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 ی پس از برداشتخصوصیات کمی و کیفبرخی های شیمیایی بر و تیمار بندیبستهنوع فیلم  اثر سه نویسنده پایان نامه

 متعهد می شوم. و دکتر زیبا قسیمی حق ی دکتر حسن خوش قلبتحت راهنمای (Gundelia tournefortii) ایرانی کنگر

 

     ر برخوردا و اصابت  امه توسط  ایناانب اناام شطده اسطت و از صحت  ن تحقیقات در این پایان 

 است.
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یا « دانشگاه صنعتی شاهرود » نام   Shahrood  University  of  Technology» و 

 به چاپ خواهد رسید.« 
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نامهمقالات مستخرج از   رعایت می گردد. پایان 

   ن ا افتهای منها      در کلیطه مراحطا  ب یا  امه ر در مواردی که از موجود زنده ا  ن اطام این پطایطان 

 استفاده شده است ضواب  و اصول اخلاقی رعایت شده است.

امهر در مواردی که به حوزه اطلاعات شخصی افراد دسترسی  ن ناام این پایان  در کلیه مراحا ا

ب  و اصول اخ یا استفاده شده است اصا رازداری ر ضوا نسانی رعایت شده یافته  لاق ا

                                                                                                                          است 
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 مالکیت نتایج و حق نشر

اثر و محصولات من امقالات مستخرجر کتابر برنامه های رایانه ایر نرم  کلیه حقوق معنوی این 

افزار ها و تاهیزات ساخته شده است   متعلق به دانشگاه صنعتی شاهرود می باشد. این مطلب 

 در توبیدات علمی مربوطه ذکر شود.باید به نحو مقتضی 

 بدون ذکر مرجع مااز نمی باشد یان نامهاستفاده از اطلاعات و نتایج موجود در پا. 
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 چکیده

یاه، این گ ساقه .شودکشور یافت می های ایران است و در سراسرکنگر یک گیاه شناخته شده در کوه

و همچنین به عنوان یک داروی است  Aو  C ،B هایخوراکی و یک منبع غنی از مواد معدنی و ویتامین

-و تیمار بندیبستهنوع فیلم  پژوهش حاضر و طی دو آزمایش جداگانه تاثیردر  .شودسنتی استفاده می

 (Gundelia tournefortii) ایرانی کنگر ییفو ک یمخصوصیات کبرخی های شیمیایی روی ماندگاری و 

درصد( و سه  2و 4 ،0) آزمایش اول با دو فاکتور آسکوربیک اسید در سه سطح مورد بررسی قرار گرفت.

 پروپیلنپلیاورینت  میکرو و 20با ضخامت  اتیلن، پلیمیکرو 10با ضخامت  اتیلنلیبندی پتهنوع فیلم بس

و  5/4 ،0 (میکرو انجام گرفت. آزمایش دوم شامل دو فاکتور کلرید کلسیم در سه سطح 20با ضخامت 

و  41، 42، 8 ،1 های صفر،در روزصفات  گیریدرصد( و فاکتور دوم مشابه با آزمایش اول بود. اندازه 9

مواد جامد ، pHهای فیزیکوشیمیایی شامل درصد کاهش وزن، ارزیابی فاکتور. شد انجام انبارمانی 20

، کلرید درصد 4های آسکوربیک اسید و نشت الکترولیت برتری تیماراسیدیته قابل تیتراسیون  ،محلول

های مذکور نشان داد. در این وررا بر ممانعت از تغییرات فاکت 10اتیلن فیلم پلی و درصد 5/4کلسیم 

ا هها کاهش یافت با این وجود مؤثرترین تیمارتحقیق با افزایش زمان ماندگاری میزان کیفیت کلی نمونه

 5/4آسکوربیک اسید و  درصد 4های کنگر، غلظت جهت حفظ خصوصیات ظاهری و کیفیت کلی سبزی

ندی بسته ببازارپسندی،  خصوصیات ظاهری وترین پوشش نیز برای حفظ . مؤثربودکلرید کلسیم  درصد

، کروما، *L* ،aهای بیشترین میزان مؤلفه ،های کنگر نشان دادارزیابی رنگ سبزی .بود 10اتیلن با پلی

لم بندی شده در فیهای شاهد بستهکروما در نمونهتغییرات ای شدن و تغییرات کلی رنگ و شاخص قهوه

 5/4و کلرید کلسیم  درصد 4 های تیمار شده با آسکوربیک اسیدونهو کمترین آن در نم 20اتیلن پلی

کمترین میزان جمعیت میکروبی، پروتئین و  بدست آمد. 10اتیلن بندی شده در فیلم پلیو بسته درصد

با  های تیمار شدهفنل اکسیداز در نمونههای آنتی اکسیدانی کاتالاز، پراکسیداز و پلیفعالیت آنزم

در  بدست آمد. 10اتیلن بندی شده در پلیو بسته درصد 5/4و کلرید کلسیم  درصد 4 آسکوربیک اسید

و  درصد 5/4کلرید کلسیم  ،درصد 4آسکوربیک اسید های شود که تیمارمجموع چنین استنباط می

 بیشترین کارایی را در حفظ کیفیت و ماندگاری سبزی کنگر داشتند. 10اتیلن پلیفیلم 

 

 بندیبسته هایکلسیم، فیلم ، آسکوربیک اسید، کلریدکنگر کلمات کلیدی:

 

 

 



 ه

 

 بارالها... 
 ،از کوی تو بیرون نشود پای خیالم 

 نکند فرق به حالم...
 چه برانی، چه بخوانی... 

 چه به اوجم برسانی...
 ،چه به خاکم بنشانی

 نه من آنم که برنجم...
 نه تو آنی که برانی...

 ،بپوشمنه من آنم که زفیض نگهت چشم 
گاهی...  نه تو آنی که گدا را ننوازی به ن

 در اگر باز نگردد...
 ،نروم باز به جایی

 پشت دیوار نشینم چو گدا بر سر راهی...
 کس به غیر از تو نخواهم...

 ،چه بخواهی، چه نخواهی
 باز کن در که جز این خانه مرا نیست پناهی. 

 خواجه عبدالله انصاری                                                                                                             
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 تقدیم به
 ربه نمایمخت تا چگونه در عرصه زندگی، ایستادگی را تج س روح پاک پدرم که عالمانه به من آمو

*** 

 ش برایم همه مهروجوده رنج بود و به مادرم، دریای بی کران فداکاری و عشق که وجودم برایش هم 

*** 

 مبزرگوارو همسر  خانواده به         
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 سپاسگزاری

شینی رهروان بی کران پروردگار یکتا را که هستی مان بخشید و به طریق علم و دانش رهنمونمان شد و به همن  شسپاس 

 علم و دانش مفتخرمان نمود و خوشه چینی از علم و معرفت را روزیمان ساخت.

گارش این پژوهش را به پایان رساندهاکنون که با  دانم از م میم، بر خود لازایاری خداوند متعال مراحل انجام و ن
بزرگوارانی که در مراحل مختلف انجام این پژوهش مرا یاری رساندند، سپاسگزاری کرده و از ایزد منان برایشان 

 .آرزوی توفیق و سلامتی را دارم

کمال سپاس را   سرکار خانم دکتر زیبا قسیمی حق و جناب آقای دکتر حسن خوش قلب ،قدرمعالی راهنمای از اساتید
گارش ،دارم که در سایه لطف و مساعدت ایشان  شده است. این پایان نامه ن

ا قزلباش  که مرا در انجام ستونی و سارها نجمه سادات حسینی، مطهره سادات چهلو در خاتمه از دوستان ارجمندم خانم
 نمایم.ق یاری کردند  قدردانی و تشکر میاین تحقی 
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 مهمقد

ای برخوردارند و بشر ها به عنوان بخش مهمی از منابع غذایی انسان از اهمیت ویژهها و سبزیمیوه

کرده است ) از همان ابتدای پیدایش جهت تأمین قسمتی از غذای خود از این محصولات استفاده می

کنندگان از های اخیر به دلیل آگاهی بیشتر مصرفدر سال(. 4987اثنی عشری و زکایی خسروشاهی، 

ای در سبد غذایی مردم این محصولات به طور گسترده ،ها و سبزیجات تازهای میوهفواید و ارزش تغذیه

کنندگان تمایل بیشتری به استفاده از محصولاتی گیرند. با توجه به شیوه زندگی امروزی، مصرفجای می

-بری) باشدتر میها آسانآناز فاده است ها انجام شده است وهای حداقل بر روی آندارند که فرایند

  (.4338رایان، 

 ، بوته مانند و پوشیده از خار است که از خانواده آستراسهدارگل ،پایاگیاهی یا گنگر ایرانی  4کنگر

ترین گیاهان (. این گیاه یکی از فراوان4987، )عسگری و همکاران و جنس گاندلیا است 2)کومپوزیتا(

های اطراف دریای مدیترانه، آفریقایی و آسیایی نیز در کشورو  استیپی ایران استکوهستانی و  مناطق

های جوان . قسمت خوراکی این گیاه، انتهای دمبرگ(4989)کریمی و همکاران، روید بصورت خودرو می

وان به عنو  دهندشوند و سبزی بازارپسندی را تشکیل میو سفید میروییده آن است که در زیر خاك 

 یک دارویو املاح غذایی( و همچنین به عنوان A ،B  ، Cهای)به علت دارا بودن ویتامین یک ماده غذایی

 .(4987 ،عسگری و همکاران ؛4989)کریمی و همکاران،  شودسنتی استفاده می

ند رولید شده به شکل ضایعات از بین میهای توها و سبزیمتأسفانه هر سال بخش زیادی از میوه

ولید های تها و افزایش هزینهختلف به مواد غذایی به ویژه میوهامر باعث کاهش دسترسی اقشار مکه این 

ها از اهمیت فراوانی برخوردار است ها و سبزیمیوهگردد. نگهداری، حفظ کیفیت و افزایش ماندگاری می

ها و اشت میوهمیزان ضایعات پس از برد که خود به طور عمده با وضعیت بازار فروش ارتباط دارد.

حال  های دردرصد در کشور 50تا  20های توسعه یافته و درصد در کشور 25تا  5های تازه سبزی

                                                 
1- Gundelia tournefortii 

2- Asteraceae (compositae) 
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ین با توجه به افزایش جمعیت دنیا و نیاز روز افزون مردم به ا (.4333 )کادر، استتوسعه برآورد شده 

های بین زمان برداشت تا هنگام مصرف بسیار ضروری و حائز اهمیت جلوگیری از بروز آسیب ،محصولات

 است. 

برداشت و افزایش عمر انباری های متداول در دنیا به منظور کاهش ضایعات پس از از جمله روش

 های پس از برداشتهای مختلف پیش و پس از برداشت است. در تیمارتفاده از تیمارها اسها و سبزیمیوه

باشد که باید مورد توجه واقع شود. ی انسان بسیار مهم و با اهمیت میها برای سلامتتیمار بی ضرر بودن

ندی برای بمواد فعال طبیعی هستند که محققان به همراه بستهاز  اسید ترکیبات کلسیم و آسکوربیک

؛ سرانو 2000)مانگاناریس و همکاران،  اندرمانی محصولات مختلف به کار بردهحفظ کیفیت و افزایش انبا

 (.2008، مک میلین؛ 4333 الیوت، ؛2009، و همکاران

ها که از اکسیداسیون ترکیبات فنلی به کیون ی شناخته شده استای شدن آنزیمی یک پدیدهقهوه

منجر به ایجاد رنگ قهوه و( 4334ماکیکس و همکاران،  ؛4331مکاران، )نیکولاس و ه شودایجاد می

تغییرات حسی و تغذیه در بافت گیاهی، شود. این تغییر رنگ مهمترین نابسامانی است که باعث ای می

-مصرف تمایل کاهش ودر مواد غذایی  نامطلوب فیت ظاهری و در نتیجه باعث ایجاد کیفیتکاهش کی

کابونارو  ؛2005؛ لاتا و همکاران، 2002ن، )کیم و همکارا شودمی هافرآورده نوع این خرید برای کننده

یوه و در م برای استفاده امن آنتی اکسیدان یک به عنوانبه طور کلی  اسید سکوربیکآ(. 2004و مترا، 

 است های اکسیداتیو شناخته شدهیشگیری از قهوه شدن و سایر واکنش، برای پسبزیجات و در آب میوه

  (.4370)بایرنفند و پینکرت، 

گسترده درحفظ کیفیت پس از برداشت میوه و سبزیجات بوده و به طور  ضروری عنصر یک کلسیم

ه اثرات مطلوب های اخیر با توجه بو در سال (4381)دمارتی و همکاران،  و حبوبات بررسی شده است

خیر بیندازد و باعث کاهش تنفس، افزایش عمر أتوانند رسیدن و پیری را به تخود به خصوص که می

ارما و )شاست گرفته  بسیار مورد توجه قراراین محصولات شود، ت فیزیولوژیکی مفید و کاهش اختلالا
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بر اثر آن ای از جمله ترکیباتی است که تحقیقات گسترده (2CaCl) 4کلرید کلسیم ).4331 ،همکاران

انجام گرفته است و در صنعت فرآوری محصولات میوه و سبزی کامل و یا برش خورده مورد استفاده 

 (.4932 ،و همکارانزاد یوسفی) گیردقرار می

 و کیفیت بهبود ضایعات، کاهش در مهمی نقش مناسب بندیبسته ،برداشت از پس در بین اعمال

 ،حفظ خصوصیات ظاهری ،بندی سبب کاهش از دست رفتن آبچرا که بسته ،دارد محصولات ماندگاری

  (.2001 جلیلی،) شودتراکم محصولات بر یکدیگر می های فیزیکی ناشی ازکاهش آسیب

پس از  تواند به حفظ کیفیتبندی مناسب میهای شیمیایی در کنار بستهبنابراین استفاده از تیمار

برداشت محصول کمک شایانی نماید. با فراهم ساختن شرایط مناسب پس از برداشت کیفیت محصولات 

  (.2001 ) پیلون، نمودتوان در حد مطلوب تا رسیدن به دست مشتری حفظ میرا 

و  صورت نگرفته ایرانی در زمینه افزایش ماندگاری کنگر چندانی با توجه به اینکه تاکنون مطالعات

در طبیعت یافت از سال کوتاهی  طول دورهاینکه این گیاه استفاده فراوان دارویی و خوراکی دارد و در 

حاضر با هدف بررسی اثر پژوهش  از اینرو. ایی شدن بالایی داردسرعت فساد و میزان قهوهنیز شود و می

 روی ماندگاری ،بندیهای بستهفیلم انواع همراهبه  آسکوربیک اسید و کلرید کلسیمهای مختلف غلظت

 .شد بررسی ایش جداگانهبه صورت دو آزم ایرانی کنگر یو کیف یمحفظ خصوصیات ک و
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 ”مَدَدْناَهاَ وَأَلْقَیْناَ فِیهاَ رَوَاسِیَ وأََنبَتْناَ فِیهاَ مِن کُلِّ شیَْءٍ مَّوْزوُنٍ وَالأَرضَْ“

 ”سنجیده و به اندازه رویاندیم.هاى استوار افکندیم و در آن از هر چیز زمین را گستردیم و در آن کوه“

 43 آیه –الحجر  

 اهمیت گیاهان دارویی

ای ولی با اهمیت جهانی هستند که ثروت عظیمی به جهان ارزانی گیاهان دارویی میراث منطقه

دارویی و موارد  اند و آثاراند. گیاهان دارویی در طول تاریخ همیشه با انسان قرابت خاصی داشتهداشته

گیاهان دارویی یکی از منابع غنی کشور بوده که امکان صادرات . استفاده آن بر هیچ کس پوشیده نیست

 آن وجود دارد.

ایران به دلیل شرایط اقلیمی و جغرافیایی، رویشگاه گستره وسیعی از گیاهان دارویی است و در 

است لذا علاوه بر اهمیت روز افزون گیاهان دارویی گذشته نیز منبع تولید و مصرف گیاهان دارویی بوده 

شود. جایگاه استفاده از گیاهان های شیمیایی میدر سطح جهان که به سرعت جانشین بسیاری از دارو

دارویی در باور و فرهنگ مردم و گرایش روزافزون جهانی به استفاده از ترکیبات طبیعی، از جمله نقاط 

 (.2001باشد )مؤسسه تحقیقات جنگل و مراتع، نه گیاهان دارویی میهای پیش روی زمیقوت و فرصت

میزان  انداز چشم اما است، شده محدود شیمیایی صنایع با توسعه دارویی گیاهان مصرف چه اگر

 علمی، اثربخشی تحقیقات (.2002)حاجی آخوندی و بلیق،  است افزایش به رو گیاهان این از استفاده

 اثبات به هابیماری برخی درمان در را دارویی جمله گیاهان از مکمل طب هایروش از تعدادی ایمنی و

 (.2005؛ باقری و همکاران، 2001؛ صادقی و همکاران، 2007)هاشمیان دباغ و همکاران،  رسانده است

 

http://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=4&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjB9YP996TKAhXKFiwKHU_EDjIQFgg4MAM&url=http%3A%2F%2Fquran.ksu.edu.sa%2Ftafseer%2Ftabary%2Fsura15-aya19.html&usg=AFQjCNEZpZTFOw5dyFYNGdumVuNq6smJEA&sig2=De-GmJobokQ38z9GfAEt1w
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 رکنگ-1-1

 گیاهشناسی  -1-1-2

 از آن به عنوان شود ونامیده می کنگرر ایران به نام داست که  کنگر صحرایینوع  یک کنگر وحشی

 بوته مانند، ، پوشیده از خاردار، گل(2001)کارابولوت و همکاران، گیاهی خودرو  شود.سبزی استفاده می

است  چند ساله با لاتکس شیری، (2007؛ کورچ و همکاران، 2004؛ کریس و همکاران، 4375دیوس، )

 (. این گیاه از خانواده آستراسه4383همکاران، )ارکلایس و رسد متر میسانتی  400-20که ارتفاع آن به 

 ن به عنوان منبع غذاییآو از برگ، دانه و ساقه  (4987، )عسگری و همکاران و جنس گاندلیا است

 شود. ( استفاده می2001همکاران، )اویاس و 

 مشخصات ظاهری گیاه کنگر برخی از -1-1-2-1

راشته علفی، قطور، افباشد. ساقه به صورت می ، پایا با پوسته سیاه قطور، محوری و عمیق گیاه  ریشه

نیمه ساقه آغوش بدون دمبرگ، خشن، برگ به حالت  .شودو منشعب، هر انشعاب به یک گل منتهی می

ها منتهی به یک تیغ تیز، دار، هر یک از دندانههای عمیق و با کناره دندانهضخیم، چرمی، با بریدگی

 تر شده وهای پایین بوته در قاعده باریکدار، برگشکل قمه دندانهه گ خنجری یا بشکل ظاهری بر

 هاکنند. رگبرگهای بالا بدون دمبرگ و گاهی دور گل را احاطه می. برگدهندشکل دمبرگ نشان می

ای و به یک خار خشن منتهی ها چرمی و سرنیزههای واقعی در دور گلبسیار پهن و مشخص، براکته

ی جوان بسیار لطیف و سفید رنگ هاتر است. دمبرگها بلندها به مراتب از طول گلچهشود و طول آنمی

 هها برویند و گلچهمی  ها بطور پراکنده در روی آنای رنگ که گلقهوه ،تخم مرغی شکلنهنج  است.

ریز  ،فندقه خشک ناشکوفا آن میوه .شودشکل ستاره کوچک صورتی یا بنفش رنگ در روی آن دیده می

قابل  یی ومو ، دارای چترآن چسبیده ، پوسته میوه بر رویکشیده، سبک آن نیز ذربو  شو قابل پراکن

ن نشست زمان به گل است. نامیه خوب و بادوام یقوه دارای، رویدپراکنش، در شرایط مساعد بخوبی می
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 اقلیمی و گرمای هوا وابسته است چون شرایط ی تابستان است که به عواملیاین گیاه از بهار تا نیمه

 (.4378 پارسا،)

 ی و اقتصادی یاهمیت غاا -1-1-3

کار این گیاه سودمند در  ، ولی کشت واه از نظر تغذیه در کشور ما داردنظر به اهمیتی که این گی

تانی و سترین گیاهان مناطق کوهاین گیاه یکی از فراوان اما، های دیگر متداول نیستایران و در کشور

جمع و فراوانی. گیردمیاستپی ایران است که تکثیر آن به فراوانی در طبیعت بطور خود بخود صورت 

ت رچه کش، گنیست آن پرورش و کاشت به نیازی ما کشور درً عملا که است حدی به آن اقتصاد و آوری

 .و کار آن نیز میسر است

های جوان آن است که در زیر خاك قسمت خوراکی این گیاه، انتهای دمبرگ، یینظر اهمیت غذا از

ر دهند که در فصل بهامیبازارپسندی را تشکیل و لطیف  ،خوشمزهشوند و سبزی یده و سفید مییرو

ای ها به بهها و شهرستانآوری و به بازار شهریان جمعی، توسط روستاهای آن باز شودقبل از اینکه برگ

های اردر باز ولی این گیاه عملاً .گیردقرار می استفادهو بصورت پخته و خام مورد  شودمناسبی عرضه می

. رویدسرد اروپا بخوبی نمی ، چون در آب و هوای مرطوب وشودشوند و یا کمتر وارد میاروپا دیده نمی

 .شودی نیز کمتر اسمی از آن برده مییهای اروپادر کتاب

 

 

 

   

    

     

 : گیاه کنگر1-1شکا
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علاوه بر این، کنگر منبع غنی . است زیادی سودمنداملاح غذایی  و A ،B ، Cهایویتامین دارای این گیاه

عسگری ، 4989)کریمی و همکاران،  شوداست و همچنین به عنوان یک داروی سنتی استفاده می پتاسیم

( نشان داده شده است. 4-4)جدول  گرم کنگر در 400. مواد غذایی موجود در  (4987، همکاران و

به عنوان گیاهان دارویی  گاندلیا. ( 4952 – جزایری)  کندمی تقویت را غدد ترشحات و است آوراشتها

)سارپر و  مفید است و بیماری دیابت 4و برای اسهال، اوریون، ویتیلیگو شودمیدر طب سنتی استفاده 

در صنایع آدامس سازی استفاده می از شیرابه آن (2040کیکیلسیگلو و  تورکوگلو،  ؛2003همکاران، 

گیرد. به عنوان عنوان چای مورد استفاده قرار می های آن بعد از برشته شدن بهو همچنین دانه شود

از نظر اقتصادی باید گفت  .گیردمیهای عربی مورد استفاده قرار یک سبزی در فلسطین و سایر کشور

 .تواند درآمد خوبی عاید سازدبسیار زیاد و چند جانبه است و میکه مصرف آن در ایران 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
1- vitiligo 

 خام کنگر گرم 111 در موجود مواد مغای اصلی: 1-1جدول

میزان            مواد          

 انرژی کیلو کالری 48

 فیبر گرم 1

 پتاسیم میلی گرم 910

 کلسیم گرممیلی  14

 سدیم میلی گرم 27

 آهن میلی گرم 4

 بتاکاروتن گرم میکرو 93

 فولات میکروگرم 24

 پتنوتنیک اسید میلی گرم 9/0

 B1     ویتامین میلی گرم 4/0

 

http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=159489
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 اکوبوژی و پراکنش جغرافیایی  -1-1-4

لی گسترش پیدا کرد، محل اصاین گیاه اولین بار در اتیوپی کشت شد و بعد در نقاط گوناگون دنیا 

مناطق معتدل از آسیای  -بومی آسیا  رویش این سبزی مدیترانه، جزایر قناری و امریکای جنوبی است.

 و سوریه آذربایجان، ترکمنستان ترکیه، اسرائیل، اردن، ،های مصرو به طور گسترده در کشور غربی است

، دانه و برگ و از، توزیع شده است( 2040؛ کیکیلیگلو و کتون، 2004و ارمنستان )کریس و همکاران، 

ترین این گیاه یکی از فراوان شود.استفاده می (2001)اویاس و همکاران،  ن به عنوان منبع غذاییآساقه 

 ازیران، استانی و استیپی تقریباً در کلیه مناطق کوهکه  کوهستانی و استیپی ایران است گیاهان مناطق

بختیاری، لرستان، فارس، چهار محال های آذربایجان، ، همدان و کرمانشاه، کوههای الونددر دامنهجمله 

 .(4989)کریمی و همکاران، روید البرز بصورت خودرو به فراوانی میکردستان، خراسان و جنوب 

تغییرات زیاد دما را  ت.سرما و خشکی هواسیاز و مقاوم به از نظر آب و هوایی گیاهی بسیار کم ن 

در  اهی فراوانی آنکند. به همین دلیل، پراکنش آن در آسیا و آفریقا بسیار گسترده است. گتحمل می

ه دهد، ولی بیشتر همرازار را تشکیل مییک کنگر شود که عملاًای میهای ایران به اندازهدامنه کوهستان

و غیره دیده  های، و گیاهان پیازی از جمله لاله، سیری، هویج صحراولازانواع با دیگر گیاهان مانند 

 (.4978)قهرمان،  شودمی

های کوهستان و جا به شی و لغزشی را که از خرد شدن سنگهای عمیق و معدنی ریزکنگر، خاك

ق ریشه عمیبوده و کنگر با ها اولا بسیار عمیق ، چون این خاكپسنددآید، میها به دست میجا شدن آن

ی ها به زندگ، ساللا بکشد و از خشک شدن نجات یافتههای مختلف آن بارا از لایه تواند رطوبتخود می

های بزرگی جای ها سنگها دارای ذرات گوشه تیز هستند و در داخل آناین خاك خود ادامه دهد. ثانیاً

روید، از لحاظ مواد ها میکنگر در آنهایی که خاك. باشدکه پناه خوبی برای ریشه کنگر می گیردمی

. شودکشی طبیعی میها به خوبی زهآب این گونه خاك دان غنی نیستند و هوموس کمی دارند.آلی چن

ی هاها و دمبرگ، یعنی بتدریج که برگشودها تشکیل میدر درون همین خاك قسمت خوراکی کنگر نیز
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 ع عمل سفیدنو پوشاند و یکن را بطور طبیعی میهستان اطراف آ، خاك دامنه کوکندکنگر رشد می

به ای مشاهای کوهپایهتکثیر آن و کشت و کار و پرورش آن هم در زمین .گیردکردن طبیعی صورت می

ود رحدی است که کشت و کار آن تصورنمیه بخوبی امکان پذیر است و چنانچه گفته شد، فراوانی کنگر ب

 (.4978 )قهرمان، دصرفه اقتصادی داشته باش

 خواص دارویی -1-1-5

ای هدر طب سنتی خواص کنگر را شبیه کنگر فرنگی ذکر نموده و معتقدند که برای کاهش چربی

(. در حقیقت ماده سینارین که در 4987، خون به خصوص کلسترول مفید است )عسگری و همکاران

شود. تحقیقات نشان داده است که می کاهش کلسترول خونعصاره برگ کنگر وجود دارد، باعث 

-های مختلف خواص ضدشود. در گزارشگلیسیرید خون نیز میسینارین باعث کاهش سطح تری

، همکاران )کورچ واکسیدانتی آن نیز به اثبات رسیده است و آنتی (2003)نریمان و همکاران، باکتریایی 

وص ین گیاه و به خصکند. ااکسیدان موجود در کنگر، پوست را در برابر سرطان محافظت میآنتی .(2007

شه کنگر برای عصاره برگ و ری .کندرا نیز تقویت می قلب برگ آن ادرارآور و نیروبخش است و در ضمن

های تهیه شده از کنگر را برای ها مفید بوده به همین دلیل داروجلوگیری از رسوب چربی در جدار رگ

قابل هضم از آنجایی که کنگر محتوی کربوهیدرات پیچیده غیر کنند.عروقی استفاده می - امراض قلبی

های د در کنگر باعث افزایش باکتریاینولین است، خاصیت مسهلی دارد. از طرفی اینولین موجو مبه نا

شود. در حقیقت باعث حفظ سلامتی روده شده و احتمالاً های مضر در مدفوع میمفید و کاهش باکتری

خونی مؤثر بوده و از کبد کنگر در درمان یرقان، نارسایی کبد و کم خطر سرطان را کاهش دهد.تواند می

ها )رقیق کردن کنگر دارای اثراتی نظیر ضد تجمع پلاکت .کنددر برابر سموم شیمیایی محافظت می

کننده غذاست و در ضمن، مصرف آن باعث تقویت کننده، و هضمضدعفونی نفخ، تهوع، ضد خون(، ضد

 .شوددستگاه گوارش می

http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=206678
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=206678
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=93322
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=93322
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  اهمیت افزایش ماندگاری محصولات -1-2

 از یکی و افزایش است حال در بالا ماندگاری و تازه کیفیت مشابه با محصولات برای تقاضا امروزه

-روش از استفاده منظور این برای که باشدمی طولانی مدت در محصول عرضه کنندگان تولید اهداف

 .(4338)ارزانی و ایمانی، د باشمیضرروری   محصول برداشت از پس عمر نمودن طولانی جهت هایی

های ها و سبزیمیوههای گیاهی آن است که پس از برداشت فراورده یژوفیزیولحقیقت مهم و اساسی در 

 دستخوشو  دهندهستند و به شدت فعالیت متابولیکی انجام می ایهای زندهشده بافت برداشت

 مناسب ظاهر رغم علی بازار در شده عرضه محصول کیفیت است ممکن و گردندمی سریعی تغییرات

کنترل فرآیند تنفس (. 2044زیوالوس، -گومیز و سیسنروس-)پویرت باشد کرده پیدا گیری چشم کاهش

های متابولیکی و در نتیجه افزایش عمر پس از برداشت در محصولات برداشت شده باعث کاهش فرایند

های انجام شده مبین آن است (. نتایج حاصل از پژوهش2007ها خواهد شد )لین و ژائو، ها و سبزیمیوه

 کند، که در نهایت باعثها به تدریج پس از برداشت کاهش پیدا میها و سبزیمیوه های کیفیتشاخص

ت ها و تغییر در کیفی. بسیاری از این خسارتشودکاهش کیفیت خوراکی و ضایعات پس از برداشت می

، کارانکالت و همها و تغییرات متابولیکی درون بافت خوراکی است )ها در اثر فعالیت آنزیمفرآورده

مهمترین ناهنجاری که باعث کاهش کیفیت و در نهایت  (.2004باربران و اسپین،  -؛ توماس4333

گالیندو و  -باشد )گومزها شده، کاهش وزن از طریق تبخیر از سطح فرآورده میپژمردگی فرآورده

 ، کاهشفت میوه(. علاوه بر از دست دادن آب، کاهش در ویتامین ث، اسیدیته، سفتی با2001همکاران، 

مکیروارگانیسم و سایر هاقارچ و هاباکتری عملکرد از فساد منتج تشدیدو  ترکیبات فنلی و تغییر رنگ

؛ ناندا و 2000های مختلف پس از برداشت گزارش شده است )آرتز و همکاران، ها و سبزیدر میوه ها

مورد استفاده  وردهفرآاین  عمر انباری کاهش ضایعات و افزایشبرای  های زیادیروش (2004همکاران، 

ها، تغییرات مهمی ممکن است در صفات کیفی محصول ایجاد در اثر اعمال این روش قرار گرفته است.

بندی حجیم، چه آن چه در حد بستهاستفاده از ثری است که با ؤم هایشیوهبندی یکی از شود. بسته
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در محل تولید و چه در محل فرآیند، چه به صورت  در سطح مصرف کننده، چه بندی جزیی وبسته

 واد غذایی را به حداقل رساند.توان میزان ضایعات و هدر رفت مبندی اولیه و چه ثانویه میبسته

 بندیبسته -4-2-4

-ود اختصاص داده است. امروزه بستهبندی جایگاه پر اهمیتی را به خدر دنیای صنعتی امروزه بسته

ا تولیدی و مسائل فنی ر هایی که حفاظت کالایهایی بسیار متنوع دارد؛ از جنبهکارکردبندی ماهیت و 

نعت شوند، همگی در مقوله صتبلیغاتی و اطلاع رسانی مربوط میگیرند تا آنهایی که به مسائل در بر می

تعاریف  دها و وظایف گوناگون خوبندی براساس کارکردگیرند. به همین سبب بستهقرار میبندی بسته

 متعددی دارد. 

بندی عبارت است از محافظی که سلامت کالای محتوی خود را از مرحله پس از برداشت و تولید بسته

)میرنظامی ضیابری،  کندآل و مناسب حفظ در یک حالت ایده اری یا انبارمانی(تا مرحله مصرف )نگهد

4985.)  

