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 چكيده

. ميوه بسيار فسادپذير بوده و ماندگاري كمي دارداين . اي مهم بومي ايران استيكي از ميوه ه(.Prunus cerasus L)  آلبالو
+  اكـسيژن % 10  و نيتـروژن % 90+ اكـسيدكربن  دي% 5 +اكـسيژن % 5 هواي معمولي، (ي   گاز تركيبتاثير سه    ،اين پژوهش در  
اردي  رقـم اردي جوبليـوم و  وي دو  بـر ر ا درجه سانتيگراد ر   5دو دماي نگهداري صفر و       و )نيتروژن% 75 + دي اكسيدكربن % 15

 42 ميوه ها    .ه است مورد بررسي قرار گرفت   بوترمو آلبالو در يك آزمايش فاكتوريل در قالب طرح بلوك كاملا تصادفي در سه تكرار                
 روز پس از بسته بندي، از نظر فاكتورهاي مختلف كيفي نظير كاهش وزن، سفتي بافت، مواد جامد محلـول، اسـيديته قابـل تيتـر،       

pH       نتايج نشان داد كه ميوه ها در شرايط اتمـسفر اصـلاح شـده خـصوصيات كيفـي از       .  و رنگ ظاهري مورد ارزيابي قرار گرفتند
كاهش وزن و   كمتريناكسيدكربن دي% 5 +اكسيژن% 5تركيب گازي .جمله كاهش وزن، سفتي بافت و رنگ را بهتر حفظ كردند 

.  درجه پايينترين سطح اسيديته قابل تيتراسـيون مـشاهده شـد           5جوبليوم، در دماي    در رقم اردي    . تغيير شكل بافت ميوه را داشت     
  . درجه سانتيگراد نسبت به دماي صفر درجه بر خصو صيات كيفي ميوه ها بود5همچنين نتايج نشان دهنده تاثير مثبت دماي 

  
  ، كيفيت، ماندگاريتمسفر اصلاح شدها ،Érdi jubileum ،Érdi bőtermő ،(.Prunus cerasus L)  آلبالو: كليدييها واژه

  
    1  مقدمه

، 2 خـانواده رزاسـه  متعلق بـه  (.Prunus cerasus l)آلبالو 
.  بومي مناطق اروپـاي شـرقي اسـت         و 3زير خانواده پرونوئيده  
 ايـن  .باشـد   مـي  شكل كـروي تورفتـه    ه  ب ميوه آن نرم، آبدار و    

است كه فـساد پـذيري بـالايي         باغي   يكي از محصولات  ميوه  
 در طي .توان آن را به مدت زيادي نگهداري كرد رد و نميدا

                                                 
باغباني، استاديار گروه علوم  به ترتيب دانشجوي كارشناسي ارشد، دانشياران گروه -1
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2- Rosaceae 
3- Prunoideae 

يابـد و ميـوه     ميزمان انبارداري به سرعت سفتي بافت كاهش   
سـطح زيـر كـشت       ).13 (شـود   مـي  ميكروبي حساس فساد  به  

  تــن50800 هكتــار وميــزان توليــد آن9000آلبــالو در ايــران 
پــرورش و مــصرف آلبــالو در جهــان رونــد رو بــه . باشــد مــي

  ).FAO ،2005(ارد رشدي د
 و  5 هيبريد بين آلبالوي پندي    4آلبالوي رقم اردي جوبليوم   

رنگ پوست قرمز تيـره، گوشـت ميـوه         .  است 6آلبالوي اوژنيا 
سفت، ترد، ترش ، داراي نسبت قند به اسيد مناسـب و بـسيار              

                                                 
4- Érdi jubileum 
5- Pándy 
6- Eugenia 
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 23 تـا    21هسته آن كوچك بوده و انـدازه ميـوه          . معطر است 
اين ميـوه بـراي مـصرف       .  گرم است  6-4ميلي متر و وزن آن      

 1اردي بوترمـو   رقـم . باشـد   مي تازه خوري و فرآوري مناسب    
.  اسـت  2هيبريد بـين آلبـالوي پنـدي و آلبـالوي نـاجي آنگـل             

 گرم، داراي طعـم     6-5 ميليمتر و وزن آن      24-21اندازه ميوه   
ايـن  . باشـد   مـي شيرين متمايل به ترش و بافت سفت و محكم      

