرار، بر تغییرات محتواي ویتامین 
درصد نشان می 90-95درجه سانتی گراد و رطوبت نسبی 1روز انبارداري در دماي 35دست آمده از بررسی قرار گرفت. نتایج به

) به ترتیب در بسته هایی با پوشش پلی اتیلن و پلی پروپیلن بهترین 20/60) و ترکیب گازي دوم (20/5ول (دهد که ترکیب گازي ا
اثر را در حفظ ظرفیت آنتی اکسیدانی دارد.

اکسیدانیها، ظرفیت آنتییافته، آنتوسیانینتعدیلبندي در اتمسفراخته، بستهزغالکلیدي:کلمات
مقدمه

ها شناسایی و ها و سبزيبندي را براي انبارداري میوهلادي پژوهشگران امکان استفاده از تکنولوژي بستهاز اواسط قرن بیستم می
به O₂بر اساس کاهش MAPگزارش نمودند. اثر(MAP)یافته تعدیلبندي با اتمسفرهاي پلیمري مناسب را براي بستهپوشش

دهد که کاهش  و افزایش همراه با هم اثر بیشتري در حفظ کیفیت شان میها نباشد. پژوهش% می10-15به CO₂%  و افزایش 4-2
% 10بالاتر از CO₂). ولی مقادیر 9شود (گرا مانند سیب و گلابی میو جلوگیري از تولید اتیلن بویژه در برخی محصولات فراز

% در 10بالاتر از CO₂م در برابر در محطولات مقاوCO₂). کارایی 2تواند باعث طدمه به برخی از محصولات شود (می
ها ها و همچنین افزایش سفتی میوهها در کاهش فعالیت قارچفرنگی و بلوبري و برخی دیگر از میوهمحصولات مقاوم مانند توت

(مانند تخمیر) ناشی از کاهش اکسیژن، افزایش اکسیژن MAP). امروزه براي جلوگیري ازاثرات نامطلوب 10بررسی شده است(
ها در جهت کنترل فساد، کشاتمسفري به عنوان جایگزین استفاده از آفتO₂). اثر افزایش  3% پیشنهاد شده است (70بیش ازبه

دهی و از بین بردن عطر و بو گزارش دستدهنده رنگ، جلوگیري از تخمیر، ممانعت ازآب ازهاي تغییرجلوگیري از فعالیت آنزیم
شود ولی این تآثیر فرنگی میکیلو پاسکال باعث افزایش مواد فنولیک و آنتوسیانین در توت60ر از ). اکسیژن بالات4و3شده است (

نشان داد سطوح افزایش 2000). نتایج حاصل از آزمایش ونگ و همکاران در سال 11یابد (با افزایش مدت انبارمانی کاهش می
2008دهد. در سال اکسیدانی را در میوه بلوبري افزایش میو فعالیت آنتیي کلهایافته اکسیژن میزان کل ترکیبات فنلی، آنتوسیانین

بري چینی ژنگ و همکاران ضمن بررسی تآثیر تیمار سطوح بالاي اکسیژن بر میزان کل فنل و فعالیت آنتی اکسیدانی میوه باي
ز و آسکوربیک اسید پراکسیداز و حفظ فعالیت هاي کاتالاز، پراکسیدادریافتند که این تیمار توان ممانعت از کاهش فعالیت آنزیم

اکسیدان ها پارامتربسیارمهمی دررابطه با کیفیت وارزش غذایی زغال اخته اکسیدانی را داراست. با توجه به اینکه میزان آنتیآنتی
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انایی حفظ محتوا کربن تواکسیدبا سطوح بالاي اکسیژن و ديMAPتوان به این نتیجه رسید که محسوب می شود، بنابراین می
وفعالیت ترکیبات آنتی اکسیدانی و همچنین حفظ کیفیت و نگهداري در دوره پس از برداشت را داراست. 