تکنولوژی محافظت از محصولات به منظور کنترل، محافظت، بندی را علم، هنر و (، بسته2009) لی و لی

 .حمل و نقل، زخیره سازی و نمایش اطلاعات تعریف کرده است

  (. 2005کاتلر و آرمسترونگ، ) بندی شامل طراحی و تولید ظرف یا لفاف برای یک کالا استبسته

ای است که در تماس مستقیم با محصول است، بندی محفظه(، بسته2001از نظر آمپیورو و ویلا )

کند، باعث تعیین هویت و شناسایی آن و حفاظت کرده و از فساد آن جلوگیری میمحصول را نگهداری 

 .کندی تجاری دادن به محصول را آسان میشود و حمل و نقل و جنبهمی

 نمود: گروه تقسیم 7توان در بندی را میهای مختلف بستهبر این اساس کارکرد

 در بر گرفتن -

 حفاظت و نگهداری -

 سهولت در مصرف -

 )توزیع( راحت حمل و نقل -
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 جلوگیری از جعل محصول -

 اطلاع رسانی -

 (4985تبلیغات و فروش ) کرمانی نژاد،  -

 ی کاربردی آن کهبندی یعنی یکی جنبهی اصلی بستهمورد، در حقیقت بیانگر دو جنبه 7این 

جعل و دیگر مسائل فنی معطوف به محافظت، نگهداری، سهولت استفاده، حمل و نقل، جلوگیری از 

بندی یکی از ضروریات زندگی ما امروزه بسته باشد.ی دیگر اطلاع رسانی و فروش میاست و جنبه

های الا، توزیع و بازاریابی کبندی، نقشی حیاتی در تولید، نگهداریها شده است. انواع مختلف بستهانسان

بندی اتمسفر تعدیل در چند دهه اخیر، بسته (.2005عزیز و همکاران، مصرفی و غیر مصرفی دارد ) 

ا ههای پلاستیکی مختلف، سهم قابل توجهی در افزایش عمر پس از برداشت میوهشده و استفاده از لایه

خود نرسیده است )اثنی عشری و زکایی  ها داشته است، اما هنوز به حداکثر پتانسیلو سبزی

 (.4930خسروشاهی، 

بندی محصولات فسادپذیر در اتمسفری به عنوان بسته (MAP)4بندی در اتمسفر تعدیل یافتهبسته

( 4387شود )هاینتلین و هاتچکس، که ترکیب آن نسبت به هوای معمولی تعدیل یافته است تعریف می

-ن و افزایش دی اکسید کربن به منظور دخالت در متابولیسم میوهاتمسفر بسته با کاهش اکسیژ عموماً

های عامل پوسیدگی به منظور افزایش عمر انبارداری و بندی شده، کاهش فعالیت ارگانیسمهای بسته

توان به دو شکل بندی مپ را میبه طور کلی بسته(. 2004 ،میر و  بودری شود )ای انجام میعمر قفسه

 اعمال نمود. و غیر فعال فعال

های متابولیسمی و تنفس بندی مپ غیر فعال، ترکیب گازی درون بسته متأثر از فعالیتدر بسته

خص تزریق ترکیب گازی مش ندبندی مپ فعال عوامل دیگری مانکند، درحالیکه در بستهمیوه تغییر می

 های گازی خاص بر ترکیب گازی درون بسته موثر هستند.یا قرار دادن جاذب

                                                 
1- Modified Atmosphere Packaging 
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 بندی در افزایش ماندگاری نقش بسته -1-2-2

ها است. بنابراین، حفظ کیفیت محصول مراکز مصرف محصولات تازه معمولاً خارج از مناطق تولید آن

طی مراحل توزیع آن به مصرف کننده مستلزم صرف هزینه است. مدیریت دقیق سیستم توزیع که در 

شود، کیفیت محصول را تضمین کرده و بازده اقتصادی بندی، حمل و نقل و نگهداری میبر گیرنده بسته

بندی محصولات تازه از زمانی به کار گرفته شد که بشر به تجارت چنین رساند. بستهرا به بهترین حد می

 (.4930محصولاتی پرداخت )اثنی عشری و زکایی خسروشاهی، 

 مواردی به توجه دما، کاهش بر علاوه سردخانه محصول در کیفیت حفظ و ضایعات کاستن برای

 افزایش برای حاضر، حال ( و در2001رسد )شیواشانکارا وهمکاران، می نظر به ضروری بندیبسته مانند

های با قرار دادن حفاظ  کنند.می استفاده بندیبسته از هاسبزی و هااز میوه بسیاری انبارداری عمر

یابد و بدین وسیله، گذرد، کاهش میها میفیزیکی پیرامون فرآورده، سرعت هوایی که از سطح آن

توان از دست دادن آب فرآورده را کاهش داد. میزان کاهش از دست دادن آب، به نفوذپذیری نسبت می

ل ی معموبه انتقال بخار آب و به همان اندازه به بسته بودن آن بستگی دارد. تمام موادی که به گونه

 (.4981به بخار آب، نفوذپذیر هستند )راحمی،ی نسبت شود، تا اندازهبکار برده می

 روند شدن کند اتیلن، و حساسیت تولید کاهش تنفس، کاهش شامل بندیبسته ترین فوایدمهم

 در بندیبسته (. کیفیت4331آنتونیو و همکاران، ) است میوه داخلی تغییر ترکیبات و میوه شدن نرم

 دارد. زیادی اهمیت فروش محصول

 جلوگیری از کاهش وزن محصول -1-2-2-1

محصولاتی که دارای میزان رطوبت بالاتری هستند میل به از دست دادن رطوبت دارند که این سبب 

تعرق و از دست دادن آب یکی از علل فساد  گردد.بافت و ظاهر محصول می تغییر شکلکم شدن وزن و 

لکه شود، ب)کاهش وزن قابل فروش( میمحصولات است، زیرا نه تنها مستقیماً موجب بروز ضایعات کمی 
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باعث افت کیفیت ظاهری )چروکیدگی و پژمردگی(، کیفیت بافت )نرم شدن، شل شدن، خم شدگی، 

 (.4930گردد )اثنی عشری و زکایی خسروشاهی، ای میکاهش تردی و میزان آب میوه( و کیفیت تغذیه

 پس مرحله در هاسبزی و هامیوه آب ها حفظمیوه ماندگاری عمر افزایش اهداف ترینمهم از یکی

 با شده بندیهبست هایدر میوه تنفس و تعرق سرعت کاهش دلیل به تواندمی است که برداشت از

بندی مناسب محصول باعث به حداقل رسیدن کاهش بسته(. a 2002 دینگ و همکاران،) باشد پوشش

 بندیبسته(. 4930شود )اثنی عشری و زکایی خسروشاهی، وزن و چروکیدگی آن در طول بازاریابی می

شود )دینگ و همکاران، ها میمیوه وزن ازکاهش جلوگیری و هاآن درونی رطوبت باعث حفظ هامیوه

 (.a 2002 دینگ و همکاران،؛ 4338

ای ههای سطحی و پوشاندن با فیلمها و دیگر پوششهایی روی مثل استفاده از واکستوسط تیمار

وان تپلاستیکی یا از طریق دستکاری محیط، مثل حفظ رطوبت نسبی در حد بالا و کنترل تهویه می

تعرق و اتلاف آب محصولات را در دوره پس از برداشت به خوبی کنترل نمود )اثنی عشری و زکایی 

 (.4930خسروشاهی، 

ول، ه، در بر گرفتن محصبندی به علت محافظت محصول در برابر عوامل فاسد کننددر این میان، بسته

ی بازاریابی و تأمین نیاز مصرف کننده با کاربری آسان و راحت، ارتباط با مصرف کننده به عنوان وسیله

 (.2008لن، یمک م کند )نقش مهمی را ایفا می

  هاهای منبندی و ویژگیمواد بسته -1-2-3

ه بشری دارد عتنگاتنگی با تکامل جامباشد، فعالیتی است که ارتباط بندی یک پدیده جدید نمیبسته

ری کرد. ماهیت، درجه و کمیت های اولیه زندگی بشری ردگیتوان آن را تا دورهو از این دیدگاه می

وری آن آهای فرهنگی، منابع مواد و فنها، الگوبندی در هر مرحله از رشد یک جامعه بازتاب نیازبسته

 ای از رشدمتمادی را به معنای واقعی مطالعهندی در طی قرون ببستهتوان مطالعه باشد و میجامعه می

 (.498) سورکا،  دانستبشر 
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 هاییتوان براساس شواهد تاریخی حدسباشد اما میبندی موجود نمیای از اولین بستههیچ نمونه

ردن آو اند زیرا مردم برای بدستبندی غذا نداشتهکوچ نشین در آغاز نیازی به بسته هایزد که انسان

رد کهای بسیاری برای انسان ایجاد میرفتند. این نوع زندگی محدودیتغذا از محلی به محل دیگر می

ما با ات و گیاهان فراوان نیاز بوده است. زیرا تنها برای تغذیه یک انسان به زمینی وسیع همراه با حیوانا

های موقت برای خود پیدا اهگاهعات کوچکی پدید آمد که پنرشد جمعیت جامعه بشری به تدریج اجتما

آوری کنند و به محل سکونت خود های مختلف جمعرایطی ناچار بودند غذا را از محلکردند در چنین ش

مواد  ها شاملبندین زمان بوجود آمده است. این بستهها از ایبندیرند و به احتمال زیاد اولین بستهبیاو

 اپوست حیوانات، پوست گردو و کدو یا تنه خالی درختان و یای از برگ درختان، چهطبیعی مانند پی

ه های ساختامروزه محصولات کشاورزی در انواع بسیار متنوعی از بستهحتی مثانه حیوانات بوده است. 

شوند )اثنی عشری و زکایی شده از چوب، مواد فیبری، کنفی یا پلاستیک فروخته و یا صادر می

های پلاستیکی بسیار رایج است. قیمت ها در کیسهها و سبزیاکثر میوهبندی بسته (.4930خسروشاهی، 

 هایتوان در اندازهها را میها آسان است. کیسهبندی با آنبندی ارزان و عمل بستهاین نوع مواد بسته

 (.4930های مختلف تهیه نمود )اثنی عشری و زکایی خسروشاهی، متفاوت و از جنس

 )مانند میوه و سبزیجات(. بندی هم عمل تنفس انجام می شوداز بسته در برخی از محصولات بعد

ته کنند. در نتیجه رطوبت داخل بستولید دی اکسید کربن و اتیلن می این مواد اکسیژن را مصرف کرده

سته از ب اندازد که در این موارد باید بخار آبت و سلامت محصول را به مخاطره میافزایش یافته و کیفی

 ای که به رطوبت، نیمه نفوذپذیر باشد لازم است.خارج شود بنابراین بسته

شفاف با ترکیبات متفاوت به صورت تجارتی موجود است. های شفاف و نیمانواع متعددی از پلاستیک

و  ها باید نفوذپذیری کمی نسبت به رطوبتبندی میوههای پلاستیکی استفاده شده برای بستهپوشش

کربن  ها برای دی اکسیدهایی که نسبت نفوذپذیری آنها داشته باشند. پوششیری زیادی به گازذذپنفو

هایی که جهت از انواع پلاستیک(. 4331باشد مناسب است )ساماجی،  4به  9به اکسیژن در حدود 
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، 2سلوفان ، (LDPE)با چگالی کم 4اتیلنتوان پلیممکن است مورد استفاده قرار گیرد، میبندی بسته

اتیلن، پلی در این میان .و غیره را نام برد (PVC) 1نیل کلریدو، پلی5، پلیوفیلم1استرین، پلی9استرپلی

بندی دنیای امروز دارند )کادر و استرین بیشترین کاربرد را در صنعت بستهو پلی  (PP)پروپیلنپلی

ها ناشی از استحکام خوب، وزن ه از آن(. علت استفاده گسترد2009؛ کلس و همکاران، 2000واتکینس، 

 ،راحمیباشد )سبک، قیمت کم، سهولت فرایندپذیری و خاصیت سد کنندگی خوب در برابر آب می

های پلاستیکی نسبت میزان نفوذپذیری لایه (.2005تینگ سونگ و پیرس، ؛2008، ؛ رابرتسون4981

 کند )اثنی عشری و زکاییاستفاده فرق میها و بخار آب، بر حسب نوع و ضخامت پلاستیک مورد به گاز

 یگیرد باید در دامنهبندی مورد استفاده قرار مینین موادی که برای بستهچهم (4930خسروشاهی، 

ندی بمهمترین مواد اولیه مورد استفاده در بسته گسترده و برای محصولات متنوع قابل استفاده باشد.

 :عبارتند از

 اتیلنپلی -1-2-3-1

پلاستیکی است که به دلیل قیمت پایین و قابلیت  موادیکی از پرکاربردترین و اتیلن اولین پلی

میلیون  10به طوری که سالانه بیش از دارد ی یبندی مواد غذادر بسته شهرت و کاربرد فراوانی ع،ارتجا

، شفاف عالی شود. علت مصرف بالای این محصول ناشی از فرایندپذیریاتیلن در جهان تولید میتن پلی

ای در تماس با مواد غذایی، قابلیت دوخت بودن، بی اثر بودن از نظر شیمیایی، ایمنی آن به عنوان ماده

  (.2003 باشد )نیکاها و همکاران،حرارتی خوب و هزینه پایین در تولید آن می

 دانست: توان به دو عامل مرتبط اتیلنی بر روی عمر پس از برداشت میوه را میاثر لایه پلی

                                                 
1- polyethylene 
2- cellophane 
3- polyester 
4- polystyrene 
5- pliofilm 
6- Polyvinyl chloride 
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 اشباع اتمسفری آوردن وجود به با و بوده نفوذناپذیر آب بخار بهها نسبت این پوششیکی این که 

؛ بن یهوشوا 4389)بن یهوشوا و همکاران،  کنندیم جلوگیری میوه چروکیدگی و تبخیر از رطوبت، از

 هایملکول به نسبت بودن نفوذ غیرقابل دلیلبه  هاشپوش اینو دوم این که  (4387و همکاران، 

 باعث که آورنددر اطراف میوه به وجود می شده داده تغییر اتمسفری اکسید کربن، دی و اکسیژن

 همچنین 4ارفرازگ تنفس دارای هایمیوه در خصوص به آن شدن و نرم پیری در تأخیر و تنفس کاهش

د شونمی یکدیگر به هامیوه بین در آلودگی سرایت کاهش، بالاخره ثانوی و هایپوسیدگی از جلوگیری

نفوذپذیری  (.4335و همکاران،  کامرسون 4338؛ بن یهوشوا و همکاران، 4387بن یهوشوا و همکاران، )

دار کردن ورقه پلاستیک های گوناگون ورقه و یا ضخامت و یا سوراختوان به وسیله تراکمگازی آن را می

 (.4981 کنترل کرد )راحمی،

 پروپیلنیپل -1-2-3-2

 تا شرایط شودمی فراهم امکان این متوسط نفوذپذیری با پروپیلنهای پلیپوشش از استفاده با

؛ 4982)راحمی،  نماییم ایجاد هاگاز کنترل و طراف محصولا در نسبی رطوبت نگهداری برای را بهتری

 .(2009مورتی و همکاران، ؛ 4971 هارمی، فرجی

های مهم در جهت کنترل ضایعات نقش عنوان یکی از راهکارها به ها و سبزیبندی مناسب میوهبسته

های شیمیایی و فیزیکی، افزایش رقابت کلیدی در نگهداری کیفیت محصول، حفظ آن در برابر خسارت

 و فراهم نمودن محصول در شکل و اندازه مناسب دارد.

 استرپلی -1-2-3-3

پذیری  ند. این فیلم پلاستیکی قابلیت چاپها از جنس اتیلن گلیکول و ترفتالیک اسید هستاین لفاف

 .کاربرد دارد تحت خلاءبندی های چند لایه برای بستهخوبی داشته و در ساختمان فیلم

                                                 
1- non-climacteric 
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 های بیوشیمیاییفساد در مواد غاایی به علت فعابیت -1-3

، رختیدها نظیر سیب رنگ، مزه و ترکیبات برخی از میوهها نشان داده است که تغییراتی در بررسی

ر منشأ آید که بیشتچربی و پروتئین زیاد به وجود می هایی نظیر سیب زمینی و مواد غذایی حاویسبزی

ش ن ارزآنزیمی دارد و در صورتی که در مدت زمان نسبتاً طولانی ادامه داشته باشد، سبب از بین رفت

علت  ای بهان به تولید رنگ قهوهتوها میترین این گونه فسادشود. از مشهورغذایی و در نهایت فساد می

 ارزش ظاهری، کیفیت کاهش ،کوتاه شدن عمر ماندگاری محصول باعث کهفعالیت آنزیمی اشاره کرد 

 ؛2005)لاتا و همکاران،  شودمی نوع محصولات این خرید برای کننده مصرف تمایل و غذایی و تجاری

واتادا و همکاران، ؛ 4332، ؛ سیپیرز و میلر4333مولین و همکاران، ؛ 2040ساتیراك و مانوراکچینکون، 

4331.) 

 4ای به علت فعابیت منزیمیتوبید رنگ قهوه -1-3-1

 عامل محدود کننده در انبارداری بسیاری از محصولات تازه بریده است ،ای شدن سطح برشقهوه

گیری یا وارد  ها پس از پوستها و میوهای شدن برخی از سبزیقهوه (.4335؛ بریکت، 2007)بایزا، 

، 9مانند کاتکول 2دی هیدروکسی فنل-رتواُهوا به علت وجود ترکیبات  در مجاورت ،شدن ضربه

و کلروژنیک  7 ، هیدروکسی گالیک اسید1 ، استر کافئیک اسید5 ، کافئیک اسید1پروتوکاتکوئیک اسید 

نامیده  42و پلی فنل اکسیداز 44، پلی فنلاز40هایی که تحت عنوان فنلازو آنزیم 3به عنوان سوبسترا 8 اسید

 گیرد.شوند صورت میمی

                                                 
1- Enzymatic Browning  
2- O- Dihydroxy phenol 
3- Catechol  
4 -Protocatechuic acid 
5 -Caffeic acid 
6 -Ester of caffeic acid 
7 -Hydroxi-Gallic acid 
8 -Chlorogenic acid 
9- Substrate 
10- Phenolase 
11- Polyphenolase 
12- Poly Phenol Oxidase (PPO) 
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 یهبه وسیل ای شدن اکسیداتیو معمولاًو قهوهیک آنزیم حاوی مس است  پلی فنل اکسیدازآنزیم 

ا به هها و سبزیاکسیژن ترکیبات فنولی را در میوهافتد که این آنزیم در حضور اتفاق میآنزیم این 

نیز در روند  4( و علاوه بر این آنزیم، آنزیم پراکسیداز2008)پارکین، کند های تیره تبدیل میرنگدانه

ها و (. نتایج نشان داد که زخمی شدن بافت میوه2004ای شدن نقش دارد )لامیکانرا و واتسون، قهوه

و  PODو  PPOهای ها باعث افزایش سرعت تنفس، تخریب سریع تر بافت و افزایش تماس آنزیمسبزی

 (.4339؛کاتور و همکاران، 4332؛ آسموتا و همکاران، 4337)جیانگ و همکاران،  شودها میپیش ماده

شود، زیرا ترکیبات فنلی که پیش ماده آنزیم های گیاهی سالم تشکیل نمیای در سلولرنگدانه قهوه

PPO ها قرار دارند، در حالی که آنزیم هستند، در واکوئلPPO ؛ 2001 ها وجود دارد )مایر،در پلاست

ها در تماس با هم ها و اکسیدازبیند، پیش ماده(. زمانی که سلولی آسیب می4335 بوس و همکاران،

؛ وارلا و همکاران، 2002شوند )کادر و همکاران، ای تشکیل میهای قهوهگیرند، در نتیجه رنگدانهقرار می

ها ملانین ( این رنگدانه4331س، کانوا-؛ لو و باربوسا4384وایگیازو،  -؛ واموس4331؛ فریدمن، 2007

کند و ها تغییر میها و سبزیها خصوصیات بیوشیمیایی میوهشوند و با تشکیل این رنگدانهنامیده می

؛ توماس باربران و 4384وایگیازو،  -شوند )واموسها میباعث کاهش جذابیت و کاهش ارزش غذایی آن

ها بستگی به فعالیت آنزیم ت تشکیل این رنگدانه(. سرع2004؛ کانتوس و همکاران، 2004همکاران، 

PPO ،میزان ترکیبات فنلی موجود در بافت ،pHاسی اویلی، ، دما و اکسیژن موجود در بافت دارد( 

 کیبات فنولی که درتغییر رنگ ناشی از اکسیداسیون آنزیمی با تر (.4338و همکاران،  ؛ اسپین4334

 . (4337ت و همکاران، می)ا کنند ارتباط دارندواکنش شرکت می

ای شدن بافت و افزایش ترکیبات فنلی را نشان ( نیز ارتباط بین شدت قهوه4337) ولر و همکاران 

ریستو )ک های انار در طی انبارداری به دلیل اکسیداسیون ترکیبات فنلی استای شدن دانهاند. قهوهداده

 (.4381؛ الیاتم و قادر، 2007و همکاران، 

 شود:کاتالاز می هدر دو مرحل PPOی آنزیم ی شدن آنزیمی به وسیلهاعمل قهوه

                                                 
     1- peroxidase (POD) 
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 هادی فنل-ها به اُهیدروکسیله شدن مونوفنل -4

 ها کوئینون-ها به اُدی فنل-تبدیل اُ -2

ین ا توانند به سرعت دچار اکسیداسیون و پلیمریزاسیون شوندها بسیار واکنش پذیرند و میاُکوئینون

-ها، اسیدپتیدها، پهای آمین پروتئینئینون، ترکیبات فنولی دیگر، گروههای کوترکیبات با دیگر مولکول

یکولاس )ن شوندغیره وارد واکنش می و اسید ترکیبات تیول، آسکوربیک های آروماتیک،های آمینه، آمین

 از ترکیبات فنلی تولید شده PPOها در اثر فعالیت اُکوئینون(. 4335؛ ویتاکیر و لی، 4339و همکاران، 

(، علاوه برآن تغییر 2009 )سالیوا فورتونی و همکاران، دنشوای شدن رنگ بافت میوه میباعث قهوه

 های سائیده شده ایجادو حتی سیاه نیز در برخی از بافت آبی خاکستری ای مایل به قرمز،های قهوهرنگ

 .گرددمی

می ای شدن آنزیکیفیت محصولات غذایی کنترل قهوه صنایع غذایی، جهت حفظدر یک مسئله مهم 

افزودن ترکیبات سولفوری اغلب به عنوان یک روش مهاری معمول در صنایع غذایی در گذشته  است.

ا های شدن سیب زمینی، قارچ و سیب و دیگر میوهشود. این ترکیبات برای جلوگیری از قهوهاستفاده می

 ای شدن بسیارر مهار آنزیمی و غیر آنزیمی قهوهترکیبات اگرچه دشود. این و سبزیجات استفاده می

اثرات نامطلوب روی های آلرژیک و ایجاد واکنشخاطر این حال، استفاده از این مواد به با ثر هستند ؤم

توسط سازمان غذا و دارو  4381از سال و همچنین اثر منفی بر روی طعم و مزه، مصرف کنندگان 

خطرات  (.4330، فریدمن و پرل مولنار ؛4331، رویتاک لی و ؛4387، نگدونلا )محدود شده است 

ی اهای قهوهها علت اصلی توسعه مطالعات به منظور استفاده از دیگر مهار کنندهاستفاده از سولفیت

 (.2007)بایگنسکا ماریشیک و زاپسکی،  تر بوده استشدن ایمن

های مختلفی برای مس و پیش ماده است. راهکارای شدن آنزیمی نیازمند اکسیژن، آنزیم، قهوه

کاهش غلظت اکسیژن، اسیدی کردن محیط و استفاده از عوامل تیمار گرمایی،  ای شدن مثلکنترل قهوه

 شود.شوند شرح داده میفاده میاست هایی که معمولا ًدر اینجا روش (.2007)بایزا، وجود دارد کاهنده 
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 رجه سانتی گراد  د 55-55تیمار گرمایی ا -1-3-1-1

 گراددرجه سانتی 85-35ز حرارت رو با استفاده اهای فنلاز در مقابل حرارت مقاوم نیستند از اینآنزیم

ای ثانیه از بین برد و در نتیجه از تولید رنگ قهوه 90-10های فنلاز را در مدت توان تمام آنزیممی

میوه به مدت کمتر از یک دقیقه در آب جوش، جلوگیری کرد. در این روش، با غوطه ور کردن سبزی یا 

ند و در نتیجه از شوهای فنلاز عقیم میه سرد کردن با آب سرد تمام آنزیمیا بخار دادن آن و بلافاصل

تأثیر نامطلوبی برکیفیت  کاربرد این روش ممکن است آید.ای جلوگیری به عمل میتولید رنگ قهوه

  (.2009، داشته باشد )سیویرینی و همکارانحسی 

 ایکنترل فیزیکی جلوگیری از توبید رنگ قهوه -1-3-1-2

افتد که آنزیم و سوبسترا در مجاورت اکسیژن ها زمانی اتفاق میها و میوهای در سبزیتولید رنگ قهوه

تولید کنند. حال با توجه ای شد رنگ قهوهکاری که قبلا شرح داده وبا هم ترکیب شوند و براساس ساز

 ن دو راه حل به نظر می رسد:ای، برای جلوگیری از آی تولید رنگ قهوهبه نحوه

 ود.ای منتفی شد، تا خود به خود تولید رنگ قهوهای تولید شود که حاوی سوبسترا نباشلیهومواد ا -4

 های زیر استروشاز تماس فیزیکی آنزیم با اکسیژن جلوگیری شود که خود شامل  -2

ربه و به وجود آمدن ضایعات در مرحله حمل و نقل و به کارگیری ماشین جلوگیری از ایجاد ض -الف

 آلات مناسب برای جابه جایی مواد خام اولیه

: در صورتی (ناپذیر نسبت به اکسیژنهای نفوذیژن )کنترل و تغییر اتمسفر، فیلممحرومیت از اکس -ب

های ایجاد شود، لکه 4انیدرید کربنیکها در انبار مقدار زیادی گاز و سبزی هاکه به علت تنفس میوه

؛ فلمن و همکاران، 2002 )ایبی و همکاران، آیدها به خصوص سیب درختی پدید میای بر روی میوهقهوه

 (. 2001؛ ثایبو و همکاران، 2004؛ لی تیان، 2009

                                                 
1- CO2 
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یی به های شیمیایی و بیوشیمیاسرعت واکنش 4ی وانتهوفل درجه حرارت انبار: بنابر نظریهکنتر -ج

شود. بنابراین سرد نگه بار به ترتیب دو برابر یا نصف میدرجه افزایش یا کاهش دمای ان 40ازای هر 

 ود.شها میای در آنبه تأخیر افتادن تولید رنگ قهوه داشتن انبار با توجه به نوع میوه و سبزی، سبب

 pHکنترل  -1-3-1-3

است، به طوری  5-1ها بین بهینه فعالیت آنزیم pH محیط حساسند. معمولاً pHها به تغییرات آنزیم

محیط را به  pH اگررسد. ای بیشترین حد میعالیت آنزیم برای تولید رنگ قهوه، میزان فpH= 1که در

 5/2محیط به  pHشود و با تغییر ای کاسته میزیادی از فعالیت تولید رنگ قهوه تغییر دهیم، تا حد 7/9

 شود.زیمی متوقف میهای آنعملا ً همه فعالیت

از  ها را در محلولیای بلافاصله میوهبرای جلوگیری از تولید رنگ قهوه گیریاز این رو پس از پوست

 ند. آسکوربیککنور میغوطه اسید اسید یا سیتریک ، آسکوربیکاسید سیتریک، اسید فسفریک ناخالص

شود. برخی ایجاد طعم بهتر در میوه میم سبب کند و های جلوگیری میرنگ قهوهسید، هم از تولید ا

 از مزایای استفاده از آسکوربیک اسید به شرح زیر است:

  ند.کای جلوگیری میفعالیت آنزیمی از تولید رنگ قهوه خنثی کردنآسکوربیک اسید به علت 

 شود.افزایش این ویتامین در محصول می نوعی ویتامین است، بنابراین کاربرد آن موجب

 شود.د طعم بهتر در میوه میسبب ایجا -4

 ند.کواکنش آن با سوبسترا  جلوگیری میشود و از با اکسیژن ترکیب میآسکوربیک اسید  -2

ای شدن، ای شدن، که به طور گسترده در کنترل بیش از حد قهوهچندین عامل طبیعی ضد قهوه

سید ا، سیتریک اسید و اگزالیک و مشتقات آن گیرند شامل آسکوربیک اسیدمورد استفاده قرار می

شوند )سون و های تازه یافت میها و سبزیهای آلی ضعیف هستند که در میوهباشند که اسیدمی

مواد بازدارنده دیگری از قبیل اتانول و یا   (.2001و همکاران،  آگویلار گونزالس؛ 2004همکاران، 

                                                 
1- Van 't hoff 
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؛ سولیوا و 2004؛ لامیکانرا و واتسون، 4339 شود ) نیکولای و همکاران،سیستئین نیز استفاده می

آسکوربیک اسید  ها،که در میان این (4333و همکاران،  جیانگ؛ 2000، مولین و بوتا؛ 2004همکاران، 

ها و درصد(، با توجه به مطالعات متعدد روی میوه 1تا  5/0های در حدود و مشتقات آن )غلظت

(. چرا که کنترل 2002 و همکاران، ورتنییوا فااست )سسبزیجات، بیشتر مورد استفاده قرار گرفته 

ای شدن آنزیمی داشته و برای مصرف کنندگان بی خطر است )کامسونگ و همکاران، تری در قهوهمؤثر

2007.) 