 هـم فـرآوري مناسـب       واريته هم براي مصرف تازه خوري و      
  ).1(است 

ميوه هاي با قابليت ماندگاري زيـاد داراي ارزش تجـاري           
بالا هستند، با توجه به اينكه آلبالو و گيلاس بعـد از برداشـت              

شوند، اسـتفاده    ميبه سرعت خراب شده و دچار افت كيفيت    
بـراي ايـن     از فن آوري بسته بنـدي بـا اتمـسفر اصـلاح شـده             

اتمـسفر اصـلاح    بسته بنـدي بـا      . محصولات مورد توجه است   
 عبارت است از به كار گيري مخلوط گازها بـا تركيبـي             شده

  وكــردهمتفــاوت از هــواي معمــولي كــه محــصول را احاطــه 
بسته بندي در .شود  مي محصولاتانباريموجب افزايش عمر 
باشـد    مـي  يك تكنيك خاص نگهداري3اتمسفر اصلاح شده  

 فـساد  ي فيزيولـوژيكي و   كه باعث به حداقل رساندن فعاليتهـا      
  ).2(شود   ميمحصولات

 براي  اتمسفر اصلاح شده  در حال حاضر، از بسته بندي با        
ــوه هــا و ســبزيها اســتفاده   ــسياري از مي ــدگاري ب ــزايش مان  اف

  ).3( شود مي
افزايش غلظت دي اكسيد كـربن      بيان كرد كه    ) 8(مارتينز

 شـــدت تـــنفس و فعاليتهـــاي ،و كـــاهش غلظـــت اكـــسيژن
اتمسفر رساند و بسته بندي در      مي يوه را به حداقل   متابوليكي م 
 با كاهش يـا جلـوگيري از فعاليتهـاي آنزيمهـاي            اصلاح شده 

تجزيه كننده پكتين موجب حفظ سفتي بافـت ميـوه، كـاهش           
، كند شـدن رونـد نـرم شـدن          آنحساسيت به   اتيلن و   توليد و   

 همچنـين باعـث     ،انـدازد   مي رسيدگي را به تاخير     و  شده ميوه
                                                 
1- Érdi bőtermő 
2- Nagy angel 
3- Modified atmosphere packaging (MAP) 

مشخص ) 1991(قادر  . شود  مي هاي ميوه نويتامي گ و حفظ رن 
كرد كه تيمار با اكسيژن پايين يا با دي اكسيد كربن بالا براي             
كنترل كردن پوسيدگي قارچي و حفظ كيفيت در دوره پس          

بهبـود  ) 5(آرتـز و همكـاران      . از برداشت ميوه ها موثر اسـت      
 كيفيت هلو با اسـتفاده از تركيـب گرمـادهي متنـاوب و بـسته         
بندي با اتمسفر اصلاح شده را مورد بررسي قرار داده و نشان            
ــزايش دوره    دادنــد كــه تركيــب دو تيمــار مــذكور باعــث اف

ميوه ها ي هلو در حدود يك هفته بيشتر از شرايط  ماندگاري
تاثير بـسته بنـدي بـا       ) 10(پرتل و همكاران    . شود  مي انبار سرد 

سـه واريتـه    اتمسفر اصلاح شده را روي عمر پس از برداشت          
آنهـادر ايـن آزمـايش از چهـار نـوع       . زردآلو گزارش كردند  

پوشش پلاستيكي مختلف استفاده كرده ومشاهده نمودند كه        
در طي نگهداري ميزان تنفس و سنتز اتـيلن كـاهش يافـت و              

نفوذپــذيري را نــسبت بــه اكــسيژن  در پوشــشي كــه حــداقل
از تركيـب   ) 12(سـرانا   . داشت، ايـن كـاهش واضـح تـر بـود          

 كه يك تركيب اصـلي موجـود در اسـانس ميخـك             4وژنولا
هندي است، براي بهبود مزاياي بسته بندي با اتمـسفر اصـلاح    

هـاي   شده و بررسي اثرات ضد قـارچي آن بـر روي گـيلاس            
بـسته   ) 14( اسـكوگ و همكـاران      . انبار شده استفاده كردند   

