
  
  ي حبر رقم رطب كيفي هاي برشاخص بندي بسته ونوع ضدعفوني روش تأثير ارزيابي
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  4ناجي صياحي -3احمد مستعان - *2سيدمحمدحسن مرتضوي - 1روشنيفاطمه 
  29/02/1392: تاريخ دريافت
  18/04/1393: تاريخ پذيرش

  چكيده
مرحلـه   هـر سـه   در رقم اين. گردد مي صورت خوزستان استان در توليد آن در ايران عمدتاً باشدكه خرما مي تجاري ارقام ترين مهم از يكي برحي رقم
 توسـط  زود خيلـي  بـالا،  قنـد  و رطوبـت  علـت  نـرم بـوده و بـه    بافت ميوه خرما در مرحلـه رطـب  . دارد زيادي طرفداران رطب، مرحله ويژه هنمو ب پاياني

 ايـن  توانـد بـا كـاهش    مـي  مناسـب  بنـدي  بسته و نوين جهت ضدعفوني هاي روش از استفاده .دارد كوتاهي نگهداري ه شده و عمرآلود ها ميكروارگانيسم
هاي خرماي رقم برحـي در مرحلـه رطـب برداشـت و پـس از       ميوه اين پژوهش در .ها، سبب گسترش بازار مصرف اين محصول با ارزش شود محدوديت

و منفـذدار  ) سـيل (پـروپيلن بـه دو روش كـاملاً بسـته      هـاي از جـنس پلـي    پاستوريزاسيون با حرارت و پرتودهي فرابنفش در بستهضدعفوني به دو روش 
 وزن، شامل درصدكاهش كيفي و گراد قرار گرفته و پس از گذشت سه ماه از نظر خصوصيات بيوشيميايي درجه سانتي 5ها در دماي  ميوه. بندي شدند بسته
 رنـگ  و يافتـه  رشد كپك كلني ميزان فنولي، تركيبات غلظت اكسيداني، آنتي ظرفيت تيتراسيون، قابل اسيديته محلول، جامد غلظت مواد بافت، آب درصد

 دادكـه  نشـان  نتـايج  .شـد  اجـرا  و طراحـي  تكـرار  سـه  در تصـادفي  كاملاً پايه طرح در قالب فاكتوريل بصورت آزمايش پژوهش اين .شدند آناليز ظاهري
تغييـرات از   ترين كم فرابنفش، پرتو ضدعفوني شده با هاي ها به هر دو روش سبب كنترل قابل توجه بار ميكروبي ميوه رطب گرديد و ميوه ميوهضدعفوني 

 بندي سـيل كـاهش   هاي قرار گرفته در بسته چنين ميوه هم .راداشتند محلول جامد مواد تيتر و غلظت قابل اسيديته وزن، كاهش نظر رنگ سطحي، درصد
  .وزن ناچيزي داشته، و به دليل عدم قرار گرفتن در معرض هواي محيط، از تغييرات رنگ و آلودگي ميكروبي ناچيزي برخوردار بودند

  
  بندي و كيفيت بسته پاستوريزاسيون، فرابنفش، رطب، پرتودهي خرما، :هاي كليدي واژه

  
     4 3 2 1 مقدمه

 گيـاهي  ،Phoenix dactylifera L. علمـي  نـام  بـا  خرمـا  نخـل 
 نظـر  از خرما ميوه. آيد مي شمار به وخشك گرم نواحي بومي و لپه تك
 اپيكـارپ  اصـلي  قسـمت  پنج زكه ا است بذر تك سته يك شناسي گياه

 و اليـافي  انـدوكارپ  گوشـتي،  مزوكـارپ  شـدن،  پوسـته  قابل و مومي
 زمـان  از ).12(اسـت   شـده  تشـكيل  وكلاهك هسته سفيد، به متمايل
 ايـن  كـه  د،ش ـك مـي  طول روز 200 حدود ميوه، كامل رسيدن تا تلقيح
 خـلال،  كيمري، حبابوك، هاي نام به مجزا مرحله 5 شامل نمويي دوره
 مصـرف  قابـل  نمـو  آخر مرحله درسه خرما ميوة. باشد مي تمار و رطب

                                                 
و دانشيار گروه علوم باغباني، دانشكده ارشد  يكارشناسآموخته  دانش -2و1

  دانشگاه شهيد چمران اهوازكشاورزي، 
 )Email: mortazavi_mh@scu.ac.ir:                  نويسنده مسئول-(* 

  گرمسيري هاي ميوه و خرما تحقيقات مؤسسه هيات علمي -3
  خوزستان استان داروي و غذا ارشد مؤسسه كارشناس -4

 مرحلـه  ارقـام،  بيشـتر  در خرمـا  مصـرف  شكل ترين مطلوب ولي است
 اي قهـوه  تماماً تا آن از قسمتي نرم، ميوه مرحله اين در. باشد مي رطب
 تـرين  مهـم ). 8( يابد مي درصد كاهش 30-45 به آن آب ميزان و شده
 مضـافتي،  شـوند  مـي  مصـرف  رطـب  درمرحلـه  كه ايران خرماي ارقام

 تجـاري  ارقام ترين مهم از يكي 5برحي رقم. باشند مي برحي و شاهاني
 خـلال،  مرحلـة  سه هر در كه باشد مي كشور غرب جنوب نواحي و دنيا

 درصـد  علـت  به رطب مرحله در ميوه. است مصرف قابل تمار و رطب
 كوتـاهي  نگهـداري  عمر نرم، بافتي از برخورداري و بالا قند و رطوبت
 و مخمرهـا  مثـل  هـايي  ميكروارگانيسـم  توسـط  سـريع  خيلي و داشته
هـاي   كـش  قارچ و شيميايي مواد استفاده از. )6(گردد  مي آلوده ها كپك

 باقيمانده اثرات علت به ،رطب ميوه ميكروبي بار كاهش جهت سنتزي
 مصـرف،  زمـان  در ميـوه  شستشـوي  امكان عدم و  ميوه روي مواد اين