های ای شدن آنزیمی به دلیل فعالیتآسکوربیک اسید به طور مکرر به عنوان یک بازدارنده قهوه

ها و به عنوان یک مهارکننده ی رقابتی پلی فنل کیونینمس، کاهش اوهای مختلف از قبیل: املاح یون

با کاهش  تواندمی اسید آسکوربیک (.4339و همکاران،  گونزالسد لوزانو ) شوداکسیداز استفاده می

این  قبل از اینکه ها،فنول پلی اکسیداسیون از مانع های متوسط به ترکیبات فنلی اصلیتبدیل اوکیون

میوه تازه هایبرش در ایقهوه رنگ ظهور های بیشتر به رنگدانه تبدیل شوند مانعترکیبات طی واکنش

 (.2007کامسونگ و همکاران،  ؛2044شود )هاین و داگ،  مختلف هایسبزی و ها

 مسکوربیک اسید اویتامین ث  -1-3-1-3-1

برنده  4جمارستانی، زنت گیورگی توسط دانشمند 4328آسکوربیک اسید برای اولین بار در سال 

 ها که موجبها و سبزیجایزه نوبل استخراج گردید. تحقیقات انجام گرفته روی ترکیبات فعال میوه

شود منجر به استخراج و شناسایی آن از گیاهان در )کمبود ویتامین ث( می 2درمان بیماری اسکوروی

یک  و ویتامین ضروری در سلامت انسانک یآسکوربیک اسید  (.4337)لارسین،  گشت 4392سال 

(. 2004، نویمان)شالاتا و  ترکیب آنتی اکسیدانی قوی با وزن مولکولی کم و محلول در آب است

پودر یا کریستالی بی رنگ، سفید، کمی مایل  به صورت 6O8H6(C(فرمول شیمیایی آسکوربیک اسید با 

گرم بر  15/4درجه سانتی گراد و دانسیته  432تا  430به زرد کمرنگ و بدون بو، دارای نقطه ذوب 

                                                 
1- Szent-cyorgyi 
2- scurvy 
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)لوین،  باشدها میبا فرمول شبیه کربوهیدرات 4لاکتون-این ترکیب یک کتوباشد. سانتی متر مکعب می

این ماده یک احیا کننده  ارائه شده است. (2-9 ) اسید نیز در شکل ساختار مولکولی آسکوربیک( 4331

اسید آلی ضعیفی است و به طور یک  آسکوربیک اسید. دهدمیها واکنش قوی است و با اکسید کننده

ه های تازها و سبزیشود این ماده یک ترکیب طبیعی در میوههای گیاهی یافت میگسترده در بافت

 (.2008)لی و همکاران، ی غذایی مهم برای سلامتی انسان پذیرفته شده است است و به عنوان یک ماده

 یکند این ترکیب به عنوان پیش مادههای بدن بازی میدفاع از بافت ویتامین ث نقش مهمی را در

ویتامین ث به سیستم  (.4337)گبی و سینگ،  گرددکند مصرف میها را به هم متصل میکلاژن، سلول

کند این ماده همچنین های مهاجم خارجی  تومور کمک میدفاعی بدن جهت حفاظت در برابر سلول

سیب ها را از آکند و بافتعروقی حمایت می-ها از سیستم قلبیمتابولیسم چربیی تسهیل به وسیله

 های عصبی بههای مهم به انتقال دهندهنماید و از طریق تبدیل آمینواسیدهای آزاد حفاظت میرادیکال

 (.4334)اسکتمن و همکاران، کند سیستم عصبی کمک می

 

   

 

 

 

 

های آزاد دارد از آن جایی آسکوربیک اسید به عنوان یک آنتی اکسیدان نقش در خنثی کردن رادیکال

های ناشی از آسیب ،هاسلولتواند هم در درون و هم در بیرون که این ویتامین محلول در آب است می

آسکوربیک اسید هم به دلیل ارزش غذایی و هم به دلیل سهیم بودن  .های آزاد را کنترل نمایدرادیکال

 درصد 30 شود. بیش ازهای کیفی محصول به طور وسیعی در صنعت مواد غذایی استفاده میدر ویژگی

                                                 
1- Keto-lactone 

                              
 

 : ساختار مولکولی آسکوربیک اسید   2-4شکل                               
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 (.4381همکاران، )ویلز و  شودها فراهم میها و سبزیویتامین ث در رژیم غذایی انسان از طریق میوه

 (.4333)اُرتنو و همکاران،  مرکبات به دلیل بالا بودن مقادیر مصرف مهمترین منبع ویتامین ث هستند

تواند به عنوان یک آنتی اکسیدان عمل کرده و موجب حفظ رنگ و خوش ظاهر آسکوربیک اسید می

ل و آنزیمی در طو گردد این ترکییب به اکسیداسیون شیمیاییشدن بسیاری محصولات غذایی می

با حذف اکسیژن از محیط  (.2000) لی و کادر،  باشدها بسیار حساس میها و سبزیانبارداری میوه

تبدیل  4ی آن، دهیدروآسکوربیک اسیدی آسکوربیک اسید به شکل اکسید شدهاطراف شکل کاهش یافته

آسکوربیک اسید را یک  شود این واکنش اکسیداسیون اکسیژن موجود در محیط را کاهش داده ومی

 کند.آنتی اکسیدان مؤثر می

سیاری گیرد بآسکوربیک اسید به مقدار زیادی تحت تأثیر دما، اکسیژن و مقداری یون فلزی قرار می

های نگهداری کننده مواد غذایی به منظور کاهش تلفات به محصولات تولیدی آسکوربیک از کارخانه

ه مصرف کنندگان محصولات تازه بریده را محصولات جزئی کنند مشخص شده است کاسید اضافه می

های نزدیک مواد خام فرآوری شده دارند در نتیجه عطر و طعم، رنگ دانند که ویژگیای میفرآوری شده

هایی هستند که ممکن است به محصولات تازه بریده اضافه شوند در نتیجه برخی از و بافت جزء ویژگی

تفاده طبیعی اسهای شیمیایی برای تغییر پذیرش یک محصول د از افزودنیخواهننمی فرآوری کنندگان

ی اامر یکی از دلایل باشد که آسکوربیک اسید مکرراً به عنوان یک عامل ضد قهوهکنند ممکن است این 

 (.2002ارسیا و برت، گ)  گرددشود و باعث افزایش ارزش غذایی محصول میشدن ترجیح داده می

 فتوسنتز، گلدهی، زمان در رسدنظر می به بلکه است اکسیدان آنتی یک تنها هن اسید آسکوربیک

کی وینپ های رشد گیاه مانند تقسیم سلولی،گسترش دیواره سلولی )فرآیند محیطی، هایتنش به مقاومت

 یشبکه طریق از هاپاتوژن به پاسخ پیری و توسعه، سلول شدن دارئل واکو و گسترش ،(2009فیر،  و

مستقیم  طور به همچنین، ترکیب این (.2005دارد )لاتا و همکاران،  نقش پیچیده رسانی پیام

 هیدروژن تبدیل برای و را احیا هیدروکسی رادیکال و یکتایی اکسیژن ،(4338) نکتر و فیر، سوپراکسید

                                                 
1- Dehydroascorbic acid 
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؛ 2000)دیوی و همکاران،  کندعمل می پراکسیداز آسکوربات آنزیم نقش سوبسترای در بآ به اکسید پر

 (.4333اسدی، 

 ای شدن غیر منزیمیقهوه -1-4

ای شدن غیر آنزیمی در مواد غذایی مختلف از جمله گوشت، میوه و سبزی در وقوع واکنش قهوه

ها ای آنهای کیفی محصول و خواص تغذیههای پخت، فرآوری و نگهداری، باعث کاهش ویژگیزمان

ای شدن غیر شود. قهوهمعمولاً باعث محدود شدن زمان ماندگاری محصولات میشود. این تغییرات می

کنش ها و واشود. تجزیه آسکوربیک اسید، کاملیزاسیون یا تجزیه قندآنزیمی در سه گروه بررسی می

های آنزیمی و در مرحله نگهداری، میلارد. در مرحله فرآوری محصولات و یا تولید آب میوه، واکنش

 (.4381)توریبیو و لوزانو، شوندغیر آنزیمی دخالت دارند و سبب تغییر رنگ فرآورده می هایواکنش

ها و هایی است که در محصولات فرآوری شده بین قندترین واکنشواکنش میلارد یکی از مهم

تولید طعم نامطلبوع ای شدن سریع همراه با افتد و در نتیجه آن قهوههای آمین دار اتفاق میترکیب

 (.4330)اسکین،  شودیجاد میا

 کلسیماهمیت  -1-5

ها دارند. در میان عناصر عناصر غذایی پر مصرف و کم مصرف آثار مختلفی را روی کیفیت میوه

باشد )کیرکبی میها ها و سبزینگهداری و حفظ کیفیت میوهترین عنصر معدنی در کلسیم مهم ،غذایی

درصد از  9کلسیم یک کاتیون دو ظرفیتی و یک عنصر ضروری و مهم است که  (.4381و پیلبئام، 

و برای زندگی موجودات زنده و رشد و نمو گیاه ضروری است و برای تولید  را تشکیل داده پوسته زمین 

ه رسد کن گلدانی سودمند است و به نظر میمحصولات کشاورزی شامل محصولات باغبانی مثل گیاها

کلسیم یک عنصر ضروری برای  .(2008)روبیشو،  کنداین محصولات ایفا می کیفیت  درنقش مهمی را 

 (. 2005گیاهان است و غلظت کل آن در گیاه در حد میلی مولار است )هپلر، 
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 نقش کلسیم در گیاه -1-5-1

ی باند شده و قسمت دیگر در دیواره سلول کلدر گیاه قسمتی از کلسیم به عنوان ماده ساختمانی به ش

درصد از کلسیم کل  10حدود و  ی به صورت قابل تبادل موجود استیو سطوح خارجی غشاء پلاسما

کلسیم با استقرار در دیواره سلولی به ، (4383ابت و کانوی، ) باشدگیاه در دیواره سلولی موجود می

ساختمان دیواره  و بخشدثبات میتیغه میانی کتین هنده بین مولکولی، به ترکیبات پعنوان اتصال د

توان در پایداری دیواره به طوری که نقش کلسیم را می (.4332)ساببرامو و نازار،  کندسلولی را حفظ می

م کاتیون و تنظی - های سلولی، تبادل آنیون، پایداری غشاهای داخلیسلولی، توسعه سلول و فرایند

از قرن نوزدهم مشخص شده که کلسیم یک نقش حیاتی در  .(4383ابت و کانوی،  )دانست اسمزی 

غشای از سویی، کلسیم ساختار و وظایف (. 4318)برستروم،  کندین استحکام دیواره سلولی بازی میتعی

نزیمی و غیر آنزیمی به های دارای نقش آدهد، و با متصل کردن پروتئینسلولی را تحت تأثیر قرار می

اتیلن،  یدههای تولید کننرده، بدین ترتیب از فعالیت آنزیمهای غشای سلولی ایفای نقش کلیپیدفسفو

لن، یکاهد. سرانجام، با تولید کمتر اتبه غشای سلولی متصل هستند، می که ساختاری پروتئینی داشته و

خریب ای کمتر تیاخته ای است، دیوارههای هیدرولیز کننده دیواره یاختهکه تحریک کننده فعالیت آنزیم

بنابراین، کلسیم با قرار گرفتن در دیواره سلولی و  مانند.های حاوی کلسیم سفت باقی میشده و میوه

 ندکتی بافت میوه نقش خود را ایفا میاستحکام بخشیدن به آن و نیز کاهش تولید اتیلن، در حفظ سف

 (.4381، و ریچاردسون واز؛ 4312، بورگ و بورگ )

و عملکرد غشا بازی هاست که مشخص شده کلسیم نقش مهمی در حفظ ساختار سالهمچنین 

اعتقاد کلی این بود که (. 4318برستروم،  ؛2005)هپلر،  کندمیکند و نفوذپذیری غشا را کنترل می

سلولی تمامیت  هایها، دو لایه لیپیدی را تثبیت کرده، و بنابراین به غشاکلسیم با اتصال به فسفولیپید

ا شدهد. از نظر فیزیولوژیکی مشاهدات زیادی وجود دارد که کلسیم خارجی نفوذ پذیری غساختاری می

 یهاکند و غلظت(. کلسیم کم غشا را نفوذ پذیرتر می4381؛ هانسون، 4372)اپستاین، کند را کنترل می

 (.4377)رابینسون،  کاهدبالای آن از نفوذ پذیری غشا می
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ارای های دت شده و مشخص گردیده است که میوهسیدن میوه به خوبی ثابنقش کلسیم در بلوغ و ر

عمر  ولاًهایی معمزیولوژیکی حساس هستند. چنین میوههای فیکلسیم پایین به بسیاری از نابسامانی

بنابراین منابع غذایی کلسیم را قبل و پس از برداشت  (.4335وی و همکاران، ای کوتاهی دارند ) کانقفسه

ها یدن و ممانعت از کاهش کیفیت میوهخیر در رسأهای فیزیولوژیکی میوه و توگیری از نابسامانیبرای جل

ها حائز وجود این عنصر غذایی در میوه (.4330 ) چئور و همکاران، برندز جمله توت فرنگی بکار میا

اندازد که این عمل ها را افزایش داده و پیری را به تأخیر میاهمیت است، چرا که کلسیم مقاومت بافت

 کاهش و هاپاتوژن به تحمل ایجاد و رسیدگیشود و همچنین باعث با جلوگیری از تولید اتیلن انجام می

 سلولی دیواره پیری انداختن خیرأت به بوسیله مختلف هایسبزی و هامیوه در سرمازدگی به حساسیت

د )براون و شویم سلولی هایسیگنال انتقال در ءغشا ظرفیت کردن طولانی و ءغشا ثبات و نگهداری و

ی ها در دوره انبارها و سبزیکه در نهایت این فرآیند، سبب افزایش سفتی بافت میوه (.4335همکاران، 

افزایش کلسیم خارجی فقط از  (.4333، سونگو  جید )شوها میو در نتیجه افزایش عمر انباری آن

ود دارد که این هایی وجدهد. نمونهبرابر افزایش می 40ز ون را بیش امیلی مولار، ورود این ی 9یک تا 

 ودشفزایشی هماهنگ در کلسیم درونی میکند، که افزایش در کلسیم خارجی، باعث احقیقت را ثابت می

 ،به هر حال دو مکانیزم کلی برای تأثیر کلسیم بر تغییرات پس از برداشت (.4381)گیلرای و همکاران، 

ی است که ه سلولاستحکام بافت میوه و کیفیت آن تاکنون ارائه شده است. یکی اتصال کلسیم به دیوار

سوبرما  ) با وظایف و ساختار غشای سلولی است کلسیمبخشد و دیگری بر همکنش به آن استحکام می

  .(4332و نظر، 

(، لیمو 2004)ژویس وهمکاران، های سیب، آووکادو و انبه های انجام شده بر روی میوهدر بررسی

 ( و سیب )سافتنر2007(، هلو )مانگاناریس و همکاران، 2001(، آلو )سرانو و همکاران،2002)تیسنتیلی،

ها توسط کلرید کلسیم کیفیت میوه بالا رفته که با افزایش سفتی بافت ( با تیمار میوه4333و همکاران، 

در پیری میوه، کاهش پوسیدگی و افزایش عمر انباری میوه، کاهش تنفس، کاهش تولید اتیلن، تأخیر 

 همراه بوده است.
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  های مؤثر در فرایند با کلسیمواکنش -1-5-2

کیل های بین سولی تشهای پکتیک اسید، پلمرهای هیدروکسیل پلینش با گروههمککلسیم با بر

در  های پکتین ومولکولب تشکیل اتصالات یونی بین محلول تشکیل شده موجهای نادهد تا نمکمی

ر و دیگ هایایجاد اتصالات عرضی پلی ساکارید شود. پکتین درتر شدن دیواره سلولی مینتیجه محکم

ها در سبزیجات و گیاهان از طریق لایه میانی که ماهیت در دیواره سلولی نقش دارند. سلولها پروتئین

یه میانی در لاهای سلولی مجاور هم ندگی دیواره. پکتین با ایجاد چسباندبه هم متصل شدهپکتینی دارد 

روی  ها و سبزیجاتشدن میوهشود. یکی از آشکارترین تغییراتی که در طول نرم موجب سفتی گیاه می

تیک های پکهای کلسیم و آنزیمباشد. یونکتینی میترکیبات پدهد حل شدن و دپلیمریزاسیون می

ت وجب کاهش اتصالاکنند. از بین رفتن کلسیم از لایه میانی مقش مهمی در نرم شدن بافت ایفا مین

ود و موجب شکه از اتلاف کلسیم ناشی میشود یر در قدرت یونی میپکتین و تغی هاییونی بین مولکل

-اع غشاء و در نتیجه ویژگی پایدارکاهش فعالیت تنظیمی در هیدرولاز دیواره سلولی خواهد شد و اتس

کلسیم عامل اتصال دهنده بین مولکولی است که به  د.رء کاهش پیدا خواهد ککنندگی آن بر روی غشا

ک از های پکتین دو زنجیره اسید گالاکترونیبخشد. در پلی مرترکیبات پکتین در تیغه میانی ثبات می

 .(4383ابت و کانوی،  )شوند طریق پیوند با کلسیم به هم متصل می

باشد ) مانگاناریس و همکاران، شد و نمو درختان میوه میکلسیم یکی از عناصر بسیار ضروری در ر

های فیزیولوژیکی ها با کاهش عمر پس از برداشت و اختلال در فرآیند(. کمبود کلسیم در میوه2005

برای نگهداری موفق میوه در سردخانه باید میزان کلسیم (.2004ها مرتبط است )ژویس و همکاران،آن

یرا حرکت شود زتغذیه خاکی و برگی گیاه حاصل نمیمیوه از یک سطح بحرانی بالاتر باشد که این حد با 

راین برود که میزان تعرق بیشتر است. بنان تعرق همراه بوده و به نقاطی میکلسیم در گیاه با جریا

ها وجود دارد. زیاد بودن غلظت برگ نشان دهنده وضعیت کلسیم میوه برگ بیشترین غلظت کلسیم در

ت گر کم بودن کلسیم در میوه حرکباشد. دلیل دیه کمترین میزان کلسیم را دارا مینخواهد بود زیرا میو

 .ست که محل ساخته شدن اکسین هستندها امانند نوك شاخه رشد فعال کلسیم به سمت نقاط در حال
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ی به نابراین محلول پاششود. بتقویت حرکت رو به بالای کلسیم می پایین اکسین موجب حرکت رو به

ته و رفها صورت گد زیرا محلول پاشی بیشتر روی برگتواند کلسیم میوه را افزایش دهدرستی نمی

های بعد از برداشت از قبیل به میوه منتقل شود، بنابراین روشتواند کلسیم جذب شده در برگ نمی

و  ) حسینی فرهی باشدتر میو فشار بسیار مناسب ءوری ساده، نفوذ دادن کلسیم در شرایط خلاطهغو

 (.4985همکاران، 

وری، شستو های غوطهها و سبزیجات برش خورده فرایندهای کاربرد کلسیم در میوهمهمترین روش

 تمحصولا تازه مخصوصاً ترین روش برای محصولاتوری معمولآیند غوطهباشند. فراع سازی میو اشب

ور کردن محصول در محلول نمکی با آیند شامل غوطهباشد. این فرفساد پذیر مثل سبزیجات برگی می

ردد. گیت محلول با شستشوی اضافی حذف میباشد که در نهایند مکانیکی میاعمال یا بدون اعمال فرا

ت محصول تأثیر گذارند. زمان غوطهیوری، دما و غلظت بر تمام، زمان غوطهpHعوامل مختلفی مانند 

 اند.ه نیز برای این مورد به کار رفتهدقیق 45های تا باشد هر چند زماندقیقه متغیر می 5تا  4وری از 

ای ها همراه با تأثیر غنی سازی آن و ارزش تغذیهاستفاده از منابع طبیعی کلسیم به عنوان نگهدارنده

و همچنین برای مصرف کنندگان به همراه داشته باشد. ترکیبات تواند فواید مهمی را در صنایع می

رای افزایش ای بکلسیم مانند لاکتات، کلرید، فسفات، پروپیونات و گلوکونات کلسیم به طور گسترده

 (.2000گوزمن و بارت، -لوناگیرند )ماندگاری و سفتی بافت این محصولات مورد استفاده قرار می

به عوامل زیادی مانند: قابلیت دسترسی زیستی، حلالیت و تأثیرات  انتخاب منبع مناسب کلسیم

ناشی از استفاده از آن در عطر و طعم و تداخل با اجزاء ماده غذایی بستگی دارد. کلرید کلسیم از جمله 

ترکیباتی است که در صنعت فرآوری محصولات میوه و سبزی کامل و یا برش خورده مورد استفاده قرار 

باشد این ترکیب ممکن است به شکل جامد سفید می OC 722 کلرید کلسیم دارای نقطه ذوب گیرد.می

گرم آب(  400گرم کلریدکلسیم در  5/71) یا بدون رنگ باشد کلرید کلسیم در آب بسیار محلول است

یا  کند کلرید کلسیم می تواند از آب حاوی نمک وتولید می CL-و  Ca+2با حل شدن در آب یون های 

 کنش های شیمیایی تولید شود.وا
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 عمر پس از برداشت میوه ها و سبزیااتکیفیت و ها در نقش پوشش -1-

یم استفاده بندیبسته از هاسبزی و هااز میوه بسیاری انبارداری عمر افزایش برای ،حاضر حال در

 و حساسیت تولید کاهش ،و از دست دادن آب تنفس کاهش شامل بندیبسته فواید ترینمهم د.کنن

  (.4331)آنتونیو و همکاران،  است میوه داخلی تغییر ترکیبات و میوه شدن نرم روند شدن کند اتیلن،

 اطراف در فیزیکی پوشش دادن با قرار که گزارش کردند(4985)فتاحی مقدم  و فتوحی قزوینی

 از اشباع آمدن اتمسفری وجود به سبب و یافته کاهش گذردمی آن سطح از هوایی که سرعت محصول،

 .داد کاهش ثریؤم به طور را محصول آب دادن از دست توانمی وسیله بدین که شودمی رطوبت

 تعداد روی بر محصول حفظ کیفیت و آب اتلاف کاهش جهت اتیلنیپل هایپوشش از استفاده

 مورد تجارتی مقیاس، در مرکبات چون محصولات از بسیاری مورد در و شده آزمایش هامیوه از وسیعی

و ا یهوشوبن ؛ 4338 و همکاران، ایهوشوبن ؛ 4387 و همکاران، ایهوشوبن ) گیردیم قرار استفاده

  (.4389 همکاران،

 به صورت سبزیجات و هامیوه بندیبسته برای (4383) ریس و (4385) ابن یهوشو توسط هاییتلاش 

به  هامیوه حفظ کیفیت منظور به ترکیبی هایپوشش سایر و هافیلم اتیلنی،پلیهای پوشش در تک تک

 پوشش با تامسون ناول هایپرتقال در که کردند گزارش (4984) همکاران و شاهبیک شد. گرفته کار

 در( 4984) شاهبیک یافت. افزایش TSS 2و TA4 میزان و افتاد خیرأت به میوه نرم شدن اتیلنی،پلی

 شرایط تحت کش و قارچ چون هاتیمار سایر با تلفیق در اتیلنپلی پوشش نمود که بیان دیگری پژوهش

 شد. پیج نارنگی میوه وزن مانع کاهش معنی داری به طور سرد و معمولی انبار

-پوشش از استفاده با گیلاس تجاری عمر که کردند بررسی مشخص یک در (2009) همکاران و رومن

 کاهش مواد و اسید مالیک میزان افزایش ها باعثپوشش یابد، افزایش تواندمی پروپیلنیپلی نازك های

                                                 
1- Titrable Acidity   
2-  Total Soluble Solid 
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 غلظت وزن، بیشتر کاهش به علت پوشش بدون شاهد تیمار در گردیدند. هانمونه pH و محلول جامد

 .یافت اسید کاهش میزان تدریج به نگهداری زمان افزایش با و داد افزایش نشان محلول جامد مواد

نتایج نشان  ،انجام شده است پسته تازه ( بر روی رقم اوحدی4980توسط مرشدی )ای که مطالعه

درصد بهترین  50درجه سانتی گراد و رطوبت نسبی  1پروپیلن در دمای پلیبا بندی داده است که بسته

 .شرایط برای نگهداری پسته تازه است

 اتیلنی پلی هایبا پوشش بندی بسته اما دارند، کوتاهی بسیار عمر دمای معمولی در ازگیل هایهمیو

)سای و همکاران،  دهد افزایش روز 10 تا را میوه انباری عمر توانپایین می دمای همراه به سلوفان و

کاهش  اتیلنی باعثهای پلیبندی گوجه فرنگی در بستهلینگایا و همکاران عنوان نمودند بسته (.2001

 (.4382بندی شد )لینگایا،در شرایط بدون بسته از دست رفتن وزن محصول نسبت به نگهداری

تیک امت پلاسها و بخار آب، بر حسب نوع و ضخهای پلاستیکی نسبت به گازمیزان نفوذپذیری لایه

 دو از (2009) همکاران و آلونسو (.4930)اثنی عشری و زکایی خسروشاهی،  کندمورد استفاده فرق می

 منافذ با فیلم که داد نشان هاو نتایج آزمایش کردند استفاده مختلف پذیرینفوذ با پوششی نوع فیلم

 ولی کرده شده حفظبندی بسته هایگیلاس در را سفتی و اسیدیته میزان، پذیری کمتر نفوذ و ترریز

میوه دادن قرار با( 4383) همکاران و پوتا شد. و افزایش پوسیدگی کیفیت کاهش و شدن سیاه باعث

 بدون داده افزایش را میوه انباری عمر متر میلی 02/0 ضخامت به اتیلنیپل هایپوشش در انار های

 د.شو حاصل تغییری  TSS ،TAقبیل از انار میوه کیفی خصوصیات در اینکه

هایی با منافذ میکرو با سطوح در ترکیب با فیلم 2پروپیلنو پلی 4های پلی استایرناز فیلم در تحقیقی

روز  1درجه سانتی گراد برای  48ها در دمای بندی قارچمربع برای بستهمیلی متر  210و  80، 10، 0

های میکرو منفذ منجر به افزایش غلظت اکسیژن استفاده شد و نتایج نشان داد افزایش سطح فیلم

کند. افزایش سطح فیلم میکرومنفذ به علت غلظت زیاد جلوگیری می شود و از شرایط غیر هوازیمی

                                                 
Polystyrene -2 

ePolypropylen -3 
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افزایش  شود و در نتیجه باعثدی اکسید کربن باعث افزایش فعالیت متابولیکی میاکسیژن و غلظت کم 

منفذ برای جلوگیری از تجمع بیش از حد دی  های میکروشود. در این رابطه فیلماندیس رسیدگی می

 (.2007)اریس و همکاران،  ها ارزیابی شدنداکسید کربن و کاهش اکسیژن در بسته

اتیلن معمولی با سه سوراخ تهویه بندی گوجه فرنگی را در پلیثبت بستهنایک و همکاران اثرات م

(. الزایت و همکاران نیز مشخص نمودند که نگهداری ارقامی از 4339 گزارش نمودند )نایک و همکاران،

و قند کل در  TSSهای پلاستیکی تا مدت یک ماه کیفیت محصول را از نظر گوجه فرنگی در بسته

ای اثر نوع ( در مطالعه4982کبری و همکاران )ا (.4331دارد )الزایت، باقی نگه می شرایط قابل قبول

ها نشان داد که پلاستیک بدون سوراخ بندی بر روی میوه به را بررسی نمودند. نتایج پژوهش آنبسته

 ود.ششت و کاهش پوسیدگی و کاهش وزن میدار باعث افزایش سفتی گودر مقایسه با پلاستیک سوراخ

بر  انزیتوکبندی و پوشش با های بستهثیر انواع فیلمأت یدرآزمایش( 4932و همکاران )امین زاده 

اهد های شبندی سلوفان برای نمونهبررسی کردند. در این آزمایش از بسته ایعمر انبارمانی قارچ تکمه

اورینت پلی پروپیلن  میکرون، 15و  10با دو ضخامت ( PE) اتیلنپلیهای پوششی به نامو پنج نوع فیلم 

(BOPP)  پروپیلنپلی میکرون ، 10و  95، 25با سه ضخامت  (CPP ) میکرون  50و  25با دو ضخامت

 ،میکرون 90با ضخامت  (PVC) پلی ونیل کلراید میکرون و 21و  42با دو ضخامت  (PET) پلی است ،

 نشان حاصل نگهداری شدند. نتایج درصد 30گراد و رطوبت  درجه سانتی 4روز در دمای 25به مدت 

یدگی پوسو  وزن کاهش کمترین و اسیدیته آلی، اسید محلول، جامد مواد سفتی، میزان بالاترین که داد

های قارچ و کمترین میزان آن در میوه CPPو  BOPP های پوششیبندی شده با فیلمهای بستهدر قارچ

های مشاهده گردید. قارچ PE و PVC ، PETن(، افوهای پوششی شاهد )سل-بندی شده با فیلمبسته

 بهترین شاخص رنگ را در طول دوره انبارمانی داشتند. PE بندی شده با فیلم پوششی بسته

برداشت میوه بندی و لفاف کاغذی بر کیفیت پس از های بستهبندی سه رقم زردآلو با فیلمبسته اثر

درصد نشان داد اتلاف وزن میوه 30-85تحت شرایط دمایی صفر درجه سانتی گراد و رطوبت نسبی 

های پلاستیکی به طور قابل توجهی کاهش یافت و نتایج حاکی بندی شده با کیسههای زردآلوی بسته

http://ganj.irandoc.ac.ir/articles/566292
http://ganj.irandoc.ac.ir/articles/566292
http://ganj.irandoc.ac.ir/articles/566292
http://ganj.irandoc.ac.ir/articles/566292
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که  یالیر شد در حتر دچار تغیها کمن بود که سفتی گوشت میوه، کاهش وزن و کیفیت رنگ در آنآاز 

 و)آگار  های کاغذی محتوای مواد جامد محلول کمتری برخوردار بودندهای تیمار شده با لفافمیوه

 (.4335یولات، 

با  بندیوژیک گیلاس رقم لاجرت را در بسته( در پژوهشی تغییرات فیزیول4934(رنجبر و همکاران 

ا از نظر هان داد که تغییرات معنی داری بین تیماراتمسفر تعدیل یافته غیر فعال بررسی کردند. نتایج نش

-د و کمترین آن مربوط به پوشش پلیکاهش وزن وجود داشت و بیشترین کاهش وزن مربوط به شاه

را در  TAاتیلن کمترین میزان در طی زمان کاهش یافت و پوشش پلیپروپیلن بود. اسیدیته قابل تیتر 

 ها داشت.بین تیمار

های پلیمری و استفاده از اتمسفر تعدیل یافته علاوه بر ایجاد اتمسفر ر پوششبندی کاهو دبسته

مناسب و حفظ رطوبت در اطراف محصول، باعث کاهش پلاسیدگی و اختلالات فیزیولوژیکی شده و 

 (.4333)مارتینز و آرتیز،  دهدتر را به ما می اجازه نگهداری در سردخانه معمولی و حمل و نقل کم هزینه

 بندی با اتمسفر تعدیل یافته، باعثکه استفاده از سیستم بسته ( بیان کردند2001)و همکاران  بارت

 گردد. لروفیل و رطوبت در کلم بروکلی میحفظ بهتر آسکوربیک اسید، ک

ند. عناب را بررسی کردبندی بر کیفیت میوه های مختلف بسته( تأثیر روش4982آذرپژوه و همکاران )

یج و سلوفان نتا 4ینیاتیلن با دانسیته پاب به روش فله )کارتنی(، فیلم پلیمیوه عنا بندیپس از بسته

درجه  1بندی با پلی اتیلن و نگهداری در بندی مربوط به تیمار بستهنشان داد که بهترین نحوه بسته

 .سانتی گراد بود

بندی پلاستیکی در دو ه، با بررسی و مقایسه دو نوع بست(4981در مورد پسته، جوانشاه و همکاران )

ند اعمولی و رطوبت بالا(، گزارش کردهشرایط بسته بندی )معمولی و تحت خلاء( و دو شرایط نگهداری )م

مت نسبی لایه به نفوذ رطوبت و اکسیژن مقاو 8بندی در شرایط تحت خلاء و با پلاستیک که بسته

عزیزی و  ترین شرایط خواهد بود.مرطوبای مولد آفلاتوکسین حتی در هداشته و مانع تکثیر قارچ

                                                 
1- LDPE 
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-ییژگای و برخی وبندی را بر عمر قفسهو نوع بسته ( در پژوهشی اثر سالیسیلیک اسید4988) همکاران

بندی جعبه ند. در این پژوهش از سه نوع بستهای انجام دادی فلفل گلخانهرای کیفی سه رقم تجاه

د. دار استفاده شکی شفاف سوراخیلن و جعبه پلاستیاتمعمولی، جعبه مقوایی با روکش پلیمقوایی 

دی هر سه های بازارپسنلن بیشترین تأثیر را در حفظ شاخصاتیبندی شده با روکش پلیهای بستهنمونه

شان های شاهد نی را نسبت به میوهرقم داشت و هدر رفت آب، سفتی بیشتر و محتوای ویتامین ث بهتر

 داد.

بندی را روی ماندگاری دما و آسکوربیک اسید و نوع بسته ( تأثیر4988) سلطانی نژاد و همکاران

( و سه پروپیلناتیلن، پلیبندی )سلوفان، پلیند. در این پژوهش از سه نوع بستهپسته تازه انجام داد

پی پی ام( 40، 5، 0) ه سانتی گراد( و آسکوربیک اسید در سه غلظتدرج 1و 47، 25درجه حرارت )

آسکوربیک اسید،  پی پی ام 40های تیمار شده با غلظت نمونه. نتایج نشان داد که استفاده کردند

رصد ددرجه قرار داشتند کمترین  1مای دپروپیلن که در سرد خانه با یلم پلیفبندی شده در بسته

ای شدن پوسته داخلی و خارجی و بیشترین ماندگاری را وزن و همچنین کمترین میزان قهوه کاهش

 داشتند.

 اتیلنندی با پوشش پلیبهای بسته( نشان داد که میوه4930پژوهش عشور نژاد و همکاران ) نتایج

های بدون پایان انبارداری داشتند ولی میوهای شدن کمتر و کیفیت ظاهری بهتری در شاخص قهوه

 نتیلاهای با پوشش پلیاهی از دست دادند. کاهش وزن میوهپوشش بازار پسندی خود را در مدت کوت

است. افزایش مواد جامد محلول و کاهش اسیدیته قابل های شاهد بوده به طور معنی داری کمتر از میوه

های با پوشش در ضمن انبارداری به طور معنی داری بیشتر از میوه های بدون پوششتیتراسیون میوه

ارداری یل در پایان انببوده است. میزان آسکوربیک اسید، فنول کل و ظرفیت آنتی اکسیدانی میوه ازگ

 ردید.گها کاهش یافت اما پوشش پلی اتیلن مانع از کاهش شدید آن
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های پوشش دهی سبب ( نشان داد که استفاده از تیمار4930و همکاران )نتایج آزمایش فرودنیا 

 با افزایش زمان انبارداری از میزان اسیدیته گردید.نارنگی کینو  جلوگیری از کاهش وزن و پوسیدگی

 کاسته شده و بر میزان مواد جامد محلول افزوده گردید.

 تیفیسرد بر ک یسلوفان و انباردار لمیبا ف یبنداثر بسته در پژوهشی (4934) عشورنژاد و قاسم نژاد

دی شده نبهای بستهمیوهررسی کردند و نتایج نشان داد که ی بژاپن لیازگ وهیم یو عمر انبارمان ینگهدار

ایان انبارداری داشتند، ولی ای شدن کمتر و کیفیت ظاهری بهتری در پشاخص قهوهبا فیلم سلوفان 

های با از دست دادند. کاهش وزن میوههای بدون پوشش، بازارپسندی خود را در مدت کوتاهی میوه

اهش های شاهد بود. افزایش مواد جامد محلول و کان به طور معنی داری کمتر ازمیوهپوشش سلوف

در طی  های با پوششبه طور معنی داری بیشتر از میوه های بدون پوششل تیتراسیون میوهاسیدیته قاب

میزان آسکوربیک اسید، فنل کل و ظرفیت آنتی اکسیدانی میوه ازگیل در  و همچنین انبارداری بود.

 . شدها یلم سلوفان مانع از کاهش شدید آنپایان انبارداری کاهش یافت، اما ف

ا اولفین و تیمار کلرید کلسیم ربندی پلی( در پژوهشی تأثیر فیلم بسته2042) ناظمی و همکاران

، 0های حله بلوغ برداشت شدند و در محلولها در مرمیوه روی کیفیت پس از برداشت انار انجام دادند.