بندي با اتمسفر اصلاح شده سه رقم گيلاس را مورد بررسـي            
اتمـسفر  بـسته بنـدي در      ايـن آزمـايش نـشان داد        . ادنـد قرار د 

پوســيدگي را كــاهش و ســفتي بافــت را  % 50 اصــلاح شــده
ــوه نيــز كــاهش يافــت و در   افــزايش داد، خــشكيدگي دم مي

تيــان و . نهايـت باعــث حفــظ كيفيـت ســه رقــم گـيلاس شــد   
تــاثير اتمــسفر هــاي مختلــف و غلظــت هــاي ) 15(همكــاران 
ــف ــسيژن مختل ــر  واك ــسيد ك ــر بن دي اك ــدهاي فرارا ب  ين

ي گيلاس بررسـي نمـوده و   ت و انباردار يفي و ك  يكيولوژيزيف
درصد دي  10 درصد اكسيژن و 5مشاهده كردند كه تركيب    

اكسيد كـربن بيـشترين تـاثير را در جلـوگيري از آنـزيم پلـي                
اي  و از قهوه داشته) POD(و پراكسيداز) PPO(فنول اكسيداز

                                                 
4- Eugenol 
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 ضـمنا پوسـيدگي را      .شدن گوشت ميوه نيز جلـوگيري كـرد       
كاهش و سفتي گوشت ميـوه را افـزايش داد و در كـل عمـر                

از دو نـوع    ) 2003(آلونسو و همكـاران     . انباري افزايش يافت  
فيلم پوششي با نفوذ پذيري مختلـف اسـتفاده كردنـد ونتـايج             
آزمايش ها نشان داد كه فيلم با منافـذ ريزتـر و نفـوذ پـذيري                

گيلاسهاي بسته بندي شده  ركمتر ميزان اسيديته و سفتي را د
حفظ كرده ولي باعث سياه شدن و كاهش كيفيت وافـزايش           

 20نشان داد كه با كاهش دمـا از         ) 13(شيك  . پوسيدگي شد 
 40-90به صفر درجه سانتي گـراد شـدت تـنفس گـيلاس از              

ميلي گرم گاز دي اكسيد كربن به ازاي هر كيلـو گـرم ميـوه               
كسيد كـربن بـه ازاي      دي ا  ميلي گرم گاز     6-10به  در ساعت   

هر كيلوگرم در ساعت كـاهش يافتـه و باعـث افـزايش عمـر               
در يـك بررسـي     ) 11(رومـن و همكـاران      . انباري آن گرديد  

مشخص كردند كه عمر تجاري گيلاس با استفاده از پوشـش           
تواند افـزايش يابـد، پوشـش هـا           مي هاي نازك پلي پروپيلني   

مواد جامـد     و pHباعث افزايش ميزان اسيد ماليك و كاهش        
در تيمار شـاهد بـدون پوشـش بـه          . محلول نمونه ها گرديدند   

علت كاهش بيشتر وزن، غلظت مواد جامـد محلـول افـزايش            
نشان داد و با افزايش زمان نگهداري بـه تـدريج ميـزان اسـيد               

  .كاهش يافت
در زمينه استفاده از فن آوري بـسته بنـدي تحـت شـرايط              

الوي ارقــام اردي اتمــسفر اصــلاح شــده بــراي نگهــداري آلبــ
. جوبليوم و اردي بوترمو تا كنون گزارشي ارايـه نـشده اسـت       

در اين پژوهش سعي شد تا با مقايسه تركيبهاي مختلف گـاز            
ــراي     ــانتيگراد ب ــار درجــه س ــداري صــفر و چه ــاي نگه و دم

اردي بوترمــو،  نگهــداري دو رقــم آلبــالوي اردي جوبليــوم و
اري آلبـالو و    مناسب ترين شرايط براي افـزايش عمـر مانـدگ         

  .حفظ كيفيت آن بدست آيد
  

  روش ها مواد و
در اين پـژوهش ميـوه هـاي رقـم اردي جوبليـوم و اردي               

 در مرحلـه برداشـت      1386بوترمو آلبالو در هفته اول تير مـاه         
 كيلومتري شـمال غربـي      35تجاري از باغ شهد ايران واقع در        