 رطـب  مـدت  طـولاني  حفـظ  براي روش بهترين. باشد نمي پذير امكان

                                                 
5- Barhee 

  )علوم و صنايع كشاورزي( علوم باغبانينشريه
  79-86 .، ص1394 بهار، 1، شماره 29جلد 
  2008 - 4730 :شاپا

Journal of Horticultural Science  
Vol. 29, No. 1, Spring 2015, P. 79-86 
ISSN: 2008 - 4730 
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 قبـل  ساعت چند فريزر از آن خروج و فريزر درون آن نگهداري ،برحي
 اقتصادي نظر از و بوده بر هزينه بسيار روش اين كه باشد مي مصرف از

 هـاي  كننـده  مصـرف  و فروشـندگان  هـا،  توليدكننـده  از بسـياري  براي
 نگهـداري،  دمـاي  كـاهش  چـه  اگر. )7( نيست استفاده قابل محصول
 ولـي  دهـد  مـي  كـاهش  را ميـوه  روي بر ها ميكروارگانيسم رشد امكان

) گـراد  سـانتي  درجـه  صـفر  نزديـك  دماهاي( سردخانه درون نگهداري
 و دهـد  مـي  افزايش هفته چند يا يك حداكثر را برحي رطب ماندگاري
 همـين  بـر  ).12(گيـرد   مي صورت تدريج به ميوه طعم تغيير و آلودگي
 و آلـودگي  از بتوان ها آن كمك به كه تيمارهايي واعمال تعريف اساس

 را آنهـا  نگهـداري  امكـان  ترتيـب  بـدين  و كاست ها ميوه ميكروبي بار
 آلـودگي  امكان نمودن كمتر زمينه در. دارد زيادي اهميت نمود، بيشتر
 هـاي  روش جمله از) دهيدراسيون( آبگيري رطب، مرحله در خرما ميوه

 روش اين مشكلات ازجمله كه باشد مي خرما ارقام برخي براي متداول
 ازكيفيت كه اي گونه به نمود اشاره ميوه بافت و رنگ تغيير به توان مي

 آن كمـك  بـه  كـه  هايي روش ديگر از. )7(شود  مي كاسته آن خوراكي
 داد، افزايش را آن ماندگاري خرما، ميوه ميكروبي بار كاهش با توان مي

 گرفتـه  قـرار  توجه مورد كمتر باشدكه مي رطب ميوه نمودن پاستوريزه
 ويـژه  بـه  هـا  خوراكي گرمادهي شامل كه پاستوريزاسيون فرآيند. است

 هاسـت  آن فـوري  كـردن  خنك سپس و معين زماني و دما در مايعات
). 17( شـود  مي امكان حد تا زا بيماري هاي ميكروب رشد كاهش باعث
 توانسـته  فـرابنفش  و گاما اشعه با باغي محصولات پرتودهي چنين هم
. نمايـد  كمـك  ها آن برداشت از پس نگهداري عمر به زيادي، موارد در

 سـبب  )نـانومتر  100-280( كوتـاه  مـوج  طول با فرابنفش امواج تيمار
 و كــاهش ســرمازدگي خســارت كــاهش ضــدقارچي، تركيبــات توليــد
نتـايج منتشـر شـده توسـط      چنين هم ).11(گردد  مي ها ميوه شدگي نرم

دهنده اثر مثبت پرتودهي فرابنفش بـر كنتـرل    محققين مختلف، نشان
، )15(، خربـزه درختـي   )3(هاي پس از برداشت ميـوه نـارنگي    آلودگي
 كيفيـت  بـه  توجـه  بـا . باشـد  مـي ) 4(گـي  فرن و توت) 10(فروت  كيوي

 را ميوه اين بتوان كه درصورتي برحي، رقم خرما ميوه مطلوب خوراكي
 نقـل  و حمل و انبارداري براي مرحله ترين حساس كه رطب مرحله در

 بهبـود  به توان مي رساند، كننده مصرف دست به شكل بهترين به است
 ايـن  در. نمـود  مـؤثري  كمك جهاني و داخلي بازارهاي در آن جايگاه
 و پرتودهي فرابنفش بـر  پاستوريزاسيون اثرات تا گرديد تلاش تحقيق
خرمـا    ميوه اكسيداني و ظرفيت آنتي ميكروبي، حفظ كيفيت بار كاهش

  .قرار گيرد بررسي مورد رقم برحي،
  

  ها مواد و روش
  مواد گياهي

 آزمايشگاه در 1390 سال زمستان و پاييز تابستان، در پژوهش اين
 كارگـاه  و اهـواز  چمـران  شهيد دانشگاه باغباني علوم گروه فيزيولوژي

 هـاي  ميـوه  و خرما تحقيقات موسسه در واقع( خرما بندي بسته الگويي
خرما در مرحلـه   هاي ميوه منظور بدين. گرديد انجام) كشور گرمسيري

 هـاي  ميـوه  و خرمـا  تحقيقـات  مؤسسـه  نخـيلات  رطب از كلكسـيون 
 31 جغرافيـايي  مشخصات با اهواز شهرستان در واقع كشورگرمسيري 

. شـدند  تهيـه  شرقي دقيقه 40 و درجه 48 و شمالي دقيقه 21 و درجه
 هـاي رطـب   ميـوه  آزمايشگاه، به هاي حاوي خرما خوشه انتقال از پس
شـده و جهـت اعمـال تيمارهـاي ضـدعفوني       جـدا  يكنواخـت  و سالم

  . پاستوريزاسيون، پرتودهي فرابنفش و شاهد به سه گروه تقسيم شدند
  

  اعمال تيمارهاي ضدعفوني
 در رديفه يك صورت به ها ميوه پاستوريزاسيون، تيمار اعمال جهت