لفین اهای پلیو به تنهایی یا در ترکیب با فیلمور شدند دقیقه غوطه 1لسیم کلراید به مدت درصد ک 9، 2

بندی شده نسبت به های بستههبندی شدند. میزان کاهش وزن و تنفس تا حد زیادی در میوبسته

 ه در یک مدت مشابه کاهش یافت.بندی نشدهبست

 ها و سبزیااتکیفیت و عمر پس از برداشت میوه در مسکوربیک اسیدنقش  -2-2

ناشی  یا کننده برای خرید است. رنگهای مؤثر بر تصمیم گیری مصرف ترین ویژگیرنگ یکی از مهم

ی که از واکنش هایهای طبیعی مانند کلروفیل، کارتنوئید و آنتوسیانین است یا اینکه از رنگدانهاز رنگدانه

ها را ای شدن میوه و سبزیجات تازه کیفیت آنقهوه شود.آید، ایجاد میای شدن آنزیمی بوجود میقهوه

کوربیک اسید از جمله ترکیباتی است که به طور گسترده برای (. آس4331دهد )شوفلت، کاهش می
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تری در چرا که کنترل مؤثر (.2040الیو و همکاران، -شود )امسای شدن استفاده میجلوگیری از قهوه

 (.2007ای شدن آنزیمی داشته و برای مصرف کنندگان بی خطر است )کامسونگ و همکاران، قهوه

آنزیم باعث به حداقل رساندن فعالیت  pHآسکوربیک اسید به عنوان بازدارنده اسیدی، با کاهش 

( و همچنین با کاهش 2001آگولار، -؛ گنرالز2004 اران،)سون و همک شودمی اکسیدازفنلپلی

ای شدن میوه جلوگیری از فرآیند قهوهو حفظ ساختار سلول، کاهش نشت سلول  نفوذپذیری غشا،

های ها به دلیل آزاد شدن مواد غذایی از سلولرشد میکروارگانیسم (.2002 و و همکاران،)ژ دکنمی

های قبلی همچنین نشان ( گزارش2007)وارلا و همکاران،  آسیب دیده در فرآوری حداقلی بیشتر است

ها داری آنهبه همراه کلرین و نگ ترکیب آسکوربیک اسید و سیتریک اسیدهای انار با داد که تیمار دانه

)گیل و همکاران،  شودها میروز باعث جلوگیری از رشد باکتری 7درجه سانتی گراد به مدت  1در دمای 

 (.2007؛ سپولودا و همکاران، 4331

جات ها و سبزیای شدن در میوهاثر ترکیبی آسکوربیک اسید و سیتریک اسید در مهار آنزیمی قهوه

تایید شده  شده توسط پیزاکارو و همکاران و نیکولای و همکارانبا حداقل پردازش در مطالعات انجام 

ای شدن بافت قطعات برش و قهوه PPOترکیب تیماری آسکوربیک اسید و سیتریک اسید فعالیت  است.

، ماریا و همکاران، 4383؛ سنتری و همکاران، 2040)ورابوت و ساپرنی،  ی سیب را کاهش دادیافته

 (.4334؛ پرستامو و آرویو، 2008؛ لی و همکاران، 4339، ؛ پیزوکارو و همکاران4338

درجه سانتی گراد به  1ی طالبی که در دمای در قطعات برش یافته  PODو PPOفعالیت آنزیم 

صورت فرآوری حداقلی نگهداری شدند و با آسکوربیک اسید تیمار شده بودند، نسبت به شاهد کمتر بود 

ی سیب )لی و همکاران، در قطعات برش یافته PODین فعالیت آنزیم (. همچن2004)لامیکانرا و واتسون، 

تیمار شده بودند  آسکوربیک اسید( که با 2002) ژو و همکاران،  ( و هلو4333؛ پرستامو و آرویو، 2008

هیدروژن واکنش داده و آن را به آب و اکسیژن تبدیل  با پراکسید PODنیز کمتر از شاهد بود. آنزیم 

 .(2009و همکاران،  کند )ریلیمی
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های تیمار شده با آسکوربیک اسید تغییر رنگ کمتری نسبت به شاهد نشان دادند و در گلابی

های شاهد کاهش آب بیشتری مشاهده های تیمار شده بیش از یک ماه حفظ شدند، اما در میوهمیوه

تیماری آسکوربیک اسید (. ترکیب 2000)ولتمان و همکاران،  شد و به مدت یک ماه در انبار حفظ شدند

های لیچی طی فرآوری حداقلی باعث کاهش حمله میکروبی و سرعت پوسیدگی یتوزان در میوهکو 

 (.2040)سان و همکاران،  ها شدمیوه

های انار تیمار ای شدن یا تیره شدن بافت دانه( نیز نشان داد که شدت قهوه4331) گیل و همکاران

در  دآسکوربیک اسیکمتر از شاهد بود. استفاده از  یتریک اسیدآسکوربیک اسید و س ترکیبشده با

های تیمار مؤثر بود، اما میوه PPOای شدن آنزیمی و فعالیت آنزیم های تازه سیب، روی شدت قهوهبرش

 (.4333؛ پرستامو و آرویو، 2008)لی و همکاران، نشده برای مصرف کننده قابل قبول نبودند

آسکوربیک اسید و نیز  درصد 4های چهار رقم سیب را در محلول برش (4930جاودانی و همکاران )

ت به نسقرار دادند. نتایج نشان داد که تیمار دمایی و آسکوربیک اسید توا سانتیگراد درجه 5آب گرم 

ث و ظرفیت  ای شدن را در مقایسه با شاهد کاهش دهد. میزان ویتامینطور معنی داری میزان قهوه

 های تازه تیمار شده در مقایسه با شاهد بالاتر بوده است.برش آنتی اکسیدانی کل

( در پژوهشی تأثیر آسکوربیک اسید بر کیفیت پس از برداشت میوه 4934ابراهیمی و همکاران )

های آسکوربیک اسید به ها را در محلولمیوهچند رقم زردآلو را بررسی کردند. برای انجام این آزمایش، 

براساس نتایج، استفاده از ور کردند. دقیقه غوطه 5میکرومولار به مدت  20، 40، 5، 4، 0های غلظت

ها در پایان مدت انباری آسکوربیک اسید به طور معنی داری باعث حفظ کیفیت و بازارپسندی میوه

ها جلوگیری کرد به طوری که گردید. تیمار آسکوربیک اسید به طور معنی داری از نرم شدن میوه

میکرومولار آسکوربیک اسید بود و کمترین میزان سفتی  20تی بافت مربوط به تیمار بیشترین سف

 pH ،TA ،TSSمربوط به تیمار آب مقطر و شاهد بود. استفاده از آسکوربیک اسید تأثیر معنی داری بر 

ها روند افزایشی میوه pHهای تیمار نشده روند کاهش و میوه TAها داشت. در طول نگهداری، میوه
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ها نسبت به شاهد شان داد، با استفاده از آسکوربیک اسید این روند همچنان وجود داشت اما شتاب آنن

 کمتر بود و همچنین آسکوربیک اسید مواد جامد محلول را به طور معنی داری افزایش داد.

( به منظور بررسی تأثیر آسکوربیک اسید بر کیفیت خواص پس 4934عرب طلاژان دره و همکاران )

 40، 5، 5/2، 5/0، 0های ها رادر محلول آسکوربیک اسید با غلظتز برداشت میوه توت فرنگی، میوها

ها با آسکوربیک اسید باعث حفظ ور کردند. براساس نتایج، تیمار میوهدقیقه غوطه 5میکرومولار به مدت 

ها جلوگیری کرد. به طوری ها گردید و به طور معنی داری از نرم شدن میوهکیفیت و بازار پسندی میوه

میکرومولار و کمترین میزان سفتی مربوط به آب  40و  5که بشترین سفتی بافت میوه مربوط به تیمار 

و مواد جامد  pHمقطر بود. استفاده از آسکوربیک اسید تأثیر معنی داری بر اسیدیته قابل تیتراسیون، 

مقایسه با تیمار آب مقطر و شاهد باعث  ها داشت. همچنین تیمار آسکوربیک اسید درمحلول میوه

 ها شد.کاهش درصد اتلاف وزن میوه

و  4، 0های مختلف آسکوربیک اسید )اثر غلظت (4932و همکاران ) نجم آبادی ،ی دیگردر پژوهش

یمار های تمیوه دادند.بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی میوه ازگیل ژاپنی مورد بررسی قرار  را درصد( 2

منظور ایجاد حالت ه نگهداری شده و پس از آن ب روز در انبار سرد 95مدت ه بندی بتهشده پس از بس

. نتایج نشان گرفتند قرار سانتی گراد درجه 20±5روز اضافی دیگر در دمای  2مدت ه مشابه با بازار، ب

تیمار  ها در پایان مدت زمان نگهداری کاهش معنی داری داشته است اماداد که میزان ویتامین ث میوه

ی حفظ کرد. تیمار با هر دو سطح آسکوربیک بمیزان ویتامین ث را در حد مطلو درصد2آسکوربیک اسید 

های روز نگهداری، میوه 95+2هش داد. پس از اها را کای شدن میوهر معنی داری شاخص قهوهواسید بط

 TSSدارای بالاترین میزان فنل کل، فعالیت آنتی اکسیدانی و  درصد2تیمار شده با آسکوربیک اسید 

ها بطور معنی داری کاهش های تیمار شده با سایر غلظتبودند در حالی که مقدار این صفات در میوه

 یافت.

 2و  5/4، 5/0، 0)اسید  سکوربیکآهای مختلف غلظت( در پژوهشی اثر 2042بلوچی و همکاران )

 ردها پس از تیمار گلچهکردند. بررسی  کلم بروکلیهای گلچه عمر پس از برداشت در افزایش را درصد(
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ند. منتقل شددرجه سانتی گراد  20و  0به سردخانه با دمای  وند قرار داده شداتیلن پلی هایکیسه

آسکوربیک اسید  درصد5/4درجه و تیمار  0ها در دمای بیشترین تأخیر در تجزیه کلروفیل و پیری گلچه

. اما ستانیز در این تیمار بوده  ظرفیت آنتی اکسیدانی بالاترین پراکسیداسیون چربی و کمتریند. بو

های دیگر درجه  نسبت به غلظت 20، در دمای تیمار شده بودند درصد5/0 با غلظت  هایی کهگلچه

 تعویق انداخت. ها بهتر بودند. به طور کلی آسکوربیک اسید با تأخیر تجزیه کلروفیل پیری را در گلچهموثر

 و بازار به انتقال از قبل بریده شاخه هایگل پیری تأخیر انداختن به برای زیادی هایتلاش امروزه

 کاهش جهت طبیعی آنتی اکسیدان یک عنوان به اسید آسکوربیک از است. گرفته انجام هاصادرات آن

 شودمی استفاده های بریدهگل کننده حفاظت محلول عنوان و به پیری تأخیر انداختن آبی، به تنش

 هایگونه کردن خنثی باعث اکسیدان آنتی یک به عنوان اسید آسکوربیک زیرا (.2001)جن و همکاران، 

 .(4338شود )ناکتر و فیر، می فعال اکسیژن

میلی  1و  1، 2، 0های مختلف آسکوربیک اسید )( در پژوهشی اثر غلظت4939ابری و همکاران )

های شاخه بریده رز رقم )رویال کلاس( مورد بررسی قرار دادند. در به تأخیر انداختن پیری گل مولار( را

مولار آسکوربیک اسید باعث بیشترین تأخیر در پیری و نیز باعث یلیم 1نتایج نشان داد که کاربرد 

 نشان نیز( 2009) همکاران و سوجاتا ها در مقایسه با شاهد گردید.جلوگیری از کاهش پروتئین گل

 ماندگاری همچنین. شودیم ژربرا بریده شاخه هایگل پیری در تأخیر باعث آسکوربیک اسید که دادند

 تریطولان اتیلن تولید و تنفس کاهش با اسید آسکوربیک با شده تیمار Alpinia purpurataهای گل

 تحت که اسید آسکوربیک با شده تیمار ‘سامانتا’ رقم رز های(. گل2008یامتیم و همکاران، گردید )آ

 واقع (. در2001داشتند )جن و همکاران،  شاهد به نسبت بیشتری ماندگاری بودند، گرفته قرار تنش آبی

 بریده شاخه هایگل در آبی کم تنش اثرات کاهش باعث اکسیدان آنتی یک عنوان به اسید آسکوربیک

 رز هایگل در را آوندی ساقه انسداد محلول pH کاهش با اسید آسکوربیک همچنین. است گردیده رز

 (.4373)دورکین،  داد افزایش را جریان آب میزان آن دنبال به و انداخت تعویق به

 ها و سبزیااتعمر پس از برداشت میوه کیفیت و در کلسیمنقش  -2-3
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 مرتبط است هاآن فیزیولوژیکی اختلالات و برداشت از پس عمر کاهش با هامیوه در کلسیم کمبود

 سیب، هایمیوه رسیدگی آغاز انداختن تاخیر به و اتیلن تولید کاهش تنفس، کاهش باعث کلسیم تیمار.

دهند که کلسیم های انجام شده نشان میپژوهش  (2004گردد )جویس و همکاران، می انبه آووکادو و

ی و به طور کلتولید اتیلن بیماری،  های منجر به رسیدگی، پیری، تنفس، بروزنقش مهمی در واکنش

های آنزیمی و نیز نقش تنظیم کنندگی در فعالیت های متابولیک در حین داشت و برداشت، وفعالیت

یین کیناز در موقع رسیدگی میوه محیاتی سلول دارد، که باعث تنظیم ترشح آنزیم فسفاتاز و پروتئ

گرفت که کلسیم به دیواره  توان نتیجهها این گونه می(. از گزارش4979و مسکوتی،  پور آذرنگشود )

، باشدمی به پروتئین دیواره بین سلولی سلولی استحکام بخشیده و عامل متصل کننده کمپلکس پکتین

نانچه میوه دچار کمبود کلسیم نباشد، ساختمان دیواره چاندازد، و که رسیدگی سیب را به تأخیر می

ورك،  در و)کلن گیردیب این دیواره قرار مییدگی و تخرهای منجر به رسسلولی کمتر تحت تأثیر فرایند

 میوه عمر انبارداری افزایش یا و رسیدن انداختن تأخیر به طریق میوه از کیفی هایویژگی بهبود (.4330

 کیوی  2010)،همکاران و ناوجوت) هلو ،2002) ،همکاران والرو و(و آل در کلسیم کلرید تیمار دنبال به

 گزارش شده است. )2001و همکاران،  لارا( فرنگی  توت و 2005) ،پاولینا و دیمیتریوز(

 نفوذ و کاهش داده را اتیلن تولید میزان تواندمی بریده شاخه رز گل هایدر گلبرگ کلسیم افزایش

 است پیری هایفرآیند جمله از که غشا سلولی از هایون نشت از کرده حفظ را سلولی غشای پذیری

 .(2004 همکاران،)توری و  کند جلوگیری

به  لیتر در گرم 4 غلظت با کلسیم کلرید محلول در را ’ لورینگ‘ رقم ( هلو4337 همکاران ) و بیگز

 به شده تیمار هایمیوه مقاومت افزایش سبب کلسیم کلرید دادند نشان و کردند ورغوطه دقیقه 5 مدت

تیمار کلرید کلسیم باعث کاهش  یافت. کاهش هاآن در پوسیدگی علائم میزان و شد ایپوسیدگی قهوه

ماه بعد از برداشت شد هم چنین مطالعات نشان داد که کلسیم  2پوسیدگی نسبت به شاهد در مدت 

و  های تیمار شده گردید )میسیلیباعث افزایش میزان اکسالات و پکتین محلول در دیواره سلولی انگور

 قبل کلسیم کلرید تیمار که کردند بیان آزمایشی طی در (2001) همکاران و آکوینو (.4333همکاران، 
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 بیگز .شودمی های نارنگیمیوه در پوستی هایآسیب بروز کاهش سبب ثریؤم طور برداشت به از بعد و

لیتر  در گرم 4 غلظت با کلسیم کلرید محلول در شده ورغوطه هایهلو دادند ( نشان4337همکاران ) و

-نشانه میزان و بودند برخوردار ایقهوه پوسیدگی به نسبت بیشتری مقاومت از شاهد هایمیوه به نسبت

( نشان دادند که کاربرد پس از برداشت 4333سوزا و همکاران )د .یافت کاهش هادر آن های پوسیدگی

هد دافتد سطح آنزیم را کاهش میکلرید کلسیم در محل آسیب در هلو که در طول برداشت اتفاق می

و شاخص  درصد91ای را حدود دهد و همچنین فساد قهوهی را در میوه افزایش میو سطح قند خنث

 دهد.درصد نسبت به هلو تیمار نشده کاهش می 23بیماری را حدود 

 .کرده اند اثبات هامیوه انباری عمر افزایش در را کلرید کلسیم اثر( 2005) دهات و (2005)ییلدیز  

 پلی آمین سطوح افزایش لیمو میوه روی کلرید کلسیم تیمار انجام با نیز( 4333) همکاران و دومینگو

 .نمودند گزارش را مکانیکی هایآسیب کاهش و هامیوه سلولی غشا درون

 هایویژگی و ایهیاخت دیواره هایویژگی بر کلسیم را کاربرد ( تاثیر2007 ان )همکار و مانگاناریس

 قرار بررسی مورد هفته، 1 به مدت انبار در نگهداری و برداشت از پس ’آندروس‘ رقم هلو میوه کیفی

بود.  موثر میوه میلی مولار در افزایش سفتی بافت 5/12غلظت  با کلسیم کلرید که دادند نشان و دادند

وری میوه پس از برداشت، روی گلابی آسیایی به صورت غوطه درصد 5در پژوهشی کاربرد کلسیم کلرید 

های میوه و نگهداری بهتر ساختمان غشا شد و از طرفی کاربرد باعث نفوذپذیری بهتر غشای سلول

ار شده از انبکلسیم باعث افزایش میزان اسید آسکوربیک در میوه و افزایش سفتی بافت پس از خروج 

کلسیم  کلرید با شده تیمار آلو هایمیوه دادند ( نشان2001همکاران ) و سرانو (.2004است )گان و لی، 

بودند. برخوردار بیشتری سفتی از شاهد هایمیوه به نسبت
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 و اناام مزمایشبرداری نمونهمحا  -3-1

ای هبندی و تیمارفیلم بستهنوع  ترینمناسبتعیین  این تحقیق به منظور بررسی

نجام  یمانانباری و کمی آن در شرایط کیفهای و مطالعه ویژگی شیمیایی روی گیاه دارویی کنگر ا

رای تهیه سبزی کنگر، نمونه شد. -از مناطق کوهستانی واقع در استان آذربایجان شرقی گیریب

ندازهشهرستان مراغه صورت گرفت.  نبارمانی و ا  اهآزمایشگ کمی و کیفی در هایگیری شاخصا

  شاهرود انجام گرفت.صنعتی کشاورزی دانشگاه  دانشکدهعلوم باغبانی 

 نحوه اجرای مزمایشات-3-2

ک ماه به مدت ی پایه طرح کاملاً تصادفی با سه تکراربر دو آزمایش فاکتوریل صورت ه این پژوهش ب

و سه نوع فیلم  درصد( 2و 4،0) سطح سهآسکوربیک اسید در شامل دو فاکتور  ،آزمایش اول اجرا شد.

با  پلی پروپیلناورینت  میکرو و 20با ضخامت  پلی اتیلن ،میکرو 10با ضخامت  پلی اتیلن(بندی بسته

 9و  5/4 ،0) سطح سهکلرید کلسیم در دو فاکتور  یش دوم نیز شاملمیکرو( بود و آزما 20ضخامت 

 . بود( و فاکتور دوم مشابه با آزمایش اول درصد

یت های با کیفآوری به آزمایشگاه انتقال یافتند و نمونهپس از جمعکنگرها  ،انجام این پژوهش برای

های آلودگی و شستشو 4مراحل پاکسازیها قبل از اعمال تیمار مرغوب جدا شدند.های نابهتر از نمونه

 عفونیضد ثانیه 90 مدت بهدرصد  9/0 سدیم کلریتهیپو با و ها انجام گرفتخاکی ساقه زیرزمینی نمونه

 ایهها در محلولاز نمونه بخشیتقسیم شدند.  گروه ضدعفونی شده به سههای شد. در مرحله بعد نمونه

 (هایها در محلولدیگر از نمونه بخشور شدند و دقیقه غوطه 5به مدت  آسکوربیک اسید درصد( 2و 4) 

با آب مقطر  زهای شاهد نیور شدند و نمونهدقیقه غوطه 40درصد( کلرید کلسیم به مدت  9و  5/4

 توزینخشک شدن در محیط آزمایشگاه،  های تیمار شده پس ازنمونه همین مدت زمان غوطه ور شدند.

 شدند.نگهداری گراد  درجه سانتی 1-5 در دمای و در یخچالبندی شدند فیلم بستهنوع در سه شده و 

                                                 
1- clean up 
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برداری نمونه ا،هکنگر از داریانبار روز 20مدت  طول در مرحله 5یک بار و در  روز1 آزمایش هراین در 

 تیتراسیون قابل ، اسیدیته(TSS) محلول جامد موادمجموع درصد کاهش وزن،  :نظیر صفات کمی .شد

(TA،نشت الکترولیت ،)  pH،بررسی جمعیت  صفات کیفی نظیر: و (...بافت، )طعم، ارزیایی حسی عصاره

نل فهای کاتالاز، پراکسیداز و پلی، میزان پروتئین کل، فعالیت آنزیمسنجی رنگ هایپارامتر ،میکروبی

 . شدو مقایسه اندازه گیری اکسیداز 

 اندازه گیری صفات -3-2

 وزن کاهش میزان گیری اندازه -3-2-1

 4/0با استفاده از ترازوی دیجیتالی با دقت  انبارداری مشخص زمان مدت انتهای و ابتدا در هانمونه

درصد کاهش وزن با استفاده از فرمول زیر  توزین شدند وساخت کشور ژاپن(  Santarioمدل ) گرم

  (.2003و همکاران، می لومانمحاسبه گردید )

 وزن=درصد کاهش  )وزن ثانویه -وزن اولیه ) / (وزن اولیه( × 111              (4-9) فرمول

                                                                                          

 

 

 

 

 

 

 هابندی نمونههای شیمیایی و بستهشو، تیمار: از چپ به راست: مراحل شست4-9شکل 



 مواد و روش ها  فصل سوم :
 

51 

 

 تهیه عصاره -3-2-2

)مدل  سانتریفوژ 40000دقیقه با دور  20و سپس به مدت گرم نمونه هموژنیزه شد  20در ابتدا 

5810 R )گیری اسیدیته و اسید قابل روشناور جدا و برای اندازه گردید. سپس ساخت کشور آلمان

 میلی لیتر آب مقطر رقیق شد.  50تیتراسیون با 

 لولماموع مواد جامد مح-3-2-3

  ATAGO master)مدل 4مواد جامد محلول به روش رفراکتومری و با استفاده از رفراکتومتر دستی

5EM  )در دمای اتاق اندازه گیری شد. یک قطره از محلول روشناور روی منشور ساخت کشور ژاپن

ک قرائت شد. )هر درجه بریکس معادل ی 2دستگاه قرار داده شد و عدد دستگاه برحسب درجه بریکس

 (.2007درصد مواد جامد محلول در عصاره است( )جانسون و همکاران، 

 pHاندازه گیری  -3-2-4

pH  عصاره با استفاده ازpH 240مدل  ( مترL، .ساخت کشور کره( اندازه گیری شد  

 اسید قابا تیتراسیون -3-2-5

 نرمال تا رسیدن به 4/0 سوداز روش تیتراسیون با ، اسید قابل تیتراسیونگیری مقدار برای اندازه

9/8=pH .نرمال تیتر گردید و زمانی که  4/0سود ها با استفاده از عصاره نمونه استفاده شدpH  محلول

عمل تیتراسیون متوقف گردید و میزان سود مصرفی اندازه گیری شد. اسید غالب کنگر  ،رسید 9/8به 

 محاسبه و بر حسب درصد بیان گردید.  2-9باشد و با استفاده از فرمول پنتوتنیک اسید می

TA درصد =نرمالیته سود مصرفی( × حجم سود مصرفی × وزن مولکولی اسید غالب  ظرفیت اسید / 

وزن نمونه × غالب ) (  2-9فرمول)                                           ×400   

                                                 
1- Hand referctometer 
2- Degrees Brix 
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 1گیری نشت ابکتروبیتاندازه -3-2-6

میلی لیتر آب  25های آزمایش حاوی گرم نمونه به لوله 4از هر تیمار  گیری این پارامتربرای اندازه

به مدت دو ساعت روی شیکر و  اتاق معمولیها در دمای سپس یکسری از نمونه ،دیونیزه منتقل شدند

دقیقه در بن ماری قرار داده شدند. میزان هدایت  90درجه سانتی گراد به مدت  400سری دیگر در 

ساخت کشور کره(  400L)مدل متر  ECا بعد از رسیدن به دمای اتاق توسط دستگاههالکتریکی نمونه

 نشت یونی به روش زیر محاسبه گردید.شد. درصد  اندازه گیری

EL = (EC(2) − EC(1))/EC(2)  × 100                           (9-9) فرمول 

درجه    400هدایت الکترولیت در دمای    EC(1): دمای اتاقدر  هدایت الکترولیت  :EC (2)             

 بررسی جمعیت میکروبی -3-2-7

های طی فواصل زمانی چهار روز یکبار در روز (2005بالسترا و همکاران )کشت باکتری توسط روش 

ونه میک گرم ن ،هانمونه گیری انجام شد. برای بررسی جمعیت میکروبی در بین تیمار 20، 42، 8، 1، 0

. کشت باکتری با گردید ریک مولار به مدت دو دقیقه شیک NaClمیلی لیتر محلول  15را به همراه 

که  هاییها روی محیط کشت نوترینت آگار صورت گرفت. در تیمارلیتر از این محلول ماکرو 400پخش 

رقیق سازی شدند.  (4:40000و 4:400 ،4:4000) NaClها با محلول ها زیاد بود نمونهمیزان رشد کلونی

 هادرجه سانتی گراد در انکوباتور نگهداری شدند و شمارش کلون 25های کشت باکتری در دمای محیط

 (cfu/ml)های تشکیل شده در میلی لیتر ها بر حسب کلونیساعت صورت گرفت. تعداد باکتری 21بعد از 

 محاسبه گردید.

 سنای رنگ هایپارامتر گیریهانداز -3-2-5

 *b و قرمز( )میزان *a روشنی( و تیرگی )میزان *L های رنگی مولف اساس بر هاکنگر رنگ ارزیابی

)سفید(  400 و صفر )سیاه( بین که درخشندگی است شاخص*L گرفت. مولفه انجام (زردی )میزان

                                                 
1 - Electrolyte   leakage (EL) 
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 روش از رنگ گیری اندازه جهت شد. گیری اندازه مولفه این با هانمونه شدن و میزان تیره کندمی تغییر

 بدست هایرنگ تفکیک مبنای بر کار اساس شد. استفاده فوتوشاپ محیط در رنگی هایپارامتر تفکیک

 که صورت این به بود.*b و *L* ، aهایپارامتر گیری اندازه و فوتوشاپ تصویر کنگر در برنامه از آمده

گردید.  بیان شده ذکر مقادیر عنوان به هاآن میانگین و شد انتخاب شده عکس گرفته از مساحتی یکسان

 قابل غیر بسته محیط در مصرف کم وات 3 لامپ و با یکسان هانمونه تمام برای برداری عکس شرایط

 منعکس نور تا بود درجه 15 حدود نوری منبع محور و دوربین عدسی بین زاویه و شد نور انجام به نفوذ

 لامپ، نوری منبع شدت بودن یکنواخت برای این بر علاوه شود. منعکس نمونه از تنها دوربین لنز به شده

،  کروما میزان و تعیین  *bو  *L* ،aرنگی فواصل و گذاشته شده روشن کار شروع از قبل ساعت نیم

، )موفتوگلو و همکاران محاسبه گردیدزیر  هایلفرمو از ترتیبه ب ای شدنتغییرات رنگ و شاخص قهوه

2040.) 

                         croma= √a+b                                                              (1-9) فرمول    

شد )دمیر و  محاسبه ابط زیرور از استفاده با (ΔC)و تعییرات کروما (ΔE)  رنگ تغییرات کلی

  (.2001 همکاران،

ΔE= ( (L*-L0*)2 + (a*-a0*)2 + (b*-b0*)2 )0/5                     )5-9( فرمول      

ΔC= [(Δa*)2 + (Δb*)2]0.5 

*0L ،*0a،* 0b تازه )روز صفر( و  هایکنگر رنگی هایپارامترL* ،a* ،b* هارنگی نمونه هایپارامتر 

 .هستند نگهداری از پس

دهد و طبق فرمول زیر محاسبه میای را نشان میخلوص رنگ قهوه (BI) 4ای شدنقهوه شاخص

 (. 2001)وانگ و همکاران،  شود

BI= [400(X-  94/0 )]/ 472/0 (1-9فرمول )                                                  

X= (a+  75/4 L)/( 115/5  L+a- 042/9 b) 

                                                 
1- Browing index 
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  ارزیابی حسی -3-2-5

انجام شد. ارزیابی به کمک پنج با آزمون پانل ای ارزیابی حسی صفات براساس یک مقیاس پنج نمره

. به هر پانلیست از هر تیمار نمونه داده شد و صورت گرفت از بین دانشجویان انتخاب شدند که پانلنفر 

ای شدن و کیفیت کلی را مورد قهوه ، عطر و طعمها، چهار فاکتور، رنگ، بافت، از این طریق پانلیست

 های غیر قابله نمونهترین حالت تا عدد یک کدر مطلوب 5 ای از عددمقیاس نمره ارزیابی قرار دادند.

 (.4383)واتس و همکاران،  را شامل میشد، ارزشیابی گردید قبول

 کا گیری جهت سناش فعابیت منزیمی و پروتئینعصاره -3-2-11

 های مورد نیاز برای استخراج عصاره:مواد و محلول

 (PVP) 4پلی وینیل پیرولیدین -

 (=7pH میلی مولار با 50بافر استخراج )فسفات پتاسیم  -

( مقدار -80هاون سرد را روی یخ قرار داده و از هر نمونه )نگهداری شده در فریزر برای استخراج 

 گرم ماده گیاهی برداشته و در هاون قرار داده و با اضافه کردن نیتروژن مایع بافت گیاهی کاملاً 5/0

میلی لیتر بافر  5/4ی بعد رحلهمیلی لیتری قرار داده و در م 2های ها را در تیوپشد. سپس نمونهپودر 

ها روی یخ و )جهت رسوب بهتر نمونه( به آن اضافه گردید و تیوپ PVPگرم  025/0فسفات پتاسیم و 

 45000دقیقه با دور  90های آماده شده داخل سانتریفیوژ به مدت در یخچال قرار گرفتند. سپس نمونه

 5/0ی هامحلول رویی برداشته و به تیوپ ،سانتریفیوژبعد از  شد.  درجه سانتی گراد قرار داده 1و دمای 

 حاوی پروتئین کل محلول در آب بودند های مورد سنجش( منتقل شدند کهمیلی لیتری )به تعداد آنزیم

توان برای قرار داده شدند. از این عصاره می -80و بلافاصله بعد از انجماد در نیتروژن مایع در فریزر 

  ها استفاده نمود.آنزیمتعیین غلظت پروتئین و 

                                                 
1- Polyvinil pirolidin 
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  پروتئین کاسناش  -3-2-11

( اندازه گیری گردید. بر اساس 4371پروتئین محلول کل به روش بردفورد )مقدار در این آزمایش 

 این روش ابتدا دو محلول پایه و اصلی زیر تهیه گردید:

 محلول بردفورد  -4

لیتر میکروگرم در میلی 2/4و  4، 8/0، 1/0، 1/0، 2/0، 4/0های استاندارد با شش غلظت محلول -2

(µg/ml) 

 هاتهیه استاندارد -3-2-11-1

های مختلف با استفاده از غلظت ، ابتداهای گیاهیگیری میزان غلظت پروتئین نمونهجهت اندازه

منحنی استاندارد رسم گردید. به این ترتیب که بعد از تهیه محلول  (BSA) 4پروتئین آلبومین سرم گاوی

های مورد آب مقطر تزریقی( و غلظت میلی لیتر40در   BSAمیلی گرم 20حل کردن ) BSAاستوك 

میکرولیتر آب مقطر تزریقی(  BSA  +350میکرولیتر از  50مقدار  4/0نظر ) مثال: برای تهیه غلظت 

 BSAمیلی لیتر بردفورد )بعد از اضافه کردن  9استاندارد با  یهااز غلظتمیکرولیتر  400سپس میزان 

  تر شود( حل گردید.ها باید رنگ بردفورد روشنبا افزایش غلظت استاندارد

پس از گذشت دو دقیقه از تشکیل کمپلکس فوق، معرف بردفورد حداکثر ترکیب را با اسید آمینه 

دهد. ترکیب حاصل تا یک ساعت پس از تشکیل پایدار بوده و آروماتیک نظیر آلبومن از خود نشان می

ها حداکثر جذب را داشته و نماید. لذا در این فاصله زمانی نمونهسپس شروع به تجزیه و جدا شدن می

ساخت کشور  UV2150مدل ) نانومتر با دستگاه اسپکتروفتومتر 535ها در طول موج میزان جذب آن

درصد باشد قابل قبول  35ها رسم شده و در صورتی که بیشتر از استانداردقرائت شد. منحنی امریکا( 

 .بود( درصد33) ضریب پیوستگی منحنی استاندارد رسم شده در طول آزمایش  است

                                                 
1- Bovin serum albumin (BSA) 
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میلی لیتر معرف بردفورد  9های عصاره آنزیمی با نمونهمیکرولیتر از  400بعد از رسم منحنی استاندارد 

ها بر حسب قرائت گردید. میزان پروتئین کل برای تک تک نمونه 535مخلوط گردید و در طول موج 

ها از روی منحنی محاسبه گردید. میزان پروتئین نمونه Fresh)1 -(mg.gتر میلی گرم بر گرم وزن

وی به دست آمد. لازم به ذکر است که در اندازه گیری پروتئین استاندارد حاصل از آلبومن سرم گا

ی و کوارتز اهای شیشههای پلاستیکی استفاده نمود زیرا ترکیب حاصل به کووتها بایستی از کووتنمونه

 (.4371شوند )بردفورد، چسبیده و به سختی جدا می

 سناش فعابیت منزیم کاتالاز -3-2-12

اندازه گیری شد. مخلوط واکنش ( 4381) ( به روش ابیCAT: EC 4. 44. 4 .1فعالیت آنزیم کاتالاز )

 :مواد شیمیایی زیر بودحاوی 

 لیتر میکرو 750به میزان  (pH=7مولار )میلی 25بافر فسفات پتاسیم  -4

  ر لیت میکرو 4500آب مقطر استریل به میزان  -2

9- 2O2H 40 لیتر میکرو 750مولار به میزان میلی 

لیتری میلی 9ای در یک کووت شیشهمیکرولیتر از عصاره آنزیمی  20 واکنش بالا به اضافهمخلوط 

 210وج در طول م کاتالازریخته شده و با قرار گرفتن در دستگاه اسپکتروفتومتر، میزان فعالیت آنزیم 

 

 منحنی استاندارد سنجش پروتئین کل -4-9 نمودار                   

y = 0.1463x - 0.1119

R² = 0.9944
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عصاره آنزیمی اندازه گیری شد. از مخلوط واکنش بالا بدون ثانیه  480نانومتر و در مدت زمان واکنش 

 به عنوان شاهد اسپکتروفتومتر استفاده گردید.

