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 چکیده

ٕٞیٗ خبطش اػتفبدٜ اص تىِٙٛٛطی ٔٙبػت پغ   ای فشاصٌشا ػشعت ٚ ؿذت تٙفغ ثبلایی داؿتٝ ٚ عٕش ٍٟ٘ذاسی ثؼیبس پبییٙی داسد، ثٝ عٙٛاٖ ٔیٜٛ ّٞٛ ثٝ
ٔطوش    ٞوب  ٔیوٜٛ  ٍٟ٘ذاسی عٕش ثشای افضایؾ ٔٙبػت ای ٌضیٙٝ عٙٛاٖ ثٝ فٙبٚسی ٘ب٘ٛ اص اص ثشداؿت ثشای افضایؾ عٕش ٔحلَٛ ضشٚسیؼت. أشٚصٜ اػتفبدٜ

ثٙذی ٘ب٘ٛ ٘موشٜ، ٘وب٘ٛ وبٔزٛصیوت ٘موشٜ ٚ ػویّیىب ٚ       ِجشتب اص ثؼتٝثٙذی ٘ب٘ٛ ثش ٔب٘ذٌبسی ٚ خٛاف ویفی ٔیٜٛ ّٞٛ سلٓ آ ثشسػی تأثیش ثؼتٝ ٔٙظٛس ثٝثبؿذ.  ٔی 
ٚ خٛاف ویفی ٔیٜٛ پغ چٟبس تىشاس ا٘جبْ پزیشفت بدفی ٚ دس وبٔلاً تلپبیٝ كٛست فبوتٛسیُ دس لبِت طش   آصٔبیؾ ثٝ. پشٚپیّٗ اػتفبدٜ ؿذ ثٙذی پّی ثؼتٝ
ٛاف ویفی اص جّٕوٝ  . خٌیشی ؿذ‌ا٘ذاصٜ دسكذ 95تب  85سجٝ ػب٘تی ٌشاد ٚ سطٛثت ٘ؼجی د 5/0 تب كفش دٔبی سٚص ٍٟ٘ذاسی دس ػشدخب٘ٝ ثب 45ٚ  30، 15اص 

دػت آٔذٜ  ٌیشی ؿذ. ٘تبیج ثٝ ا٘ذاصٜوُ  فُٙ ٚ اوؼیذاٖ ؤُحَّٛ، اػیذ آػىٛسثیه، آ٘تی جبٔذ ، اػیذیتٝ لبثُ تیتشاػیٖٛ، ٔٛادpHػفتی، وبٞؾ ٚصٖ، 
ظشٚف ٘ب٘ٛ ٘مشٜ، ثیـتشیٗ ٔیضاٖ ػفتی ثبفت، وبٞؾ ٚصٖ، ٔوٛاد جبٔوذ ٔحّوَٛ ٚ     ؿذٜ دس ثٙذی‌ثؼتّٝٛ ٞبی ٞ ٔیٜٛ ،٘ـبٖ داد وٝ دس پبیبٖ دٚسٜ ٍٟ٘ذاسی

ٝ  ٔیٜٛ ّٞٛ جٌّٛیشی وشد ثٙذی ٘ب٘ٛ ٘مشٜ اص افضایؾ ٔیضاٖ فُٙ وُ ثؼتٝوُ سا داؿتٙذ.  اوؼیذاٖآ٘تی ٘وب٘ٛ، اػویذیتٝ لبثوُ    ٞوبی   ثٙوذی  . ٕٞچٙویٗ دس ثؼوت
وبٔزٛصیت ٘موشٜ ٚ   ٞبی ٘ب٘ٛ ٘مشٜ ٚ ٘ب٘ٛ ثٙذی تش ثٛد. ٘تبیج ٘ـبٖ داد وٝ ثؼتٝپشٚپیّٗ ثؼیبس پبییٗ ثٙذی پّی ت ثٝ ثؼتٝتیتشاػیٖٛ دس طی دٚسٜ ٍٟ٘ذاسی ٘ؼج

 ٘ذ.ؿذ پشٚپیّٗ پّیثٙذی  دس ٔمبیؼٝ ثب ثؼتٝ اػیذ آػىٛسثیهثبعث حفظ ثٟتش ٔیضاٖ ػیّیىب 
 
 ٘ب٘ٛ وبٔزٛصیت ،ٜ٘ب٘ٛ ٘مش ،اوؼیذاٖ وُ، فُٙ آ٘تی اػیذ آػىٛسثیه، :كلیدی‌های‌هواش

 

‌‌‌‌1مقدمه

ّٛٞ (Prunus persica)  دس  ذیو ثب ذ ٚثبؿو  یفشاصٌشا ٔی ٞب ٜٛیٔاص
ٝ    ذٜیثّٛغ وبٔوُ أوب ووبٔلاً ٘شػو     بیثبِغ  یٔشحّٝ وٕ ٔوبدٜ  آ صٔوب٘ی وو
 ذٖیلجُ اص سػو  ذیّٞٛ ثب ٜٛیٔ ذٖی. آغبص سػؿٛدثشداؿت  اػتخٛسدٖ 
دس ٍٟ٘ذاسی . ٔـىُ اػبػی (12) شدیوٙٙذٜ كٛست پز ٔلشفثٝ دػت 

ثبؿذ ووٝ ثبعوث ثوبلی     ٞب اػتفبدٜ اص ٔٛاد ؿیٕیبیی ٔی ٞب ٚ ػجضی ٔیٜٛ
ٌزاسدٖ ثمبیبی ؿیٕیبیی ٚ آػیت ثٝ ػلأت ا٘ؼوبٖ ٚ ٔحویز صیؼوت    

ٜ  ؿٛ٘ذ اص ایٗ ٔی ٞوبی غیشؿویٕیبیی ٚ ػوبِٓ ثوشای      سٚ أشٚصٜ یوبفتٗ سا
ٞب ٚ ٔوٛاد غوزایی اص    ٍٟ٘ذاسی ٚ افضایؾ ٔب٘ذٌبسی ٚ حفظ ویفیت ٔیٜٛ

ٕیت خبكی ٘ضد ٔحممبٖ عّٓ فیضیِٛٛطی پغ اص ثشداؿوت ثشخوٛسداس   اٞ
ٖ  ش ٘ظوش ٞبی اخی ٞب وٝ دس ػبَ اص ایٗ ساٜ (. یىی2اػت ) سا ثوٝ   ٔحمموب

ٝ  ،خٛد جّت ٕ٘ٛدٜ ثٙوذی ٚ ٍٟ٘وذاسی    اػتفبدٜ اص ٘ب٘ٛتىِٙٛٛطی دس ثؼوت
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آٖ دس اػت ووٝ اثاوبد    یا ٘ب٘ٛرسٜ، رسٜ ثبؿذ. یه ٔحلٛلات غزایی ٔی
ٝ اػوت  ٘وب٘ٛٔتش  100تب  1حذٚد  ٘وب٘ٛ، رسات ٘وب٘ٛ    یٞوب  یثٙوذ  . دس ثؼوت

 تٕٔب٘ا ظٖیاص عجٛس اوؼ یا٘ذ ٚ ٔب٘ٙذ ػذ لشاس ٌشفتٝ ٍضايیكٛست ص ثٝ
 اػوت  ُیدِ ٗی٘ب٘ٛرسات ثٝ اٞبی  ثؼتٝ یىشٚثیضذ ٔ تی. خبكوٙٙذ یٔ

