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تاثير حذف هورمون اتيلن با استفاده از نانوزئوليت هاي پوشش داده شده با پرمنگنات پتاسيم بر 
  خصوصيات كيفي و عمر انبارماني هلو و شليل

  
  )2(، آزاد عمراني )2( يوسف رضائي كلج ،)2(و ) 1(عمادپور ، معصومه )1(ياضي  بهزاد قره

   موسسه زيست پژوهان خاورميانه، تهران-2 پژوهشكده بيوتكنولوژي كشاورزي كرج، -1
  

  چكيده
، افزايش حساسيت به بيماري هاي قارچي و توليد دروني و يا حضور بيروني گاز اتيلن باعث رسيدگي زودهنگام

به منظور بررسي اثر ذرات نانوجاذب اتيلن بر كاهش ضايعات . نبارماني هلو و شليل مي شود و كاهش عمر اباكتريايي
 فاكتور رقم و 2 تكرار با 4انباري اين ميوه ها، آزمايشي بصورت فاكتوريل با طرح پايه بلوك هاي كامل تصادفي در 

، Red Goldشليل ارقام (لف هلو و شليل شامل استفاده از ارقام مخت تيمارها. دستگاه حاوي نانوجاذب اتيلن اجرا شد
Sau Paulo ،Independence هلو ارقام ،Red Topاستفاده از دستگاه و تيمار (و دستگاه نانوجاذب اتيلن )  و انجيري

، سفتي بافت، اسيديته قابل تيتراسيون، درصد pHبراي اندازه گيري صفات درصد مواد جامد محلول، . اجرا شد) شاهد
 روز در سردخانه 36تحت تيمارهاي مورد بررسي، به مدت  ها يدگي داخلي و ارزيابي ظاهري نمونهافت وزني، پوس

. شدنمونه برداري  روز بعد از قرار دادن ميوه در سردخانه از آنها 36  و24، 12نگهداري شده و در زمان هاي صفر، 
 و در هلو رقم) Sau Paulo) 32/25 در رقم روز بيشترين سفتي بافت شليل36مقايسه ميانگين ها نشان داد كه پس از 

Red top )74/26(بيشترين اسيديته قابل تيتراسيون، در هلو رقم ،Red top) 40/0( بيشترين شاخص پوسيدگي داخلي ،
 ، شاخص ارزيابي ظاهري ميوه)33/4شاخص  (Red topو هلو رقم ) 33/4شاخص  (Red gold، در رقم شليل

 شليل، pHو كمترين مقدار ) 58/3شاخص (و در هلو در رقم انجيري ) 58/3شاخص ( Sau Paulo  در رقم (AE)شليل
، كمترين درصد مواد جامد محلول آب ميوه شليل رقم )80/5 (Red topو در هلو رقم ) Independence) 35/5در رقم 

Independence) 00/12 (و هلو رقم Red top )5/12 ( و افت وزني شليل رقمSau Paulo) 92/3 (هلو رقم و Red 

top) 16/5 (بنابراين استفاده از جاذبهاي هورمون اتيلن از افت . مربوط به تيمار استفاده از دستگاه جاذب اتيلن بود
 در شليل و از افت pHوزني، افت سفتي بافت، شاخص ارزيابي ظاهري ميوه، شاخص پوسيدگي داخلي شليل و افزايش 

 در هلو جلوگيري نموده و سبب pHاهري ميوه، ايجاد پوسيدگي شليل و افزايش سفتي بافت، اسيديته قابل تيتر، زوال ظ
  .بهبود انبارماني هلو و شليل خواهد شد

  
 مقدمه

كاهش كيفيت هلو و شليل پس از برداشت به دليل تغييرات متابوليك، صدمات فيزيكي، كاهش سفتي مغز ميوه، تغييرات                   
 مهمتـرين محـدوديت را در كيفيـت    (Internal breakdown (IB)) پوسيدگي داخلـي . فيزيولوژيكي و پوسيدگي است

در ميوه هلو تحت تاثير اتيلن، تغييرات رنگ، افزايش مقـدار قنـد و كـاهش                ). 4(ميوه هلو پس از برداشت ايجاد مي كند         
ح بالاتري نـسبت    اپيكارپ ميوه هلو از نظر توليد اتيلن همواره در سط         ). 3(اسيديته در ميوه رخ داده و ميوه نرم مي شود           
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 افزايش مـي يابـد      NAAبيوسنتز اتيلن در ميوه هلو با افزايش غلظت هورمونهايي مانند           ). 2(به مزوكارپ ميوه قرار دارد      