 O2Hو  2Oرا به  2O2H( 4-9)آنزیم کاتالاز بدون نیاز به عامل احیاء کننده طبق معادله  :نحوه عمل

 کند. تبدیل می

2H2O2 CAT  2H2O + O                                              )4-9( معادله  

 محاسبه فعابیت منزیم کاتالاز -3-2-12-1

روش نانومتر و با استفاده از  210در طول موج  2O2H فعالیت آنزیم کاتالاز بر اساس میزان تجزیه شدن

 شد. محاسبهرابطه زیر ( طبق 4389برگمیر )

Activity (U/ml)= (∆ A240 × l× Vt × df)/(ε × l× t × Vs)              )7-9( فرمول 

U واحد آنزیمی : 

∆ A240 تفاوت میزان جذب مخلوط واکنش در زمان شروع و پایان واکنش : 

l  با توجه به ضریب :H2O2 ( تعیین می4-9در معادله ) باشد.می 2گردد که معادل 

Vt لیتر بود(: حجم مخلوط واکنش )در این آزمایش برابر سه میلی 

df (50کننده ): فاکتور رقیق 

t  ثانیه( 480واکنش ): مدت زمان 

Vs  میکرولیتر بود( 20: حجم نمونه )در این آزمایش برابر 

ε  ضریب خاموشی برابر :mM-1cm-1 1/93 

l )طول مسیر عبور نور از مخلوط واکنش )برابر یک است : 

 پراکسیداز گایاکول سناش فعابیت منزیم -3-2-13

( اندازه گیری شد. 4355چانس و مهلی )( به روش  4POX: EC. 44. 4. 7فعالیت آنزیم پراکسیداز )

 مخلوط واکنش شامل مواد شیمیایی زیر بوده است:
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 میکرولیتر 750( به میزان =7pHمیلی مولار ) 400بافر فسفات پتاسیم  -4

 میکرولیتر 750میلی مولار به میزان  40 گایاکول -2

9- 2O2H  70 2میلی لیتر  5مولار محلول در فسفات پتاسیم )تهیه میلیO2H 70  :31/1میلی مولار 

 میکرولیتر 400( به میزان 2O2Hمیکرولیتر  95میلی لیتر بافر + 

 میکرولیتر 4100آب دو بار تقطیر به میزان  -1

لیتری میلی 9ای در یک کیووت شیشهمیکرولیتر از عصاره آنزیمی  20مخلوط واکنش بالا به اضافه

روفتومتر، میزان فعالیت آنزیم پراکسیداز در طول موج ریخته شده و با قرار گرفتن در دستگاه اسپکت

اندازه گیری شد. از مخلوط واکنش بالا بدون عصاره ثانیه  10نانومتر و در مدت زمان واکنش  170

 به عنوان شاهد اسپکتروفتومتر استفاده گردید. آنزیمی 

ق به عنوان دهنده الکترون طب گایاکولآنزیم پراکسیداز با استفاده از ترکیبات فنولی  :نحوه عمل

 کند:( پراکسید هیدروژن را به آب احیاء می2-9معادله )

4guaiacol + 4 H2O2 POX
 Tetraguaiacol + 8H2O                2-9 معادله 

موج  در طول گایاکول شود. حداکثر جذب تتراتبدیل می گایاکول به تترا گایاکول در اثر این عمل،

 گیرد. از این رو با آغاز واکنش بوسیله آنزیم پراکسیداز بتدریج بر میزان تترانانومتر صورت می 170

نانومتر نیز افزایش  170شود و در نتیجه میزان جذب در طول موج در مخلوط واکنش افزوده می گایاکول

 .یابدمی

 زپراکسیدا گایاکول محاسبه فعابیت منزیم -3-2-13-1

شود: با اعمال تغییرات زیر محاسبه می و( 7-9) فرمولفعالیت آنزیم پراکسیداز نیز با استفاده از 

به  ∆ A240(، تبدیل  cm1-mM 1/21-1)  گایاکولبه ضریب خاموشی تترا 2O2Hتغییر ضریب خاموشی 

470A ∆  با توجه به ضریب 1به  2و ضریب( 2O2H  4-9در معادله.) 
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  فعابیت منزیم پلی فنا اکسیدازسناش  -3-2-14

اندازه ( 2007آقانچیچ و همکاران )به روش  (PPO: EC 1.14.18.1) فنل اکسیدازپلیفعالیت آنزیم 

 :مواد شیمیایی زیر بودمخلوط واکنش حاوی  گیری شد.

 میکرولیتر 4100( به میزان =pH 7میلی مولار ) 400بافر فسفات پتاسیم  -4

 مایکرولیتر 50به میزان مولار  4پیروکاتکول  -2

 میکرولیتر 4100آب دو بار تقطیر  -9

لیتری میلی 9ای در یک کووت شیشهمیکرولیتر از عصاره آنزیمی  400 مخلوط واکنش بالا به اضافه

در طول  ازپلی فنل اکسید ریخته شده و با قرار گرفتن در دستگاه اسپکتروفتومتر، میزان فعالیت آنزیم

اندازه گیری شد. از مخلوط واکنش بالا بدون عصاره ثانیه  30در مدت زمان واکنش  نانومتر و 120موج 

 به عنوان شاهد اسپکتروفتومتر استفاده گردید. آنزیمی 

 فنا اکسیدازپلیفعابیت منزیم  محاسبه -3-2-14-1

 شد.زیر محاسبه ( 8-9) فرمولنیز با استفاده از  پلی فنل اکسیداز فعالیت آنزیم

inhibition (%) = (Ao − Ai/Ao) × 100      (                                8-9) فرمول 

قرائت اول  = Ao 

Ai دومقرائت  =    

 تازیه و تحلیا مماری -3-3

 اجرا شد و بر پایه طرح کاملاً تصادفی با سه تکراردو آزمایش فاکتوریل صورت ه این پژوهش ب

تجزیه و تحلیل مورد  SAS  9.1گیری صفات مورد مطالعه به وسیله نرم افزاره از اندازهحاصل هایداده

 MSTSTC بودن با نرم افزار دارهای صفات مورد نظر در صورت معناقرار گرفتند و سپس مقایسه میانگین

 نرم افزار ها نیز ازبرای رسم نمودار درصد انجام گرفت. 5در سطح  به روش آزمون چند دامنه ای دانکن

Excel (2013) دلگاریتمی شدنعیت میکروبی تبدیل های مربوط به بررسی جماستفاده شد. داده.
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 نتایج مزمایش اول -4-1

بندی سه نوع فیلم بسته ( ودرصد 2و 4، 0این آزمایش با هدف بررسی تأثیر تیمار آسکوربیک اسید )

 20با ضخامت  پلی پروپیلناورینت  میکرو و 20با ضخامت  پلی اتیلن ،میکرو 10با ضخامت  اتیلنلیپ)

 روز انجام شد. 20های فیزیکی، شیمیایی و بیوشیمیایی گیاه کنگر به مدت ( روی ویژگیمیکرو

گهداری بندی و زمان نها، نوع فیلم بستهها نشان داد که تأثیر تیمارنتایج حاصل از تجزیه واریانس داده

دار بوده درصد از لحاظ آماری معنی 5یا  4های مورد اندازه گیری در سطح احتمال روی کلیه شاخص

 است. 

 نتایج حاصا از اندازه گیری صفات  -4-1-1

 درصد کاهش وزن -4-1-1-1

دار اثرات اصلی، دو جانبه و سه جانبه را بر درصد کاهش وزن معنی تجزیه واریانس نتایج، اختلاف

(. با افزایش مدت 4پیوست  در سطح یک درصد نشان داد )جدول انبارمانیهای کنگر در طی مدت نمونه

 11/9) های شاهدها افزایش یافت. بیشترین درصد کاهش وزن در نمونهانبارداری کاهش وزن نمونه

چنین کمترین همو بیست روز پس از انبارداری مشاهد شد.  20اتیلن بندی شده در فیلم پلیدرصد( بسته

و  10اتیلن بندی شده با فیلم پلیدرصد و بسته4های تیمار شده با آسکوربیک اسید میزان آن در نمونه

 (.4-1روز چهارم انبارداری بدست آمد )نمودار 

ها آندر طی دوره انبارداری افزایش تبخیر و تعرق از سطح محصولات ترین عامل کاهش وزن مهم

اتمسفر اشباع از رطوبت، در  ها با ایجاد میکرورسد که استفاده از پوششمیچنین به نظر . باشدمی 

و به این ترتیب از کاهش  نمونه را کاهش دادهاختلاف فشار بخار آب بین محیط اطراف و  نمونهاطراف 

داقل تلفات رطوبت و وزن شرایط مذکور سبب ح (.4387بن یهوشوا و همکاران،  ) ایدوزن جلوگیری نم

پیسیس ) های پلاستیکیلت اتمسفر تغییر یافته درون پوششاز سوی دیگر به عهای کنگر شد. هدر نمون

 تواند از کاهش و این نیز می (2040( تنفس به شدت کاهش یافته )آتریس و همکاران، 2000و همکاران، 
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ها بستگی سوراخفیلم، ضخامت و اندازه ها به نوع نفوذپذیری فیلم جلوگیری نماید.ها نمونهوزن بیشتر 

رسد که کاهش وزن کمتر فیلم چنین به نظر می .(4930)اثنی عشری و زکایی خسروشاهی،  دارد

با  احتمالاًبه دلیل ضخامت بیشتر آن و کاهش نفوذپذیری آن به ترکیبات گازی باشد.  10اتیلن پلی

 با میزان کاهش یابد و بنابراینکاهش اکسیژن میزان تنفس کاهش می وافزایش دی اکسید کربن 

 شود.شده و کاهش وزن کمتری مشاهده می مواد کربوهیدرات کمتری تجزیه ،سوخت و ساز

اتیلنی باعث های پلیبندی گوجه فرنگی در بسته( عنوان نمودند که بسته4382لینگایا و همکاران )

 بندی شد.کاهش از دست رفتن وزن محصول نسبت به نگهداری در شرایط بدون بسته

ست گیری از دتخریب بافت به طور مستقیم با کاهش وزن در ارتباط است و میزان آن با اندازهصفت 

( و تولید اتیلن در ROSگر ) های اکسیژن واکنش(. تجمع گونه2008)رافو،  شوددادن وزن ارزیابی می

 (. تخریب غشای سلولی افزایش2009شود )هاجز، طول ذخیره سازی باعث تخریب غشای سلولی می

 (. بنابراین4387نفوذپذیری غشا، نشت سلولی و در نهایت کاهش وزن را به دنبال دارد )مایاك، 

گر  های واکنشآسکوربیک اسید از طریق مهار تولید اتیلن و تخریب غشای سلولی و کاهش سطح گونه

دره و عرب طلاژان (. 2000؛ گادال، 2004شود )شلات و نیمان، منجر به کاهش از دست دادن وزن می

( در پژوهشی تأثیر آسکوربیک اسید را بر کیفیت خواص پس از برداشت میوه توت 4934همکاران )

فرنگی بررسی کردند. نتایج نشان داد که تیمار آسکوربیک اسید در مقایسه با تیمار آب مقطر و شاهد 

 ها شد.باعث کاهش درصد اتلاف وزن میوه
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دهنده مشابه نشانغیر  در طول مدت انبارمانی احروف بندی بر درصد کاهش وزن سبزی کنگربسته هایفیلممقایسه میانگین تثثیر تیمار مسکوربیک اسید و  -1-4نمودار

 باشند .مزمون دانکن می با درصد1در سط  احتمال  هادار در بین میانگینمعنی تفاوت

 

 

b
c ab

c

b
c

ab
c

ab

ab
c

b
c

b
c

ab
c

a

ab
c

ab

b
c

ab
c

ab

c

b
c

b
c

b
c

ab
c

b
c

b
c

b
c b

c

ab
c

b
c

b
c

b
c b
c

ab
c

b
c

b
c

b
c

b
c

ab

b
c

b
c

b
c

ab
c

a

ab
c

b
c

ab
c ab

c

ab

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

3.5

4 8 12 16 20 4 8 12 16 20 4 8 12 16 20

PE40 PE20 PP20

W
L

(%
)

0

1%

2%



 نتایج و بحث :  فصل  چهارم 

63 

 

 مواد جامد محلول -4-1-1-2

که میزان مواد جامد محلول تحت تاثیر تیمار آسکوربیک،  نتایج حاصل از تجزیه واریانس نشان داد

 (. 4پیوست   )جدولقرار نگرفت  بندی و زمانبستهنوع فیلم 

4-1-1-3- pH عصاره 

ها تحت اثرات اصلی، اثرات دو جانبه نمونه عصاره pH(، 4پیوست براساس جدول تجزیه واریانس )

محصول  pH میزان درصد قرار گرفت. یکها در سطح زمان و اثرات سه جانبه عامل× زمان، تیمار × فیلم 

به غلظت یا تراکم یون هیدروژن موجود در محلول بستگی دارد. نتایج مقایسه میانگین اثرات سه جانبه 

یابد، این افزایش با میانگینی حدود ها افزایش میعصاره نمونه pHنشان داد که با گذشت زمان میزان 

های موجود و مصرف اسیدشدت تنفس  مشاهد شد. 20اتیلن بیشتر در تیمار شاهد و فیلم پلی 23/7

(. 2005؛ سرانی و والرو، 2003باشد ) کونته و همکاران، می  pHدر میوه دلیل اصلی افزایش میزان

( و توت فرنگی )زکایی خسروشاهی 2008ای در زردآلو )زکایی خسروشاهی و اثنی عشری، چنین نتیجه

بندی های شاهد بستهبه ترتیب در نمونه pHبیشترین مقادیر ( هم گزارش شده است. 2007و همکاران، 

 کاهش( بدست آمد. 81/1) 10 اتیلنو پلی (45/7) (، پلی پروپیلن23/7) 20اتیلن شده در فیلم پلی

شود و در پی آن از شدت تنفس و ها میدر بسته 2COبندی منجر به افزایش نفوذپذیری فیلم بسته

آید )دولی ممانعت به عمل می pHهای متابولیکی کاسته شده و در نتیجه آن از افزایش سرعت فعالیت

های بسته بندی شده با را در نمونه pHنتایج پژوهش حاضر کمترین تغییرات  (.2000گر و همکاران، 

 های تیمار شده بادر بیستمین روز انبارمانی در نمونهpH تایید کرد. حداقل میزان  10پلی اتیلن 

 کاهش و هاقند افزایشبدست آمد.  10اتیلن بندی شده با فیلم پلیو بسته درصد4آسکوربیک اسید 

تأثیر آسکوربیک اسید بر میزان  .شودمیpH افزایش  به ها منجرمیوه از برخی در نگهداری طی هااسید

pH  ًای هآلی در واکنشهای به دلیل خاصیت آنتی اکسیدانی و به تاخیر انداختن مصرف اسیداحتمالا

  .(2004)لامیکانراو واتسون، متابولیکی است 



 نتایج و بحث فصل  چهارم   :

64 

 

 

 
 

دار معنی دهنده تفاوتغیر مشابه نشان در طول مدت انبارمانی احروف سبزی کنگر  pHبسته بندی بر  هایمقایسه میانگین تثثیر تیمار مسکوربیک اسید و فیلم -2-4نمودار

 باشند .مزمون دانکن می با درصد1 در سط  احتمال هابین میانگیندر 
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 اسیدیته قابا تیتراسیون -4-1-1-4

و  هاههای آلی موجود در میوهای قابل تیتراسیون به طور مستقیم مربوط به مقادیر اسیداسید

 (.2003)اسحاق و همکاران،  باشندمی سبزیجات

زمان،  ×میزان اسیدیته قابل تیتراسیون تحت تأثیر اثرات اصلی فیلم، زمان، اثرات دو جانبه تیمار

-1(. طبق نمودار 4پیوست درصد قرار گرفت )جدول  یکها در سطح زمان و برهمکنش عامل ×فیلم 

 ( و کمترین میزان آن در شاهد017/0) درصد 4در تیمار آسکوربیک اسید  TAبیشترین میزان  9

های با گذشت زمان روند کاهشی داشته است. میزان این کاهش در نمونه TA( بدست آمد. میزان 02/0)

در روز بیستم  TAبا گذشت زمان کمتر بود. بیشترین میزان  درصد4تیمار شده با آسکوربیک اسید 

 ست آمد.( بد09/0)PE  10در فیلم  درصد 4های تیمار شده با آسکوربیک اسید انبارداری در نمونه

 پدیده شروع و حصولم عمر افزایش با ،(2000) همکاران و لی و( 4380) اظهارات ناگی اساس بر

 میزان بیشترین که بنابراین تیماری شوندمی مصرف چرخه کربس در و تنفس واکنش در هااسید پیری

  آن افزایش می یابد. انباری عمر نتیجه در ودچار پیری کمتر شده   دارد را اسید

های میوه TA( مطابقت دارد که بیان کردند، 4934نتایج فوق با گزارشات ابراهیمی و همکاران ) 

های تیمار شده با آسکوربیک اسید در طول نگهداری روند کاهشی داشته. تیمار نشده در مقایسه با نمونه

یا  در اثر تنفس ونتایج تأثیر زمان روی اسیدیته نشان داد که اسیدهای آلی معمولا به هنگام رسیدن 

های متابولیسی دارد. در واقع ها رابطه مستقیم با فعالیتیابد و کاهش آنیها کاهش متبدیل به قند

اشند که هنگام رسیدن با افزایش سوخت و ساز مصرف بعنوان یک منبع اندوخته انرژی می ها بهاسید

  (.4981؛ راحمی، 4988)جلیلی مرندی،  شوندمی
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غیر مشابه  در طول مدت انبارمانی احروف کنگر بندی بر میزان اسیدیته قابا تیتراسیون سبزیبسته هایمقایسه میانگین تثثیر تیمار مسکوربیک اسید و فیلم -3-4نمودار

باشند .مزمون دانکن می با درصد1 در سط  احتمال هان میانگیندار در بیمعنی دهنده تفاوتنشان

a

ab

ab ab

b

b

a

ab

ab

ab

b b

a

ab ab

b

b b

a

a

ab

ab

ab ab

a

a

ab ab

ab

ab

a

ab

ab

ab ab

ab

a

ab

ab ab

b

b

a

ab

ab

ab ab

b

a

ab ab

b

b

b

0

0.005

0.01

0.015

0.02

0.025

0.03

0.035

0.04

0.045

0.05

0 4 8 12 16 20 0 4 8 12 16 20 0 4 8 12 16 20

PE40 PE20 PP20

T
A

 (
%

)

0

1%

2%



 نتایج و بحث :  فصل  چهارم 

67 

 

 نشت ابکتروبیت-4-1-1-5

ها نشان داد که اثر تیمار آسکوربیک اسید، نوع فیلم و نتایج حاصل از جدول تجزیه واریانس داده

پیوست دار گردید )جدول درصد معنی یکها در سطح دوره انبارمانی بر میزان نشت الکترولیت نمونه

ها افزایش یافت. (. براساس نتایج بدست آمده با افزایش زمان ماندگاری میزان نشت الکترولیت نمونه4

در  20 اتیلنبندی شده در فیلم پلی( بسته5/411بیشترین میزان نشت الکترولیت در تیمار شاهد )

 درصد4مان در تیمار بیستمین روز انبارداری مشاهده شد. روند افزایشی نشت الکترولیت با گذشت ز

 (.1-1آن و شاهد کمتر بود )نمودار درصد 2آسکوربیک اسید نسبت به تیمار

 اکسیداتیو تنش (.4337)بوگنا،  است شده کنترل و اکسیداتیو فرآیند یک گیاهان در کلی، پیری بطور

 با ترکیبات این .شودمی ناشی  (ROS)اکسیژن فعال هایگونه و متابولیسم تولید در تعادل عدم از

 تخریب باعث و کرده پیدا واکنش سلولی های غشایلیپید جمله از سلول، مختلف حیاتی هایمولکول

مهمی آسکوربیک اسید به عنوان یک آنتی اکسیدان نقش  (.2001)حسینی و همکاران، شود می هاآن

تواند هم آن جایی که این ویتامین محلول در آب است میهای آزاد دارد از را در خنثی کردن رادیکال

)اسپینردی،  های آزاد را کنترل نمایدهای ناشی از رادیکالها آسیبسلول در درون و هم در بیرون

یتوزان تیمار شدند، ماندگاری بهتری داشتند و نشت کهای لیچی که با آسکوربیک اسید و میوه .(2005

(.2001؛ تردبارامی و همکاران، 2040)سان و همکاران،  داز شاهد بوها کمتر سلولی نیز در آن
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    دهنده غیر مشابه نشان در طول مدت انبارمانی احروف کنگر سبزی نشت ابکتروبیتبندی بر بسته هایفیلم و مسکوربیک اسید تثثیر تیمارمقایسه میانگین  -4-4نمودار

باشند .مزمون دانکن می با درصد 1 در سط  احتمال هادار در بین میانگینمعنی تفاوت
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 نتایج حاصا از ارزیابی حسی -4-1-2

ر این د ساده ترین و سریع ترین وسیله برای شناسایی، خلوص و کیفیت فراهم می کند. ،بازرسی بصری

گانه انسان برای تعیین میزان پذیرش مواد  5از خواص  ،روش به جای دستگاه ها و ابزار اندازه گیری

توسط مصرف کننده استفاده می شود.این ارزیابی بیشتر جنبه ی مقایسه ای دارد و بواسطه تغییر و 

ارزیابی از یک فرد دیگر و یا همان فرد در زمان های مختلف مکر آزمایش می شودچون حواس انسان 

دیده های حسی را تشخیص دهد و کیفیت خاصی را نشان نمی می تواند قوت و ضعف و خوب و بد پ

 دهد.

 رنگ -1 -4-1-2

کنشی از جذب نور، انعکاس طول ظاهر میوه یکی از عوامل تعیین کننده کیفیت است. رنگ برهم

طبق نتایج حاصل از تجزیه واریانس، صفت مورد ارزیابی رنگ  باشد.های معین و ادراك بصری میموج

)جدول  درصد قرار گرفت یکهای آزمایشی، نوع فیلم و زمان ماندگاری در سطح تحت تأثیر تیمار

یافت.کمترین میزان کیفیت رنگ در ها کاهش می. با گذشت زمان میزان کیفیت رنگ نمونه(2پیوست 

و بعد از گذشت بیست روز از انبارمانی بدست آمد. تیمار  20اتیلن ( و فیلم پلی99/4تیمار شاهد )

ها را بهتر حفظ با گذشت زمان رنگ نمونه 10اتیلن آسکوربیک اسید در کنار کاربرد فیلم پلی درصد4

 (.5-1کرد )نمودار 

تواند به عنوان یک آنتی اکسیدان عمل کرده و موجب حفظ رنگ و خوش ظاهر آسکوربیک اسید می

وربیک اسید تغییر رنگ های تیمار شده با آسکگلابی (.2000شدن بسیاری محصولات گردد )لی و کادر، 

های تیمار شده بیش از یک ماه حفظ شدند )ولتمان و کمتری نسبت به شاهد نشان دادند و میوه

 (.2000همکاران، 
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دهنده غیر مشابه نشان در طول مدت انبارمانی احروف سبزی کنگر کیفیت رنگبسته بندی بر  هایتثثیر تیمار مسکوربیک اسید و فیلممقایسه میانگین  -5-4 نمودار

  باشند .مزمون دانکن می با درصد1 در سط  احتمال هادار در بین میانگینمعنی تفاوت
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 سفتی بافت -4-1-2-2

ی بنابراین براشود های مهم کیفی در فروش و مصرف میوه محسوب میسفتی بافت میوه از پارامتر

افزایش زمان نگهداری آن در سردخانه و حفظ کیفیت میوه از نظر سفتی، در مدت زمان عرضه آن در 

بازار جهت فروش، باید میزان سفتی میوه در سطح ثابتی حفظ شود یا مقدار کاهش آن را به حداقل 

فیلم، ها تحت اثرات اصلی میزان سفتی بافت نمونه (،2پیوست ) براساس جدول تجزیه واریانس  رساند.

جانبه  اثرات دواثر اصلی تیمار و  (،p<0.01ها )زمان و اثرات سه گانه عامل ×زمان، اثرات متقابل تیمار 

ها کاهش یافت. شاهد در کنار فیلم با گذشت زمان سفتی نمونه قرار گرفت.( p<0.05تیمار )×  فیلم

ود اختصاص داد. بیشترین میزان سفتی در بیستمین ( را به خ99/4کمترین میزان سفتی ) 20اتیلن پلی

-1( مشاهد شد )نمودار 74/2) 10اتیلن آسکوربیک اسید و فیلم پلی درصد 4روز انبارداری در تیمار 

1.) 

با کاربرد آسکوربیک اسید در پس از برداشت میوه زردآلو نشان دادند ( 4934ابراهیمی و همکاران )

  میوه زردآلو شده است.که این ماده سبب افزایش سفتی 
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 دهنده تفاوتغیر مشابه نشان در طول مدت انبارمانی احروف سبزی کنگر سفتی بافتبندی بر های بستهمسکوربیک اسید و فیلم تثثیر تیمارمقایسه میانگین  -6-4نمودار

 د .باشمزمون دانکن می با درصد1  در سط  احتمال هادار در بین میانگینمعنی
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 عطر و طعم -4-1-2-3

 عطر و طعم ترکیبی از مزه، بو و تمامی احساسی است که در ارتباط با اثر محرك بر اعصاب مربوط

یایی شیمهای وان حواس شیمیایی که بوسیله محركباشد. چشایی و بویایی به عنی میبه ادراك عموم

 (.2009) بوتوندی و همکاران،  شوندشوند در نظر گرفته میتحریک می

فیلم و زمان، ها تحت اثرات اصلی عطر و طعم نمونه (،2پیوست ) براساس جدول تجزیه واریانس

قرار  (p<0.05زمان )× تیمار  جانبه اثرات دواثر اصلی تیمار و  (،p<0.01فیلم ) ×اثرات متقابل تیمار 

   گرفت.

در  های کنگرنمونه را روی عطر و طعم فیلم× مقایسه میانگین اثرات دو جانبه تیمار  7-1نمودار 

و تیمار آسکوربیک  10اتیلن پلیدر فیلم  عطر و طعمدهد. بیشترین میزان طی مدت انبارداری نشان می

سبب حفظ عطر و در این پژوهش توانست  10اتیلنی استفاده از پوشش پلی .مشاهده شد درصد4اسید 

رسد این پوشش به دلیل کاستن از خسارات ها در قالب ارزیابی حسی شود. به نظر میطعم نمونه

ها، شرایط ( در نمونه2000پیسیس و همکاران، سرمازدگی، تنفس و همچنین جلوگیری از تلفات وزن )

( در استفاده از 4981) نتایج رنجبر و همکاراناند. تری را از این نظر به خود اختصاص دادهمناسب

، بو و عطر و در نتیجه های انار دچار تنفس بی هوازی نشدههای مذکور نشان داد که، میوهپوشش

 شود.های تخمیری ایجاد نمینامناسب حاصل از فرایند
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 در کنگر سبزی روی عطر و طعم بندیهای بستهفیلم مسکوربیک اسید و تیمار متقابااثر  -7-4نمودار 

 در سط  احتمال هادار در بین میانگینمعنی دهنده تفاوتغیر مشابه نشان طول مدت انبارمانی احروف

 باشند .مزمون دانکن می با درصد1

 

نشان  کنگر سبزی زمان را روی عطر و طعم× مقایسه میانگین اثرات دو جانبه تیمار  8-1نمودار 

ها نیز وابسته به زمان بوده و با گذشت زمان  میزان آن کاهش یافت. بیشترین دهد. عطر و طعم نمونهمی

آسکوربیک اسید مشاهده  4درصد ( و تیمار 43/4در شاهد ) بیستمو کمترین میزان عطر و طعم در روز 

  شد.

 

در طول  روی عطر و طعم سبزی کنگر مدت انبارمانیسکوربیک اسید و ماثر متقابا تیمار  -5-4نمودار 

 درصد5ها در سط  احتمال دار در بین میانگینمعنی دهنده تفاوتغیر مشابه نشان مدت انبارمانی احروف

 باشند .مزمون دانکن می با
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 بازارپسندی-4-1-2-4

یا  یدگیوضع ظاهری و کلی محصول، مثل شادابی یا پژمردگی، عامل مهمی در تشخیص تازگی، رس

و  های برگیهای پلاسیده مورد پسند خریدار نیستند. سبزیهای پژمرده و میوهپیری آن است. سبزی

مردگی دهند. پژها در اثر تعرق، بویژه در هوای گرم و خشک، شادابی و تازگی خود را از دست میمیوه

 (.4930وشاهی، )اثنی عشری و زکایی خسر کاهدها میپسندی آنو پلاسیدگی محصول از بازار

( و اثر p<0.01زمان ) ×ها تحت تأثیر اثرات اصلی فیلم، زمان، اثر دو جانبه تیمار بازارپسندی نمونه

ها . طبق نتایج بدست آمده بازارپسندی نمونه(2)جدول پیوست  ( قرار گرفتp<0.05ها )سه جانبه عامل

( و بعد 99/4) 20اتیلن در فیلم پلی بندی شدههای شاهد بستهنیز با گذشت زمان کاهش یافت. نمونه

ده های تیمار شگذشت بیست روز از نگهداری در سردخانه کمترین میزان بازارپسندی را داشتند. نمونه

-1ی انبارمانی از بازارپسندی بیشتری برخوردار بودند )نمودارتا پایان دوره درصد4با آسکوربیک اسید 

داری باعث ده از آسکوربیک اسید به طور معنی، استفا(4934)ابراهیمی و همکاران  براساس نتایج(. 3

 های زردآلو تا پایان مدت انباری گردید.حفظ کیفیت و بازارپسندی میوه
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 کیفیت کلی -4-1-2-5

 ×ها تحت تأثیر اثرات اصلی، اثر دو جانبه تیمار نتایج تجزیه واریانس نشان داد که کیفیت کلی نمونه

)جدول  قرار گرفت (p<0.05ها )فیلم اثر سه جانبه عامل ×( و اثرات دو جانبه تیمار p<0.01زمان )

. از آنجایی که کیفیت کلی خود شامل صفات رنگ، بافت، عطر و طعم و غیره است با افزایش (2پیوست 

 مدت نگهداری از میزان این صفات کاسته شده در نتیجه و طبق نمودار میزان کیفیت کلی نیز با گذشت

-1بدست آمد ) 20اتیلن ( و فیلم پلی22/4میزان کیفیت در تیمار شاهد ) یابد. کمترینمیزمان کاهش 

ها، تغییرات تواند باعث از دست رفتن تردی، رسیدن زود هنگام برخی از میوهکاهش رطوبت می (.40

ود، که هایی شناپسند در رنگ، طعم و کیفیت غذایی و همچنین غیر قابل استفاده شدن برخی از سبزی

حاصل از درصد کاهش وزن بیشتر شاهد  (. نتایج4981شوند )مجید راحمی،به صورت تازه مصرف می

 کاهش کیفیت را نیز در این فیلم تایید می کند. 20در فیلم پلی اتیلن
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 دهنده تفاوتغیر مشابه نشان حروفا در طول مدت انبارمانی سبزی کنگر بازارپسندیبندی بر بستههای فیلمتثثیر تیمار مسکوربیک اسید و مقایسه میانگین  -5-4نمودار

 باشند .مزمون دانکن می با درصد5هادر سط  احتمالدار در بین میانگینمعنی
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دهنده غیر مشابه نشان احروف در طول مدت انبارمانی سبزی کنگر کیفیت کلیبندی بر بسته های فیلم تثثیر تیمار مسکوربیک اسید و مقایسه میانگین  -11-4نمودار

 باشند .مزمون دانکن می با درصد5 در سط  احتمال هادار در بین میانگینمعنی تفاوت
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 های رنگ سناینتایج حاصا از اندازه گیری پارامتر -4-1-3

 *Lی مؤبفه -4-1-3-1

درصد در طول  4 بندی در سطح  احتمالسکوربیک اسید و کاربرد فیلم بستهوری آتأثیر تیمار غوطه

-1مشاهده نمودار (. 9پیوست  )جدول ها معنی دار بود( نمونه*L) مدت انبارداری بر میزان روشنایی

و حداکثر ابد یدر هر سه نوع فیلم کاهش می هاد که با گذشت زمان روشنایی نمونهدهنشان می 44

برای این سه فیلم در  L* (3/11)هر سه نوع فیلم بود به نحوی که مقادیر  در تیمار شاهد *Lکاهش 

 بدست آمد و همچنین( 10PE) 5/11( و PP) 93/11(، 20PE) 5/41پایان دوره نگهداری به ترتیب 

( دارای بیشترین میزان 83/52) 10اتیلن + پلی درصد 2های تیمار شده با آسکوربیک اسید نمونه

 روشنایی بودند. 

