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 Phoenix(.بررسي تأثير شرايط اتمسفر تغيير يافته فعال بر ماندگاري و تغييرات كيفي ميوة خرما 

dactylifera L (رقم برحي 
  

  )3(و عبدالرضا اروجعليان ) 2(، كاظم ارزاني )1(سيد محمد حسن مرتضوي 
 دانشيار گروه -3اني دانشگاه تربيت مدرس  دانشيار گروه علوم باغب-2 استاديار گروه باغباني دانشگاه شهيد چمران اهواز، -1

  مهندسي صنايع غذايي دانشگاه اميركبير
 

 نوع تركيب گازي مختلف و نحوه اتصال ميوه به رشته، بر ماندگاري 5بندي در شرايط  در پژوهش حاضر، تأثير بسته
، 14، 7فواصل زماني صفر، ها در   ميوه.ميوة خرماي رقم برحي برداشت شده در مرحلة خلال مورد بررسي قرار گرفت

بندي، از نظر فاكتورهاي نظير تركيب گازي درون بسته، درصد رطب و چروكيدگي، سفتي   روز پس از بسته30 و 21
.  عصاره، مورد ارزيابي قرار گرفتندpHبافت، كاهش وزن بسته، مواد جامد محلول، فعاليت آبي، اسيديته قابل تيتر، 

 در غلظت 2COها به رطب گرديد ولي  سبب تبديل حدود نيمي از ميوه% 30 تا 2COت نتايج نشان داد كه افزايش غلظ
بود و با % 1بندي درصد چروكيدگي كمتر از  در تيمارهاي بسته. ها داشت بهترين تأثير را در افزايش ماندگاري ميوه% 5

 2CO% 30بندي در غلظت  ي بستهها در تيمارها سفتي بافت ميوه. ها بيشتر شد افزايش زمان نگهداري چروكيدگي ميوه
تغييرات غلظت مواد جامد محلول در تيمارهاي مختلف خيلي زياد . هاي جدا از رشته بيشترين كاهش را داشت و ميوه
با افزايش زمان نگهداري ميوه . دار فعاليت آبي شدند بندي و زمان نگهداري هر دو سبب تغيير معني نوع بسته. نبود

  . آلي ميوه كاهش يافتهاي بتدريج مقدار اسيد
  

  ).Phoenix dacctylifera L (،رقم برحيماندگاري، كيفيت، ، اتمسفر تغيير يافته، ، بندي خرما، بسته :هاي كليدي واژه
 

  مقدمه
هاي را  در سه مرحله از نمو شامل خلال، رطب و تمر مصرف نمود ولي فقط واريتهتوان  ميوه خرما را مي اگر چه

از جمله . ل يا خارك به مصرف رساند كه بعلت داشتن تانن كم، داراي طعم گسي كمي هستندتوان در مرحلة خلا مي
توان به واريته برِحي اشاره كرد كه ميوة آن در مرحلة خلال گرد و درشت، به رنگ زرد مايل به قرمز و بسيار  آنها مي

د تنفسي عمر نگهداري كوتاهي دارد و در ميوه خرما در مرحلة خلال، به دليل پر آب بودن و فعاليت شدي. شيرين است
بندي تحت شرايط اتمسفر  در اين تحقيق تلاش گرديد تا از فناوري بسته. آورد شرايط طبيعي حداكثر چند روز دوام مي

 شامل استفاده از MAPتكنولوژي . جهت افزايش عمر پس از برداشت اين محصول استفاده شود) MAP(تغيير يافته 
بندي با وارد نمودن يك  بندي محصول است كه اتمسفر اطراف محصول و درون بسته جهت بستهمري  يك پوشش پلي

) مپ غير فعال(بندي در اثر تنفس محصول  يا تغيير تدريجي تركيب گازي درون بسته) مپ فعال(تركيب گازي معين 
هاي متابوليكي   فعاليت، سبب كاهش شدت تنفس و2O و كاهش غلظت گاز 2COافزايش غلظت گاز . يابد تغيير مي

بندي تحت شرايط  آوري بسته در زمينه استفاده از فن. شود ميوه شده و با كاهش پكتينازها سبب حفظ سفتي بافت مي
  .اتمسفر تغيير يافته براي نگهداري خرماي برداشت شده در مرحلة خلال گزارشات اندكي وجود دارد
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  ها مواد و روش
بدين منظور .  انجام گرديد باغباني دانشگاه تربيت مدرس علوم در آزمايشگاه گروه1385سال تابستان در پژوهش اين 
از كلكسيون مركزي مؤسسه تحقيقات خرما در شهرستان اهواز برداشت و ) خارك(هاي رقم برحي در مرحلة خلال  ميوه

يكنواخت و ظاهري سالم پس از هاي با اندازه  ميوه. پس از سرد كردن سريع اوليه در همان روز به تهران منتقل گرديد
 عدد ميوه يكسان پس از توزين درون كيسة 20سپس . بندي انتخاب شدند تميز كردن جهت اعمال تيمارهاي بسته

بندي  آميدي با نفوذپذيري مشخص نسبت به گازها و بخار آب قرار داده شده و توسط دستگاه بسته  پلي-اتيلني پلي
HENKELMANتركيب + ها متصل به رشته  ميوه) 1: (هاي مورد استفاده عبارت بودند ازتيمار. بندي شدند  بسته

، )O2 +5 %CO2+% 90 %N2% 5(تركيب گازي + ها جدا از رشته   ميوه-)O2 +5 %CO2+% 90 %N2( ،)2% 5(گازي 
ب تركي+ ها متصل به رشته  ميوه) O2 +15 %CO2+% 80 %N2( ،)3% 5(تركيب گازي + ها متصل به رشته   ميوه-3