)5.(  
براي حصول اطمينان از برطرف شدن اتـيلن، لازم  . پرمنگنات پتاسيم اكسيدكننده اي قوي است كه اتيلن را خنثي مي كند      

براي اين منظور مـي تـوان محلـول اشـباع پرمنگنـات             . وسيعي از پرمنگنات پتاسيم قرار گيرد     است كه فرآورده در سطح      
پتاسيم را روي بسترهاي مناسب و مواد معدني بي ضرر مانند ميكاي متورم، سلنيت، سليكاژل، پليت هاي آلومينا، پرليـت            

، فيلترها  (Sachet)در بسته هاي كوچك     گرانول هاي حاوي پرمنگنات پتاسيم      ). 1(و شيشه هاي منبسط شونده قرار داد        
 اين پـژوهش بـا هـدف        .و غيره قرار مي گيرد و وقتي هوا از ميان آن عبور مي كند، اتيلن به طور موثري جذب مي شود                    

كاهش ضايعات پس از برداشت هلو و شليل و افزايش عمر انبارماني اين ميوه ها به كمك نانوجاذبهاي اتـيلن از جـنس                       
  . با بستر زئوليت طراحي شده استپرمنگنات پتاسيم

  
  هامواد و روش

ابتـدا ميـوه هـاي برداشـت        . تحقيق مذكور به مدت سي و شش روز، در محل سردخانه صنايع غذايي مهرشهر انجام شد               
.  مرداد از منطقه مغان براي بررسي، انتخاب و پس از پيش سرمادهي، به سردخانه اصلي منتقـل شـدند                   30شده در تاريخ    

. اوي نانو جاذب گاز اتيلن، در منتهي اليه محل سردخانه و زير فن هاي خنك كننده هواي داخلي قرار گرفـت                    دستگاه ح 
 Cدماي سردخانه روي. هاي پلاستيكي قرار گرفتند پس از يكنواخت سازي ميوه هاي هر تكرار از هر تيمار، داخل جعبه

  :ه گيري عبارت بودند ازصفات مورد انداز.  درصد تنظيم شد90-95 و رطوبت نسبي بين 0˚
 -6 (TA) اسـيديته قابـل تيتـر      -pH 5 -4  درصد كاهش وزن   -3 (TSS) درصد مواد جامد محلول      -2 سفتي بافت  -1

 -7.  درجه تقـسيم شـدند  5ميوه ها از لحاظ ظهور لكه ها و آلودگيهاي قارچي و باكتريايي سطحي ، به : ارزيابي ظاهري 
   بر اساس ظهور پوسيدگي داخلي در مغز ميوه به روش فوق تعيين شد(Internal Breakdown):پوسيدگي داخلي 

 
 نتايج و بحث

بررسي نتايج تاثيرات متقابل مدت زمان انبارماني و استفاده از نانوجاذبهاي اتيلن بر درصد كاهش وزن       : كاهش وزن ميوه  
ذب اتـيلن، پـس از سـي و شـش روز     ميوه ها نشان مي دهد كه ارقام شليل تيمار شده در شرايط استفاده از دسـتگاه جـا   

درصد كاهش، بترتيب كمترين و بيشترين درصد كاهش وزن را          .07/6 درصد كاهش، و تيمار شاهد، با        12/4نگهداري، با   
  . در طول مدت انبارماني نشان دادند

وتن بـوده و در   ني ـ 80/19 در هلوهاي تيمار شده در محيط با دستگاه، به طور ميانگين در هر دو رقـم،                  :سفتي بافت ميوه  
اين اعداد در ارقام شـليل، بـه طـور ميـانگين و بـه ترتيـب                 .  نيوتن كاهش يافت   88/8هلو هاي تيمار شاهد، اين عدد به        

  .  نيوتن بود05/12 و 09/24
pH  روز 36 نتايج نشان مي دهد كه هلوهاي تيمارشده در شرايط اسـتفاده از دسـتگاه جـاذب اتـيلن، پـس از                  : آب ميوه 