هامواد و روش
درصد دي اکسیدکربن 20درصد اکسیژن + 60دي اکسیدکربن، 20اکسیژن + %5%در این آزمایش تآثیر سه ترکیب گازي شامل (

به صورت آزمایش فاکتوریل در قالب طرح کاملآ تصادفی با سه تکرار برروي اتیلن و پلی پروپیلن) دو نوع پوشش (پلیدر و هوا)
) و فعالیت آنتی KI(با استفاده ازروش Cویتامین نانومتر)،510(با استفاده از اسپکتروفتومتر در طول موج هامیزان آنتوسیانین

با استفاده از اسپکتروفتومتر DPPHپیکریل هیدرازیل رادیکال یا -1- فنیل بی-2و2با روش اکسیدانی (و فعالیت آنتیاکسیدانی 
اخته مورد ارزیابی قرار گرفت. همچنین تعدادي میوه در ظروف بدون در پوش به عنوان تیمار در زغالنانومتر)515در طول موج 

- 95گراد با رطوبت نسبیدرجه سانتی1ردخانه هاي شاهد در سبندي شده همراه با میوهشاهد در نظر گرفته شد. میوه هاي بسته
روز، از 7هاي تحت آزمایش در روز برداشت و در طول مدت نگهداري با فاصله اختهروز نگهداري شد. زغال35% به مدت 90

سانتی درجه25ساعت در شرایط طبیعی (دماي 24ها به مدت سردخانه خارج شده و به منظور ایجاد حالت مشابه با خرده فروشی
%) قرار گرفته و سپس در آزمایشگاه  مورد بررسی قرار گرفت.70گراد و رطوبت 

نتایج و بحث
هاي تحت هاي شاهد و هم در میوهاکسیدانی در طول دوره  انبارمانی هم در میوهها و ظرفیت آنتی، آنتوسیانینCمیزان ویتامین 

تحت تیمار دو ترکیب هاداردر میوهبدون وجود اختلاف معنییتامینتیمار سطوح گازي مختلف کاهش یافت. بالاترین میزان و
هاي اتیلن مشاهده شد. میوهپروپیلن و پلی) با دو پوشش پلی20/60اتیلن و ترکیب گازي دوم () با پوشش پلی20/5گازي اول (

بندي هاي بستهکمترین میزان کاهش در میوهها، را نشان داد. در خصوص تغییر در میزان آنتوسیانینCشاهد کمترین میزان ویتامین 
باشند.) از این نظر مشابه می20/60) و دوم (20/5مري بوده و ترکیب گازي اول (شده با هوا با استفاده از هر دو نوع پوشش پلی

پروپیلن در شش پلی)  با استفاده از پو20/60بندي شده در ترکیب گازي دوم (اخته بستههاي زغالاکسیدانی میوهفعالیت آنتی
اکسیدانی ها به عنوان ترکیبات آنتیو آنتوسیانینCهر چند ویتامین ها از مطلوبیت بالاتري برخوردار است. مقایسه با سایر تیمار
اکسیدانی در مقایسه با میزان به طور کلی روند تغییرات در فعالیت آنتیاما (3,4)اخته گزارش شده استاصلی در میوه زغال

) که 2000) و چو و همکاران (2004این با نتایج دل کارو و همکاران (دارد.Cها، همبستگی بیشتري با محتواي ویتامین وسیانینآنت
اند اعلام کردهCفرنگی خرد شده  را مرتبط  با محتواي بالاي ویتامینهاي  پرتغال و توتاکسیدانی در میوهظرفیت بالاي آنتی

مشابهت دارد.
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ABSTRACT
Modified atmosphere packaging with increased levels of carbon-dioxide in combination with
high and low levels of oxygen content in order to maintain antioxidant compound content,
successfully used  to maintain the antioxidant capacity and postharvest quality. In this research In
this research the efficacy of the Modified Atmosphere Packaging with two types of  polymeric
films (polyethylene and polypropylene) and three gas composition (G₁: 5% O₂ + 20% CO₂ , G₂:
60% O₂ + 20% CO₂, A: Air ) as a factorial experiment in completely randomized design with
three replications on changes in vitamin C content anthocyanins and antioxidant capacity of
cornelian cherry fruits was evaluated. the results obtained from35 days at 1̊C and 90-95%
Relative Humidity (RH) showed that first (5/20) and second(60/20) gas composition in packaging
with polyethylene and polypropylene films respectively has the best effect in antioxidant capacity
maintenance.
Keywords: Cornelian cherry, MAP, Anthocyanins, Antioxidant capacity