ا٘وذ   وشدٜ ذای٘ب٘ٛ پ بعیوٝ دس ٔم ای ظٜیػطح ٚ ؾیوٝ رسات ٘ب٘ٛ ثب افضا
توٙفغ ٚ   شیػَّٛ ٘ظ یوبسٞبی ٔإِٛ ذٜ،یجچؼثٝ ػطح پٛػتٝ ػَّٛ 
( ٘ـوبٖ داد  6)ٚ ٕٞىبساٖ فش یأبٔ جی. ٘تبوٙٙذ یا٘تمبَ ٔٛاد سا ٔختُ ٔ

ٝ یدس ٘ت یىشٚثو یٔعٛأُ سؿذ  ضاٖیٔ ٝو  تیو اػوتفبدٜ اص ٘ب٘ٛوبٔزٛص  جو
ػوبختٝ   یثٙوذ  ثؼتٝ. بفتیوبٞؾ تبصٜ آة پشتمبَ دس  یداسیٔاٙطٛس  ثٝ

ٔ  شاتیتوأث حبٚی ٘مشٜ  تیؿذٜ اص ٘ب٘ٛوبٔزٛص دس  یثوبسصتش  یىشٚثو یضوذ 
سٚص ٍٟ٘ذاسی آة پشتمبَ ٘ـبٖ  112 یدس ط یسٚ ذیثب ٘ب٘ٛ اوؼ ؼٝیٔمب
ا٘ذاخت ٚ  شیسا ثٝ تأخ تیػ ؿذٖ یا ٘ب٘ٛ ٘مشٜ، لٟٜٛ یثٙذ(. ثؼت6ٝ) داد

ٍٟ٘ذاسی سا ووبٞؾ داد. عولاٜٚ ثوش     یدس ط تیوبٞؾ ٚصٖ لطابت ػ
 تیلطاوبت ػو   یىشٚثو یٔاص فؼوبد   تٛا٘وذ  ی٘ب٘ٛ ٘مشٜ ٔ یثٙذ ثؼتٝ ٗ،یا

صسؿوه   یوٝ ثش سٚ ٍشید یمیحبكُ اص تحم جی٘تب(. 16ذ )وٙ یشیجٌّٛ
س٘وً   ،ٔوبٜ ٍٟ٘وذاسی   5ٔوذت   سد جوبً یكٛست ٌشفت ٘ـبٖ داد وٝ تمش

ٝ   یٞب ٕ٘ٛ٘ٝ یظبٞش رسات ٘موشٜ دس   ٛ ٘وب٘  حوبٚی  یٞوب ٔشثٛط ثوٝ ثؼوت
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 یثٟتوش  تیو فیاص و یّٙیات یپّ یٞبٔشثٛط ثٝ ثؼتٝ یٞبثب ٕ٘ٛ٘ٝ ؼٝیٔمب
ٚ ٕٞىبساٖ ٘ـبٖ داد ووٝ اػوتفبدٜ اص    ٙؾی. ٘تبیج ث(24ثٛد٘ذ ) شخٛسداسث

دِیُ ؿشایز  ثٙذی ٔحلٛلاتی ٘ظیش خشٔب وٝ ثٝ ٘ب٘ٛ دس ثؼتٝ طیتىِٙٛٛ
 ٝ ُ  خبف ثشداؿت، ثؼوت ٚ٘موُ ٚ ٍٟ٘وذاسی داسای آِوٛدٌی     ثٙوذی، حٕو

تٛا٘ذ تأثیش لبثُ تٛجٟی دس وٙتشَ آِوٛدٌی   ٔیىشٚثی ثبلایی ٞؼتٙذ، ٔی
 . (5)ذ ٔبٖ ٔب٘ذٌبسی داؿتٝ ثبؿٚ افضایؾ ص

ثٙذی ٘ب٘ٛ ٘مشٜ ٚ ٘وب٘ٛ   ثشسػی تأثیش ثؼتٝٞذف اص ا٘جبْ ایٗ تحمیك 
شٚپیّٗ ثش ٔب٘ذٌبسی ٚ خٛاف ویفوی اص  پ وبٔزٛصیت ٘مشٜ ٚ ػیّیىب ٚ پّی

جّٕٝ ٔیضاٖ اػویذیتٝ لبثوُ تیتشاػویٖٛ، ٔوٛاد جبٔوذ ٔحّوَٛ، اػویذ        
ّٞٛی سلٓ آِجشتوب دس  اوؼیذاٖ وُ ٚ فُٙ وُ دس ٔیٜٛ آػىٛسثیه، آ٘تی

 دٚسٜ پغ اص ثشداؿت دس ؿشایز ػشدخب٘ٝ ثٛد.
 

‌ها‌مواد‌و‌روش

تٟوشاٖ دس ػوٝ ٘وٛ     ظشٚف ٘ب٘ٛ تٛػز ؿشوت ٘ب٘ٛ ثؼوزبس آیتوه   
ظشٚف ٘ب٘ٛ ٘مشٜ، ٘ب٘ٛ وبٔزٛصیت )داسای رسات ٘ب٘ٛ ٘مشٜ ٚ ٘ب٘ٛ ػویّیىب( ٚ  

ٚ دسكوذ   5ػبختٝ ؿذ٘ذ. غّظت رسات ٘وب٘ٛ دس ٞوش ظوشف     پشٚپیّٗ پّی
٘وب٘ٛٔتش ٚ ٘وب٘ٛ ػویّیىب     20اصٜ رسات ٘ب٘ٛ ٘موشٜ دس ظوشٚف حوذاو ش    ا٘ذ

دس  یّٞٛ سلٓ آِجشتب اص ثبغٞبی  ٔیٜٛ ( ثٛد.50تب  15٘ب٘ٛٔتش ) 50 حذاو ش
ثٝ ػشدخب٘ٝ دا٘ـىذٜ وـوبٚسصی  ثلافبكّٝ ٚ ؿٟشػتبٖ اسٚٔیٝ ثشداؿت 

ٞوبیی ووٝ اص ِحوبن ا٘وذاصٜ، س٘وً ٚ       ٔیٜٛ دا٘ـٍبٜ اسٚٔیٝ ٔٙتمُ ؿذ٘ذ.
دس ظوشٚف لوشاس   سػیذٌی ٔـبثٝ ٚ یىؼبٖ ثٛد٘ذ ا٘تخبة ؿذٜ ٚ ٔیضاٖ 
دسجٝ ػب٘تی ٌشاد ٚ  5/0 تب كفشثب دٔبی  دا٘ـىذٜ  ٚ ثٝ ػشدخب٘ٝ ٌٝشفت

سٚص  45ٚ  30، 15ٔذت  دسكذ ٔٙتمُ ؿذٜ ٚ ثٝ 95تب  85سطٛثت ٘ؼجی 
كوفبتی ٘ظیوش   . ٙوذ ٚ پغ اص آٖ ٔٛسد اسصیبثی لشاس ٌشفت ٍٟ٘ذاسی ؿذ٘ذ

، اػیذیتٝ لبثوُ تیتشاػویٖٛ، ٔوٛاد    pHبٞؾ ٚصٖ، ػفتی ثبفت ٔیٜٛ، و
اوؼویذاٖ ووُ ٚ فٙوُ ووُ دس     جبٔذ ٔحَّٛ، اػیذ آػوىٛسثیه، آ٘توی  