ي مشهد برداشت شدند و پس از انتقـال بـه آزمايـشگاه باغبـان             
ميوه هـاي سـالم و عـاري از هـر گونـه آلـودگي و لهيـدگي                  

جهـت  . جهت اعمـال تيمارهـاي مختلـف انتخـاب گرديدنـد          
بسته بندي از ظروف يكبار مصرف پلي اتيلني استفاده شد در           

 گـرم آلبـالو قـرار داده و هـر ظـرف بـه         250هر ظرف حدود    
پوشـشهاي   .عنوان يـك واحـد آزمـايش در نظـر گرفتـه شـد          

 ميكرون از نوع چند     70رد استفاده به ضخامت      مو 1پلاستيكي
  .لايه پلي اتيلن و پلي آميد بود

بـر  ) 3×2×2(به صورت آزمايش فاكتوريـل       اين پژوهش 
  . انجام شدبشرح زير سه تكرار در پايه طرح كاملا تصادفي

  :ر سه سطحدتركيب هواي بسته بندي ) 1
 90+  دي اكسيد كـربن    درصد 5+ اكسيژن  درصد 5 -الف
  )1تركيب (تروژن  نيدرصد
 دي اكــــسيد درصــــد 15+  اكــــسيژندرصــــد 10 -ب
  )2تركيب ( نيتروژن درصد 75+كربن
  ) شاهد( هواي معمولي -ج
ــطح ) 2 ــا در دو س ــاي : دم ــامل دماه ــه5صــفر و  ش   درج

  سانتيگراد
  بوترمواردي اردي جوبليوم و:  رقم در دو سطح)3

 A200مـدل    2خـلاء  نمونه ها پـس از تـوزين در دسـتگاه         
  .كت هنكلمن هلند بسته بندي شدندساخت شر

 و روش اندازه گيري آنهـا بـه شـرح           صفات مورد بررسي  
   :ذيل بودند

وزن هر نمونه به صورت جدا گانه در زمان  :كاهش وزن 
 و بـر اسـاس      يادداشت در پايان زمان انبار داري       انبار كردن و  

  .درصد كاهش وزن نسبت به وزن اوليه نمونه بيان گرديد
pH:  تعيـــين pH ا لگـــاريتم معكـــوس غلظـــت يـــون بـــ

                                                 
1- Lin Rap 
2- Vacuum Henkelman 
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 در پايـان زمـان انبـار داري         1 متر pHهيدروژن توسط دستگاه    
  .اندازه گيري شد

 انـدازه گيـري ميـزان مـواد جامـد           :مواد جامـد محلـول      
 انجـام  PR-101 مدل 2با دستگاه رفركتومتر )بريكس(محلول  

پذيرفت، دستگاه ابتدا با استفاده از آب مقطر كـاليبره شـده و      
دو قطره از آب ميوه در عدسي دستگاه قرار داده شد و  سپس  

  .ميزان مواد جامد محلول آن تعيين گرديد
 تعيين اسيديته كل ميوه بـه روش تيتـر          :اسيديته قابل تيتر    

 بـا اسـتفاده از      pH=1/8نرمال تـا رسـيدن بـه        / 1كردن با سود    
 50يك سي سي آب ميوه رقيق شده بـا آب مقطـر تـا حجـم        

 سـي   100بصورت اكي والان گرم اسيد در       سي سي تعيين و     
  . سي آب ميوه بيان شد
) تكرار( ميوه از هر بسته    10 اينكار   يبرا :سفتي بافت ميوه  

 ســفتي بافــت توســط دســتگاه ســفتي و ســپسه انتخــاب شــد
 براساس ميزان تغيير شكل ميوه در اثـر فـشار           مدل مارتو 3سنج
  .شد مشخص قهيدق1 دستگاه بر ميوه پس از يگرم110وزنه 

برا ي اندازه گيـري رنـگ از دسـتگاه رنـگ             :رنگ ميوه   
ايـن دسـتگاه سـه      .  اسـتفاده گرديـد    CM-2500d مـدل    4سنج

 ميـوه در هـر      5كند، رنگ تعـداد       مي  را تعيين  L,a,bمشخصه  
  .تكرار با اين دستگاه اندازه گيري شد

تجزيه واريانس داده ها و مقايسه ميانگين ها با اسـتفاده از            
و با اسـتفاده از نـرم       % 5در سطح احتمال    روش آزمون دانكن    

نمودارهـا بـا اسـتفاده از برنامـه         .  انجـام شـد    MSTATCافزار  
EXCELرسم و گزارش گرديد .  