 درجـه  70 دمـاي  در سـاعت  1 مـدت  بـه  سـپس  چيده شـده و  سيني
 بـر  دمـا  و زمان اين. گرفتند قراردرصد  80 نسبي رطوبت و گراد سانتي
 پرتـودهي  منظـور  بـه . گرديـد  انتخـاب  تيمار پيش چندين انجام اساس
 هـاي  سـيني  در رديفـه   يك صورت به ها ميوه با پرتو فرابنفش، ها ميوه

 توسـط  دقيقـه  8 مجموعـاً  ميـوه،  سمت دو هر و چيده شده ضدعفوني
 فلـزي  درقفسـه  شـده  تعبيـه  F20WT8GL مدل UV-Cهاي  لامپ
 مربـع  متـر  بـر  ژول 72/0 پرتو باشدت و آلومينيوم  ورق با شده پوشيده
  .شدند تيمار

  
  بندي بسته

 ظـروف  در ميـوه  عـدد  14 ضـدعفوني،  تيمار هر از پس بلافاصله
 و UVبه لامپ  مجهز هود زير ساعت 12 مدت به قبلاً كه بندي بسته

هاي  سپس هر سه گروه ميوه. شد قرارداده ،بودند استريل هواي جريان
، پرتودهي شـده بـا   )پاستوريزه شده(ضدعفوني شده با گرماي مرطوب 

در ظروف T520  مدل ،Tecnovaو شاهد توسط دستگاه  UV-Cنور 
هـاي هـر    نيمي از بسته .بندي شدند پروپيلن بسته يكسان از جنس پلي

تيمار به صورت كاملاً سيل و نـيم ديگـر بـه صـورت منفـذدار ايجـاد       
به صورت اتوماتيك و توسط دستگاه انجام ) سيل(عمل دوخت . گرديد

. سوراخ ايجاد شد 16شد و براي ايجاد منفذ به كمك پانچ در هر بسته 
 انتقـال  گـراد  سـانتي  درجه 5 دماي با سردخانه به شده تهيه هاي بسته
  .شدند چيده سردخانه هاي درقفسه تصادفي صورت به و يافتند
  

  آناليز كيفي
 از هـا  ميـوه  آن، و سه ماه پـس از ) روز صفر(ز آغاز انبارداري در رو

 بافـت،  آب درصـد  وزن، كـاهش  درصـد  مثل مختلفي فاكتورهاي نظر
ــواد ــد غلظــت م ــول، جام ــل اســيديته محل ــت تيتراســيون، قاب  ظرفي

 وه يافت ـ رشد كپك كلني ميزان فنولي، تركيبات غلظت اكسيداني، آنتي
هـا بـا    درصد كاهش وزن ميـوه  .شدند مقايسه و ارزيابي ظاهري رنگ
 بـراي  .قبل و پـس از انبـارداري محاسـبه شـد     بسته گيري وزن اندازه



  81     ...هاي كيفي رطب رقم  بندي برشاخص ارزيابي تأثير روش ضدعفوني ونوع بسته

هـا بـه    گرم از بافت گوشت ميـوه  100بافت،  آب محتواي گيري اندازه
گـراد قـرار گرفـت و     درجه سانتي 70ساعت در آون با دماي  72مدت 

اختلاف وزن آنها پيش و پـس از خشـك شـدن بـدين منظـور مـورد       
 جامـد  مـواد  غلظـت  پارامترهاي گيري اندازه براي. استفاده قرار گرفت

 تهيـه  هـا  ميوه عصاره عصاره، رنگ و تيتراسيون قابل اسيديته محلول،
 هـاون  در ميوه 5 از حاصل هموژن از مخلوط گرم 3 منظور بدين. شد

 بـه آن،  مقطـر  آب ليتـر  ميلي 50شده و پس از اضافه نمودن  له چيني
 ميـزان . شـود  حاصـل  شـفافي  عصاره تا گرديد صاف خلأ پمپ توسط
 ديجيتـال  سـنج  قنـد  توسـط  ميوه در عصاره موجود محلول جامد مواد

Atago مصرفي نرمال 01/0 سود ميزان اساس بر تيتر قابل اسيديته و 
 100 در ماليـك  اسـيد  گرم ميلي اساس بر و 1/8 هاش پ به رسيدن تا

 آزمـون  بـر اسـاس   كـل  فنـولي  مواد. )8( شد محاسبه ميوه بافت گرم
Folin–Ciocalteu عصـاره  ابتـدا  منظـور  بـدين . گرديـد  گيري اندازه 

 از حاصـل  روشـناور  از ميكروليتـر  100و  اسـتخراج  ميوه بافت متانولي
 شـده  رقيـق  بـار  10 فولين معرف ميكروليتر 750به  نمونه سانتريفيوژ

 در دقيقـه  10 مـدت  به واكنش مخلوط. شد اضافه آزمايش لوله درون
 محلــول از ميكروليتـر  750 ســپس و گرفـت  قــرار آزمايشـگاه  محـيط 
 در دقيقـه  90 مـدت  و بـه  شـده  اضـافه  آن بهدرصد  6 سديم كربنات
 در واكـنش  مخلوط جذب ميزان در ادامه قرارگرفت؛ آزمايشگاه محيط
 اسـتاندارد  نمـودار  اساس بر نتايج و شده قرائت نانومتر 725 موج طول
 زنـده  بافـت در  اسـيدگاليك گرم  100ميلي گرم در  براي آمده بدست
 روش بـر اسـاس   نيـز  ها نمونه اكسيداني آنتي فعاليت). 13( شد گزارش
FRAP عصـاره  روشـناور از  ميكروليتر 100 منظور بدين. گرفت انجام 
 تهيـه  تازه واكنشگر از ليتر ميلي 5/2 با سانتريفيوژ، از پس ميوه متانولي

 در دمـاي  دقيقه 50 مدت به حاصله مخلوط. شد مخلوط FRAP شده
 مـوج  طـول  در جـذب  ميزان سپس و گرفت قرار گراد سانتي درجه 37