از نتایج فوق می توان استنباط کرد با گذشت زمان طی دوره نگهداری نمونه های کنگر، از روشنی 

های برکاهش شدت تنفس نمونه 2COآن ها کاسته شده و تیرگی افزایش یافته است. اثر افزایش غلظت 

اهد. کدیل یافته از سرعت افزایش تیرگی طی زمان نگهداری میفر تعبندی شده تحت شرایط اتمسبسته

ی شنایتری در حفظ شاخص روبه دلیل ضخامت بیشتر دارای اثر مؤثر 10در این پژوهش فیلم پلی اتیلن 

 نسبت به دو فیلم دیگر است.

حفظ ساختار سلول از و کاهش نشت سلول آسکوربیک اسید با کاهش نفوذپذیری غشا، همچنین 

ای شدن محصولات (. در فرآیند قهوه2003کند )ژو و همکاران، شدن میوه جلوگیری میای فرآیند قهوه

دلیل توانایی آن در ای شدن است و این به در فرآوری حداقلی آسکوربیک اسید یک بازدارنده قهوه

 تولید شود، در نتیجه عمل آنها حاصل میها است که به وسیله اکسید شدن فنلکاهش کوئینون

 (.2009؛ سالیوا فورتونی و همکاران، 4332)امسی اویل و آینگار،  یابدرنگدانه کاهش می
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 دهنده تفاوتغیر مشابه نشان احروف در طول مدت انبارمانی سبزی کنگر*L  بر شاخص بندیبسته های تثثیر تیمار مسکوربیک اسید و فیلممقایسه میانگین  -11-4نمودار

باشند .مزمون دانکن می با درصد 1 هادر سط  احتمالدار در بین میانگینمعنی

a

a-
h

a-
h

a-
h

a-
h

e-
h

a

a-
f

gh

e-
h

fg
h

i

a

a-
e

a-
h

d
-h

d
-h b

-h

a

ab
c

a-
f a-
e

a-
h

a-
h

a

a-
f

a-
g

a-
h

a-
h

ch

a

a-
e

a-
h

a-
h

a-
h

a-
h

a

ab
c

a-
d

a-
g

a-
h

a-
h

a ab

a-
h a-

h

b
-h

h

a c-
h

ab
c

a-
h

a-
h

b
-h

10

20

30

40

50

60

70

0 4 8 12 16 20 0 4 8 12 16 20 0 4 8 12 16 20

PE40 PE+pp 20 PP20

L
* 0

1%

2%



 نتایج و بحث :  فصل  چهارم 

81 

 

 *aی مؤبفه -4-1-3-2

 *aبندی بر شاخص سکوربیک اسید و سه نوع فیلم بستههای آنتایج تجزیه واریانس تأثیر غلظت

درصد  4ا بر این صفت در سطح هنشان داده شده است. تأثیر این تیمار 9پیوست ها در جدول نمونه

بندی را بر و نوع فیلم بسته مقایسه میانگین اثرات تیمار آسکوربیک اسید 4-1جدول  دار شد.معنی

داری افزایش به طور معنی *aمیزان  دهد. با گذشتنشان میطول مدت انبارمانی  ها درنمونه *aی مؤلفه

به طور کلی با گذشت زمان  های شاهد و هم تیمار شده ملاحظه گردید.این افزایش هم در نمونهیافت، 

ایش در سرعت تنفس و تحریک فعالیتافزایش یافت. این افزایش ممکن است به دلیل افز *aشاخص 

ها که مسئول کاهش کیفیت هستند، باشد کنشاای شدن و سایر وهای قهوههای آنزیمی، شامل واکنش

دارای بیشترین مقدار  20اتیلن بندی شده با فیلم پلیهای شاهد بستهنمونه(. 2007)چین و همکاران، 

a*  در روز بیستم رسید، در نتیجه نسبت به  55/4)روز صفر( به  -49/3بودند به طوری که میزان آن از

درصد  4های تیمار شده با آسکوربیک اسید نمونههمچنین  و تری بودندهای دیگر دارای رنگ تیره تیمار

تواند به عنوان یک آنتی از کیفیت رنگ بهتری برخوردار بودند. آسکوربیک اسید می 10اتیلن + پلی

)لی و کادر،  شدن بسیاری محصولات شود اکسیدان عمل کرده و موجب حفظ رنگ و خوش ظاهر

 یی آسکوربیک اسید به شکل اکسید شدهحیط اطراف شکل کاهش یافتهبا حذف اکسیژن از م (.2000

اکسیژن موجود در محیط را  ،شود این واکنش اکسیداسیونتبدیل می 4آن، دهیدروآسکوربیک اسید

+ درصد 4ب ترکیبالا بهتر بودن کند. نتایج کاهش داده و آسکوربیک اسید را یک آنتی اکسیدان مؤثر می

10 PE نند.کرا تایید می

                                                 
1- Dehydroascorbic acid 
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غیر مشابه  سبزی کنگر در طول مدت انبارمانی احروف*a  یبر مؤبفه و مدت انبارمانی بندیبستههای مقایسه میانگین اثرات تیمار مسکوربیک اسید و فیلم -1-4جدول 

 باشند .مزمون دانکن می با درصد 1هادر سط  احتمال دار در بین میانگینمعنی دهنده تفاوتنشان

 

 

     اروز        داریمدت انبار  فیلم بسته بندی تیمار

1 4 5 12 16 21 

 

 شاهد
PE40 

PE20 

PP20 

49/3-  n 

49/3-  n 

49/3- n 

47/7-  i-n 

01/1-  e-n 

01/7-  h-n 

31/1-  g-n 

52/1-  c-l 

83/2-  b-g 

47/1-  f-n 

07/1-  c-k 

08/9-  b-h 

24/5-  d-m 

88/0-  abc 

05/2-  a-e 

17/2-  b-f 

55/4  a 

17/0-  abc 

 

  درصد 1

PE40 

PE20 

PP20 

49/3-  n 

49/3-  n 

49/3-  n 

38/3-  n 

72/7-  j-n 

41/8-  ln 

39/8-  mn 

44/7-  h-n 

11/7-  j-n 

33/7-  k-n 

59/1-  f-n 

44/1-  e-n 

11/7-  j-n 

44/1-  e-n 

43/1-  f-n 

83/5-  e-m 

25/9-  b-i 

91/5-  d-m 

 

درصد 2  

PE40 

PE20 

PP20 

49/3-  n 

49/3-  n 

49/3-  n 

40-  n 

83/1-  g-n 

53/7-   j-n 

31/8-  mn 

20/1-  c-l 

38/1-  h-n 

01/1-  e-n 

42/9-  b-l 

14/5-  d-m 

37/1-  h-n 

17/9-  c-j  

53/5-  d-m 

03/2-  a-e 

12/0  ab 

17/4-  a-d 
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 شاخص کروما -4-1-3-3

، فیلم، زمان و اثرات (p<0.05)طبق نتایج بدست آمده شاخص کروما تحت تأثیر اثرات اصلی تیمار 

  (.9جدول پیوست ) قرار گرفت (p<0.01)ها دو جانبه و سه جانبه عامل

به بیشترین مقدار  1/49داری افزایش یافت و از ها به طور معنیبا گذشت زمان شاخص کرومای نمونه

د. تغییرات و بعد از گذشت بیست روز از انبارداری رسی 20( + فیلم پلی اتیلن 72/99در تیمار شاهد )

افزایش کروما های دیگر بود به نحوی که بیشتر از فیلم 20اتیلن کروما طی گذشت زمان در فیلم پلی

افزایش داشته  درصد 17/53بندی شده در این فیلم از شروع آزمایش تا پایان آن در تیمار شاهد بسته

بوده است  درصد 18/54 و ددرص 19/55به ترتیب  PE 10و  PPاست، در حالی که این مقدار در فیلم 

 (.42-1)نمودار 

  ΔEا لیتغییر رنگ ک -4-1-3-4

اری قرار بندی و مدت نگهدار آسکوربیک اسید، نوع فیلم بستهتغییر رنگ کلی تحت تأثیر اثر تیم

 (. 9جدول پیوست نگرفت )

  ΔCاتغییرات کروما  -4-1-3-5

نشان داده شده است. بر طبق این  9پیوست نتایج حاصل از تجزیه واریانس تغییرات کروما در جدول 

ک یبندی در طی زمان بر میزان تغییرات در سطح های آسکوربیک اسید و فیلم بستهجدول، تأثیر تیمار

-ر آسکوربیک اسید و نوع فیلم بستهتأثیر تیمامقایسه میانگین  41-1 نموداردار شده است. درصد معنی

دهد. با افزایش مدت انبارداری نشان می در طول مدت انبارمانی هانمونه تغییرات کروما بر میزان را بندی

-پلی و فیلم (1/45) زان تغییرات در تیمار شاهد. بیشترین مییابدمیزان تغییرات کروما نیز افزایش می

ا، هاز گذشت بیست روز از انبارداری مشاهد شد. کمترین میزان تغییرات بین تیمار و پس 20اتیلن 

 بدست آمد. 18/1درصد با مقدار  4های تیمار شده با آسکوربیک اسید نهدرنمو
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دهنده غیر مشابه نشان )حروف در طول مدت انبارمانی سبزی کنگر کروما شاخص بندی برهای بستهر مسکوربیک اسید و فیلمتثثیر تیمامقایسه میانگین  -12-4 نمودار

 باشند(.آزمون دانکن می با درصد 1 در سطح احتمال هادار در بین میانگینمعنی تفاوت
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-غیر مشابه نشان )حروف در طول مدت انبارمانی سبزی کنگر میزان تغییرات کرومای بندی برهای بستهر مسکوربیک اسید و فیلمتثثیر تیمامقایسه میانگین  -13-4 نمودار

 باشند(.آزمون دانکن می با درصد 1 در سطح احتمال هابین میانگیندار در معنی دهنده تفاوت
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 ای شدنشاخص قهوه -4-1-3-6

. با توجه به (9)جدول پیوست  (p<0.01)دار شد ای شدن معنیاثر کلیه منابع تغییر بر میزان قهوه

ای شدن نیز وابسته به زمان بوده و با گذشت زمان میزان آن افزایش نتایج به دست آمده میزان قهوه

در ابتدای  39/21و شاهد اختلاف مشاهده شده نشان داد که میزان آن از  20اتیلن . در فیلم پلییافت

پروپیلن و پلیهای پلیدر روز بیستم انبارداری رسید، در حالی که این مقدار در فیلم 2/30آزمایش به 

های تیمار شده با ای شدن نیز در نمونهبود. کمترین میزان قهوه 28/71و  02/81به ترتیب  10اتیلن 

 ( در پایان مدت انبارمانی بدست آمد.14/53) درصد 4آسکوربیک اسید 

 ترکیبی دلیل به مستقیم غیر طور به تواندشدن می ایقهوه شاخص کاهش روی بندیبسته تیمار اثر

 (.b 2002 دینگ و همکاران،) اتیلن باشد تولید و تنفس کاهش و زابیماری عوامل کردن غیر فعال از

شود که افزایش در داخل بسته، کاهش میزان تنفس را در پی دارد. احتمال داده می 2COافزایش میزان 

(، به دلیل نفوذپدیری کمتر آن نسبت به ترکیبات 28/71) 10اتیلن ای شدن در فیلم پلیکمتر قهوه

 گازی باشد.

و  هاز افزایش نشت الکتریکی جلوگیری نمود طبیعی اکسیدان آنتی یک عنوان به آسکوربیک اسید

شود. ار این رو با محافظت از ساختار ها میهمچنین باعث محافظت از سلول در مقابل اکسید کننده

ا کنترل نموده و ها رهای آنها به پیش مادهسلول و کاهش نفوذپذیری غشای سلول، دسترسی آنزیم

  (.2003)لی کین و همکاران،  شودای شدن  قطعات میوه میباعث کاهش قهوه

ای شدن بافت قطعات برش قهوه و PPOترکیب تیماری آسکوربیک اسید و سیتریک اسید فعالیت 

، ماریا و همکاران، 4383؛ سنتری و همکاران، 2040)ورابوت و ساپرنی،  ی سیب را کاهش دادیافته

 (.4334؛ پرستامو و آرویو، 2008؛ لی و همکاران، 4339؛ پیزوکارو و همکاران، 4338
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غیر مشابه  حروف) در طول مدت انبارمانی نگرای شدن سبزی کمیزان شاخص قهوه بندی برهای بستهر مسکوربیک اسید و فیلمتثثیر تیمامقایسه میانگین  -14-4نمودار

باشند(.آزمون دانکن می با درصد 1 در سطح احتمال هادار در بین میانگینمعنی دهنده تفاوتنشان
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 ارزیابی صفات بیوشیمیایی  -4-1-4

 بررسی جمعیت میکروبی -4-1-4-1

دهد که تنها اثرات اصلی و برهمکنش بین ( نشان می1جدول پیوست بررسی نتایج تجزیه واریانس )

 دار شده است.درصد معنی 4ها در سطح زمان بر جمعیت میکروبی نمونه ×تیمار 

نشان داده شده است. بیشترین تعداد جمعیت  45-1بندی در نمودار برهمکنش تیمار و فیلم بسته

( و کمترین آن نیز در تیمار CFU/ml 37/1) 20اتیلن بندی شده در فیلم پلیهای شاهد بستهدر نمونه

 ( بدست آمد.CFU/ml 12/5) 10اتیلن فیلم پلی درصد و 4آسکوربیک اسید 

 

 

بندی بر جمعیت میکروبی سبزی کنگر های بستهاثر متقابا تیمار مسکوربیک اسید و فیلم -15-4نمودار 

ها در سط  احتمال دار در بین میانگینمعنی دهنده تفاوتمشابه نشان غیر احروف در طول مدت انبارمانی

باشند .مزمون دانکن می با درصد1
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با گذشت زمان جمعیت میکروبی ابتدا افزایش و سپس کاهش یافت و  41-1با توجه به نمودار 

( آن در تیمار شاهد و در روزهای هشتم و دوازدهم نمونه برداری بدست CFU/ml 51/7بیشترین تعداد )

جمعیت میکروبی با کاربرد آسکوربیک اسید کمتر از ، نشان داد (4333) پرستامو و همکاراننتایج  آمد.

  .ه استشاهد بود

 

 

ر د بر جمعیت میکروبی سبزی کنگر نمونه برداری زمانمسکوربیک اسید و  اثر متقابا تیمار -16-4 نمودار

 1ها در سط  احتمال دار در بین میانگینمعنی دهنده تفاوتغیر مشابه نشان احروف طول مدت انبارمانی

باشندمزمون دانکن می با درصد
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 پروتئین کا -4-1-4-2

با میزان پروتئین کل بیانگر این مطلب ( در رابطه 1جدول پیوست بررسی جدول تجزیه واریانس )

 زمان و اثرات ×زمان، فیلم  ×( بین اثرات اصلی، اثرات متقابل تیمار p<0.01داری )بود که اختلاف معنی

ها وجود دارد. روند تغییرات میزان پروتئین کل تحت تأثیر اثرات سه گانه تیمار آسکوربیک سه گانه عامل

نشان داده شده است. با گذشت زمان میزان پروتئین کل  47-1در نمودار بندی و زمان اسید، فیلم بسته

پروپیلن تا حدودی ثابت باقی مانده، اما در و پلی 10اتیلن های پلیتا روز چهارم انبارمانی در فیلم

کاهش یافته و پس از آن میزان پروتئین در هر سه فیلم افزایش و سپس با افزایش مدت  20اتیلن پلی

به ترتیب در  PPو  PE، 20 PE 10های یابند. حداکثر افزایش پروتئین در فیلمی کاهش میماندگار

و  20اتیلن بندی شده در فیلم پلی( بسته19/7های شاهد )هشتم و دوازدهم بدست آمد. نمونههای روز

 ها داشتند.در روز هشتم انبارمانی بیشترین میزان پروتئین کل را در بین تیمار

 پیری زمان در اکسیژن آزاد افزایش رادیکال .باشدمی سلولی غشاء تخریب ینشانه تئینپرو تجزیه

 هایکار و ساز دارای نیز گیاهاندر نتیجه میزان آن کاهش می یابد،  و شودمی هاپروتئین تخریب باعث

 بروز تغییراتی شامل هاوکار ساز این باشند.می های آزادرادیکال اثر کاهش جهت در ضد اکسیداسیونی

تواند دلیلی بر که این می (4335)استاکاویچز و همکاران،  های آنتی اکسیدانی استآنزیم میزان در

 .افزایش میزان پروتئین باشد

 ،(2005)اسپنرد،  های آزادکردن رادیکال خنثی با اکسیدان مهمآنتی یک عنوان به اسید آسکوربیک

بنابراین استفاده از این ماده با مقاومت  (.4338اندازد )نکتر و فیر،  تأخیر به را هاپروتئین تجزیه تواندمی

 .(2044، فاروق ؛4338) نکتر و فیر، گیاهان نسبت به استرس اکسیداتیو و تأخیر پیری در ارتباط است
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دهنده غیر مشابه نشان احروف در طول مدت انبارمانیکنگر بندی بر میزان پروتئین کا سبزی بستههای فیلممقایسه میانگین تثثیر تیمار مسکوربیک اسید و  -17-4نمودار

 باشند .مزمون دانکن می بادرصد  1 در سط  احتمال هادار در بین میانگینمعنی تفاوت
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 فعابیت منزیم کاتالاز -4-1-4-3

درصد  4ها در سطح میزان فعالیت آنزیم کاتالاز تحت تأثیر اثرات اصلی، دو جانبه و سه جانبه عامل

(. طبق نتایج بدست آمده میزان فعالیت آنزیم کاتالاز با گذشت زمان، به 1پیوست قرار گرفت ) جدول 

یابد. در سپس کاهش و پس از آن دوباره افزایش میی نگهداری افزایش و طور کلی در ابتدای دوره

ا همیزان فعالیت آنزیم کاتالاز بیشتر از سایر تیمار 20اتیلن بندی شده با فیلم پلیهای شاهد بستهنمونه

رسید، این در روز بیستم انبارداری  0051/0در روز صفر به  0041/0بود و میزان آن با گذشت زمان از 

 0054/0و  0017/0پروپیلن این میزان فعالیت به و پلی 10اتیلن های پلیفیلم در حالی است که در

بندی و بسته درصد 4های تیمار شده با آسکوربیک اسید رسید. همچنین کمترین میزان فعالیت در نمونه

 (. 48-1( بدست آمد )0027/0) 10اتیلن شده در فیلم پلی

اکسیدانی در طی پیری های آنتیزایش فعالیت آنزیمهای گوناگون هم از کاهش و هم از افگزارش

گیاهان مختلف وجود دارد. به طور کلی در مراحل پیری تغییرات متابولیکی و فیزیولوژیکی گوناگونی 

ها، افزایش فعالیت های تجزیه کننده، تجزیه ماکرومولکولدهد که شامل افزایش فعالیت آنزیمرخ می

ای هباشد. با شروع اولین علایم پیری آنزیمو اجزای سلولی می ءغشا تنفسی و از دست رفتن یکپارچگی

ش های اکسیژن فعال افزایها جهت خنثی نمودن اثرات مخرب گونهآنتی اکسیدانی مانند کاتالاز در سلول

مستقیم  طور به اکسیدان آنتی عنوان به(. آسکوربیک اسید 2007یابد )اژیلماتی و همکاران، می

 در بآ به اکسید پر هیدروژن تبدیل برای و را احیاء هیدروکسیل رادیکال و یکتایی اکسیژن سوپراکسید،

 (.2000)دیوید و همکاران،  کندعمل می پراکسیداز آسکوربات آنزیم نقش سوبسترای

وربیک های تیمار شده با آسکتوان نتیجه گرفت که کمتر بودن میزان فعالیت آنزیم کاتالاز در نمونهمی

ا و هاسید نسبت به شاهد به دلیل تأثیر مثبت آن بر کاهش گونه های اکسیژن واکنشگر حاصل از تنش

افزایش پیری باشد. 
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غیر مشابه  احروف طول مدت انبارمانی بندی بر میزان فعابیت منزیم کاتالاز سبزی کنگر درهای بستهمقایسه میانگین تثثیر تیمار مسکوربیک اسید و فیلم -15-4نمودار 

 باشند .مزمون دانکن می با درصد 1در سط  احتمال  هادار در بین میانگینمعنی دهنده تفاوتنشان
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 فعابیت منزیم گوائیکول پراکسیداز -4-1-4-4

طح ها در سرات دو جانبه و سه جانبه عاملآنزیم پراکسیداز تحت تأثیر اثرات اصلی تیمار، زمان و اث

 (.1جدول پیوست یک درصد قرار گرفت )

 یبندی را بر میزان فعالیت آنزیم پراکسیداز طی دورهها و نوع فیلم بستهتأتیر تیمار 48-1نمودار 

دهد. میزان فعالیت این آنزیم با گذشت زمان افزایش و کنگر نشان میسبزی ماندگاری بیست روزه 

آسکوربیک اسید  درصد 4یابد. کمترین و بیشترین میزان فعالیت به ترتیب در تیمار کاهش می سپس

 ( مشاهده شد. 028/0) 20اتیلن ( و شاهد + فیلم پلی0052/0پروپیلن )+ فیلم پلی

های مختلف و در مراحل است که در بخش 4های متعلق به گروه اکسیدوریداکتازاز آنزیم PODآنزیم 

( در کلروپلاست، واکوئل و آپوپلاست 2009، نمو و پیری گیاهان )استارزینسکا و همکاران، مختلف رشد

های گیاهی ( و همچنین بخشی از سیستم دفاع آنزیمی سلول2004شود )مارتین و همکاران، دیده می

به  ( مطرح است. این آنزیم پراکسید هیدروژن راROSهای آزاد )است و به عنوان خنثی کننده رادیکال

 (.2002؛ کانتوز و همکاران،2004کند )مارتین و همکاران، آب و اکسیژن تبدیل می

 درجه سانتی گراد به صورت 1 ی طالبی که در دمایدر قطعات برش یافته PODفعالیت آنزیم 

 فرآوری حداقلی نگهداری شدند و با آسکوربیک اسید تیمار شده بودند، نسبت به شاهد کمتر بود

 (.2004واتسون،  )لامیکانرا و

ی هلو که با آسکوربیک اسید تیمار شده بودند میزان فنل نتایج نشان داد که قطعات برش یافته

تیمار شده  هایهای پلی فنل اکسیداز و پراکسیداز در میوهبالاتری نسبت به شاهد داشتند. فعالیت آنزیم

)لی  ی سیبدر قطعات برش یافته PODهمچنین فعالیت آنزیم  (.2003همکاران، )ژو و  پایین تر بود

تیمار  آسکوربیک اسید( که با 2002) ژو و همکاران،  هلو( و 4333؛ پرستامو و آرویو، 2008و همکاران، 

با پراکسیدهیدروژن واکنش داده و آن را به آب و اکسیژن  PODشده بودند کمتر از شاهد بود. آنزیم 

(.2009)ریلی و همکاران،  کندیل میتبد

                                                 
1 Oxidoreductase 
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غیر  احروف در طول مدت انبارمانی های کنگربندی بر میزان فعابیت منزیم پراکسیداز نمونهبسته هایمقایسه میانگین تثثیر تیمار مسکوربیک اسید و فیلم -15-4نمودار

 باشند .مزمون دانکن می با درصد1 هادر سط  احتمالدار در بین میانگینمعنی دهنده تفاوتمشابه نشان
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 فنا اکسیدازفعابیت منزیم پلی -4-1-4-5

فنل اکسیداز در سطح شود میزان  فعالیت آنزیم پلیمشاهده می 4پیوست همانطور که در جدول 

داز فنل اکسیفعالیت آنزیم پلیاست. با توجه به نتایج به دست آمده،  دار شدهدرصد معنی یکاحتمال 

داری افزایش یافت. بیشترین میزان فعالیت آنزیم  پلی فنل اکسیداز در با گذشت زمان به طور معنی

( انبارداری بدست آمد. 1/812و روز بیستم ) 20اتیلن بندی شده در فیلم پلیهای شاهد بستهنمونه

( دارای 9/999اتیلن )گهداری شده در فیلم پلیدرصد و ن 4های تیمار شده با آسکوربیک اسید نمونه

 (.20-1فنل اکسیداز در مرحله پایانی انبارداری بودند )نمودار کمترین میزان فعالیت آنزیم پلی

ور ر حضاین آنزیم د ،افتداتفاق می فنل اکسیدازآنزیم پلیای شدن اکسیداتیو معمولاً به وسیله قهوه

. (2007)بایز، کند  های تیره تبدیل میها به رنگدانهها و سبزیترکیبات فنولی را در میوه ،اکسیژن

هایی که در فرآوری حداقلی با آسکوربیک اسید تیمار شدند ها و سبزیدر میوه PPOفعالیت آنزیم 

، 4337همکاران،  ؛ گمیج و4337؛ کیم و کیلبر، 4335)سپرز و همکاران، کمتر بود نسبت به شاهد، 

ای شدن ( نیز نشان داد که شدت قهوه4331) گیل و همکاراننتایج پژوهش  (.4338گیل و همکاران، 

. است هدکمتر از شاهد بو آسکوربیک اسید و سیتریک اسیدهای انار تیمار شده با یا تیره شدن بافت دانه

ای شدن آنزیمی و فعالیت آنزیم های تازه سیب، روی شدت قهوهدر برش آسکوربیک اسیداستفاده از 

PPO ؛ 2008 )لی و همکاران، کننده قابل قبول نبودندهای تیمار نشده برای مصرفمؤثر بود، اما میوه

در  PPOشود که، کاهش فعالیت آنزیم از نتایج فوق چنین استنباط می (.4333پرستامو و آرویو، 

ون و است )س  آنیت اسیدی و آنتی اکسیدانی به دلیل ماه های تیمار شده با آسکوربیک اسیدنمونه

رود که کاهش قهوه ای احتمال می(. 2040؛ سان و همکاران، 2001آگولار، -؛ گنرالز2004 همکاران،

ن مورد نیاز برای ژبه دلیل کاهش اکسی 10بندی شده در فیلم پلی اتیلن های بستهشدن در نمونه

(.2007فنل اکسیداز باشد )بایز، فعالیت آنزیم پلی
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 حروفا در طول مدت انبارمانی های کنگرفنا اکسیداز نمونهبندی بر میزان فعابیت منزیم پلیبسته هایتثثیر تیمار مسکوربیک اسید و فیلممقایسه میانگین  -21-4نمودار

 باشند .مزمون دانکن می با درصد1 هادر سط  احتمالدار در بین میانگینمعنی دهنده تفاوتغیر مشابه نشان
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 نتایج مزمایش دوم -4-2

بندی سه نوع فیلم بسته ( ودرصد 9و  5/4، 0این آزمایش با هدف بررسی تأثیر تیمار کلرید کلسیم )

 20با ضخامت  پلی پروپیلناورینت  میکرو و 20با ضخامت  پلی اتیلن ،میکرو 10با ضخامت  اتیلنلیپ)

نتایج  روز انجام شد. 20های فیزیکی، شیمیایی و بیوشیمیایی گیاه کنگر به مدت بر روی ویژگی( میکرو

حاصل از تجزیه واریانس داده ها نشان داد که تأثیر تیمار کلرید کلسیم، نوع فیلم بسته بندی و زمان 

آماری معنی درصد از لحاظ  5یا  4نگهداری روی کلیه شاخص های مورد اندازه گیری در سطح احتمال 

  دار بود.

 گیری صفات نتایج حاصا از اندازه -4-2-1

 درصد کاهش وزن -4-2-1-1

دی در بندهد که تیمار کلرید کلسیم و بستهنشان می هادادهنتایج بدست آمده از تجزیه واریانس 

( 24-1) نمودار .(5پیوست )جدول  دار شده استدرصد بر درصد کاهش وزن معنی4احتمال سطح 

وزن  اهشو زمان انبارمانی را بر کبسته بندی کلسیم، نوع فیلم  کلریدی مقایسه میانگین اثرات سه گانه

افزایش یافت اما در روز  تدریجبا گذشت زمان میزان از دست دادن وزن به  دهد.نشان می هانمونه

شترین کاهش وزن بی مع زیاد رطوبت در داخل بسته باشد.دوازدهم کاهش یافت که شاید به علت تج

کمترین میزان  همچنین و باشدو روز بیستم انبارداری می 20اتیلن ( و فیلم پلی91/1) مربوط به شاهد

بعد از گذشت دوازده روز از و  10اتیلن ( و فیلم پلی13/0 ) درصد 5/4آن در تیمار کلرید کلسیم 

  انبارداری مشاهده شده است.

 پیوند استحکام طریق از هاغشاء یکپارچگی و حفظ عملکرد در کلریدکلسیم در وریغوطه

های مسئول از بین و کاهش فعالیت آنزیم یونی تراوشات نمودن کم و هاپروتئین و هافسفولیپید

 شود،می موثر واقع( 4373)لوی و پووا،  دهداست که تبادلات گازی را کاهش می برنده ساختار سلولی

-)لوپز باشد کلسیم با شده تیمار هایمیوه در میوه وزن اتلاف کاهش بر دلیلی تواندمی که
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و  نمهاجا شود.باعث کاهش میزان تبخیر و تعرق میکلسیم پیری را به تأخیر انداخته و  (.2005روبی، 

های تیمار شده با کلرید کلسیم کاهش وزن کمتری در مقایسه با ( گزارش کردند که گلابی2001) دات

ها در دوره پس از برداشت جلوگیری ز کاربرد کلسیم از کاهش وزن میوهدر آلو نی تیمار شاهد داشتند.

 های سیب، آووکادو و انبه(. در تحقیقات انجام شده بر روی میوه2009)آلکارازلوپز و همکاران،  کرد

( مشخص شده است که تیمار کلسیم باعث 2001؛ مانگاناریس و همکاران، 2004)ژویس و همکاران، 

 ها شده است.تنفس، کاهش تولید اتیلن و به تأخیر انداختن آغاز رسیدگی میوهکاهش 

گذرد، کاهش ها میهای فیزیکی پیرامون فرآورده، سرعت هوایی که از سطح آنبا قرار دادن حفاظ

توان از دست دادن آب فرآورده را کاهش داد. میزان کاهش از دست دادن یابد و بدین وسیله، میمی

بن یهوشوا ) نفوذپذیری نسبت به انتقال بخار آب و به همان اندازه به بسته بودن آن بستگی داردآب، به 

 (. 4338و همکاران، 
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 دهنده تفاوتغیر مشابه نشان در طول مدت انبارمانی احروف سبزی کنگربندی بر کاهش وزن بسته هایکلریدکلسیم و فیلم تیمار ثثیرتمقایسه میانگین  -21-4نمودار

باشند .مزمون دانکن می با درصد 1 هادر سط  احتمالدار در بین میانگینمعنی
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 مواد جامد محلول -4-2-1-2

-آمینه، اسیدهای ها و درصد کمی نیز شامل اسیدقسمت اعظم مواد جامد قابل حل در میوه شامل قند

باشد. مواد جامد قابل حل در طعم میوه تأثیر به سزایی دارد و از ها و مواد معدنی میهای آلی، ویتامین

دهد که تنها تیمار، نوع فیلم ها نشان میتجزیه واریانس داده آید.های شیمیایی به شمار میشاخص

درصد  یکها در سطح ول ندارد و بقیه تیمارداری بر میزان مواد جامد محلبندی به تنهایی اثر معنیبسته

  (.5جدول پیوست ) انددار بودهمعنی

این افزایش در نتایج سایر پژوهشگران نیز مواد جامد محلول افزایش پیدا کرد. با گذشت زمان میزان 

( و 81/9مربوط به شاهد ) TSSها بیشترین میزان و در بین تیمار( 4932گزارش شده است )شهامت، 

با نسبت کمتری افزایش  10اتیلن در روز بیستم انبارداری بود و همچنین میزان این افزایش در فیلم پلی

های مرکب افزایش مواد جامد قابل حل در نتیجه کاهش آب میوه و تجزیه قند (. 22-1پیدا کرد )نمودار 

اسطه شوند به وث کاهش میزان تنفس و تولید اتیلن میافتد، عواملی که باعهای ساده اتفاق میبه قند

ها به طور موقت سرعت تنفس را کاهش داده و سبب حفظ قند و مواد جامد کاهش روند پیری میوه

  (.4383گردند )پوتا و همکاران، ها میقابل حل در میوه

4-2-1-3- pH عصاره 

و زمان روی که تیمار کلرید کلسیم، نوع فیلم نشان داد  (5پیوست  )جدول نتایج تجزیه واریانس

دار درصد معنی یکلی و سه گانه در سطح دار نشد و اثرات اصتنها در اثرات متقابل معنی  pH میزان

 عصاره در طول دوره انبارداری تا روز بیستم افزایش یافت pHها نشان داد که مقایسه میانگین داده. شد

 5/4در تیمار   pH نسبت به دو فیلم دیگر کمتر بود. کمترین میزان 10اتیلن و این افزایش در فیلم پلی

-1)نمودار مشاهد شد 20اتیلن ( در شاهد و فیلم پلی37/1درصد کلرید کلسیم و بیشترین میزان آن )

29.)
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دار معنی دهنده تفاوتغیر مشابه نشان در طول مدت انبارمانی احروف سبزی کنگر TSSبندی بر بستههای مقایسه میانگین تثثیر تیمار کلریدکلسیم و فیلم -22-4نمودار

 باشند .مزمون دانکن می با درصد1هادر سط  احتمال در بین میانگین
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دار در بین معنی دهنده تفاوتغیر مشابه نشان در طول مدت انبارمانی احروف هانمونه pHبندی بر ستههای بمقایسه میانگین تثثیر تیمار کلریدکلسیم و فیلم -23-4نمودار

 باشند .مزمون دانکن می با درصد 1در سط  احتمال  هامیانگین
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 اسیدیته قابا تیتراسیون -4-2-1-4

یک ا در سطح هزمان انبارمانی روی اسیدیته قابل تیتراسیون نمونهاثر تیمار کلرید کلسیم و نوع فیلم و 

. اسیدیته قابل (5پیوست جدول دار بوده است )درصد معنی 5درصد و اثر متقابل تیمار و فیلم در سطح 

درصد بیشترین  5/4ها کلرید کلسیم تیتراسیون در طول دوره انبارمانی کاهش پیدا کرد. در بین تیمار

بهتر توانستند  10اتیلن ( را داشت. در پایان انبارداری تیمار کلرید کلسیم و فیلم پلی01/0) TAمیزان 

های تیمار شده با ترکیبات کلسیم ممکن اسیدیته بالا در میوه (.21-1اسیدیته را حفظ کنند )نمودار 

با سرعت  ،های آلی باشد که به دلیل کاهش تنفستجمع سوبسترا اسید است به دلیل کاهش هیدرولیز و

 شوند.کمتری اکسید می

 پایین آوردن باعث تنفس سرعت و اتیلن تولید کاهش با کلرید کلسیم از استفاده گفت توانمی 

 به اسیدیته کاهش دهد.می کاهش را تیتراسیون اسیدیته قابل تغییرات و شودمی فرآورده متابولیسم

 و است )دینگ محتمل بسیار فرآیند تنفس طی در میوه آلی ترکیبات بیوشیمیایی علت تغییرات

های ( نشان دادند که میوه4338( و سافتنر و همکاران )2007تسانتیلی و همکاران ) .)4383همکاران، 

بنابراین  های شاهد داشتندتری نسبت به نمونهسیب و لیموی تیمار شده با کلسیم سرعت تنفس پایین

ن در های قابل تیتراسیوشوند و علت بالاتر بودن اسیدهای آلی کمتری در مسیر تنفس مصرف میاسید

( گزارش دادند که 2009) باریرو و همکاران تیمار کلسیم ممکن است به خاطر کاهش تنفس باشد.