  
  نتايج و بحث

ت كيفـي انـدازه گيـري شـده         اصـف نتايج تجزيه واريانس    
 عـصاره، مـواد جامـد       pHكاهش وزن، اسـيديته قابـل تيتـر،         (

                                                 
1- Portamess 
2- Refractometer ATAGO 
3- Shinwa 150mm - MARUTO 
4- Spectrophotometer Minolta 

 گـاز، دمـاي     تركيـب   تـاثير  ،)محلول، رنگ ظاهري ميـوه هـا      
نگهداري و نوع رقم بر خصوصيات كيفي ميـوه هـاي آلبـالو             

  . نشان داده شده است1در جدول 
  

  
  

، 1نتايج حاصل از آنـاليز واريـانس جـدول     :كاهش وزن  
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دهد كه تاثير تركيب گاز و نوع رقم بـر ايـن صـفت                نشان مي 
 درصد در حالي كه تـاثير دمـا بـر ايـن صـفت در                5در سطح   

مقايسه ميـانگين كـاهش     . درصد معني دار بوده است     1سطح  
همان گونـه   .  آمده است  ،1نمودار  در   تيمارهاي مختلف    وزن

  درجـه كمتـرين كـاهش وزن       5كه مشخص اسـت در دمـاي        
 گاز ها ، كمتـرين كـاهش        تركيب در تيمار    .شود  مشاهده مي 

ــطح  وزن در ــب س ــماره تركي ــشترين  1 ش ــد و بي ــشاهده ش  م
 ،در بـين ارقـام     .باشـد   ار شـاهد مـي    كاهش وزن مربوط به تيم    

مقايسه ميـانگين هـا نـشانگر ايـن بـوده اسـت كـه رقـم اردي                  
 اردي  رقــمنــسبت بــهجوبليــوم داراي كــاهش وزن كمتــري 

اتمـسفر  بـسته بنـدي در      با توجه به اينكـه تيمـار        . استبوترمو  
اصلاح شده نسبت به تيمار شاهد داراي كاهش وزن كمتري          

كـه   ) 2003(  مشاهدات اسكوگ    بوده، نتايج بدست آمده با    
اتمـسفر اصـلاح شـده در مزرعـه را روي     بـسته بنـدي در   اثـر  

 از دسـت دادن     .گيلاس بررسي كرده بـود همخـواني داشـت        
ــار آب       ــشار بخ ــتلاف ف ــي از اخ ــروي ناش ــه ني ــوه ب آب مي

)WVPD (          بين بافت ميوه و هواي اطراف و مقاومت بافت در
ف فشار در اثـر افـزايش   اين اختلا. برابر اين نيرو بستگي دارد   
ميوه آلبالو پوسـت نـازكي      . رود  مي دما و كاهش رطوبت بالا    

با استفاده از   . دهد  مي داشته و به سرعت آب خود را از دست        
توان فشار بخـار اطـراف       اتمسفر اصلاح شده مي   بسته بندي با    

ميوه ها را در حد بالايي حفظ كـرد كـه مـانع از دسـت دادن                 
نيـز بـا    ) 13(شـيك   .  خواهـد شـد    آب و كاهش وزن ميوه ها     

ــدياســتفاده از  ــسته بن ــوه  ب ــتن آب مي ــست از دســت رف  توان
بـدون بـسته    نسبت به ميوه هاي      گيلاس را به طور چشمگيري    

 نتايج كاهش وزن همچنين با نتايج سـرانا         . كاهش دهند  بندي
  .نيز مطابقت داشت) 12(
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  هداري و نوع رقم بر درصد كاهش وزن، دماي نگي گازتركيب مقايسه ميانگين تاثير )1 (نمودار

  ) درصد، اختلاف معني دار ندارند5ستونهايي كه با حروف يكسان مشخص شده اند، در سطح (
 

pH :     رقـم و دمـا در        كه اثر  دادنتايج آناليز واريانس نشان 
 pH بر  درصد5سطح يك درصد و اثر تركيب گاز در سطح         