بـر گـرم    IIمول آهـن   اساس ميلي بر نتايج و شده قرائت نانومتر 593
 كشـت  روش بـا  هـا  نمونه كپك كلني يزانم .)14(شد  گزارشوزن تر 
رنگ ظاهري . شد ارزيابي YGCكشت  محيط از استفاده با و سطحي

به دست آمد و پس از تبديل  bو  L ،aها بر اساس فواصل رنگي  ميوه
  ).27(گزارش گرديد  arctan)a*)*/bبا استفاده از رابطه به زاويه هيو 

  
  آناليز آماري 

 كاملاً پايه طرح در قالب فاكتوريل آزمايشصورت  هب پژوهش اين
 آمده دست هب هاي داده تجزيه .شد جراا و طراحي تكرار سه در تصادفي

 بـه  ها داده ميانگين مقايسه و MSTATC آماري افزار نرم از استفاده با
 صـفات  ميـان  رابطه تعيين منظور به. گرديد انجام LSD آزمون روش
 همبسـتگي  ضـريب  از آنها مشترك تغييرات ميزان و شده گيري اندازه

 اسـتفاده تيمـار   هـر  در مشـاهدات  عـددي  مقدار از استفاده با پيرسون
  .گرديد

  نتايج و بحث
خلاصـه   1ها پيش از انبـارداري در جـدول    نتايج آناليز كيفي ميوه

  . شده است
  

در  خرما برحي رقمهاي  در ميوه صفات كيفي مورد بررسي -1جدول 
  ابتداي آزمايش

 مقدار  صفت كيفي

  درصد 0  درصد كاهش وزن
  درصد 97/29  درصد آب بافت

  درصد 20/52  غلظت مواد جامد محلول
  گرم وزن تر 100گرم در  ميلي 82/45  اسيديته قابل تيتراسيون

  بافتگرم  100در  II آهن  مول ميلي 61/95  اكسيداني يآنتيتظرف
  گرم بر كيلوگرم وزن تر ميلي 86/652  يفنول يباتغلظت ترك

  بر گرم وزن تر cfu 0  يافته رشد كپك كلنيميزان
  درجه 52/63  )زاويه هيو( سطحيرنگ
  
  بافت آب درصد و وزن كاهش درصد
 محصـولات  نگهـداري  در توجه قابل و مهم كيفي صفات جمله از
-1 شـكل  در كـه  همانطور. باشد مي فرآورده وزن كاهش درصد باغي،
هاي منفذدار كاهش وزن بـه نحـو    است، در بسته شده داده نشان الف

ها در  وزن ميوهدرصد  3/4-3/6اي كه  اي بيشتر بود به گونه قابل توجه
هـاي سـيل    مقدار كاهش وزن در بسـته  .ها كاهش يافته بود اين بسته

همچنين مشـخص  . قرار داشت درصد 51/0بسيار اندك و در محدوده 
هاي تيمار شده با پرتو فرابنفش، كاهش وزن كمتـر   گرديد كه در ميوه

 بـودن  بيشـتر  دليـل . از دو تيمار شاهد و پاستوريزه شده با حرارت بـود 
 تـوان  مـي  منفذدار را هاي بسته در موجود هاي ميوه وزن كاهش درصد

 هاي ميوه كمتر وزن كاهش چنين هم به خروج بيشتر رطوبت از بسته و
درون  محـيط  رطوبـت  از اشـباع  اتمسـفر  را سيل هاي بسته در موجود
بـا داشـتن درجـات     بندي بسته هاي پوشش واقع در. )20(دانست  بسته

نسبت به بخار آب، بـر روي خـروج رطوبـت از     مختلفي از نفوذپذيري
گذارنـد   بسته و ميزان كاهش وزن ميوه طي دوره نگهداري تـأثير مـي  

بندي سيل در جلـوگيري از كـاهش    اثر مثبت و قابل توجه بسته ).25(
در ايـن   ).24(فرنگي نيز بـه اثبـات رسـيده اسـت      هاي توت وزن ميوه

 موجـب  ضـدعفوني،  روش يـك  عنوان به UV-C با تحقيق، پرتودهي
-UV زمينه اثرات بازدارنده پرتـو  در .گرديد وزن كاهش درصد كنترل

C   ــوه ــاهش وزن مي ــر ك ــاي  ب ــويه ــروت  كي ــو  )10(ف ، )18(و هل
كمتـر كـردن    رسد پرتو فرابنفش با به نظر مي. هايي وجود دارد گزارش
 ذخــاير مصــرف ميــوه، ســبب كــاهش شــدت تــنفس و اتــيلن توليــد

 اعظـم  قسمت .شود ميوه مي وزن كاهش رصدد كنترل و كربوهيدراتي
 از پـس  دهـد و در خرمـا نيـز    مـي  تشـكيل  آب را هـا  سـبزي  و ها ميوه

). 8(است  آب خرما ميوه دهنده تشكيل درصد بيشترين قندي، تركيبات
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يابد و رطوبـت بافـت    مي كاهش ميوه رسيدن طي خرما رطوبت ميزان
خصـوص در مرحلـه   ارتباط مستقيمي با كيفيت خوراكي ميوه خرما به 

هايي كه رطوبـت بيشـتري از دسـت     اي كه ميوه رطب داشته، به گونه
گونـه كـه در    همـان . كننـد  تري پيدا مـي  دهند به تدريج بافت سفت مي

بنـدي سـيل توانسـت بـا كـاهش از       شود، بسـته  ب ديده مي-1شكل 
در ايـن  . دهي آب، رطوبت بافت را به نحو مطلوبي حفـظ نمايـد   دست