 دس ػشدخب٘ٝ ٔٛسد اسصیبثی لشاس ٌشفتٙذ. سٚص 15فٛاكُ صٔب٘ی 
 

‌روش‌ارزیابی‌صفات
‌

ٔٙظٛس تاییٗ ػفتی ثبفت ٔیٜٛ اص پٙتشٚٔتش  ثٝ :سفتی‌بافت‌میوه
ٔیوضاٖ   ٔتوشی اػوتفبدٜ ؿوذ.    ٔیّوی  8( ثب پوشٚة  FT327دػتی ٔذَ )

فـبسی وٝ ثش حؼت ویٌّٛشْ دس اثوش ٔمبٚٔوت ثبفوت ٔیوٜٛ ثوٝ ٘وٛن       
(. اص ٞش دٚ طشف 10ػٙج ٚاسد آٔذ اص سٚی دػتٍبٜ لشائت ٌشدیذ ) ػفتی

 ٌیشی كٛست ٌشفت ٚ ٔیبٍ٘یٗ ٔحبػجٝ ؿذ. ٔیٜٛ ٕ٘ٛ٘ٝ
‌

ٞب دس اثتوذای  ‌ثشای اسصیبثی ٔیضاٖ وبٞؾ ٚصٖ، ٔیٜٛ كاهص‌وزن:
یؾ ٚ لجووُ اص ؿووشٚ  ٍٟ٘ووذاسی ثووب تووشاصٚی دیجیتووبَ ٔووذَ   آصٔووب

CANDGL300  15ٌشْ ٚصٖ ؿذٜ ٚ ػوزغ دس سٚصٞوبی    5ثب دلت ،
ٞب وٝ دس ٚالو    ٔجذداً تٛصیٗ ؿذ٘ذ ٚ ٔیضاٖ وبٞؾ ٚصٖ ٔیٜٛ 45ٚ  30

ثبؿذ اص فشٔوَٛ صیوش    ٞب ٔی ٘بؿی اص وبٞؾ آة ٚ لٙذٞبی ٔحَّٛ ٔیٜٛ

 (.11ٔحبػجٝ ٌشدیذ )

 
pHآب‌میوه‌: pH   ٜآة ٔیٜٛ ثب دػوتٍبpH     َٔتوش دیجیتوبَ ٔوذ

(pH-Meter CG 824  وبِیجشٜ ؿذٜ ثب ثبفشٞوبی )7ٚ  4  ٜ ٌیوشی   ا٘وذاص
 (.10) ؿذ

‌

ٜ   اسیدیته‌قابل‌تیتراسیون: لبثوُ  ٌیوشی اػویذٞبی    ثوشای ا٘وذاص
ٔوبیش سیختوٝ    ِیتش اص علبسٜ ٔیٜٛ دس داخُ اسِٗ ٔیّی 10اثتذا  تیتشاػیٖٛ

ذ ٚ ػزغ ثب لوشاس دادٖ  ٌشدیطش اضبفٝ ِیتش آة ٔم ٔیّی 20آٖ  ثٝؿذ ٚ 
( عٕووُ pH-Meter CG 824ٔتووش دیجیتووبَ ٔووذَ ) pHاِىتووشٚد 

ٌوشْ دس ِیتوش( توب     4٘شٔوبَ )  1/0 ػذیٓ تیتشاػیٖٛ تٛػز ٞیذسٚوؼیذ
2/8;pH  (. 3) شفتپزیكٛست 

‌

دس ٔیوٜٛ   ثشای ایٗ ٔٙظوٛس چٙوذ لطوشٜ اص آة    مواد‌جامد‌محلول:
لشاس ٌشفت   Atago Manualسٚی سفشاوتٛٔتش دػتی ٔذَ دٔبی اتبق

ٞوب ثشحؼوت    ٚ عذد ٔشثٛطٝ اص سٚی ػوتٖٛ ٔوذسق لشائوت ؿوذ ٚ دادٜ    
 (.10 ثشیىغ یبداؿت ٌشدیذ )

‌

( علوبسٜ  Cٔمذاس اػیذ آػىٛسثیه )ٚیتوبٔیٗ   اسید‌آسکوربیک:
ٔیٜٛ ٘یض ثٝ سٚؽ تیتشػٙجی )سٚؽ یوذٚٔتشیه( ا٘جوبْ ؿوذ ٚ ٘توبیج     

ٕٛ٘وٝ ثیوبٖ ٌشدیوذ    ٌوشْ ٘  100ٌشْ اػیذآػىٛسثیه دس  ثشحؼت ٔیّی
(10.)   

‌

اوؼیذاٖ ووُ اص سٚؽ   ثشای تاییٗ ٔیضاٖ آ٘تی اكسیدان‌كل:‌آنتی
ِیتوش ٔحّوَٛ فوشح     ٔیّوی  85/2. اػوتفبدٜ ؿوذ  ثب وٕی تغییشات  1فشح

ٗ    ٔیّوی  20 ،ِیتوش ثوبفش اػوتبت    ٔیّی 200)ؿبُٔ   20 ،ِیتوش وّوشٚس آٞو
 150ِیتوش آة ٔمطوش( ثشداؿوتٝ ؿوذ ٚ ثوب       ٔیّی TPTZ  ٚ24ِیتش  ٔیّی

دلیمووٝ دس  10ٌشدیووذ ٚ ثاووذ اص ٔیىشِٚیتووش اص علووبسٜ ٔیووٜٛ ٔخّووٛط 
ٚ دس ٟ٘بیوت ثوب   ذ ؿو  ٘ب٘ٛٔتش لشائوت  593اػزىتشٚفتٛٔتش دس طَٛ ٔٛق 

ثش حؼت ٔاوبدَ آٞوٗ    اوؼیذاٖ وُ ٔیضاٖ آ٘تی سػٓ ٔٙحٙی اػتب٘ذاسد
اػوتفبدٜ   2ثٝ ٔٙظٛس تٟیٝ ٔحَّٛ اػتب٘ذاسد اص ػِٛفبت آٞٗ) ثذػت آٔذ

ٌشدیذ  ٌشْ ٚصٖ تش ثیبٖ 100َٔٛ آٞٗ دس  َ ٔیّیٚ ثش حؼت ٔابد (ؿذ
(4). 