 2و1 هاي   ركيبت در   pHآب ميوه معني دار بوده است ميزان        
 در  pHو بيـشترين     شـاهد بيـشتر بـوده اسـت       نسبت بـه تيمـار      

 در بين ارقـام رقـم       . درجه است  5تيماردمايي مربوط به دماي     
 اردي  آب ميوه بيشتري نسبت به رقم      pHاردي بوترمو داراي    

 مـشخص شـد كـه اثـر تركيبـات           .)2نمـودار ( داشـت  جوبليوم
گازي بر ارقام مختلف تفاوت معني داري دارد به طوري كـه            
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رقم اردي بوترمـو در تيمارهـاي گـازي تغييرمعنـي داري در             
pH            نشان نداد ولي در رقم اردي جوبليوم  تركيبات متفـاوت 

) 2003(كوردنانـسي   . شد pHگازي باعث افزايش معني دار        
 در انبار ميـوه تـوت فرنگـي بـه           با تيمار گاز دي اكسيد كربن     

 افزايش و به طور همزمـان اسـيديته         pHاين نتيجه رسيدند كه     
اين تغيير وابسته بـه غلظـت دي اكـسيد كـربن            . كاهش يافت 

كاهش دمـا فراينـد رسـيدن ميـوه كـه بـر روي تركيبـات                .بود
كنـد، همچنـين نـوع رقـم          مي شيميايي ميوه تاثير دارد را كند     

ايط انباري ايـن فراينـد درونـي و         و شر ) خصوصيات ژنتيكي (
 .دهند  ميرفتارهاي پس از برداشت را تحت تاثير قرار
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   آب ميوهpH، دماي نگهداري و نوع رقم بر ي گازتركيب مقايسه ميانگين تاثير )2(نمودار 
 ) درصد، اختلاف معني دار ندارند5ستونهايي كه با حروف يكسان مشخص شده اند، در سطح (
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  آب ميوه pH و نوع رقم بر ي گازتركيب اثر متقابل مقايسه ميانگين )3(نمودار 

  ) درصد، اختلاف معني دار ندارند5ستونهايي كه با حروف يكسان مشخص شده اند، در سطح (
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   آب ميوهpH و نوع رقم بر ي، دماي نگهداري گازتركيب اثر متقابل مقايسه ميانگين )2( جدول
    درجه سانتيگراد5دماي   نتيگرادصفر درجه سادماي 

   گازيتركيب
  رقم اردي بوترمو  رقم اردي جوبليوم  رقم اردي  بوترمو  رقم اردي جوبليوم

 77/3de 79/3cde 84/3bcde 07/4a  شاهد

  تركيب 
5 %+O25% CO2 

7/3e  93/3bc 87/3bcd 95/3ab 

  تركيب
10%+O215% CO2  

52/3f 88/3bcd 77/3de 99/3ab 

  ) درصد، اختلاف معني دار ندارند5سان مشخص شده اند، در سطح  كه با حروف يكاعدادي (
  

اسيديته قابل تيتـر شـامل اسـيديته كـل           :اسيديته قابل تيتر  
 ميـوه انـدازه      غالـب   است كه بـر اسـاس اسـيد آلـي          آب ميوه 
 مقدار اسيديته قابل تيتر ميوه ها       ،4 در نمودار  .گردد  مي گيري

 ميـوه   سـي آب  سـي    100بر حسب ميلي گرم اسيد ماليك بر        
 .آلبالو تحت تاثير تيمار هاي مختلـف نـشان داده شـده اسـت             

بيشتري   درجه داراي اسيديته   صفرنتايج نشان داد تيمار دماي      
 دمـاي پـايين تـر     در و)4نمـودار  ( اسـت C° 5 نسبت به دماي

 بـا ايـن حـال هـيچ يـك از      بـود  كمتـر ميزان كاهش اسـيديته     
ــر اســيد  ــاثير معنــي داري ب ــر تيمارهــاي گــازي ت يته قابــل تيت

همچنين رقم اردي جوبليوم داراي اسيديته قابل تيتـر      ،  نداشت
فرايند هاي رسيدن در    .بوداردي بوترمو    بيشتري نسبت به رقم   