 رطوبـت  محتـواي  چه اگر دادند نشان نيز )9(همكاران  زمينه عاشور و
 در كـاهش  ايـن  رونـد  ولـي  يابـد  كاهش مي انبارداري زمان طي خرما
 تغييـر يافتـه   اتمسـفر  و خـلا  تحت بندي بسته قرار گرفته در هاي ميوه
 تأثير آن رطوبت محتواي بر نيز محصول فرآوري روش نوع. بود كنُدتر

 ضـدعفوني  بـراي  روشـي  از اسـت  قرار اگر ديگر بيان به دارد، بسزايي
 بـه  اي صـدمه  شده برده كار هب روش است بهتر ،شود استفاده محصول

 در اين تحقيق، اسـتفاده . نكند وارد خصوصيات كيفي ميوه و بافت آب
چـه   اگر ضدعفوني، روش يك عنوان به دماي بالا و پاستوريزاسيون از

ايـن اخـتلاف   هـا گرديـد ولـي     ميـوه  رطوبـت  محتواي موجب كاهش
  . دار نبود معني
  

  تيتراسيون قابل اسيديتهول و محل غلظت موادجامد
 به هستندكه آلي و معدني قندها، مواد محلول، جامد مواد از منظور

هـايي كـه در    ميوه. دارند وجود ميوه بافت هاي درسلول محلول صورت
هـاي قـرار گرفتـه در     بندي منفذدار قرار داشتند نسـبت بـه ميـوه    بسته

بندي سيل از غلظت مواد جامد محلول بيشتري برخـوردار بودنـد    بسته
 دقيقـه  10 مـدت  بـه  فـروت  كيـوي  ميـوه  دادن قـرار . )الـف -2شكل (

 رونـد  بـر  تيمـار  ايـن  تـاخيري  اثـر  علـت  بـه  فرابنفش، پرتو درمعرض
 جامـد  مواد ميزان افزايش از مستقيم غير طور به ميوه بلوغ و رسيدگي
رسـد   به نظـر مـي  . )10(نمود  جلوگيري داريانبار دوره طي در محلول

افزايش غلظت مواد جامد محلول به دليل از دسـت دادن آب بيشـتر و   
 واقـع  در. نيز وجود شرايطي براي تبديل رطب به خرما رخ داده اسـت 

 و يا قرار گرفتن در معـرض هـواي محـيط سـبب خـروج      دما افزايش
 افـزايش غلظـت مـواد   تر شدن شيره سلولي و  بيشتر آب از ميوه، غليظ

  ). 1(شود  مي محصول در محلول جامد
 ايـن  در بررسـي  مـورد  كيفـي  صـفات  ديگـر  از تيتر قابل اسيديته

 و طعم تعيين در مهمي نقش قندها كنار در آلي اسيدهاي. بود پژوهش
 دهد كـه  مي ب، نشان-2مندرج در شكل  نتايج. كنند مي ايفا ميوه مزه

و يا دمـاي   UVهاي مربوط به هر دو روش ضدعفوني با پرتو  در ميوه
، اسيديته قابل تيتر به نحـو چشـمگيري كمتـر از    )پاستوريزاسيون(بالا 

هـاي بـاز قـرار     هـايي كـه در بسـته    اين اختلاف براي ميوه. شاهد بود
تـوان بـه اثـر مثبـت هـر دو روش       دليـل آن را مـي   .داشتند بيشتر بود
هايي نسبت داد كـه فعاليـت    ميكروارگانيسم رشد رلضدعفوني در كنت

شـود   ميوه رطب مـي  ها سبب تبديل قند ميوه به اسيد و ترش شدن آن
)7.(  
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  فنولي تركيبات وغلظت اكسيداني آنتي ظرفيت
 بـا  تركيبـات  بـه  مربـوط  هـا  ميـوه  غـذايي  ارزش از مهمي بخش
 اطـلاق  گروهـي  بـه  تركيبـات  ايـن . باشـد  مي اكسيداني آنتي خاصيت

 فعـال  هـاي  گونـه  و آزاد هـاي  راديكال با واكنش طريق از كه گردد مي
 هـاي  خسـارت  باشـند،  مـي  خطرناك زنده هاي سلول براي كه اكسيژن

ــه وارده ايشــيساك ــده موجــود ب ــه را زن  ).26(رســانند  مــي حــداقل ب
 فنـولي  تركيبـات  و گلوتـاتيون  هـا،  آنتوسيانين كارتنوئيدها، ها، ويتامين
 مـواد  بـر  مشتمل غذايي رژيم در كه هستند ها اكسيدان آنتي از گروهي
اگـر چـه    ،بر اساس نتايج بدست آمـده . شوند مي يافت وفور به گياهي،

 بنـدي تـأثير قابـل تـوجهي بـر ظرفيـت       روش ضدعفوني و نوع بسـته 
مار شده داشتند ولي اين اختلاف اندك بـود  هاي تي ميوه اكسيداني آنتي

 مختلـف  سـطوح  تـأثير  تحـت  فنـولي  تركيبات غلظت ).الف-3شكل (
 غلظـت  كـه  اي گونه به گرفت، قرار بندي بسته نوع و ضدعفوني روش

 در كـه  فـرابنفش  پرتـو  بـا  شـده  پرتـودهي  هـاي  ميوه فنولي تركيبات
 بـالاتر  دليـل ). ب-3 شـكل (بـود   بالاتر قرار داشتند منفذدار هاي بسته
 پديـده  بـه  توان مي را شده پرتودهي هاي ميوه فنولي غلظت مواد بودن

 هاي تنش اعمال با فرابنفش، پرتو رويداد اين در. داد نسبت هرمسيس
 از اكسـيداني  آنتـي  تركيبـات  تجمـع  باعـث  سلول، به اكسايشي خفيف
تأثير مثبت پرتـو فـرابنفش بـر افـزايش      .شود مي فنولي تركيبات جمله

فرنگي نيز گزارش شده اسـت كـه    غلظت تركيبات فنولي در ميوه توت
و فعـال شـدن    هـا  آمين پلي در تجمع فرابنفش پرتو اين افزايش به اثر