‌

ٌیشی تشویجبت فّٙوی ثوب اػوتفبدٜ اص سٚؽ فوِٛیٗ     ا٘ذاصٜ فنل‌كل:
ُ  ٔموبدیش  ٚ كوٛست ٌشفوت   3ػیٛوبِتٛ ُ  فٙو َ  اػوبع  ثوش  وو  ٔاوبد

ٌیوشی ؿوذ ٚ    ا٘ذاصٜ ِیتش دس ٌشْ ٔیّی حؼت ثش ٚ (GAE)اػیذٌبِیه 
 تٟیٝإِٓبٖ  ٔشن ؿشوت ٌبِیه اص سػٓ ٌشدیذ. اػیذ ٔٙحٙی اػتب٘ذاسد

 .(25)ٌشدیذ 

                                                             
1 - Frap 

2  - FeSO4.7H2O 
3  - Folin ciocalteu 
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كٛست فبوتٛسیُ دس لبِت طش  پبیٝ وبٔلاً تلبدفی ٚ ثب  آصٔبیؾ ثٝ
4        ٛ ٘موشٜ، ٘وب٘ٛ    تىوشاس ا٘جوبْ ٌشفوت. فوبوتٛس اَٚ ؿوبُٔ ظوشٚف ٘وب٘

پووشٚپیّٗ ٚ فوبوتٛس دْٚ ؿووبُٔ ٔوذت ٍٟ٘ووذاسی دس    وبٔزٛصیوت ٚ پّوی  
ؿوبُٔ  ثوٛد. دس ووُ، آصٔوبیؾ    سٚص  45ٚ  30، 15ػوشدخب٘ٝ ثوٝ ٔوذت    

 4ٚاحذ آصٔبیـی، ٚ ٞش ٚاحذ آصٔبیـی ؿبُٔ یه ظشف ثب  3×3×4;36
ٞبی حبكُ اص آصٔبیؾ ثب اػوتفبدٜ اص ٘وشْ    ٔیٜٛ ّٞٛ سلٓ آِجشتب ثٛد. دادٜ

ٔٛسد تجضیٝ ٚ تحّیُ لشاس ٌشفتٙذ ٚ ثشای سػٓ ٕ٘ٛداسٞوب اص   SASافضاس 
 ثوشای اػوتفبدٜ ؿوذ.    Microsoft Office Excel 2010٘وشْ افوضاس   

ٝ  ٔمبیؼٝ  ای دا٘ىوٗ اػوتفبدٜ    ٔیبٍ٘یٗ تیٕبسٞب ٘یض اص آصٖٔٛ چٙوذ دأٙو
 ٌشدیذ.
 

‌نتایج‌و‌بحث
‌

 سفتی‌بافت

 ،تشیٗ عٛأُ ٔؤثش ثش عٕش ٔحلٛلات ثشداؿوت ؿوذٜ  یىی اص ٟٔٓ
ٔیضاٖ ٚ ػشعت ٘شْ ؿذٖ ثبفت ٔیٜٛ اػت. تفبٚت دس ٔیضاٖ ٚ ػوشعت  

٘شْ ؿذٖ ٔحلوٛلات وـوبٚسصی دس دٚسٜ پوغ اص ثشداؿوت ٘بؿوی اص      
ت دس تغییشات فیضیىٛ ؿیٕیبیی ٔحلَٛ دس دٚساٖ لجُ، حیٗ ٚ ثاذ تفبٚ

ثبؿذ وٝ ثخـی اص آٖ تٛػز تیٕبسٞبی اعٕوبَ ؿوذٜ دس   اص ثشداؿت ٔی
٘ـوبٖ  ثبؿذ. ٘تبیج ایٗ پظٚٞؾ  ٔشحّٝ پغ اص ثشداؿت، لبثُ وٙتشَ ٔی

 ػفتی ثبفت ٔیٜٛ ّٞٛ ٚ صٔبٖ ٍٟ٘ذاسی داسی ثیٗ  داد وٝ اختلاف ٔاٙی
، سٚص اَٚ ٍٟ٘وذاسی  30طوی  دسكوذ ٚجوٛد داسد.    1دس ػطح احتٕوبَ  

پشٚپیّٗ حفوظ ٌشدیوذ.    دس ظشٚف ٘ب٘ٛ ٘ؼجت ثٝ ظشٚف پّیػفتی ثبفت 
دس پبیبٖ دٚسٜ ٍٟ٘ذاسی ثیـتشیٗ ٔیضاٖ ػفتی ثبفوت ّٞوٛ ٔشثوٛط ثوٝ     

( ٔطبثموت  9ٚ ٕٞىوبساٖ ) ٍٕٞٛ٘ی ِی ٘تبیج ظشٚف ٘ب٘ٛ ٘مشٜ ثٛد وٝ ثب 
ٔیضاٖ ػفتی ثبفوت سا ٘ـوبٖ   . ظشٚف ٘ب٘ٛ وبٔزٛصیت ٘یض وٕتشیٗ داؿت
ثٛد ٚ توبوٖٙٛ ٞوی     (22ٚ ٕٞىبساٖ ) ویٛٞٛئی جی٘تب ش خلافثداد وٝ 

عّت اكّی ٘وشْ ؿوذٖ ٔیوٜٛ،     ٌضاسؿی دس ایٗ صٔیٙٝ اسایٝ ٘ـذٜ اػت.
ٞوبی   آ٘ضیٓاػت وٝ تٛػز ٚیظٜ پىتیٗ  تخشیت اجضای دیٛاسٜ ػِّٛی ثٝ

 (.17ٌشدد ) ٌبلاوتشٚ٘بص كٛست ٔی خبكی اص لجیُ پّی

 
‌بر‌میسان‌سفتی‌بافت‌میوه‌هلو‌رقم‌آلبرتازمان‌نگهداری‌‌×بندی‌ظروف‌بستهمتقابل‌اثر‌‌-1ضکل‌
 ثبؿذ ٔی دا٘ىٗچٙذ دأٙٝ ای آصٖٔٛ  اػتفبدٜ ثبكذ دس 1 احتٕبَ ػطح دس داس ٔاٙی تفبٚت دٞٙذٜ ٘ـبٖ ٔـبثٝ غیش حشٚف

Figure 1- Interaction effect of packaging × storage time on firmness of elberta peach 
Non-identical letters show a significant difference at 1% probability level using Duncan's multiple test 

 

‌كاهص‌وزن
تووشیٗ عٛأووُ وووبٞؾ ٚصٖ  اتوولاف آة ٔحلووَٛ ٚ تووٙفغ ٟٔووٓ

ٝ بؿوٙ ث ٔحلٛلات وـبٚسصی دس دٚسٜ پوغ اص ثشداؿوت ٔوی    طوٛس   ذ ٚ ثو
ٔإَٛ ٔیضاٖ وبٞؾ ٚصٖ ثب افضایؾ صٔبٖ ٍٟ٘ذاسی ٔحلَٛ افضایؾ 

ٕٞچٙیٗ ثبعث تغییشات ٔتبثِٛیىی ٚ فابَ یبثذ. اتلاف آة ٔحلَٛ  ٔی
ٞب، تؼشی  پیشی، وبٞؾ عطش ٚ طآ ٚ ثٛ، ووبٞؾ اسصؽ   ػبصی آ٘ضیٓ

ٖ    تغزیٝ ٞوب ثوٝ    ای، افضایؾ حؼبػیت ثٝ ػشٔب صدٌوی ٚ تٟوبجٓ پوبتٛط
ٕٞٝ تیٕبسٞب ووبٞؾ ٚصٖ  ایٗ پظٚٞؾ دس  دس (.19) ددٌش ٔحلَٛ ٔی

شٚپیّٗ پو  ظشٚف پّی ،(. ثب افضایؾ صٔبٖ ٍٟ٘ذاسی1ؿىُ ٔـبٞذٜ ؿذ )
وبٞؾ ٚصٖ ثیـتشی دس ٔمبیؼٝ ثب ظشٚف ٘ب٘ٛ وبٔزٛصیت ٘ـوبٖ داد٘وذ   