 بوده و به ترتيـب كمتـرين و         pH 42/6 بوده و در شرايط تيمار شاهد داراي ميانگين          pH 14/6راي ميانگين   نگهداري، دا 
  .اين مقادير در ارقام شليل معني دار نگرديد. بيشترين اسيديته را در طول مدت انبارماني دارا بودند
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ري، ارقام هلوي تيمارشـده بـا دسـتگاه     روز نگهدا36نتايج نشان دادند كه پس از  :(AE) شاخص ارزيابي ظاهري ميوه
ارزيـابي شـدند و ايـن در حـالي          ) لكه و آلـودگي   % 25كمتر از    (50/3نانوجاذب اتيلن، از لحاظ ارزيابي ظاهري، با عدد         

ارزيابي شدند و بـه     )  درصد لكه و آلودگي    50 تا   25بين   (91/2است كه ميوه هاي نگهداري شده در تيمار شاهد با عدد            
اين مقادير در ارقام شليل مـورد بررسـي بـه طـور     .  و بيشترين زوال را از لحاظ اين شاخص كيفي داشتندترتيب كمترين 

  .28/2 و 47/3ميانگين و بترتيب عبارتند از 
نتـايج تـاثيرات متقابـل      : درصد مواد جامد محلول آب ميوه، اسيديته قابل تيتر آب ميوه و شاخص پوسيدگي داخلي              

  .فاده از نانوجاذبهاي اتيلن بر اين صفات معني دار نبودمدت زمان انبارماني و است
بررسي تاثيرات متقابل مدت زمان انبارماني و استفاده از نانوجاذبهاي اتيلن نشان داد كـه از لحـاظ خـصوصيات كيفـي و              

، )، شاخص هاي پوسيدگي داخلي و ارزيابي ظاهري ميوه و سفتي بافـت            TSS  ،TA  ،pHافت وزني،   (كمي بررسي شده    
يمارهاي با وجود دستگاه حاوي نانوجاذب اتيلن نسبت به تيمارهاي بدون وجود دستگاه نانوجاذب اتـيلن بطـور كلـي                    ت

بافـت و كـاهش     ) نـرم شـدن   (هاي اتيلن از كـاهش سـفتي          در نهايت استفاده از جاذب    . داراي وضعيت مطلوبتري بودند   
ي نموده و نيز از تنزل خصوصيات كيفـي مـوثر در           شاخصهاي كيفي ارزيابي ظاهري ميوه و پوسيدگي داخلي آن جلوگير         

  . ممانعت كرد) مانند افزايش در درصد مواد جامد محلول(ماندگاري ميوه 
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Abstract 
Internal and external accumulation of ethylene is considered as one of the most significant causes 
of post-harvest losses and an important factor in the ripening of fruits and can cause serious 
damage to fruits such as peach and nectarine in storage facilities. This study was conducted to 
investigate the effect of removal of the ethylene using Potassium Permanganate coated nano 
zeolites from the storage. The experimental design was Factorial in Complete Block Design 
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(CBD) with four replications. The two factors were the presence or absence of the machine and 
the kind of fruit (peach and nectarine). Potassium Permanganate and Zeolite based Nano-
Molecular Filters were used in ETH 1500 machine. two cultivar of peach and three cultivar of 
nectarine were used in this experiment: Commercial traits affecting the marketing and shelf life of 
peach and nectarine i.e. pH, texture (firmness), appearance, total soluble solid concentration 
(TSS),titrable acidity, internal breakdown and the reduction in fresh weight were measured at the 
beginning of the experiment (day 0) and every 12 days after that until 36 days of storage. 
Comparison of means showed the maximum fimness in nectarine cv. Sau Paulo(25.32) and peach 
cv. Red Top (26.74), the maximum titrable acidity in peach cv. Red Top (40%), the maximum 
internal breakdown index in nectarine cv. Red gold (4.33) and peach cv. Anjiri (3.58) and 
minimum pH in nectarine cv. Independent (5.35) and peach cv. Red Top (5.80), minimum TSS in 
nectarine cv. Independent (12.00) and peach cv. Red Top (12.5) and minimum weight loss in 
nectarine cv. Sau Paulo (3.92) and peach cv, Red Top (5.16) observed in presence of the ethylene 
absorbing machine in comparison with the control treatment (no ethylene absorption). These 
results indicate that using nano zeolite particles coated with Potassium Permanganate in a 
machine circulating the ethylene containing air, prevents weight loss, reduction in firmness, 
spoilage and increase shelf life and the quality of stored peach and nectarine variety. 
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