 توليـد  شود كه در نسبت داده مي آمونيالايز آلانين هاي مانند فنيل آنزيم
 كـه  اي وردهخ برش هاي ين انبههمچن ).4(دارند  نقش فنولي تركيبات

 از شـاهد،  هـاي  نمونـه  بـه  نسبت گرفتند قرار فرابنفش پرتو معرض در
 نــوع اثــر مــورد در ).19(بودنــد  برخــوردار بــالاتري فنــولي تركيبــات

 منفـذدار  بنـدي  بسته كه گفت بايد فنولي تركيبات ميزان بر بندي بسته
 محصـول  در تركيبات اين غلظت ميزان دار معني افزايش باعث ها ميوه
 با دادند گزارش كه )5(نژاد  قاسم و عشورنژاد گزارش با نتيجه اين. شد

 نسـبت  شـده  بندي بسته ژاپني ازگيل ميوه فنلي تركيبات زمان گذشت

  .مغايرتدارد داشت كمتري كاهش پوشش بدون هاي ميوه به
  
  سطحي رنگ و يافته رشد كپك كلني ميزان

 و بهداشـتي  مشكلات ترين شايع از يكي غذا، از ناشي هاي بيماري
 را اقتصـادي  و بهداشـتي  سنگين بار كه است امروز جهان در اي تغذيه

 از مخمرهـا  و هـا  كپـك  هـا،  بـاكتري . اسـت  كرده تحميل ها انسان بر
باشند  مي غذايي مواد از ناشي هاي بيماري ايجادكننده عوامل ترين مهم

هـاي   روش كاربردن به ميكروبي فساد كنترل هاي روش ازجمله. )22(
 هـاي  روش از يكـي . اسـت  محصـول  بنـدي  بسـته  و ضـدعفوني  نوين

 شستشـو  به نسبت بافت، ماندن محفوظ علت به كه ها ميوه ضدعفوني
 فـرابنفش  نـور  بـا  ميـوه  پرتـودهي  دارد، برتـري  شـوينده  مواد و آب با

  .باشد مي
هاي ضدعفوني شده به هر  نتايج اين تحقيق نشان داد كه در ميوه

هــاي ســيل قــرار  و روش پرتــودهي و پاستوريزاســيون كــه در بســتهد
گونه آثاري از رشـد   داشتند، پس از سه ماه نگهداري در سردخانه، هيچ

هاي قرار گرفته در ظروف منفذدار، بـه   كپك مشاهده نشد ولي در ميوه
هايي كه ضدعفوني نشده بودند، شدت آلودگي كپك قابل  خصوص آن

باشـد زيـرا    اين نتايج حائز اهميت زيادي مي ).الف-4شكل (توجه بود 
دهد كه در صورت ضدعفوني ميوه رطب و قـرار دادن آن در   نشان مي

در . ظروف دربسته، امكان تغيير كيفيت و آلودگي آنها بسيار كم اسـت 
زمينه تأثير مثبت پرتو فرابنفش بـر كنتـرل آلـودگي پـس از برداشـت      

 علت به پرتو اين واقع در. محصولات باغي گزارشات زيادي وجود دارد
 كليدي هاي آنزيم القاي و )23(ها  ميكروارگانيسم ژنوم در جهش ايجاد

ــين فنيــل قبيــل از ثانويــه هــاي متابوليــت مســير در ــالايز آلان  و آموني
 ايجـاد  باعـث  )16(قـارچي   ضـد  تركيبات تجمع درنتيجه و پروكسيداز
زمينـه   همين در. ودش مي ها ميكروارگانيسم نفوذ برابر در ميوه مقاومت

 بــر يافتــه گســترش هــاي قــارچ رشــد كــه داد نشــان )23(مـاركويني  
 مربع متر بر كيلوژول 5 ميزان به فرابنفش نور پرتودهي با فرنگي، توت

  .شد محدود
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 ژنــوم در شــده ايجــاد جهــش مقــدار كردنــد بيــان اينكــه ضــمن

 اثـر  مـورد  در. دارد بستگي تابش سطح و پرتو دز به ها ميكروارگانيسم
 پوشـش  كـه  گفت بايد محصول ميكروبي آلودگي ميزان بر بندي بسته
 بسـته  درون بـه  ها قارچ اسپور و رطوبت نفوذ از جلوگيري با بندي بسته

اين خصوص راحمـي و   در. كند مي جلوگيري ها ميكروارگانيسم رشد از
 ميـزان  بـر  دار سـوراخ  و سـوراخ  فاقد هاي كيسه با بررسي اثر )2(زارع 

 قـارچي  آلـودگي  ميـزان  كـه  دريافتنـد  خشـك،  انجيـر  قارچي آلودگي
 منفـذ  بدون هاي بسته به نسبت دار منفذ هاي بسته در موجود هاي ميوه
  . بود بالاتر
 به سزايي تأثير مشتري مثبت نظر جلب در كه معيارهايي جمله از
 در شاخص اين كه اين ضمن. باشد مي ميوه مطلوب ظاهري رنگ دارد،

 بـا  كـه  هـايي  مؤلفه از يكي. دارد نقش هم ميوه تجاري بلوغ تشخيص
 مقدار كه باشد، مي هيو زاويه شود مي ارزيابي ظاهري رنگ تغييرات آن
 ايـن  نتـايج  از كـه  همچنـان . ميوهاسـت  پوسـت  رنگ دهنده نشان آن

هـاي قـرار گرفتـه در     مقدار زاويه هيـو بـراي ميـوه   ، آيد برمي آزمايش
در خرما، گذشت زمان منجر به تيـره شـدن   . هاي سيل بيشتر بود بسته

 بنـدي  شود، به عبارتي بسـته  هيو ميرنگ ظاهري و كمتر شدن زاويه 

حفـظ   بـه  توانسـت  پرتـودهي  روش با ها آن ضدعفوني و ها ميوه سيل
بيشترين كاهش زاويـه  . كند شاياني ها كمك كيفيت رنگ ظاهري آن