( ٚ ٘تبیج ٍٕٞٛ٘ی ِی ٚ ٕٞىبساٖ 22وٝ ثب ٘تبیج ویٛٞٛئی ٚ ٕٞىبساٖ )
(9 ٚ صٖ دس ظوشٚف ٘وب٘ٛ ٘موشٜ ٘یوض ثوب      ( ٔطبثمت داؿت. دسكذ ووبٞؾ 

ِیٙوً طٚ ٚ   افضایؾ صٔوبٖ ٍٟ٘وذاسی، ووبٞؾ ٘ـوبٖ داد ووٝ ٘توبیج      
ثٙذی  ( ٔؤیذ ایٗ ٘تبیج اػت. ایٗ ٘تبیج ٘ـبٖ داد وٝ ثؼت16ٕٝٞىبساٖ )

تٛا٘وذ   ٘ب٘ٛ اثش ثیـتشی دس پیـٍیشی اص وبٞؾ ٚصٖ ٔیٜٛ داؿت وٝ ٔوی 
 (.9ؿٛد )ایجبد ٔب٘  ثٟتش دس ٔمبثُ ِٔٛىَٛ آة ٘ؼجت دادٜ ثٝ 
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‌بر‌میسان‌كاهص‌وزن‌میوه‌هلو‌رقم‌آلبرتازمان‌نگهداری‌‌×بندی‌بسته‌ظروف‌لمتقاباثر‌‌-٢ضکل‌
 ثبؿذ ٔی دا٘ىٗچٙذ دأٙٝ ای آصٖٔٛ اػتفبدٜ  ثبكذ دس 1 احتٕبَ ػطح دس داس ٔاٙی تفبٚت دٞٙذٜ ٘ـبٖ ٔـبثٝ غیش حشٚف

Figure 2- Interaction effect of packaging × storage time on weight loss of elberta peach 
Non-identical letters show a significant difference at 1% probability level using Duncan's multiple test 

 
pH‌

 دسكوذ  1داسی دس ػوطح احتٕوبَ    ٘تبیج ٘ـبٖ داد وٝ تفبٚت ٔاٙی
ثٙوذی ٔختّوو ٚ ٕٞچٙویٗ صٔوبٖ      تٝٞب دس ظوشٚف ثؼو  ‌ٕ٘ٛ٘ٝ pHثیٗ 

ُ ٍٟ٘ذاسی ٚجٛد داسد. ٕٞب٘طٛس وٝ دس  ثوب  ؿوٛد  ‌ٔـوبٞذٜ ٔوی   3 ؿوى
ظشٚف ٘وب٘ٛ   .ٔحلَٛ افضایؾ یبفت pHاسی ٔیضاٖ ٍٟ٘ذافضایؾ دٚسٜ 

ٔحلَٛ سا توب حوذٚدی    pHسٚص ٍٟ٘ذاسی، ٔیضاٖ  30پشٚپیّٗ تب  ٚ پّی
ایؾ صٔوبٖ  وشد٘ذ. أب ثب افض حفظ ٚ اص افضایؾ ثیؾ اص حذ آٖ جٌّٛیشی

دس تٕوبْ ظوشٚف ثوٝ ؿوذت      pH سٚص ٔیضاٖ 45سٚص ثٝ  30ٍٟ٘ذاسی اص 
ٞوب   ٔیوٜٛ  pHٞب دس طَٛ ٔوذت ٍٟ٘وذاسی    دس او ش ٔیٜٛافضایؾ یبفت. 

(. 21دِیوُ ووبٞؾ اػویذٞبی آِوی اػوت )     یبثذ ٚ ایٗ ثوٝ   افضایؾ ٔی
 ٔٙجش ٞبٔیٜٛ اص ثشخی دس ٍٟ٘ذاسی طی اػیذٞب وبٞؾ ٚ لٙذٞب افضایؾ

ٜ  او وش  دس افوضایؾ  ایٗ ِٚی ؿٛدٔی pH افضایؾ ثٝ  ٔتفوبٚت  ٞوب  ٔیوٛ

 لٙوذٞب  ٘ظیش ٔیٜٛ دس ٔٛجٛد ٔٛاد ػبیش اػیذٞب ثش علاٜٚ چٖٛ ثبؿذ، ٔی

 تٙفغ وبٞؾ(. عٛأّی وٝ ٔٙجشثٝ 23) داس٘ذ ساpH ثش  تأثیش أىبٖ ٘یض

 اصتٛا٘ٙوذ   ٔوی  ،ٌشد٘ذ ٔی ػَّٛ ٔتبثِٛیىی فشایٙذٞبی ػشعت وبٞؾ ٚ

 تجٕو   ٔوذت ثبعوث   ثّٙوذ  دس ٚ وشدٜ یجٌّٛیش آِی اػیذٞبی وبٞؾ

 (.1ٌشد٘ذ ) ٜٔیٛ ی علبسٜ  pHٔب٘ذٖ پبییٗ ٚ آِی اػیذٞبی
 

‌اسیدهای‌قابل‌تیتراسیون
 دسكوذ  1احتٕبَ داسی دس ػطح  ٘تبیج ٘ـبٖ داد وٝ اختلاف ٔاٙی

ٚجٛد داؿتٝ ٚ اثش ٍٟذاسی ٘ٞبی ٔختّو  دس ثیٗ ظشٚف ٔختّو ٚ صٔبٖ

اٖ اػویذٞبی لبثوُ تیتشاػویٖٛ    ٔتمبثُ ٘ٛ  ظشف ٚ صٔبٖ ٘یوض ثوش ٔیوض   
ٔٛجت حفظ اػویذٞبی آِوی    وبس سفتٝ داس ثٛدٜ اػت. تیٕبسٞبی ثٝ ٔاٙی

سٚص ٍٟ٘ذاسی ٌشدیذ٘ذ. وٕتشیٗ ٔیوضاٖ ووبٞؾ اػویذٞبی     15دس طی 
ٔإوَٛ  پشٚپیّٗ ٚ ٘ب٘ٛ ٘مشٜ ثجوت ؿوذ. ثوٝ طوٛس      آِی دس تیٕبسٞبی پّی

یبثٙوذ   ٔی اػیذٞبی آِی دس اثش تٙفغ ٚ یب تجذیُ ؿذٖ ثٝ لٙذٞب وبٞؾ
حفوظ  ٞوبی ٔتوبثِٛیىی داسد.    ٞب ساثطٝ ٔؼتمیٓ ثب فابِیوت ‌ٚ وبٞؾ آٖ

٘تیجٝ وبٞؾ ػشعت فشایٙذٞبی ٔشثوٛط ثوٝ   ٞب  اػیذٞبی آِی دس ٔیٜٛ
ٞبی ٔتوبثِٛیىی اػوت.    سػیذٖ ٚ پیشی ٚ وبٞؾ تٙفغ ٚ ػبیش فابِیت

ٚ ایجبد اتٕؼفش تغییش  دِیُ ٘فٛرپزیشی وٓ اوؼیظٖ تٛا٘ذ ثٝ ٔیٕٞچٙیٗ 
ٚ ٔیوضاٖ توٙفغ وٕتوش ٚ دس ٘تیجوٝ جّوٌٛیشی اص اوؼیذاػویٖٛ        یبفتٝ

 .(26اػیذٞبی آِی ثبؿذ )
 