ارای درصد تیمار شده بودند د 1و  2وری در محلول کلرید کلسیم های سیب رقم برآوو که با غوطهمیوه

تحقیق  های حاصل از اینهای شاهد بودند که با یافتهاسیدیته قابل تیتراسیون بالاتری در مقایسه نمونه

.مطابقت دارد



 نتایج و بحث :  فصل  چهارم 

115 

 

 

 

 

 

دار در معنی تفاوتدهنده غیر مشابه نشان در طول مدت انبارمانی احروف سبزی کنگر TAبندی بر های بستهمقایسه میانگین تثثیر تیمار کلریدکلسیم و فیلم -24-4نمودار

 باشند .مزمون دانکن می با درصد 1 در سط  احتمال هابین میانگین
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 نشت ابکتروبیت-4-2-1-5

دار شود نشت الکترولیت در سطح احتمال یک درصد معنیمشاهده می 5پیوست همانطور که در جدول 

گذشت زمان افزایش پیدا کرد و بیشترین میزان نشت الکترولیت . میزان نشت الکترولیت با است شده

درصد  9و روز بیستم انبارمانی و کمترین میزان آن در تیمار  20اتیلن ( و فیلم پلی7/495در شاهد )

 (.25-1مشاهده شد )نمودار 10اتیلن ( و فیلم پلی88/11کلرید کلسیم )

اتصال  از کار این با وآن می شود  پایداری باعث غشاءبه  اتصال و مولکولی بار داشتن با کلسیم کلرید

 زیستی هایغشا سلامتی حفظ به و کرده غشا جلوگیری به اکسیژن فعال هایگونه و آزاد هایرادیکال

 )اسپیناردی، گیرندمی عهده به را ویتامین ث نظیر هایآنتی اکسیدان نقش حقیقت در و کنندکمک می

 کاهش میزان ضمن یده، بر شاخه رز گل هایگلبرگ در کلسیم افزایش .(2009 برودلی، و وایت ؛ 2005

 جمله از که سلولی غشای از هانشت یون از و کرده حفظ را سلولی غشای پذیرینفوذ اتیلن، تولید

 .(2004)توری و همکاران،  کندجلوگیری می است، پیری هایفرآیند
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دهنده غیر مشابه نشان )حروف در طول مدت انبارمانی سبزی کنگربندی بر نشت ابکتروبیت های بستهکلسیم و فیلم کلریدتیمار تثثیر مقایسه میانگین  -25-4 نمودار

 باشند(.آزمون دانکن می با درصد1 هادر سطح احتمالدار در بین میانگینمعنی تفاوت
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 ارزیابی حسینتایج حاصا از  -4-2-2

 رنگ -1 -4-2-2

ها نشان داد که اثر تیمار کلرید کلسیم، نوع فیلم و دوره نتایج حاصل از جدول تجزیه واریانس داده

ی مشاهد(. 1پیوست دار گردید )جدول درصد معنی یکها در سطح انبارمانی بر شاخص رنگ نمونه

ها کاهش یافته است. ارزیابها از نظر دهد که با گذشت زمان کیفیت رنگ نمونهنشان می 21-1نمودار 

درصد کلرید کلسیم با گذشت زمان کیفیت را بهتر  9درصد کلرید کلسیم نسبت به شاهد و  5/4تیمار 

. صفت تا حدودی بکاهد با گذشت زمان توانسته از کاهش این 10اتیلن حفظ کرده و همچنین فیلم پلی

 میوه پوست شدن پیر از محصول اطراف در رطوبت از اشباع اتمسفر میکرو ایجاد با پوشش این

 شده انجام تحقیقات نتایج با نتیجه این د.ش پوست شادابی و طراوات حفظ سبب و کرده جلوگیری

 و مرکبات مطابقت دارد. ای دلمه فلفل روی بر (4385ن )همکارا و یوهاشو بن توسط

 بافت -4-2-2-2

ها و زمان نگهداری ها، فیلمی تیمارها تحت تأثیر اثرات اصلی و اثرات دو جانبه و سه جانبهبافت نمونه

دهد که با افزایش . نتایج مقایسه میانگین نشان می(1)جدول پیوست  درصد قرار گرفت یکدر سطح 

با گذشت زمان در حفظ این  10اتیلن ها، پلییافته و در بین فیلمزمان انبارداری سفتی بافت کاهش 

بعد از گذشت بیست روز از انبارمانی  ( و44/4تر بوده است.  کمترین سفتی در تیمار شاهد )صفت مؤثر

 مشاهد شد. 

شود که جدا شدن افزایش طبیعی در کلسیم باند شده با دیواره سلولی در طی انبارداری موجب می

لیز های هیدروتری را در پیش گیرد و این با کاهش در حساسیت دیواره سلولی به آنزیموند آهستهسلول ر

های پلی گالاکتروناز و پکتین متیل استراز و همچنین با اتصالات کننده با جلوگیری از فعالیت آنزیم

 (.4383و فاتالیو، افتد )تراگلزوا های دیواره سلولی به واسطه اتصالات کلسیم اتفاق میعرضی پلیمر
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افزایش استحکام بافت در اثر کلسیم توسط پژوهشگران زیادی گزارش شده است و پژوهش حاضر با 

؛ 4981 ،حسینی فرهی؛ 4979 ،پور آذرنگ و مسکوتیهای اکثر پژوهشگران مطابقت دارد )نتایج پژوهش

کمبود کلسیم در  (.4334 کانوی،؛  4984 ،شهابی و ملکوتی ؛4973سیاری،  ؛4982 ،و ملکوتی سوری

و  )ژویس ها مرتبط استهای فیزیولوژیکی آنها با کاهش عمر پس از برداشت و اختلال در فرآیندمیوه

 )سرانو و همکاران، (، آلو2002)تیسنتیلتال،  های انجام شده روی لیمو(. در بررسی2004 همکاران،

وری در کلرید کلسیم سبب افزایش وطه( گزارش شد. غ2007 )مانگاناریس و همکاران، (، هلو2001

 ها شدسفتی بافت و بهبود کیفیت پس از برداشت میوه

 عطر و طعم -4-2-2-3

جانبه  ها تحت اثرات اصلی و اثرات دو(، طعم و مزه نمونه1پیوست ) براساس جدول تجزیه واریانس

اری دمیانگین اختلاف معنیتایج مقایسه درصد قرار گرفت. ن یکزمان در سطح ×  تیمار و تیمار×  فیلم

ها کاسته شد و بین نمونه با گذشت زمان از عطر و طعم نمونهها نشان داد و به طور کلی را بین تیمار

عطر و طعم در تیمار شاهد  . کمترین میزانداری مشاهده شدوز صفر و بیستم اختلاف معنیبرداری در ر

 .(27- 1مودار)ن و روز بیستم نمونه برداری مشاهد گردید (43/4)

 

در طول  کنگر سبزیروی عطر و طعم نمونه برداری  زمانو  کلرید کلسیم تیمار متقابااثر  -26-4نمودار 

 درصد1 در سط  احتمال هادار در بین میانگینمعنی دهنده تفاوتغیر مشابه نشان حروفمدت انبارمانی ا

باشند مزمون دانکن می با
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د. دهفیلم روی عطر و طعم کنگر نشان می ×مقایسه میانگین اثرات دو جانبه تیمار ( 92-4نمودار )

و کمترین  10اتیلن ( و فیلم پلی90/1) درصد4 /5بیشترین میزان عطر و طعم در تیمار کلرید کلسیم 

 بدست آمد.  20اتیلن ( به همراه فیلم پلی1/2) درصد9آن در تیمار کلرید کلسیم 

 

 
در طول  کنگر سبزیروی عطر و طعم  بندیهای بستهفیلم و کلرید کلسیم تیمار متقابااثر  -27-4نمودار 

 درصد1 در سط  احتمال هادار در بین میانگینمعنی دهنده تفاوتغیر مشابه نشان حروفمدت انبارمانی ا

باشند .نکن میمزمون دا با

b
c

b
c

b
c

a

ab
c

ab

b
c

c

ab
c

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

3.5

4

4.5

5

PE40 PE20 PP20

زه
و م

م 
طع 0

1.50%

3%



 نتایج و بحث :  فصل  چهارم 

111 

 

 

 

 
 

 

دار در معنی دهنده تفاوتغیر مشابه نشان )حروفدر طول مدت انبارمانی  سبزی کنگربندی بر رنگ های بستهفیلمکلریدکلسیم و تیمار تثثیر مقایسه میانگین  -25-4 نمودار

 باشند(.آزمون دانکن می با درصد1 هادر سطح احتمالبین میانگین
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دار در معنی دهنده تفاوتغیر مشابه نشان )حروف در طول مدت انبارمانی سبزی کنگربندی بر بافت بسته هایکلریدکلسیم و فیلمتیمار ثثیرتمقایسه میانگین  -25-4نمودار

باشند(آزمون دانکن می با درصد1 هادر سطح احتمالبین میانگین
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 ارزیابی بازارپسندینتایج حاصا از  -4-2-2-4

 جانبه فیلم ها تحت اثرات اصلی و اثرات دوبراساس جدول تجزیه واریانس، میزان بازارپسندی نمونه

نتایج مربوط به  90-1. نمودار (1)جدول پیوست  درصد قرار گرفت یکزمان در سطح  × تیمار و فیلم ×

دهد. این صفت نیز وابسته به زمان بوده و با گذشت زمان فیلم را نشان می ×ی زمان اثرات دو جانبه

( و روز بیستم انبارمانی 78/4) 20اتیلن میزان بازار پسندی کاهش یافت و کمترین میزان آن در فیلم پلی

تا روز هشتم انبارمانی ثابت بود و بعد از آن به صورت تدریجی کاهش  10اتیلن مشاهد شد. اثر فیلم پلی

 یافت.

 
 

 

در طول  سبزی کنگرروی بازارپسندی  نمونه برداری زمان و بندیهای بستهفیلم متقابااثر  -31-4دار نمو

 درصد1 در سط  احتمال هادار در بین میانگینمعنی دهنده تفاوتغیر مشابه نشان حروفمدت انبارمانیا

 باشند .مزمون دانکن می با

 

در طول مدت  هانمونه تیمار روی بازارپسندی× فیلم جانبه  مقایسه میانگین اثرات دو 94-1نمودار 

( و فیلم پلی7/9) درصد 5/4دهد. بیشترین میزان بازارپسندی در تیمار کلرید کلسیم نشان می انبارمانی

 مشاهد شد. 20اتیلن ( و فیلم پلی17/2مشاهد شد و کمترین میزان آن در شاهد ) 10اتیلن 
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 های سلولی( استحکام بخشیدن به دیواره2001)سرانو،  لنکلرید کلسیم با کاهش بیوسنتز اتی

( باعث افزایش 4375)شیر،  ( و جلوگیری از اختلالات فیزیولوژیکی4338)سافتنر و همکاران، 

 شود.ها میبازارپسندی میوه

با توجه به اینکه وضعیت ظاهری محصول مهم ترین شاخص ارزیابی بازارپسندی محصول است وجود 

ابراین شود، بنعلائم آلودگی و پوسیدگی و نرم شدن میوه باعث کاهش بازارپسندی محصول میهر گونه 

هر عاملی که سرعت پیری را کاهش بدهد و از رشد علائم پوسیدگی جلوگیری کند باعث حفظ وضعیت 

 (.4930 ،و زکایی خسروشاهی )اثنی عشری ظاهری و بازارپسندی محصول خواهد شد

 
 

 
در طول  سبزی کنگرروی بازارپسندی  بندیهای بستهفیلم متقابا تیمار کلرید کلسیم واثر  -31-4نمودار 

 درصد1 در سط  احتمال هادار در بین میانگینمعنی دهنده تفاوتغیر مشابه نشان حروفمدت انبارمانیا

 باشند .مزمون دانکن می با
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 کلینتایج حاصا از ارزیابی کیفیت  -4-2-2-5

ها تحت اثرات اصلی و اثرات دو جانبه ( تجزیه واریانس، کیفیت کلی نمونه1پیوست براساس جدول )

 ×مقایسه میانگین اثرات دو جانبه فیلم  29-4درصد قرار گرفت. نمودار  1زمان در سطح  ×زمان و تیمار  ×فیلم 

این صفت نیز وابسته به زمان  دهد.نشان می در طول مدت انبارمانی ی کنگرهاکلی نمونه زمان روی کیفیت

مان در ها کاسته شد. بیشترین کیفیت با گذشت زبوده و با گذشت زمان و افزایش ماندگاری از کیفیت کلی نمونه

 ( مشاهد شد.32/1) 94( و کمترین آن در فیلم پلی اتیلن 92/4) 44اتیلن فیلم پلی

 

 
در طول مدت  کنگر سبزیروی کیفیت  زمان نمونه برداریبندی و های بستهفیلممتقابا اثر  -32-4نمودار 

 با درصد1 در سط  احتمال هادار در بین میانگینمعنی دهنده تفاوتغیر مشابه نشان انبارمانیاحروف

 باشند .مزمون دانکن می

 

هد. دزمان را روی کیفیت کلی کنگر نشان می ×مقایسه میانگین اثرات دو جانبه تیمار ( 22-4نمودار )

کیفیت کلی با گذشت زمان ماندگاری به تدریج کاهش پیدا کرد. کمترین کیفیت کلی در تیمار شاهد 

 از بسیاری در کلسیم خارجی تیمار ( و بعد از گذشت بیست روز از انبارمانی مشاهد گردید.19/4)

 همینطور شود یم هاآن انباری هایشاخص بهبود باعث فرنگی توت و سیب هلو، قبیل از هامیوه

 به حساسیت کاهش و هاپاتوژن به تحمل ایجاد و رسیدگی شدن، پیر سرعت کاهش باعث کلسیم

 نگهداری و سلولی دیواره پیری انداختن تاخیر به بوسیله مختلف هایسبزی و هاهمیو در سرمازدگی
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همکاران، )برونو  شودیم سلولی هایسیگنال انتقال در غشا ظرفیت کردن طولانی و غشا ثبات و

4335.)  

 

 
در طول  کنگر کلی سبزیروی کیفیت نمونه برداری زمان  و کلرید کلسیم تیمارمتقابا  اثر -33-4مودار ن 

 درصد1 در سط  احتمال هادار در بین میانگینمعنی دهنده تفاوتغیر مشابه نشان حروفا مدت انبارمانی

 باشند .مزمون دانکن می با

 

 های رنگ سنایارزیابی پارامترنتایج حاصا از  -4-2-3

    *Lیمؤبفه -4-2-3-1

فیلم ها تحت اثرات اصلی (، میزان روشنایی نمونه7پیوست ) براساس جدول تجزیه واریانس

(p<0.05،)  جانبه فیلم اثرات دوزمان و  ×( تیمارp<0.01)  .تأثیر سه نوع فیلم  91-1نمودار قرار گرفت

یلن اتدهد. بیشترین میزان روشنایی در فیلم پلیها نشان مینمونه  (L*روشنایی )بندی را بر میزان بسته

 ( مشاهده شده است. 82/52) 10
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غیر  حروفدر طول مدت انبارمانیا سبزی کنگر *Lی روی مؤبفه بندیهای بستهاثر فیلم -34-4نمودار 

 باشند .مزمون دانکن می با درصد1 هادر سط  احتمالمیانگیندار در بین معنی دهنده تفاوتمشابه نشان

 

 a*یمؤبفه -4-2-3-2

اثرات اصلی، اثرات دوجانبه و سه درصد تحت تأثیر  4در سطح  *a(، مؤلفه ی7پیوست ) براساس جدول

 ندیبیمار کلریدکلسیم و نوع فیلم بستهمقایسه میانگین اثرات ت 2-1 جدول گرفت.و قرار  هاجانبه عامل

باشد در این آزمایش منفی می *aدهد. مقادیر نشان میطول مدت انبارمانی  هانمونه*a یبر مؤلفه را

ممکن است به دلیل افزایش در سرعت تنفس  و با گذشت زمان میزان آن افزایش می یابد، این افزایش

که مسئول کاهش  هاای شدن و سایر واکنشهای قهوههای آنزیمی، شامل واکنشو تحریک فعالیت

در پایان زمان انبارداری  *a(. بیشترین میزان شاخص 2007کیفیت هستند باشد )چین و همکاران، 

 بدست آمد. 20(5/0اتیلن )بندی شده در فیلم پلیهای شاهد بسته)روز بیستم( و در نمونه

مؤثر روشنایی پوست های تیمار شده سیب به طور ( نشان دادند که در میوه4335گارسیا و همکاران )

 ها در ارتباط استهای رنگی با تغییرات رنگیزه( نشان دادند تغییر مؤلفه2002حفظ شد. ادا و السینا )

  aوجود دارد و ارتباط نزدیکی بین مولفه  bو aهای و ارتباط معینی بین محتوای مواد فنولی و شاخص

 و تخریب مواد فنولی وجود دارد.
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 رنگتغییرات کلی  -4-2-3-3

 (،p<0.05فیلم )ها تحت اثرات اصلی (، تغییرات رنگ نمونه7پیوست ) براساس جدول تجزیه واریانس

های در این آزمایش در روز قرار گرفت.( p<0.01ها )تیمار، زمان و اثرات دو جانبه و سه جانبه عامل

بعد از آن با گذشت زمان  ها افزایش یافت، با گذشت زمان رو به کاهش گذاشته و دراولیه در تمام تیمار

و بعد از گذشت بیست  20اتیلن (، فیلم پلی45/43افزایش یافت. بیشترین تغییرات رنگ در تیمار شاهد )

( گزارش دادند که استفاده از 2007(. سا و همکاران )95-1)نمودار  ها بدست آمدروز از انبارمانی نمونه

( اثرات کلرید کلسیم 4383روزن و کادر )ها شد. یوهمحلول کلرید کلسیم باعث تأخیر در تغییر رنگ م

 درصد 5/4را روی سفتی و میزان کلسیم برش های گلابی ارزیابی کردند نتایج نشان داد کلرید کلسیم 

ور ههای کامل غوطها و میوهتأثیر بیشتری روی سفتی برش داشت و به طور معنی داری نسبت به برش

 ود.در آب دارای استحکام بالاتری ب

روز  7ور در کلرید کلسیم بعد از های غوطههمچنین نتایج حاصل از این بررسی نشان داد برش

ور در آب دارد.های غوطهتری از برشدرجه فارنهایت رنگ روشن 5/91انبارمانی در 
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-معنی دهنده تفاوتغیر مشابه نشان حروفطول مدت انبارمانی ا سبزی کنگر در a*یبندی بر مؤبفهبسته هایفیلم تیمار کلریدکلسیم و تاثیرمقایسه میانگین  -2-4جدول 

 باشند مزمون دانکن می با درصد 1 در سط  احتمال هادار در بین میانگین

 
  

 تیمار

 

یفیلم بسته بند اروز داریمدت انبار       

1 4 5 12 16 21 

 

 شاهد
PE40 
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49/3-  l 

49/3-  l 

49/3-  l 

01/7-  h-l 

43/1-  f-l 

       - 11/7  i-l   

22/7-  i-l 

24/5-  c-j 

83/5-  b-h 

08/1-  b-h 

17/2-  bcd 

07/1-  f-k 

38/9-  b-g 

99/4-  ab 

44/1-  e-j 

53/1-  c-i 

5/0  a 

25/2-  bc 

 

درصد5/1  
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17/1-  c-i 
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 دهنده تفاوتغیر مشابه نشان حروفا در طول مدت انبارمانی سبزی کنگربندی بر تغییرات رنگ های بستهثثیر تیمار کلریدکلسیم و فیلمتمقایسه میانگین  -35-4نمودار 

 باشند .مزمون دانکن می با درصد1 هادر سط  احتمالدر بین میانگیندار معنی

ef

f

c-
f

c-
f c-

f

a-
d

ef

b
-f

b
-f

c-
f

b
cd

a

ef

b
-f

c-
f

b
-f

b
-e

ab

ef

d
ef d
ef

ef

d
ef

c-
f

ef

c-
f

d
ef

c-
f

d
ef

c-
f

ef

d
ef d

ef c-
f

b
-f

b
-e

ef

c-
f c-

f c-
f c-

f

c-
f

ef

c-
f

c-
f

c-
f

b
-f

ab
c

ef

d
ef

c-
f c-

f c-
f

b
-f

1

3

5

7

9

11

13

15

17

19

0 4 8 12 16 20 0 4 8 12 16 20 0 4 8 12 16 20

PE40 PE20 PP20

Δ
E

شاهد

1.50%

3%



 نتایج و بحث :  فصل  چهارم 

121 

 

 تغیرات کروما -4-2-3-4

اثرات دو جانبه  ها تحت اثرات اصلی،نمونه (، تغییرات کروما7پیوست براساس جدول تجزیه واریانس)

مقایسه  )23-4 (نمودار  قرار گرفت. (p<0.05ها )عامل( و سه جانبه p<0.01زمان ) ×تیمار، فیلم ×  فیلم

  در طول مدت انبارمانی هاتغییرات کروما نمونه بندی برأثیر کلریدکلسیم و نوع فیلم بستهتمیانگین 

با گذشت زمان در ابتدا افزایش یافت و  20پروپیلن و پلی 10اتیلن دهد. تغییرات کروما در فیلم پلیمی

با گذشت زمان افزایش یافت و همچنین بیشترین  20اتیلن افت اما این میزان در پلیدر نهایت کاهش ی

 (.91-1( و زمان بیستم و این فیلم بدست آمد )15/40میزان این تغییرات در شاهد )

 ای شدنشاخص قهوه -4-2-3-5

اثرات  ها تحت اثرات اصلی،نمونه ای شدنشاخص قهوه (،7پیوست ) براساس جدول تجزیه واریانس

( p<0.05زمان ) ×( و اثر دو جانبه تیمارp<0.01ها )زمان، سه جانبه عامل ×تیمار، فیلم ×  فیلمدو جانبه 

ی شدن انتایج مقایسه میانگین نشان داد این صفت نیز وابسته به زمان بوده و میزان قهوه قرار گرفت.

یابد. در روز بیستم ره افزایش میها در ابتدای نگهداری افزایش وسپس کاهش و در نهایت دوبانمونه

ای ( دارای بیشترین میزان قهوه4/407) 20اتیلن بندی شده در فیلم پلیهای شاهد بستهانبارمانی نمونه

  (.97-1شدن بودند )

سیدان ها اک فعالیت این آنزیم توسط میزان تنفس، غلظت عناصر غذایی، استحکام بافت میوه و آنتی

می تواند توسط زمان برداشت صحیح، دما و ترکیب گازی مناسب اتمسفر  می شود و از طرفی تنظیم 

با از دست رفتن انسجام غشا و با افزایش  (.4973و بهبود شرایط محیطی کنترل شود )ملکوتی و طهرانی،

(. 2007)یو و همکاران،  شودنفوذپذیری آن، نشت سلولی و در پی آن پیری و فساد بافت ایجاد می

ای شدن محصولات در فرآوری حداقلی ی کنترل قهوهبنابراین ثبات غشا به طور بالقوه عامل عمده

(.2007است)یو و همکاران، 
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 دهنده تفاوتغیر مشابه نشان حروفا در طول مدت انبارمانی سبزی کنگر بندی بر تغییرات کروما های بستهفیلمتثثیر کلریدکلسیم و مقایسه میانگین  -36-4مودار ن

 باشند .مزمون دانکن می با درصد 5 در سط  احتمال هادار در بین میانگینمعنی
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دهنده غیر مشابه نشان حروفا در طول مدت انبارمانی کنگرای شدن سبزی بندی بر شاخص قهوههای بستهتثثیر کلریدکلسیم و فیلممقایسه میانگین  -37-4نمودار 

 باشند .مزمون دانکن می با درصد 1 در سط  احتمال هادار در بین میانگینمعنی تفاوت
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 ارزیابی صفات بیوشیمیایی -4-2-4

 جمعیت میکروبی -4-2-4-1

یلم ف دهد که تنها اثرات اصلی، اثرات متقابل تیمار کلرید کلسیم وها نشان میتجزیه واریانس داده

 (. 8پیوست دار شدند )جدول درصد بر جمعیت میکروبی معنی 4در سطح 

ای شاهد هها نشان داد که بیشترین و کمترین جمعیت میکروبی به ترتیب درنمونهمقایسه میانگین

درصد و  5/4( و نمونه های تیمار شده با کلریدکلسیم CFU/ml  37/1) 20بندی در پلی اتیلن بسته

 ( مشاهده شد.CFU/ml 39/5) 10با فیلم پلی اتیلن  بندی شدهبسته

 

 

سبزی کنگر در  بر جمعیت میکروبیبندی های بستهو فیلماثر متقابا تیمار کلرید کلسیم  -35-4نمودار

 1 در سط  احتمال هادار در بین میانگینمعنی دهنده تفاوتغیر مشابه نشان حروفا طول مدت انبارمانی

 باشند .میمزمون دانکن  با درصد

 پروتئین محلول -4-2-4-2

ه زمان و اثرات س× زمان، تیمار × دو جانبه فیلم  میزان پروتئین کل تحت تأتیر اثرات اصلی، اثرات

اما میزان پروتئین در مراحل ابتدایی  (.8پیوست  درصد قرار گرفت )جدول یکها در سطح گانه عامل

یابد و بیشترین میزان پروتئین در تیمار ت کاهش میکاهش داشته و با گذشت زمان افزایش و در نهای
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درصد  5/4و کمترین میزان آن در تیمار  20اتیلن بندی شده در فیلم پلی( بسته18/0شاهد )

 (. 98-1)نموداراست مشاهده شده  10اتیلن ( در ترکیب با فیلم پلی22/0کلریدکلسیم )

 ترپایین سنتز و هاپروتئاز افزایش فعالیت با پروتئین میزان شدن پیر حال در رشتی زنبق هایدر گل

 مرحله در پروتئین میزان رز هایگل در(. 2001جین و همکاران، )یافت  کاهش جدید هایپروتئین

 است شده داده نشان همچنین (.4338نوکتر و فویر، ) بود کمترین پیری در مرحله و بیشترین غنچه

درنتیجه کاهش  .یابدمی ( کاهش4332وی، -سوسن )لی هایگل پیری زمان در پروتئین که میزان

ا همیزان پروتئین در مراحل پایانی انبارمانی ممکن است به دلیل افزایش پیری و تخریب بیشتر نمونه

 .باشد

 فعابیت منزیم کاتالاز -4-2-4-3

 یکشود میزان فعالیت آنزیم کاتالاز در سطح احتمال مشاهده می 8پیوست همانطور که در جدول 

داری اختلاف قابل توجهی های آزمایش از نظر معنیدار شده است. بین تیماردرصد در تمام سطوح معنی

مشاهده نشد. با این وجود با گذشت زمان و افزایش ماندگاری میزان فعالیت آنزیم کاتالاز افزایش یافت 

پروپیلن و پلی 20اتیلن های پلیدار بین فیلمو بیست انبارمانی اختلاف معنی های صفرو تنها بین روز

دارای  درصد 5/4کلسیم  تیمار شده با کلرید و  10PEمشاهد شد. نمونه های بسته بندی شده با فیلم 

 کمترین میزان فعالیت آنزیمی بودند.

اسید و هاها، پروتئینچربی جمله از سلول داخل شدن ترکیبات اکسید باعث اکسیژن فعال هایگروه

-رادیکال اثر کاهش جهت در ضد اکسیداسیونی هایکار و ساز دارای نیز گیاهان .شوندمی نوکلئیک های

 پراکسیداز، مانند، گیاه دفاعی هایآنزیم میزان در بروز تغییراتی شامل هاسازوکار این باشند.می های آزاد

 باشدمی هافنل جمله از دیگری ترکیبات و آنزیم فنیل آلانین آمونیالیاز اکسیداز و فنلپلی کاتالاز،

کلرید کلسیم در  ( در آزمایشی تأثیر تیمار2001) عباسی و کوهشاد .(4335و همکاران،  ز)استاسکاویچ

کردند و گزارش کردند که های کاتالاز در سیب را بررسی درصد بر میزان فعالیت آنزیم 2و 4های غلظت

شود.تیمار کلرید کلسیم موجب افزایش معنی داری در فعالیت آنزیم کاتالاز می
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دهنده غیر مشابه نشان حروفا در طول مدت انبارمانی کنگرسبزی  میزان پروتئین کابندی بر های بستهکلریدکلسیم و فیلم تیمار تثثیرمقایسه میانگین  -35-4نمودار 

  باشند .مزمون دانکن می با درصد 1 در سط  احتمال هادار در بین میانگینمعنی تفاوت
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-غیر مشابه نشان حروفانبارمانیادر طول مدت کنگر سبزی  میزان فعابیت منزیم کاتالازبندی بر های بستهکلریدکلسیم و فیلمتیمار تثثیر مقایسه میانگین  -41-4نمودار 

باشند مزمون دانکن می با درصد 1 هادر سط  احتمالدار در بین میانگینمعنی دهنده تفاوت
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 فعابیت منزیم گوائیکول پراکسیداز -4-2-4-4

 دو اثرات زمان و، کلسیم اصلی کلرید میزان فعالیت آنزیم گوائیکول پراکسیداز تحت تأتیر اثرات

(. به طور کلی با گذشت 8پیوست درصد قرار گرفت )جدول  یکها در سطح جانبه عاملجانبه و سه 

نیز افزایش یافت. حداکثر افزایش در فعالیت آنزیم پراکسیداز در تیمار  PODزمان میزان فعالیت آنزیم 

و  10 اتیلنهای پلیبود در حالی که این میزان برای فیلم 20اتیلن بندی شده در فیلم پلیشاهد بسته

 .(14-1) مشاهده شد 02/0پروپیلن پلی

بخشی از  POD دخالت دارند. اکسیژن فعال هایگونه آن در و باشدمی اکسیداتیو فرآیند یک پیری

( مطرح ROSهای آزاد )های گیاهی است و به عنوان خنثی کننده رادیکالسیستم دفاع آنزیمی سلول

؛ کانتوز 2004کند )مارتین و همکاران، اکسیژن تبدیل می است. این آنزیم پراکسید هیدروژن را به آب و

م رود این آنزییابد در نتیجه انتظار می(. از آنجا که با گذشت زمان پیری افزایش می 2002و همکاران، 

 نیز افزایش یابد.