، )O2 +15 %CO2+% 80 %N2% 5(تركيب گازي + ها جدا از رشته  ميوه) O2 +15 %CO2+% 80 %N2( ،)4% 5(گازي 
تركيب گازي + ها جدا از رشته  ميوه) O2 +30 %CO2+% 65 %N2( ،)6% 5(تركيب گازي + ها متصل به رشته  ميوه) 5(
)5 %O2 +30 %CO2+% 65 %N2( ،)7 (يب گازي هواي طبيعي ترك+ ها جدا از رشته  ميوه)MAP8(و )  غير فعال (

بندي شده و شاهد به منظور اعمال تيمار زمان نگهداري،  هاي بسته  ميوه).بندي بدون بسته+ ها جدا از رشته  ميوه(شاهد 
از بندي،   روز پس از بسته30 و 21، 14، 7، )بندي همزمان با بسته(هاي صفر   قرار داده شدند و در زمانºC4در دماهاي 

نظر تركيب گازي درون بسته، درصد رطب و چروكيدگي، سفتي بافت، كاهش وزن بسته، مواد جامد محلول، فعاليت 
  .هاش عصاره، مورد ارزيابي قرار گرفتند آبي، اسيديته قابل تيتر، پ

  
   و بحثنتايج

همچنين اثر متقابل ميان آنها براي بندي و زمان نگهداري و  ها نشان داد اثرات دو فاكتور نوع بسته نتايج مقايسه ميانگين
از ميان صفات كيفي مورد مطالعه، دو صفت درصد تبديل . . دار داشت بيشتر صفات كيفي مورد مطالعه اثرات معني

ها از اهميت بيشتري برخوردار  كننده ها بعلت تشخيص بصري توسط مصرف ها به رطب و درصد چروكيدگي ميوه ميوه
، 1و كمترين درصد رطب در تيمارهاي  %) 98/50 و 12/48به ترتيب  (6 و 5در تيمارهاي بيشترين درصد رطب . هستند

هايي كه به رطب تبديل  با گذشت زمان نگهداري، درصد ميوه. مشاهده گرديد %) 91/22 و 67/24، 22به ترتيب  (8 و 2
به جز در . ها به رطب تبديل شدند ميوه % 60 روز نگهداري حدود 30اي كه پس از  شدند افزايش بيشتري يافت به گونه

% 1بيشترين چروكيدگي را داشت در ديگر تيمارها درصد چروكيدگي كمتر از  % 6/9كه با ) بندي بدون بسته (8تيمار 
).  كيلوگرم32/1 و 62/1، 73/1به ترتيب ( سفتي بافت بيشترين كاهش را داشت 6 و 5، 4بندي  در تيمارهاي بسته. بود

دار وزن بسته  و ديگر تيمارها سبب كاهش معني %) 61/5(بيشترين كاهش وزن را داشت ) بندي هبدون بست (8تيمار 
، 6 و 5تيمارهاي . داري نداشتند تغييرات مواد جامد محلول خيلي زياد نبود و تيمارها از اين نظر، اختلاف معني. نشدند

همچنين . را داشتند) 959/0( بيشترين مقدار 2و  1و تيمارهاي ) 946/0 و 947/0به ترتيب (كمترين مقدار فعاليت آبي 
هاش  پ) بندي بدون بسته (8 و 1بندي  در تيمارهاي بسته. با افزايش زمان نگهداري، فعاليت آبي كاهش بيشتري يافت

نتايج نشان داد در تيمارهاي . را داشت) 6/6( بيشترين مقدار 6 و 5و در تيمارهاي ) 2/6(عصاره كمترين مقدار 
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 كمترين 6 و 5و در تيمارهاي ) 19/94 و 03/97(اسيديته قابل تيتر بيشترين مقدار ) بندي بدون بسته (8 و 1دي بن بسته

با بررسي نتايج بدست آمده . هاي آلي ميوه كاهش يافت مقدار را داشتند و با افزايش زمان نگهداري بتدريج مقدار اسيد
تري نسبت به ديگر    براي همه صفات مورد بررسي تأثير مناسب1توان گفت از ميان تيمارهاي اعمال شده، تيمار  مي

 خرما رقم برحي در مرحله خلال پيشنهاد  بندي ميوه توان آن را به عنوان بهترين شرايط جهت بسته تيمارها نشان داد و مي
  .نمود
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Effect of Vacuum and Modified Atmosphere Packaging on the Shelf Life and 

Quality of Date (Phoenix dactylifera L.) Fruits, cv. Barhee 
Mortazavi, S. M. H., Arzani, K. And Orujalian, A. R. 

 
Abstract 
Due to low tannin content and low astringency, Barhee is one of the most important date cultivars 
suitable for consumption at Khalal stage but due to the high moisture content, fruits are very 
perishable with low storage ability. In the present experiment the effect of vacuum and modified 
atmosphere packaging (MAP) on the shelf life of Barhee dates under two storage temperatures (4 
and 25ºC) was studied. Fruits were analyzed in three times intervals after packing (0, 10 and 20 
days) and evaluated for quality characteristics such as weight loss, flesh firmness, total soluble 
solids (TSS), water activity, titrable acidity, juice pH, percentage of Rutab fruits and percentage 
of crumbled fruits. Results showed that fruits in MAP treatment had less than 1% weight loss, 
lowest percentage of Rutab fruits (14.7%), highest water activity (0.957) and marginally had low 
changes in the other parameters tested. However in the vacuum packaging weight loss and the 
amount of crumbled fruits were minimum but large part of fruits changed to Rutab (22.4%) and 
fruit firmness significantly reduced. 
 
Keywords: Date palm (Phoenix dactylifera L. cv. Barhee), Modified atmosphere packaging, 
Vacuum, Quality, Shelf life. 
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