‌مواد‌جامد‌محلول
ٞوبی تیٕوبس    داس دس ٔیضاٖ ٔٛاد جبٔذ ٔحَّٛ ثیٗ ٔیٜٛ تفبٚت ٔاٙی

پشٚپیّٗ ٔـبٞذٜ ٘ـذ. ٘تبیج ٘ـوبٖ داد ووٝ دس    ؿذٜ ثب ظشٚف ٘ب٘ٛ ٚ پّی
سٚ٘ذ افضایـوی ٘ـوبٖ    15ٔیضاٖ ٔٛاد جبٔذ ٔحَّٛ تب سٚص ٞش ػٝ تیٕبس 

، دس تیٕبسٞبی ٘ب٘ٛ٘مشٜ ٚ 30داد وٝ ایٗ سٚ٘ذ افضایـی پغ اص پبیبٖ سٚص 
پشٚپیّٗ ٔتٛلو ٚ ٔٛاد جبٔوذ ٔحّوَٛ حفوظ ٌشدیوذ أوب دس تیٕوبس        پّی

٘ب٘ٛوبٔزٛصیت وبٞؾ ٘ـبٖ داد وٝ ایٗ ووبٞؾ ثوب ٘توبیج ویٛٞوٛئی ٚ     
 ثٙذی ویٛی ٔـبثٝ ثٛد. ثش سٚی ٘ب٘ٛ ثؼتٝ( 22)ٕٞىبساٖ 
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‌هلو‌رقم‌آلبرتا‌وهیم‌ pHسانیبر‌م‌نگهداریزمان‌‌×‌یبندظروف‌بسته‌اثر‌متقابل‌-٣ضکل‌

 ثبؿذ ٔی دا٘ىٗچٙذ دأٙٝ ای آصٖٔٛ اػتفبدٜ  ثبكذ دس 1 احتٕبَ ػطح دس داس ٔاٙی تفبٚت دٞٙذٜ ٘ـبٖ ٔـبثٝ غیش حشٚف
Figure 3- Interaction effect of packaging × storage time on pH of elberta peach 

Non-identical letters show a significant difference at 1% probability level using Duncan's multiple test 
 

 
‌میوه‌هلو‌رقم‌آلبرتا‌قابل‌تیتراسیون‌بر‌میسان‌اسیدهای‌نگهداریزمان‌‌×بندی‌متقابل‌ظروف‌بسته‌اثر‌-٤ضکل‌

 ثبؿذ ٔی دا٘ىٗچٙذ دأٙٝ ای آصٖٔٛ اػتفبدٜ  ثبكذ دس 1 احتٕبَ ػطحدس  داس ٔاٙی تفبٚت دٞٙذٜ ٘ـبٖ ٔـبثٝ غیش حشٚف
Figure 4- Interaction effect of packaging × storage time on titratable acidity of elberta peach 

Non-identical letters show a significant difference at 1% probability level using Duncan's multiple test 
 

وبٞؾ آة ٔیٜٛ ٚ یوب تجضیوٝ    افضایؾ ٔٛاد جبٔذ ٔحَّٛ دس ٘تیجٝ
لٙذٞبی ٔشوت ثٝ لٙوذٞبی ػوبدٜ دس ٘تیجوٝ پیـوشفت پیوشی اتفوبق       

ؿٛ٘ذ اص  افتذ. تیٕبسٞبیی وٝ ثبعث وبٞؾ تٙفغ ٚ ػشعت پیشی ٔی ٔی
ٔتاذد  ٞبی‌ٌضاسؽوٙٙذ.  ٔٛاد جبٔذ ٔحَّٛ جٌّٛیشی ٔیافضایؾ ػشی  

َ ٘ـبٖ دٞٙذٜ افضایؾ وٙذ ٔیضاٖ  ٝ دس  ٔٛاد جبٔذ ٔحّوٛ ، ٔٛصٞوبی  ا٘جو
َ  اٖ ٚ افضایؾ ػشی صتیٕبس ؿذٜ ثب ویتٛ دس ّٞٛٞوبی   ٔٛاد جبٔذ ٔحّوٛ

 .(15ٚ  13)ثبؿذ  ٔیتیٕبس ؿذٜ 
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‌محلول‌میوه‌هلو‌رقم‌آلبرتا بر‌میسان‌مواد‌جامد‌نگهداریزمان‌‌×بندی‌تهمتقابل‌ظروف‌بس‌اثر‌-٥ضکل‌

Figure 5- Interaction effect of packaging × storage time on total soluble solids of elberta peach 
 

‌اسید‌آسکوربیک
ظشٚف ٘وب٘ٛ وبٔزٛصیوت    ؿٛد،‌ٔـبٞذٜ ٔی 6 ؿىُٕٞب٘طٛس وٝ دس 

حفظ ٔیوضاٖ اػویذ آػوىٛسثیه ٚ جّوٌٛیشی اص     ثٟتشیٗ عّٕىشد سا دس 
تغییشات آٖ ٘ـبٖ داد٘ذ، ایٗ دسحبِی اػت وٝ ٔیضاٖ اػیذ آػوىٛسثیه  

پشٚپیّٗ دأٙٝ تغییشات صیبدی داؿت، أب ثویٗ   دس ظشٚف ٘ب٘ٛ ٘مشٜ ٚ پّی
ٔیوضاٖ  اسی ٌضاسؽ ٘ـذ. دس طَٛ دٚسٜ ٍٟ٘ذاسی د تیٕبسٞب تفبٚت ٔاٙی

ثبؿوذ، ووبٞؾ    ٞبی ٟٔٓ ٔی ؼیذاٖاو اػیذ آػىٛسثیه وٝ یىی اص آ٘تی
ثٝ عٙٛاٖ دٞٙذٜ اِىتوشٖٚ ثوٝ    یبثذ وٝ دِیُ آٖ ٔلشف ایٗ ٚیتبٔیٗ ٔی

(. ووبٞؾ اػویذ   7ٔتبثِٛیؼوٓ اوؼویذاتیٛ اػوت )   ٞب ٚ وبٞؾ  اوؼیذاٖ
  َ ٞوبی آصاد   آػىٛسثیه دس٘تیجٝ پیـشفت پیشی ٚ ثشای حوزف سادیىوب

شی ٌیشد دسحبِیىٝ حفظ آٖ ٘ـبٖ دٞٙذٜ وبٞؾ ػشعت پیو  كٛست ٔی
ثٙذی اثش ثٟتشی دس حفظ  اػت. ٘تبیج ٘ـبٖ داد وٝ اػتفبدٜ اص ٘ب٘ٛ ثؼتٝ

ٔیضاٖ اػیذ آػىٛسثیه ٘ؼجت ثٝ ظشٚف ٔإِٛی داؿت ووٝ ثوب ٘توبیج    
ٞوبی داسای اوؼویظٖ    ٔطبثمت داسد. ٔحویز  (22)ویٛٞٛئی ٚ ٕٞىبساٖ 
تٛا٘ٙذ ثب ٟٔوبس اوؼیذاػویٖٛ اص ووبٞؾ     ثٙذی ٔی وٓ ٔب٘ٙذ ظشٚف ثؼتٝ

 (.27یه دس طی ٍٟ٘ذاسی جٌّٛیشی ٕ٘بیٙذ )اػیذ آػىٛسث
 
 اكسیدان‌كل‌آنتی

ٞب ثوٝ تشویجوبت آ٘ضیٕوی ٚ    ‌ٞب ٚ ػجضی ٔیٜٛاوؼیذا٘ی  آ٘تیظشفیت 
 ، تشویجوبت فّٙوی، وبسٚتٙٛئیوذٞب ٚ غیوشٜ    Cغیش آ٘ضیٕی ٔب٘ٙذ ٚیتبٔیٗ 