خصـوص    هـاي منفـذدار و بـه    هاي قرار گرفتـه در بسـته   هيو در ميوه
ميـوه   تغيير رنگ). ب-4 شكل( هاي ضدعفوني نشده مشاهده شد ميوه

هـاي توليدكننـده    تر شدن رنگ سطحي خرما به فعاليـت آنـزيم   و تيره
  ). 21(شود  فنولي نسبت داده مي تركيبات پلي

بررسي ضرايب همبستگي صفات مورد بررسـي در ايـن آزمـايش    
داري وجـود   ها همبستگي معنـي  نشان داد كه بين بيشتر آن) 2جدول (

بـا مقـدار آب بافـت و    به عنوان مثال درصد كاهش وزن ميـوه  . داشت
زاويه هيو رابطه منفي و با صفات غلظت مواد جامـد محلـول و ميـزان    

اين همبستگي بيانگر . داري داشت رشد كپك همبستگي مثبت و معني
اين است كه تيمارهايي كه سبب از دست دادن آب بيشتر شده بودنـد،  

نكه ها بيشتر شد، ضمن اي تر و مواد جامد محلول آن شيره سلولي غليظ
ها با هواي محيط  ها، تماس بيشتر آن شرايط منجر به كاهش آب ميوه

چنـين   هـم . هـا بـوده اسـت    و در نتيجه آلـودگي بيشـتر ميكروبـي آن   
دار آلودگي كپك و اسـيديته ميـوه، حـاكي از     همبستگي مثبت و معني

  . ها آلوده شده بودند هايي است كه توسط كپك ترش شدن رطب
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  ضرائب همبستگي بين صفات كيفي مورد بررسي -2جدول 

درصدكاهش   صفات كيفي
  وزن

درصد آب
 بافت

مواد
  جامدمحلول

اسيديته قابل
 تير 

ظرفيت 
  اكسيداني  آنتي

غلظت مواد 
  فنولي

كلني 
  كپك

زاويه 
  هيو

             1 كاهش وزن
           1  -50/0* درصد آب بافت

          ns28/0  *52/0 1  مواد جامد محلول
         ns08/0 *42/0 1  43/0*  اسيديته قابل تيتر

ظرفيت
 اكسيداني آنتي

ns12/0  ns19/0  ns28/0  ns03/0  1        
      ns22/0  ns33/0- ns17/0- ns00/0 ns25/0-  1  غلظت مواد فنولي

    ns21/0- ns20/0 *47/0 *40/0  ns05/0-  1  56/0** كلني كپك
  ns04/0 ns39/0- ns10/0  ns04/0-  ns04/0-  1 41/0*  -45/0* زاويه هيو

ns،5%معني دار در سطح*و1%معني دار در سطح احتمال**غيرمعني دار 
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 مثبـت  رابطـه  و وزن كـاهش  درصد و هيو زاويه ميان منفي رابطه

بافت حاكي از بيشتر بودن زاويه هيو و حفـظ   آب درصد با شاخص اين
رنگ ميوه در تيمارهايي است كه به حفظ آب بافت كمك نمودند كـه  

  .مودبندي در ظروف سيل اشاره ن توان به بسته از آن جمله مي
  
  كلي گيري نتيجه

بندي  به طور كلي، نتايج حاصل از اين پژوهش نشان داد كه بسته
دهـي آب بافـت و    تواند بـه طـور مـؤثري از دسـت     در ظروف سيل مي

آلودگي ميكروبي را كنترل نموده و با محدود نمـودن تمـاس ميـوه بـا     
اي را كاهش و بـه حفـظ    فنولي قهوه هواي اطراف، توليد تركيبات پلي

عدم ضد عفـوني ميـوه رطـب سـبب     . نگ ظاهري ميوه كمك نمايدر
آلودگي شديد ميكروبي آن، ترش شدن بافت و تغيير رنـگ شـديد آن   

در مقابل، هـر دو روش ضـدعفوني بـه نحـو مـؤثري ضـمن       . شود مي
. نمايـد  كاهش آلودگي، از تغيير طعـم مطلـوب رطـب پيشـگيري مـي     

ستوريزاسيون در دماي ترين تفاوت دو تيمار ضدعفوني به روش پا مهم
هاي ضد عفوني  بالا و پرتودهي فرابنفش، حفظ بهتر آب بافت در ميوه

مؤيـد   پـژوهش  ايـن  از آمـده  بدسـت  نتـايج . شده با پرتو فرابنفش بود
امكان استفاده كاربردي ضدعفوني به خصوص پرتودهي فـرابنفش در  

هاي پس از برداشت رطب و امكان گسـترش بازارهـاي    كنترل آلودگي
  .باشد اقتصادي اين محصول با ارزش مي

  
  منابع

 طـي  خـلأ  يـا  اتمسـفري  فشار تحت شده بندي بسته) كبكاب رقم( خرماي بافت و رنگ تغييرات بررسي. 1390. و همدمي ن. چراغي دهدزي س -1
  .231-225: )2( 42ايران،  بيوسيستم مهندسي. مختلف دماهاي در انبارداري

مجله علوم و فنون كشـاورزي  . استهبان خشك انجير نگهداري و ضدعفوني بر مختلف دماهاي و بندي  بسته نوع تاثير. 1381. و زارع ح. راحمي م -2
  .41-29: )2( 6و منابع طبيعي، 

 پرتـو  از اسـتفاده  بـا ) پرتـانجلو ( نـارنگي  برداشـت  از پس كيفيت تلفيقي مديريت. 1391. و حياتي ج. ح.م.، مرتضوي س.معلمي ن. نژاد م رمضان -3
  .152-139: )2( 13 ايران، باغباني فنون و علوم مجله. اكاليپتوس اسانس و فرابنفش