باشـد    مـي  ميوه آلبـالو همـراه بـا كـاهش در سـطوح اسـيديته             
  .كند  ميكاهش دما سرعت تغييرات متابوليك ميوه را كم
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   قابل تيتراسيديته بر  ونوع رقمير دماي نگهداري مقايسه ميانگين تاث)4(نمودار 
 ) درصد، اختلاف معني دار ندارند5ستونهايي كه با حروف يكسان مشخص شده اند، در سطح (
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  اسيديته قابل تيتر، دماي نگهداري و نوع رقم بر ي گازتركيب مقايسه ميانگين تاثير )5(نمودار 
  ) درصد، اختلاف معني دار ندارند5 در سطح ستونهايي كه با حروف يكسان مشخص شده اند،(

  
دهـد كـه اثـر        مـي   نتايج آناليز واريانس نشان    :سفتي بافت 

 درصد و اثر نوع     1تركيب گازي و دماي نگهداري در سطح        
توجـه بـه    بـا   .  درصـد معنـي دار شـده اسـت         5رقم در سـطح     

توان گفت نگهداري     مي )6نمودار(نمودار مقايسه ميانگين ها     
سـبب حفـظ قابـل ملاحظـه سـفتي            درجه 5دماي  ميوه ها در    

 درجـه   5 و دمـاي     اسـت بافت در مقايسه با دماي صفر درجـه         
 در  باعـث شـده بـود     كمترين ميزان تغيير شكل بافت ميـوه را         

 تركيب با   اتمسفر اصلاح شده   گازي استفاده از     تركيبمورد  
 منجر به كاهش تغيير شـكل بافـت ميـوه نـسبت بـه               2و1هاي  
اخـتلاف    هاي گـازي   تركيباست ولي بين    شاهد شده   تيمار  

م تغيير شكل بافت ارقبين ادر . معني داري وجود نداشته است
 ــ ــم اردي جوبلي ــوه در رق ــم مي ــر از رق ــو اردي وم كمت  بوترم

  .مشاهده شد
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  سفتي بافت ميوه، دماي نگهداري و نوع رقم بر ي گازتركيب مقايسه ميانگين تاثير )6(نمودار 

  ) درصد، اختلاف معني دار ندارند5ف يكسان مشخص شده اند، در سطح ستونهايي كه با حرو(
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يكي از فاكتورهاي مهم در بازار پسندي ميـوه هـا سـفتي             

مهمترين عوامل  . بافت آنهاست كه بر كيفيت ميوه موثر است       
 -βنرم شدن بافت ميوه فعاليت آنزيمهاي پلـي گالاكتورنـاز،          

 هر عاملي كه سبب     .گالاكتوسيداز و پكتين متيل استراز است     
جلوگيري از فعاليت اين آنزيم هـا گـردد باعـث حفـظ بهتـر               

نيــز در ) 2003(آلونــسو وهمكــاران . شــود  مــيســفتي بافــت
گزارش خود به تاثير مثبـت اتمـسفر اصـلاح شـده بـر حفـظ                
سفتي بافت در گيلاس اشاره كردند و نتايج بدست آمـده در            

  .مطابقت دارد) 15(اين پژوهش با نتايج تيان 

نتايج آناليز واريـانس حـاكي       ):(TSSمواد جامد محلول  
از آن است كه اثر رقم بر روي مواد جامد محلـول در سـطح               

و همانطوركه در ايـن نمـودار         درصد معني دار بود    1احتمال  
شود رقم اردي جوبليوم داراي مواد جامد محلول          مي مشاهده

بــسته بنــدي بــا .  بوترمــو اســتاردي بيــشتري نــسبت بــه رقــم
 داشت كه ايـن نتـايج       TSSتمسفر اصلاح شده تاثير كمي بر       ا

 TSSدر رابطـه بـا      ) 4(و آليكو   ) 15(با نتايج تيان و همكاران      
  .هماهنگ بود
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  مواد جامد محلول مقايسه ميانگين تاثير نوع رقم بر )7(نمودار 

 ).ر دارند درصد، اختلاف معني دا5 يكسان مشخص شده اند، در سطح  غيرستونهايي كه با حروف(