َ    ٞب،اوؼیذاٖآ٘تی .(26ٔشتجز اػت ) ٞوبی آصاد اثوش   ثوب ت جیوت سادیىوب
اوؼویذا٘ی پوغ اص ثشداؿوت     تشویجوبت آ٘توی   ووبٞؾ ؿوذیذ  وٙٙذ.  ٔی

ٔحلَٛ ٕٔىٗ اػت ثٝ دِیُ اػتشع پغ اص ثشداؿت ٔیٜٛ ٚ یب دٔبی 

اوؼویذاٖ ووُ دس    (. ٘تبیج ٘ـبٖ داد وٝ ٔیضاٖ آ٘تی28پبییٗ ا٘جبس ثبؿذ )
تٕبْ تیٕبسٞب دس پبیبٖ ٍٟ٘ذاسی تمشیجبً ثٝ ٔیضاٖ یىؼب٘ی وبٞؾ یبفت. 

٘ٛئیوذٞب ٚ  ٚی ثب تشویجبت فّٙی، فلاٚاوؼیذا٘ی ساثطٝ ٘ضدیى فابِیت آ٘تی
فابِیووت  ٞووب،ٞووب داسد. اِجتووٝ ٔطووبثك ثؼوویبسی اص پووظٚٞؾ ٚیتووبٔیٗ

 ٔیتّش  (.14) ثبؿذ ٞب ٔیُٙفثیش پّیأٞب ثیـتش تحت تاوؼیذا٘ی ٔیٜٛ آ٘تی

ٞب ٚ ٔیضاٖ اوؼیذا٘ی آ٘ضیٓ ( پیـٟٙبد وشدٜ وٝ وبٞؾ ظشفیت آ٘تی20)
آػىٛسثبت دس طی پیشی اغّت ٔشثٛط ثوٝ ووبٞؾ تٛا٘وبیی ٔمبثّوٝ ثوب      

ثبؿذ. تیٕبسٞبیی وٝ ثبعث وبٞؾ توٙفغ ٚ تِٛیوذ   آػیت اوؼیذاتیٛ ٔی
ؿوٛ٘ذ ثبعوث ووبٞؾ    اتیّٗ ٚ دس ٘تیجٝ ثبعث وبٞؾ ػشعت پیشی ٔی

  َ ٞووبی آصاد ٚ دس ٘تیجووٝ وووبٞؾ ٔلووشف    ػووشعت تِٛیووذ سادیىووب
سٚص ٍٟ٘ذاسی تٕبٔی تیٕبسٞوب داسای   15طی . ٌشد٘ذ ٞب ٔیاوؼیذاٖ آ٘تی

ظشٚف ٘ب٘ٛ ٘مشٜ ثیـتشیٗ ٔیوضاٖ  ٚ  ثٛد٘ذثبلایی  اوؼیذا٘ی ظشفیت آ٘تی
اوؼیذاٖ تٕوبْ تیٕبسٞوب دس سٚصٞوبی     اوؼیذاٖ سا ٘ـبٖ داد٘ذ. آ٘تی آ٘تی
ٔیضاٖ  چُٟ ٚ پٙجٓتمشیجبً ٔـبثٝ ثٛد وٝ دس سٚص  چُٟ ٚ پٙجٓاْ ٚ ‌ػی
٘ـوبٖ داد أوب اخوتلاف    ووبٞؾ   ،تیٕبسٞب دس تٕبٔی اوؼیذاٖ وُ آ٘تی
 داسی دس ثیٗ ظشٚف ٔـبٞذٜ ٘ـذ. ٔاٙی
 

‌فنل‌كل
اْ ٍٟ٘وذاسی  ‌ٔیضاٖ فُٙ وُ دس ظشٚف ٘ب٘ٛ وبٔزٛصیت توب سٚص ػوی  

ثبلاتش اص ظشٚف ؿبٞذ ٚ ٘ب٘ٛ ٘مشٜ ثٛد دس حبِی وٝ اختلاف ٔاٙوی داسی  
 ٔیوٜٛ  دس فّٙوی  تشویجوبت تٙوٛ    ٚجٛد ٘ذاؿوت. ثٙذی  ثیٗ ظشٚف ثؼتٝ

ٖ ٔداسد ٚ ٔـخق ؿذٜ ووٝ   تٍی ثٝ عٛأُ ثؼیبسیثؼ  تشویجوبت  یوضا
 .ذیبث ٔی وبٞؾ ٞب ٔیٜٛ سػیذٖ تٛػاٝ سٚ٘ذ دسطٛس ٔإَٛ  ثٝ فّٙی
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‌یسان‌اسید‌آسکوربیک‌میوه‌هلو‌رقم‌آلبرتامبر‌‌نگهداریزمان‌‌×بندی‌ستهباثر‌متقابل‌ظروف‌‌-٦ضکل‌

Figure 6- Interaction effect of packaging × storage time on ascorbic acid of elberta peach 
 

 
‌اكسیدان‌كل‌میوه‌هلو‌رقم‌آلبرتا‌بر‌میسان‌آنتی‌نگهداریزمان‌‌×بندی‌اثر‌متقابل‌ظروف‌بسته‌-٧ضکل‌
 ثبؿذ ٔی دا٘ىٗچٙذ دأٙٝ ای آصٖٔٛ اػتفبدٜ  بثكذ دس 1 احتٕبَ ػطحدس  داس ٔاٙی تفبٚت دٞٙذٜ ٘ـبٖ ٔـبثٝ غیش حشٚف

eachpof elberta antioxidants  total on storage time ×packaging Interaction effect of  -Figure 7 
Non-identical letters show a significant difference at 1% probability level using Duncan's multiple test 

 

 
ُ تبیج ثذػوت آٔوذٜ ٚ   ٘ ثش اػبع دس تٕوبْ   ْا‌ػوی سٚص  دس ،8 ؿوى

ٞبی ثوب س٘وً    تیٕبسٞب ٔمذاس فُٙ اثتذا سٚ٘ذ افضایـی داؿتٝ وٝ دس ٔیٜٛ
ٔطبثموت داسد  ٕٞىبساٖ عبدی اػت ٚ ثب ٘تبیج ٔبسیٙٛٚا ٚ لشٔض ایٗ سٚ٘ذ 

( أب پغ اص آٖ دس ٕٞٝ تیٕبسٞب ثب وبٞؾ ٔٛاجٝ ؿوذٜ ووٝ عٕوذتبً    18)

ُ  یت آ٘ضیٓ پّوی ٔشثٛط ثٝ افضایؾ فابِ اوؼویذاص ٚ پیـوشفت پیوشی     فٙو
ٝ  دس ( ٔطبثموت داؿوت.  29) ٕٞىبساٖثبؿذ ٚ ثب ٘تبیج طً٘ ٚ  ٔی  ٘تیجو