 ميـوه  كيفيـت  بـر  فـرابنفش  پرتوتـابي  و پوترسين برداشت از پس كاربرد تأثير. 1392. و عشقي س. ، معلمي ن.ح.م.نژاد ب، مرتضوي س سيروئي -4
  .127-117): 1( 36، مجله توليدات گياهي. "سلوا" رقم فرنگي توت

 Eriobotrya( انبارمـاني  عمـر  و نگهـداري  كيفيـت  بـر  سـرد  انبـارداري  و سـلوفان  فـيلم  بـا  بندي بسته اثر. 1391 .نژاد م قاسم و .عشورنژاد م -5

japonica (7. ايران غذايي صنايع و تغذيه علوم مجله. ژاپني ازگيل ميوه )102-95: )2  
 و خرمـا  تحقيقـات  گزارش نهـايي طـرح تحقيقـاتي، مؤسسـة    . آن كنترل راهكارهاي و خرما ميوة ترشيدگي و پوسيدگي. 1380 .ه فرد پور كريمي -6

  .ص 14 كشور، گرمسيري هاي ميوه
 مجلـه . رطـب  مرحلـه  در برحـي  رقـم  خرمـاي  كيفـي  خصوصيات بر آبگيري دماي و زمان تاثير. 1387. و برزگر م. ، ارزاني ك.ح.م.مرتضوي س -7

  .193-187: )2( 21 باغباني، و زراعت در سازندگي و پژوهش
 مجلـه . برحـي  رقم خرما بكربار و نرمال هاي ميوه فيزيكوشيميايي تغييرات و رشد الگوي بررسي. 1390. و برزگر م. ، ارزاني ك.ح.م.مرتضوي س -8

  .148-131: )2( 12 ايران، باغباني فنون و علوم
9- Achour M., Amara S., Salem N., Jebali A. and Hamdi M. 2003. Effect of vacuum and modified atmosphere 

packaging on Deglet Nour date storage in Tunisia. Fruits, 58: 205-212. 
10- Bal E. and Kok D. 2009. Effect of UV-C treatment on kiwifruit quality during the storage period. Journal of Central 

European Agriculture, 10: 375-382. 
11- Barka M., Mercier J., Corcuff R., Castaigne F., and Arul J. 1999. Photochemical treatment to improve storability of 

fresh strawberries. Journal of Food Science, 64: 1068-1072. 
12- Barreveld W.H. 1993. Date Palm Products. Agricultural Services Bulletin, No 101. 216 p. F.A.O., Rome. 
13- Benzie I.F.F. and Strain J.J. 1996. Ferric reducing ability of plasma (FRAP) as a measure of antioxidant power: the 

FRAP assay. Analytical Biochemistry, 239: 70-76. 
14- Biglari F., Alkarkhi A.F.M. and Easa A.M. 2008. Antioxidant activity and phenolic content of various date palm 

(Phoenix dactylifera) fruits from Iran. Food Chemistry, 107: 1636-1641. 
15- Cia P., Pascholati S.F., Benato E.A. Camili E.C. and Santos C.A. 2007. Effects of gamma and UV-C irradiation on 

the post harvest control of papaya anthracnose. Postharvest Biology and Technology, 43: 366-373. 
16- Droby S., Chalutz E., Horev B., Cohen L., Gaba V., Wilson C.L. and Wisniewski M. 1993. Factors affecting UV-C 

induced resistance in grapefruit against green mould decay caused by Penicillium digitatum. Plant Pathology, 42: 



  1394بهار ،  1، شماره 29، جلد )علوم و صنايع كشاورزي(باغبانينشريه علوم      86

418-424. 
17- Fan X., Annous B.A., Beaulieu J.C. and Sites J.E. 2008. Effect of hot water surface pasteurization of whole fruit on 

shelf life and quality of fresh-cut cantaloupe. Journal of Food Science, 73: 91-98. 
18- Gonzalez Aguilar G., Wang C.Y. and Buta G.J. 2004. UV-C Irradiation reduces break down and chilling injury of 

peaches during cold storage. Journal of the Science of Food and Agriculture, 84: 415–422. 
19- González Aguilar G.A., Villegas-Ochoa M.A., Martínez-Téllez M.A., Gardea A.A. and Ayala-Zavala J.F. 2007. 

Improving antioxidant capacity of fresh-cut mangoes treated with UV-C. Journal of Food Science, 72: 197-202. 
20- Kader A.A. 1986. Biochemical and physiological basis for effects of controlled and modified atmospheres on fruits 

and vegetables. Food Technology, 34: 99-104. 
21- Khali M., and Selselet-Attou G. 2007. Effect of heat treatment on polyphenol oxidase and peroxidase activities in 

Algerian stored dates. African Journal of Biotechnology, 6: 790-794. 
22- Loir Y.L., Baron F. and Gautier M. 2003. Staphylococcus aureus and food poisoning. Genetics and Molecular 

Research, 2: 63-76. 
23- Marquenie D., Michiels C., Geeraerd A.H., Schen K.A., Soontjens C., VanImpe J.F., and Nicola B.M. 2002. Using 

survival analysis to investigate the effect of UV-C and heat treatment on storage life strawberry and sweet cherry. 
International Journal of Food Microbiology, 73: 187-196. 

24- Nielsen T. and Leufven A. 2008. The effect of modified atmosphere packaging on the quality of Honeoye and 
Korona strawberries. Food Chemistry, 107: 1053-1063. 

25- Sandhya 2010. Modified atmosphere packaging of fresh produce: current status and future needs. Food Science and 
Technology, 43: 381-392. 

26- Vicente A.R., Civello P.M., Matinez G.A., Powell A.L.T., Labavitch J.M. and Chavez A.R. 2005. Control of 
postharvest spoilage in soft fruit. Stewart postharvest Review, 1: 1-11. 

27- Yam K.L. and Papadakis S.E. 2004. A simple digital imaging method for measuring and analyzing color of food 
surfaces. Journal of Food Engineering. 61: 137-142. 

 