 اکسیدازفنا پلیفعابیت منزیم  -4-2-4-5

جانبه و اثرات سه جانبه عامل دو تأتیر اثرات اصلی، اثرات فنل اکسیداز تحتمیزان فعالیت آنزیم پلی

 تأثیر تیمار کلریدمقایسه میانگین  12-1نمودار  (.8پیوست درصد قرار گرفت )جدول  یکها در سطح 

فنل اکسیداز سبزی کنگر در طول مدت بر میزان فعالیت آنزیم پلی را بندیکلسیم و نوع فیلم بسته

. افزایش یافت PPOدهد. به طور کلی با گذشت زمان میزان فعالیت آنزیم نشان میانبارمانی بیست روزه 

شده  بندیهای شاهد بستهمیزان فعالیت در پایان دوره انبارمانی به ترتیب در نمونه بیشترین و کمترین 

ه در بندی شدبسته درصد 5/4کلسیم  های تیمار شده با کلرید( و نمونه9/740) 20اتیلن در فیلم پلی

  ( بدست آمد.7/244) 10اتیلن پلی

اتصال  از کار این با و شوندمی هاآن پایداری باعث به غشاء اتصال و مولکولی بار داشتن با کلسیم کلرید

 زیستی هایغشا سلامتی حفظ به و کرده غشا جلوگیری به اکسیژن فعال هایگونه و آزاد هایرادیکال

 )اسپیناردی، گیرندمی عهده به را ویتامین ث نظیر هایاکسیدان آنتی نقش حقیقت در و کنندکمک می
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 سریع پراکسیداز، اکسیداسیون آسکوربات آنزیم فعالیت افزایش با و( 2009 برودلی، و وایت ؛ 2005

های بندی محصولات با پوششبسته (.2044 همکاران، و اندازد )کاظمیمی تأخیر به را اسید آسکوربیک

ها شده که در آن رطوبت و محتوای دی ایجاد یک اتمسفر تغییر یافته در اطراف آنپلاستیکی سبب 

(. از سوی 4330اکسید کربن بالا بوده و حجم کمتری از اکسیژن وجود خواهد داشت )فورنی و لیپتون، 

( گزارش کردند که نگهداری میوه موز تحت شرایط اتمسفر تغییر 2001انگوین و همکاران ) -دیگر توی

فنل اکسیداز را کاهش داده و در نتیجه محتوای فنولیکی میوه را حفظ ته می تواند فعالیت آنزیم پلییاف

 اکسید و اکسیداز فنلپلی آنزیم فعالیت بافت، سبب آب دادن دست از که دهدمی نشان گزارشاتنماید. 

 (.2009)هیواجلیجی و همکاران، دارد  همراه به را بافت شدن ایقهوه که شودمی فنلیترکیبات پلی شدن

 نسبت به دو فیلم دیگر بهتر توانست مانع افزایش فعالیت آنزیم 10 در این پژوهش فیلم پلی اتیلن
PPO 10رود که فیلم ها شود. با توجه به مطالب گفته شده، احتمال میدر نمونه PE  به دلیل ضخامت

بیشتر دارای نفوذپذیری کمتری نسبت به ترکیبات گازی بوده و همچنین باعث کاهش از دست دادن 

کند(.شود ) نتایج حاصل از اندازه گیری درصد کاهش وزن این مطلب را صدق میآب نمونه می
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غیر مشابه  فحروا در سبزی کنگر در طول مدت انبارمانیپراکسیداز بندی بر میزان فعابیت منزیم های بستهکلریدکلسیم و فیلمتیمار تثثیرمقایسه میانگین  -41-4نمودار 

 باشند .مزمون دانکن می با درصد1 هادر سط  احتمالدار در بین میانگینمعنی دهنده تفاوتنشان

 

 

d

a-
d

a-
d

a-
d

a-
d

ab
c

d

b
cd

b
cd

a-
d

a-
d

a

d

a-
d

a-
d

a-
d

a-
d

ab

d d

b
cd

b
cd

b
cd

a-
d

d

b
cd

b
cd b
cd

b
cd

a-
d

d cd

b
cd

b
cd b

cd a-
d

d

b
cd b
cd a-

d

a-
d

a-
d

d

b
cd

a-
d

a-
d

a-
d

a-
d

d

b
cd

a-
d

b
cd

a-
d

a-
d

0

0.005

0.01

0.015

0.02

0.025

0 4 8 12 16 20 0 4 8 12 16 20 0 4 8 12 16 20

PE 40 PE20 PP 20

P
O

D
(u

/m
l)

شاهد

1.50%

3%



 نتایج و بحث :  فصل  چهارم 

131 

 

 

 

 

غیر  حروفا مدت انبارمانی در طول در سبزی کنگر فنا اکسیدازمیزان فعابیت منزیم پلیبندی بر های بستهفیلمکلریدکلسیم و تیمارتثثیر  مقایسه میانگین -42-4نمودار 

 باشند .مزمون دانکن می با درصد 1 هادر سط  احتمالدار در بین میانگینمعنی دهنده تفاوتمشابه نشان
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 نهاداتگیری و پیش نتیجه
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 کلی گیرینتیاه -5-1

نیز کلسیم دو کلری به دلیل خاصیت آنتی اکسیدانی نشان داد که آسکوربیک اسید نتایج این بررسی

فیت در ماندگاری و حفظ کی( 4338)سافتنر و همکاران،  سلولیهای استحکام بخشیدن به دیوارهبا 

خصوصیات شود تا کلیه باعث می 10اتیلنپلی کنند. استفاده از فیلمثری ایفا میؤسبزی کنگر نقش م

 تنفس، کاهش شامل بندیبسته ترین فوایدمهم بماند.محفوظ  فیزیکوشیمیایی و حسی سبزی کنگر

  (.4331)آنتونی،  استمحصول  داخلی تغییر ترکیبات و شدن نرم روند شدن کند اتیلن، تولید کاهش

و نشت الکترولیت  pH ،TSS، TAارزیابی فاکتورهای فیزیکوشیمیایی شامل درصد کاهش وزن،  

بر ممانعت را  10تیلن افیلم پلی و درصد 5/4درصد، کلرید کلسیم  4های آسکوربیک اسید تیمار برتری

تواند یم  pHو TSS وزن، کاهشبودن میزان  ترپایینهای مذکور نشان داد. فاکتوراز تغییرات شیمیایی 

 باشد. 10اتیلن فیلم پلیدر داخل  ( و رطوبت نسبی بالاتر2CO)افزایش  نفوذپذیری کمتر به دلیل

ها کاهش یافت با این وجود کلی نمونهدر این تحقیق با افزایش زمان ماندگاری میزان کیفیت 

درصد  4غلظت  های کنگر،خصوصیات ظاهری و کیفیت کلی سبزی ها جهت حفظتیمارثرترین ؤم

برای حفظ خصوصیات نیز پوشش  ترین. مؤثرباشدرصد کلرید کلسیم مید 5/4آسکوربیک اسید و 

 باشد. می 10اتیلن با پلی بندیبسته بازارپسندی، و ظاهری

پروپیلن و تیمار و پلی 20، 10اتیلن های پلیبندی شده در فیلمهای کنگر بستهارزیابی رنگ سبزی

، کروما، شاخص *L* ،aهای شده با آسکوربیک اسید و کلرید کلسیم نشان داد که بیشترین میزان مؤلفه

و  20ن اتیلبندی شده در فیلم پلیهای شاهد بستهای شدن و تغییرات کلی رنگ و کروما در نمونهقهوه

بندی و بسته درصد 5/4و کلرید کلسیم  درصد 4 شده با آسکوربیک اسیدهای تیمار کمترین آن در نمونه

 هایمیزان جمعیت میکروبی، پروتئین و فعالیت آنزمکمترین  بدست آمد. 10اتیلن شده در فیلم پلی

 درصد 4 ار شده با غلظتهای تیماکسیداز در نمونهفنل سیدانی کاتالاز، پراکسیداز و پلینتی اکآ

کاهش بدست آمد.  10اتیلن بندی شده در پلیو بسته درصد 5/4کلرید کلسیم  و آسکوربیک اسید

های تیمار شده با آسکوربیک اسید به دلیل ماهیت اسیدی و آنتی اکسیدانی در نمونه هافعالیت آنزیم



 نتیجه گیری  و پیشنهادات فصل  پنجم    :
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 با کلسیم نیز کلرید (.2040؛ سان و همکاران، 2001آگولار، -؛ گنرالز2004 آن است )سون و همکاران،

 و آزاد هایاتصال رادیکال از کار این با و دشومیآن پایداری باعث به غشاء اتصال و مولکولی بار داشتن

 در و کنندکمک می زیستی هایغشا سلامتی حفظ به و کرده غشا جلوگیری به اکسیژن فعال هایگونه

 و وایت ؛ 2005 )اسپیناردی، گیرندمی عهده به را ویتامین ث نظیر هایآنتی اکسیدان نقش حقیقت

و  درصد 5/4، کلرید کلسیم درصد 4 های تیمار شده با آسکوربیک اسید(. بین نمونه2009 برودلی،

در مرحله پایانی انبارمانی، آسکوربیک اسید در کاهش از دست دادن  10اتیلنبندی شده با پلیبسته

ای شدن، کاهش فعالیت میزان قهوه، حفظ خصوصیات ارزیابی حسی، کاهش pHوزن، افزایش کمتر 

بود. در مجموع با توجه به نتایج پژوهش  درصد 5/4تر از کلرید کلسیم مؤثر CATو  PODهای آنزیم

توان چنین استنباط کرد که مناسبترین و کارامدترین تیمار و فیلم به منظور نگهداری سبزی حاضر می

 بودند.  10اتیلن تیمار آسکوربیک اسید و فیلم پلی کنگر

 پیشنهادات -5-2

 شود:ای حصول نتایج تکمیلی پیشنهاد میموارد زیر بر

 آسکوربیک اسید و کلرید کلسیم مختلفهای استفاده از غلظت -

  ن پژوهش دست آمده در ایاستفاده ترکیبی از آسکوربیک اسید و کلرید کلسیم، با توجه به نتایج ب -

  نتایج بهتری را حاصل کند. رود ترکیب این دو ماده با همانتظار می

 بندی دیگرهای بستهفیلم کاربرد -

 ه تغییریافت استفاده از اتمسفر -

یزان فعالیت شود مترکیبات کلسیم در افزایش مقاومت دیواره سلولی پیشنهاد می با توجه به تأثیر - -

گالاکتروناز نیز سنجیده شودهای پکتین متیل استراز و پلی آنزیم
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 Gundeliaا  کنگر سبزی فیزیکی و شیمیاییروی صفات    S  و مدت انبارمانی اFبندی ا ر فیلم بستهTا مسکوربیک اسید نتایج تازیه واریانس تیمار -1جدول 

tournefortii  

 

 

 غیر معنی دار ns:،  درصد5معنی دار در سطح :  *درصد  ، 1معنی دار در سطح  : **

نشت الکترولیت    
 

 اسید قابل تیتراسیون

 

عصاره   pH 

 

 مواد جامد محلول
 

 درصد کاهش وزن

 

 درجه

 آزادی 

         منبع تغییرات

 تیمار

184/8305 ** 0/000024 ns 09110/4 ** 0/79251 ns 10995/0 ** 2 T 

115/5891 ** 000591/0 ** 0/18137** 0/91303 ns 2118/0 ** 2 F 

3549/31 ** 0/000988 ** 24313/4 ** 2/09129  ns 249/49 ** 1 S 

203/202 ** 0/000007 ns 0/08088 ns 0/70735 ns 7989/0 ** 1 T ×F 

258/832 ** 000434/0 ** 0/05823** 0/18088 ns 1849/0 ** 8 T ×S 

110/8408 ** 000419/0 ** 401183/0 ** 4/41117 ns 3138/0 ** 8 F ×S 

107/8479  ** 000409/0 ** 0/01415**  4/27038 ns 9013/4 ** 41 T×F×S 

1184/13  000049/0  022/0  441/0  0/041         88   Error 

48/8  87/44  2/27  23/42  78/8      -   (%) CV  
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  Gundelia tournefortiiاکنگر سبزی ارزیابی صفات حسی  روی S  و مدت انبارمانی اFبندی ا ر فیلم بستهTا مسکوربیک اسید نتایج تازیه واریانس تیمار -2جدول 

 

 

 
 

 غیر معنی دار ns:،  درصد5معنی دار در سطح  : *درصد، 1:معنی دار در سطح **

 

 کیفیت کلی
 

 طعم و مزه بازارپسندی

 

 منبع تغییرات درجه آزادی رنگ بافت

 تیمار          

20141/4 ** 0/28598 ns 31782/0 * 10385/0 * 09415/4 ** 2 T 

55481/9 ** 81378/4 ** 15008/1 ** 95197/2 ** 15020/1 ** 2 F 

1117/25 ** 4884/99 ** 1198/92 ** 8982/92 ** 1811/23 ** 1 S 

0/11150 * 0/11055 ns 07115/4 ** 15378/0 * 71055/0 ** 1 T × F 

34192/0 ** 0/70882 ** 14517/0 * 07433/4 ** 51771/0 ** 8 T × S 

0/99115 ns 0/21852  ns 0/45950 ns 0/48028 ns 51734/0 ** 8 F × S 

0/98215  * 0/99031 * 0/22473 ns 0/59224 ** 19858/0 ** 41  T×F×S 

242/0  410/0  289/0  488/0  081/0  88      Error 

77/49  90/44  90/41  17/42  13/8        - (%) CV  
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  Gundelia tournefortiiاکنگر سبزیهای رنگ   روی پارامترFبندی اهای بسته  و فیلمSمدت انبارمانی ا ر Tتیمار مسکوربیک اسید ا نتایج تازیه واریانس -3 جدول 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 دارغیر معنی ns:، درصد 5دار در سطح : معنی*، درصد 4دار در سطح : معنی**

BI ΔC 
 

ΔE 
 

Croma 

 

a* L*  درجه

 آزادی

منبع تغییرات     

 تیمار

424/741 ** 9153/98 ** 457/821 ns 48/2101 * 5871/91 ** 155/414 ** 2    T 

4752/44 ** 429/943 ** 295/725  ns 0515/71 ** 3900/95 ** 373/514 ** 2    F 

5179/00**  5718/12 **   74/1845 ns 28/7745 ** 173/409 ** 238/812 ** 1   S 

2291/45 ** 87/9015**   423/222  ns 19/8575 ** 544/937 ** 030/937 ** 1   T × F 

104/441 **  14/0053 ** 34/5414  ns 93/0591 ** 517/410 ** 148/401 **   8 T × S 

908/142 ** 4035/90 ** 425/0147 ns 50/5873 ** 91522/1 ** 4131/33 ** 8    F × S 

539/182 ** 47/5494 ** 81/1072  ns 95/14854 ** 41459/1 ** 1511/13 ** 41     T×F×S 

939/21  389/4  988/1  593/5  290/0  455/43  88 Error 

42/3  27/20  38/43  20/3  31/8-  11/8  - (%) CV  



 

141 

 

 

 

 (Gundeli tournefortii)   بر برخی صفات بیوشیمیایی کنگر Fبندی ابسته های  و فیلمS  مدت انبارمانی اTنتایج تازیه واریانس تیمار مسکوربیک اسید ا - 4جدول 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 دار غیر معنی ns:ر  درصد5معنی دار در سط  : *درصد  ر 1معنی دار در سط  **:

 

 پلی فنل اکسیداز

(u/ml) 

 پراکسیداز

(u/ml) 

 کاتالاز

(u/ml) 

 پروتئین کل

Fresh)1 -( mg.g 

 جمعیت میکروبی

(cfu/ml) 

 درجه

 آزادی

 منبع تغییرات   

 تیمار

237210** 00003/0 ** 000001/0 ** 09229/0 ** 3/21843 ** 2 T 

8/27141 **  0/00042 ns 000002/0 ** 09515/0 ** 0/25017 ** 2 F 

413578** 00041/0 ** 000007/0 ** 08170/0 ** 47/8917 ** 1 S 

211717** 00018/0 ** 000002/0 ** 0/04814 ns 0/37189 ** 1 T × F 

407991** 00044/0 ** 000009/0 ** 09133/0 ** 0/00501  ns 8 T × S 

2/52919 ** 00005/0 ** 000009/0 ** 02809/0 ** 0/00905  ns 8 F × S 

1/75982 ** 00001/0 ** 000002/0 ** 0/09219 ** 0/00101   ns 41 T×F×S 

83/5078  0000003/0  00000002/0  004/0  002/0      88 Error 

10/8  73/1  59/9  95/7  77/0         - (%) CV  
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 Gundeliaا  صفات فیزیکی و شیمیایی سبزی کنگربرخی   بر روی S  و مدت انبارمانی اF ر فیلم بسته بندی اTنتایج تازیه واریانس تیمار کلرید کلسیم ا - 5جدول 

tournefortii  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 غیر معنی دار ns:،  درصد5معنی دار در سطح : *،   درصد1معنی دار در سطح  **:

نشت الکترولیت    
)EL( 

 اسید قابل تیتراسیون
(TA) 

عصاره   pH 

 

 مواد جامد محلول
(TSS) 

 کاهش وزن
(WL) 

 

درجه 

 آزادی
 

 منبع تغییرات
   

 تیمار

520/931 ** 00007/0 ** 03783/0 ** 57119/2 ** 15915/0 **  2   T 

4894/51 ** 00040/0 ** 0/13133** 0/08071 ns 91443/0 ** 2 F 

8105/11 ** 0/00012 ** 11510/4 ** 1/15118 ** 125/48 ** 1 S 

429/243 ** 00001/0 * 0/02371 ns 98582/0 ** 11191/0 ** 1 T ×F 

411/924 ** 00043/0 ** 0/40797** 34770/0 ** 55547/0 ** 8 T ×S 

553/213 ** 00048/0 ** 07922/0 ** 11352/0 ** 81421/0 ** 8 F ×S 

534/491  ** 00009/0 ** 0/01419**  93175/0 ** 19147/0 **     41 T×F×S 

401/2  00004/0  049/0  083/0  0/007     88 Error 

18/4  01/42  4/78  28/40  71/5       - (%) CV  
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 (Gundelia tournefortii) کنگر ایرانی  حسی سبزی صفات ارزیابی  بر روی Fا فیلم بسته بندی و  Sا ر مدت انبارمانی Tاتیمار کلرید کلسیم  نتایج تازیه واریانس -6جدول 

 

 

 

 غیر معنی دا ns:،  درصد5معنی دار در سطح : *،   درصد1معنی دار در سطح :**

 کیفیت کلی
 

 بازارپسندی
 

 طعم و مزه
 

 بافت

 

 رنگ
 

درجه 

 آزادی

 منبع تغییرات

 تیمار

09509/2 ** 31589/4 ** 47440/2 ** 35578/4 ** 01148/2 ** 2    T 

93107/1 ** 91877/1 ** 3853/44 ** 40337/9 ** 14588/1 ** 2 F 

4425/94 ** 2827/98 ** 7232/27 ** 5705/98 ** 3580/92 ** 2 S 

0/25421 ns 31849/0 ** 31843/0 ** 19434/0 ** 50119/0 ** 1 T × F 

70934/0 ** 0/29112 ns 71034/0 ** 57553/0 ** 18225/0 ** 8 T × S 

02517/4 ** 31123/0 ** 0/25801 ns 94512/4 ** 48113/2 ** 8 F × S 

0/20391  ns 0/47253 ns 0/91918 ns 0/95249 ** 27037/0 ** 41 T×F×S 

241/0  410/0  203/0  498/0  085/0  88 Error 

95/41  90/44  19/49  42/44  01/3  - (%) CV 
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 (Gundelia tournefortii) کنگر  های رنگ سبزیپارامتر  بر روی Fا بندیهای بستهفیلم و  Sا ر مدت انبارمانی Tانتایج تازیه واریانس تیمار کلرید کلسیم  -7جدول 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 رغیر معنی دا ns:،  درصد5معنی دار در سطح : * ،  درصد1معنی دار در سطح  **:         

 

BI ΔC 
 

ΔE 
 

Croma 

 

a* L* df منبع تغییرات  

 تیمار

1757/953 ** 3151/20 ** 89588/21 ** 7/500228 ns 18221/42 ** 15/758124ns 2 T 

315/1084 ** 20/9015 ** 47/15853 * 91082/45 * 755189/8 ** 15127/420 * 2 F 

292/1559 ** 217/22 ** 1911/87 ** 41/49934 * 15183/78 ** 8857/151 ** 1 S 

4110/074 ** 5718/49 ** 90/0847 ** 34/97481 ns 73014/21 ** 8134/434 ** 1 T × F 

39/83235 *  9/113587 ns 44/3424 ** 9/251052 ns 497920/1 ** 92/234339ns 8 T × S 

4828/257 ** 55542/3 ** 1383/24 ** 5/183798 ns 289484/5 ** 45/184133ns 8 F × S 

291/0723 ** 9/15900 * 42/9457 ** 9/853100 ns 249409/2 ** 42/317037ns 41 T×F×S 

851/97  755/4  018/1  040/1  010/0  141/22  88 Error 

48/44  75/43  85/24  04/8  15/9-  90/3  - (%) CV 
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 (Gundelia tournefortii ا  بر برخی صفات بیوشیمیایی سبزی کنگر Fبندی ابسته های  و فیلمS ر مدت انبارمانی اTکلسیم ا نتایج تازیه واریانس تیمار کلرید - 5جدول 

 

 

 دار غیر معنی ns:،  درصد5معنی دار در سطح : *، درصد1معنی دار در سطح **:          

  پلی فنل اکسیداز

(%)   

 پراکسیداز

(u/ml)  

  کاتالاز

(u/ml)  

 پروتئین کل

Fresh)1 -( mg.g 

جمعیت میکروبی    

(cfu/ml) 

 درجه

 آزادی

منبع تغییرات       

 تیمار

905/9214 ** 00002/0 ** 000004/0 ** 00387/0 ** 1/23903 ** 2 T 

20/11881 **  0/000009 ns 000007/0 ** 09891/0 ** 0/573921 ** 2 F 

84/53013 ** 000039/0 ** 000008/0 ** 03842/0 ** 48/4482 ** 1 S 

9/114711 ** 000499/0 ** 000049/0 ** 0/00223 ns 0/90121 ** 1 T × F 

43/25512 ** 000098/0 ** 000049/0 ** 05721/0 ** 0/00279  ns 8 T × S 

93/52159 ** 000029/0 ** 000042/0 ** 01758/0 ** 0/00923  ns 8 F × S 

12/55928 ** 000098/0 ** 000019/0 ** 0/02035 ** 0/00221   ns 41 T×F×S 

953/2932  0000003/0  00000004/0  004/0  009/0       88 Error 

75/8  42/7  74/5  40/8  83/0        - (%) CV 
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 منابع

، تأثیر آسکوربیک اسید در به (1352)ابری، ف، قاسم نژاد، م، ساجدی، ر، ح، بخشی، د، شیری، م، ع، 

وم نشریه علتأخیر انداختن تغییرات بیوشیمیایی ضمن پیری و افزایش ماندگاری گل رز، 

 .25-99، ص. 4، شماره 28، جلد باغبانی

 چاپ"برداشت از پس تکنولوژی و فیزیولوژی "(. 1357. )ر .م ،خسروشاهی زکائی و .م ،عشری اثنی

 .ص 158 همدان دانشگاه انتشارات. اول

 چاپ."برداشت از پس تکنولوژی و فیزیولوژی "(. 1351. )ر .م ،خسروشاهی زکائی و .م ،عشری اثنی

  .همدان دانشگاه انتشارات. دوم

بررسی اثرات تیمار پرمنگنات پتاسیم و نوع بسته بندی بر کیفیت و " ).4982 (اکبری، ح. و راحمی، م.

 .سومین کنگره علوم باغبانی ایران خلاصه مقالات. "عمر انباری میوه به اصفهان

بررسی تأثیر روشهای مختلف بسته بندی در کیفیت میوه  "(.1352آذر پژوه، الف. و نیکخواه، ش. )

 .خلاصه مقالات اوبین همایش ملی خشکبار در کشور "عناب

 .921فلور رنگی ایران، جلد سوم، صفحه  ا. پارسا،

کلرید کلسیم بر حفظ کیفیت واریته های سیب نگهداری  اثر". (1373)پور آذرنگ، ه. و مسکوتی، ع. 

 .41ـ7:40. ماله علوم و صنایع کشاورزی ایران. "(2+20شده درشرایط معمولی)

طرح  "(.1356جوانشاه، الف. عبداللهی، م. شاکر اردکانی، الف. محمدی قهرودی، ا. م. و حکم آبادی، ح. )

بررسی و مقایسه فنی و اقتصادی دو نوع بسته بندی پلاستیکی در دو شرایط بسته بندی 

مؤسسه تحقیقات . ")معمولی و تحت خلأ ( و دو شرایط نگهداری )معمولی و رطوبت بالا (

 .پسته کشور

 یاهانگ و سبزی میوه، نگهداری و جابجایی برداشت از بعد فیزیولوژی" . (1353. )ر ،مرندی جلیلی

 .271. ص ارومیه جهاد دانشگاهی انتشارات ."زینتی

. انتشارات جهاد دانشگاهس ارومیه. "پرورش میوه های مناطق معتدله "(.1355جلیلی مرندی، ر. )

 .237صفحه 

بررسی اثرات پایه و کلرید کلسیم بر خصوصیات کیفی سیب رد و گلدن ". (1354) حسینی فرهی، م.

 نامه کارشناسی ارشد علوم باغبانی، دانشگاه آزاد اسلامی واحد جهرم.. پایان "پس از برداشت

، مقدمه ای بر فیزیولوژی و جابه جایی سبزی ها و  فیزیولوژی پس از برداشت" .(1352) م. راحمی،

 .، انتشارات دانشگاه شیراز. )ترجمه(. چاپ سوم با تجدید نظر. "گیاهان زینتی
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ان ها و گیاهجایی سبزیای بر فیزیولوژی و جابهت، مقدمهفیزیولوژی پس از برداش ".(1354)راحمی، م. 

 .انتشارات دانشگاه شیراز )ترجمه(.. "

 سبزی میوه، جابجایی و فیزیولوژی بر ای مقدمه . برداشت از پس فیزیوبوژی"(.1352. )م راحمی،

 .ص 197 .شیراز دانشگاه انتشارات )ترجمه(.."گیاهان زینتی و ها

 "(.1356رنجبر، ح، حسن پور، م، عسگری سرچشمه، م. ع. سمیع زاده لاهیجی، ح. الف و بنی اسدی، ع. )

 اتیلنی بر روی عمر انبارمانی و کیفیتکلرید کلسیم، آب گرم و پوشش پلی برسی تیمار های

 .4-3: 1نفصلنامه علوم و صنایع غاایی ایرا. "میوه انار)رقم ملس ساوه(

تأثیر دما و آسکوربیک اسید و نوع (. 1355) شریفانی، م، جوانشاه، ا، ا، حکم آبادی، ح،سلطانی نژاد، م، 

 گاه گیلان.دانش ،ششمین کنگره علوم باغبانی ایرانبسته بندی را روی ماندگاری پسته تازه، 

نقش محلول پاشی سولفات روی و کلرور کلسیم در در کاهش ". (1352) ج.. م ،سوری، م. ك. و ملکوتی

، مؤسسه تحقیقات خا  و مب، 432. نشریه فنی شماره "قهوه ای شدن آب میوه سیب

 تهران.

پیش بینی و تعیین بلوغ  فیزیولوژیکی و بررسی اثرات گرما، کلرید کلسیم و ". (1375)سیاری، م. 

شد . پایان نامه کار شناسی ار"پرمنگنات پتاسیم بر عمر انباری سیب گلدن دلیشز در سردخانه

 ی، دانشگاه شیراز.باغبان

محلول پاشی کلسیم ضرورتی انکارناپذیر برای بهبود خواص ". (1351)م. ج.  ،شهابی، ع. الف. و ملکوتی

، نشریه مؤسسه تحقیقات خا  و مب. "کیفی میوه های انباری در خاك های آهکی کشور

 ، تهران.491فنی شماره 

 کیورینگ و پلی اتیلن پوشش قارچکش، تیمارهای معمولی، و سرد انبار اثرات . "(1351) .م شاهبیک،

-41 ص ، 44 ش ،9 ج ،کشاورزی مهندسی تحقیقات  ماله ".پیج نارنگی انباری عمر بر

4. 

بررسی اثر "(. 1357و حمید زاده، ز. ) .ف عسگری، ص. موحدیان عطار، ا. بدیعی، ا. نادری، غ. امینی،

بر برخی از فاکتورهای بیوشیمیایی مؤثر در  (( .Gundelia tournefortii L کنگر

 .442-443، سال هفتم، دوره چهارم. فصلنامه گیاهان داروئی. "آترواسکلروز در مدل حیوانی

اثر بسته بندی با پوشش پلی اتیلن بر کیفیت  (.1351قاسم نژاد، م، بخشی، د، نظری، م.) عشور نژاد، م،

هفتمین کنگره علوم  (.Erlobotya japanicaی)نگهداری و عمر انبارمانی میوه ازگیل ژاپن

 ، دانشگاه صنعتی اصفهان.باغبانی ایران
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 یگهدارن تیفیسرد بر ک یسلوفان و انباردار لمیبا ف یاثر بسته بند(. 1351)عشورنژاد، م، قاسم نژاد، م، 

، سال هفتم، ماله علوم تغایه و صنایع غاایی ایرانی، ژاپن لیازگ وهیم یو عمر انبارمان

 .35-402، صفحات 4934، تابستان 2شماره 

 بندی(. اثر سالیسیلیک اسید و نوع بسته 1355)عزیزی، س، ز، ساری خانی، ح، دشتی، ف، ارشادی، ا، 

 Capsicumرا بر عمر قفسه ای و برخی ویژگی های کیفی سه رقم تجای فلفل گلخانه ای )

(annuum L.  .گیلان. ، دانشگاهششمین کنگره علوم باغبانی ایران 

بررسی اثر تیمارهای واکس و پوشش پلی اتیلن بر عمر  (.1351.)فرودنیا، م، شمشیری، م، ح، احمدپور، ا

 ، دانشگاه صنعتی اصفهان.هفتمین کنگره علوم باغبانی ایرانانباری نارنگی کینو، 

 نشر مرکز انتشارات ."آنها تبدیل و نگهداری تکنولوژی و سبزی و میوه ."(.1374. )ر هارمی، فرجی

 .ص 219 .دانشگاهی

 انتشارات .دوم ویرایش ".ایران در مرکبات پرورش ". (1355. )ج فتاحی مقدم، و .ر فتوحی قزوینی،

 .صفحه 905گیلان. دانشگاه

 .121-122قهرمان، ا.کورموفیت های ایران، جلد سوم، تهران. )ص( 

 انتشارات کارین. (. نگاهی به طراحی بسته بندی، تهران،1355) کرمانی نژاد فرزان

.  "تأثیر فیلم بسته  بندی بر ویژگی های کیفی قارچ دکمه ای تازه"(. 1351. )ی ،مقصودلو. ن ،کریمی

 .4934، سال سوم، شماره دهم، تابستان فصلنامه علوم و فنون بسته بندی

 Gundelia) ارزش تغذیه ای کنگر ".(1353و زاهدی فر، م. ) .روغنی، ا. ضمیری، م. ج کریمی، ع. ا.

tournefortii L.) علوم و فنون کشاورزی و منابع طبیعی. "و یونجه در تغذیه گوسفند ، 

 شماره اول.، سال هشتم

نقش ریزمغذی ها در افزایش عملکرد و بهبود کیفیت محصولات ". (1375) م.، ملکوتی، م. و طهرانی

 دانشگاه تربیت مدرس تهران.. چاپ دوم، انتشارات "کشاورزی در عناصر خرد با تأثیر کلان

. انتشارات آییژ. چاپ پنجم. اصول بسته بندی مواد غاایی(. 1355نظامی ضیابری، س. ح. )میر

 صفحه.952

اثر کلرید کلسیم بر ویژگی های کمی و کیفی نعناع  (.1352)، ل. و موسوی، م. و بیگی ، س.یوسفی زاد

و یکمین کنگره ملی علوم و صنایع بیست و شاهی تازه آماده مصرف در دوره انبارمانی. 

 . دانشگاه شیراز.غاایی ایران
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Abstract 

Gundelia tournefortii L. is a well known plant in mountains of Iran and is found all 

over the country. Gundelia Stem, which is a rich source of minerals and vitamins C, B 

and A, is edible and has therapeutic uses in traditional medicine. In the present study the 

effect of film packaging and chemical treatments in two separate experiments on shelf 

life and some quantitative and qualitative Characteristics of Gundelia (Gundelia 

tournefortii) were studied. The first experiment with two factors ascorbic acid levels (0, 

1 and 2 Percent) and three types of packaging film with a thickness of 40 micro 

polyethylene, polyethylene with a thickness of 20 micro and polypropylene Orient with 

a thickness of 20 micro done. The second experiment consisted of two factors: Calcium 

chloride levels (0, 1.5 and 3 Percent) and the second factor was similar to the first 

experiment. attributes measured on days zero, 4, 8, 12, 16 and 20 were storage. 

Assessment of physicochemical factors, including weight loss, pH, Titrable Acidity, Total 

Soluble Solid and electrolyte leakage lead treatments, ascorbic acid, 1 Percent, 1.5 

Percent calcium chloride and 40 micro polyethylene film to prevent any change in the 

factors indicated. In this study, the overall quality of the samples decreased with 

increasing storage time, however, the most effective treatment to preserve the 

morphological characteristics and the overall quality of vegetables Gundelia, ascorbic 

acid concentration of 1 Percent and 1.5 Percent is calcium chloride. The most effective 

cover for maintaining morphological characteristics and marketability, is packed with 40 

micro polyethylene. Evaluation of color vegetables artichoke showed that most of the 

components L *, a *, chroma, browning index and changes in the color and chroma in 

control samples packaged in 20 polyethylene film and the lowest in the samples treated 

with ascorbic acid 1 Percent and calcium chloride 1.5 Percent and packed in 40 micro 

polyethylene film Was obtaine The least amount of microbial population, protein and 

activity of antioxidant enzymes catalase and peroxidase and polyphenol oxidase in 

samples treated with 1 Percent ascorbic acid and calcium chloride 1.5 Percent and packed 

in polyethylene 40, respectively. In general it can be concluded that ascorbic acid levels 

of 1 Percent, 1.5 Percent calcium chloride and 40 micro polyethylene film were most 

effective in maintaining the quality and shelf life of vegetables 

Gundelia.                                                                                                                              

  Keywords: Gundelia, ascorbic acid, calcium chloride, packaging film 
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