 كوٛست  فّٙیوه  تشویجبت اوؼیذاػیٖٛ ،اوؼیذاص فُٙ آ٘ضیٓ پّی فابِیت

یبثوذ. افوضایؾ    ٔوی  وبٞؾ ؿذت ثٝ ٞب ٔیٜٛ فّٙیه ٔحتٛای ٚ پزیشد ٔی
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ووبٞؾ ٔیوضاٖ فابِیوت آ٘وضیٓ     تٛاٖ ثٝ  سا ٔی اْ‌ػیٔیضاٖ فُٙ دس سٚص 
ٛ  22اوؼویذاص )  فُٙ پّی ٘بؿوی اص غّظوت ثوبلای     ( ٚ اػوتشع اوؼویذاتی

 (.8)اوؼیظٖ ٘ؼجت داد 

 

 
‌بر‌میسان‌فنل‌كل‌میوه‌هلو‌رقم‌آلبرتا‌نگهداریزمان‌‌×بندی‌متقابل‌ظروف‌بسته‌اثر‌-٨ضکل‌

 ثبؿذ ٔی دا٘ىٗچٙذ دأٙٝ ای آصٖٔٛ اػتفبدٜ  ثبكذ دس 1 احتٕبَ ػطحدس  اسد ٔاٙی تفبٚت دٞٙذٜ ٘ـبٖ ٔـبثٝ غیش حشٚف
Figure 8- Interaction effect of packaging × storage time on total phenolics of elberta peach 

Non-identical letters show a significant difference at 1% probability level using Duncan's multiple test 

 

‌گیری‌كلی‌نتیجه

ثٙذی ٘ب٘ٛ ثبعث افضایؾ ٔب٘ذٌبسی ٚ خٛاف ویفی ٔیٜٛ ّٞوٛ   ثؼتٝ 
داسای فشایٙذ ػبدٜ ٚ ػشیای ثشای كٙاتی ؿذٖ ثٙذی ٘ب٘ٛ  ثؼتٝ ٌشدیذ. 

ٞووبی ٍٟ٘ووذاسی ٔحلووٛلات غووزایی داسا  دس ٔمبیؼووٝ ثووب دیٍووش سٚؽ
ذ چٍبِی ووٓ،  ٞب داسای ٔضایبیی ٔب٘ٙ ب٘ٛوبٔزٛصیتثبؿذ. علاٜٚ ثشآٖ ٘‌ٔی

ؿفبفیت، جشیبٖ خٛة، خٛاف ػطحی ثٟتش ٚ لبثّیت ثبصیبفت ٞؼوتٙذ  
ٝ    دس ٘تیجٝ ثىبسٌیشی فٙبٚسی(. 19) ٘وب٘ٛ   ثٙوذی  ٞبی ٘وٛیٗ ٔب٘ٙوذ ثؼوت

ٝ  ٔوی  ٓ   تٛا٘وذ ٔٙجشثوو ویفیوت خوٛساوی ٚ ا٘جبسٔووب٘ی    ،ٔووضٜ ،ثٟجوٛد طاو
 ٞب ٌشدد. ػجضی ٞب ٚ‌ٚیظٜ ٔیٜٛ‌ٔحلٛلات وـبٚسصی ثٝ
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Introduction: Asaclimactericfruit, peach has a highrespiration rateandvery lowshelf life. Nowadays theuse 
ofappropriatepostharvesttechnologiesto increase fruit postharvest lifeis necessary.Use of nanotechnologyis 
considered asan effective method to increase fruit postharvest life. Nanotechnology isused extensivelyinallstages 
of production, processing, storage, packagingand transport ofagriculturalproducts.The objective of this study was 
to investigate the effect of silver and silica nanocomposites, nanosilver and polypropylene containers on shelf-
life and preservation of peach qualitative characteristics (Prunuspersicacv. Elberta) such as titrable acidity, 
soluble solids, ascorbic acid, total antioxidant and total phenolics content in cold storage after the harvest. 

Materials and Methods: To determine the effect of nanopackaging onshelf life andqualitativecharacteristics 
ofElberta peaches,the experiment was conducted in a factorial based on a completely randomized design with 
two treatmentsand four replications.The first factor consisted of nanopackagingnanosilver, silver and silica 
nanocompositesandpolypropylenepackaging, and the second factor was coldstorage periods of15, 30 and 45 
daysattemperaturesfrom 0 to0/5 °C and a relative humidityof 85to 95%.In general, the experiment consisted of 
36 experimental units, and each includinga container with four Elberta peach fruits.Data were analyzed by using 
SAS software, and Microsoft Office Excel 2010 software was used to plot the graphs.Duncan's multiple range 
test was used to compare the means of treatments. 

Results and Discussion: At the end of the maintenance period, the highest firmness of peach texture was 
related to nanosilver containers. The main cause of fruit softening is the destruction of cell wall components, 
especially pectin, which is caused by certain enzymes such as polygalactronase. Whenstorage timeincreased, 
polypropylene containers showed a higher weight loss compared to nanocomposite containers, thus the results 
indicated that nanopackaging had a greater effect on preventing weight loss, which could be attributed to the 
formation of better barrier against water molecules. Nanoparticles and polypropylene containers up to 30-
daystorage period preserved the pH of the product to some extent and prevented it from increasing too much. 
However, with an increase in storage time from 30 to 45 days, the pH of all dishes showed sharpincrease. In 
most treatments, fruits grew during the maintenance period, which is due to the reduction of organic acids. The 
lowest levels of organic acids reduction were recorded in polypropylene and nanosilver treatments. Generally, 
organic acids decreased as a result of respiration or becoming sugars, whichcan bedirectly related to metabolic 
activity. Maintaining organic acids in fruits is the result of a slowdown in the processes of ripeningand aging and 
reduction inrespiration and other metabolic activities. The results showed that in all the three treatments, the 
amount of soluble solids up to 15-day periodshowed an increasing trend, and after the end of day 30, it stopped 
in nanosilver and polypropylene treatments, and soluble solids were retained but reduced in nanocomposite 
treatment showed that this decrease. Nanocomposite containers exhibited the best performance in maintaining 
ascorbic acid content and preventing its changes, while ascorbic acid content in nanosilver and polypropylene 
containers varied greatly, thoughthere were no significant differences among thetreatments. Low oxygen 
environments, such as packaging containers, can inhibit ascorbic acid changes during maintenance by inhibiting 
oxidation. The results showed that total antioxidant level was almost identical in all treatments at the end of 
maintenance. Antioxidant activity has a close relationship with phenolic compounds, flavonoids and vitamins. 
The antioxidant capacity of fruits and vegetables is related to enzymatic and non-enzymatic compounds such as 
vitamin C, phenolic compounds, and carotenoids. Treatments reducingrespiration and producingethylene can 
reduce the rate of aging,the rate of free radical production and the consumption of antioxidants. Based on the 
results, on the day 30 in all treatments, the amount of phenolic compounds initiallyincreased, which is normal in 
red fruits, but afterwards decreased in all treatments mainly due to the increased activity of the polyphenol 
oxidase enzyme and the progression of aging. Increasing the amount of phenol on the day 30 can be attributed to 
decreased activity of the polyphenol oxidase enzyme and the oxidative stress associated with high concentrations 
of oxygen. 
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Conclusion: Nanopackaging increased the shelf life and qualitative properties of peach fruit. 
Nanotechnology has a simple and fast process for industrialization compared to other methods of keeping food 
products. As a result, the use of modern technologies such as nanopackaging can improve the taste, favor, quality 
of food and the storage of crops, especially fruits and vegetables. 
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