  
 ارزيابي رنگ ميوه ها بر اساس مولفه هـاي          :رنگ ميوه ها  

 *b،) ميـزان قرمـزي   (*a،) ميزان تيرگي و روشني  (*Lرنگي  
 شاخص درخـشندگي    *Lمولفه  . انجام گرفت ) ميزان زردي (

كنـد وميـزان      مـي  تغيير) سفيد(100و) سياه(است كه بين صفر   
نتـايج آنـاليز     . شد تيره شدن ميوه ها با اين مولفه اندازه گيري        

واريانس نشان دهنده آن است كه اثر تركيب گازي بـر روي            
 درصد واثـر دمـاي نگهـداري بـر          5 در سطح    *bمولفه رنگي   

 درصد واثر دماي نگهداري 5در سطح *L روي مولفه رنگي 

 درصـد  1در سـطح احتمـال   *b و*L*، aبر روي مولفه هـاي  
هـا   ه ميـانگين  ، مقايـس  3با بررسي جدول    . معني دار شده است   

 درجه سانتيگراد   5دهد كه ميزان تيره شدن در دماي         نشان مي 
) 2003(آلونـسو و همكـاران      .از دماي صفر درجه بيشتر است     

نيز در نتايجشان به تيره تر شدن رنگ پوست ميوه گيلاس در            
 بوترمو داراي رنگ اردي ورقم دماي پايين انبار اشاره كردند 

  .رقم اردي جوبليوم داشتروشن تر و قرمز تري نسبت به 
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 .رنگ ميوه نوع رقم بر دماي نگهداري و ي، گازتركيب  مقايسه ميانگين تاثير)3(جدول

  تيمارها  رنگ
L a  b  

  a 1/8 a a 18/2 74/23  شاهد
 a 17/7 a b 76/1 5/23  1تركيب 
 a 21/7 a b 71/1 43/23  2تركيب 

  b3/23  6/7 a  96/1 a  دماي صفر
  a8/23  4/7 a 8/1 a  5دماي 

  b13/23  b 06/6  b 43/1  رقم اردي جوبليوم
  a24  a 93/8  a 33/2  رقم اردي بوترمو

  ) درصد، اختلاف معني دار ندارند5 سطح مشترك هستند درحروف ميانگينهايي كه داراي ستون در هر (
  

  نتيجه گيري كلي
به طور كلي با مقايسه صفات كيفي مورد بررسي در ايـن            

 كــه اســتفاده از بــسته بنــدي تحــت تــوان گفــت  مــيوهشژپــ
تواند كيفيت ميوه ها را حفـظ كنـد و            مي اتمسفر اصلاح شده  

 اسـتفاده از    .روند كاهش در خصوصيات كيفي را كند نمايـد        
اين فن آوري جهت افـزايش دوره انبـاري ميـوه هـا ي فـساد                

شود تا بتوان آنها را به بازارهاي بـين المللـي             مي پذير پيشنهاد 
  .صادر نمود
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Effect of Modified Atmosphere Packaging on Quality Properties and Storability 
Extending in Two Sour Cherry Cultivars  

 

M. Ahmadi* - G.H. Davarynejad – M. Azizi – N. Sedaghat – A. Tehranifar1 

 

Abstract 
Sour cherry (Prunus cerasus L.) is an important Iranian-native fruit, considered highly perishable 

commodity which cannot be stored for any length of time. On this study, effect of three gas 
compositions (ambient, 5% O2+5% CO2+90% N2 and 10% O2+15% CO2+75% N2) and two storage 
temperatures (0 and 5 °C) on two sour cherry cultivars namely Erdy jubileum and Erdy Botermo was 
studied in a CRD (completely randomized design) based on factorial design with three replications. 
Fruits were examined, 42 days after packaging, in case of such different qualitative factors as weight 
loss, tissue firmness, total soluble solids (TSS), titrable acidity (TA), pH, and colour. The results 
indicate a better preservation of qualitative properties such as weight loss, tissue firmness and colour 
in the modified atmosphere; in 5% O2+5% CO2+90% N2 the lowest weight loss and the highest 
firmness was defected. In Erdy jubileum at 5°C titrable acidity was the lowest and the favourable 
impact of the 5 °C temperature treatment on qualitative properties, compared to that of 0 °C. 
 
Keywords: Sour cherry (Prunus cerasus L.), Packaging, MAP, Quality, shelf-life 
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