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 چکیده

وب می ایران محسی بانهای باغه یکی از مهمترین میو.Diospyros kaki L  خرمالو با نام علمی 

می  محسوب یکی از مشکلات این میوه برداشت از پس شود ولی طو  عمر پایین انبارمانی و وای ات

بر  یتونزاسانس برازنبیل با پایه روغن بندی، پوشش  بسته اثر فیلم های این پژوهشدر . .شود

به  آزمایشت. مورد بررسی قرار گرف شاهرود دانشگاه باغبانی علوم در آزمایشگاه رمالوماندگاری خ

 سطح هدرس بندی بسته فیلم های تکرار شامل 3 با تصادفی کاملا طرح قالب در فاکتوریل نورت

نمونه برداری  متغیر برازنبیل و اسانس میکرومتر و پی وی سی(، 08/0اتیلن  پلی، فیلم کاربرد )عدم

 کاهش وزن، ملنفات مورد ارزیابی در این تحقیق شا روز(  طراحی شد. 7 فوانل به نمونه برداری 8)

کسیداز بودند. پروتئین کل و آنزیم های کاتامز و پلی فنل ا ، pH ،TSSاسیدیته، سفتی بافت میوه،

 پلی برد فیلمکار وزن میوه ها شد. همچنین کاهش جلوگیری از باعث بندی بسته فیلم های از استفاده

کل و   اد جامد محلومیکرومتر و پی وی سی باعث حفظ سفتی و جلوگیری از کاهش مو 08/0اتیلن 

 فیلم یماریت نتایج آزمایش های انجام شده نشان داد ترکیب .شد تیتر قابل اسیدیته همچنین حفظ 

اتی جمله نف اسانس برازنبیل بهترین تأثیر را در حفظ کیفیت میوه در طو  انبار از با پی وی سی

اتامز و کف الیت آنزیم های وزن میوه داشت.  و کل همچون سفتی میوه، مجموع مواد جامد محلو 

ه های ر میوبا گذشت زمان افزایش نشان داد. ف الیت آنزیم پلی فنل اکسیداز د پلی فنل اکسیداز

 تیماری ترکیب شده انجام پژوهش محدوده در نتیجه درنسبت به شاهد کمتر بود.  پوشش داده شده

 .کرد یم رف مناسب تیماری یبترک به عنوان می توان را اسانس برازنبیل  با  پی وی سی فیلم

 

 خرمالو پلی ونیل کلراید،کلمات کلیدی: انبارمانی، برازنبیل، پس از برداشت، 
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 مقدمه -1

ل میت کاما ، اهآغاز تاریخ، بخشی از رژیم غذایی بشر بوده اند به هر حمیوه و سبزی های تازه، از 

ه ای تغذای با کمک دانش نوین تغذیه، ارزش غذایی آنها در زمان های اخیر تشخیص داده شده است.

سده  ر اوایلدارزش غذایی برخی از میوه و سبزی ها . روز به روز در حا  افزایش استمیوه و سبزی 

  های انگلستان تشخیص داده شد.تولید میوه و سبزی در سراسر جهان در طو  سای هفدهم، در 

اندارد ح استمتمادی افزایش یافته است، که بخشی از آن در پاسخ به ازدیاد جم یت، بام رفتن سط

ز ایاری زندگی و پیشرفت ف ا  مراکز بهداشت دولتی در مصرف میوه ها و سبزی های تازه در بس

ی دنیا هم براموای ات پس از برداشت میوه ها و سبزی ها یکی از مسایل اقتصادی  ت.کشورها بوده اس

ر داست که در کشورهای در حا  توس ه به یک مشکل بزرگ تبدیل شده است.تلاش های زیادی 

ت هان برای یافتن روش های جایگزین در کنتر  وای ات پس از برداشت محصئلات نورجسطح 

 مچنینهه از سموم شیمیایی برای سلامتی انسان خطرناک می باشد و گرفته است چرا که استفاد

 (.1994باعث ایجاد مقاومت به قارچ کش ها در میکروارگانیسم ها می شود )جانسون و سنگچوت،

چه  . اگرمی باشد پس از برداشت  در حا  حاور یکی از م ضلات انلی بخش کشاورزی ایران وای ات

ردونه گدرند از محصومت وایع شده و از  30طور میانگین به ها گویای آنست کهب ضی تخمین

وای ات تولیدات  میلیون تن باشد 85شود و در کنار آن با فرض اینکه کل تولیدات بازاریابی خارج می

 1550ورزی میلیون تن خواهد شد و اگر ارزش میانگین هر کیلو محصو  کشا 5/25کشاورزی بالغ بر 

آمارنامه میلیارد تومان خواهد شد ) 952وای ات بالغ بر سه هزار و  ریا  باشد زیان اقتصادی

 (.1382کشاورزی، 

 و برای جلب نظر مصرف کنندگان امروزه توجه زیادی به ارزش غذایی میوه ها و سبزی ها می شود

جهانی، پژوهش های وسیع برای حفظ ارزش غذایی میوه ها و سبزی ها نورت گرفته است. سالم 

ارزیابی آن ها مورد توجه قرار می گیرد. به طوری که غذایی به عنوان اولین شاخص مهم دربودن مواد 
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محصومت تولید شده باید فاقد عوامل بیماری زا و آفات همچنین وجود هر گونه باقیمانده سموم 

میوه ها و سبزی ها به گونه ای آرمانی، هنگامی برداشت می  (.1384)راحمی و اکبری  شیمیایی باشد

شوند که از لحاظ خوردن یا کیفیت بصری در حالت بهینه باشند به هر حا ، از آنجایی که آنها 

سیستم بیولوژیکی زنده هستند، پس از برداشت از بین می روند. سبب های واق ی تلفات پس از 

برداشت زیاد هستند، ولی می توان آنها را به دو گروه انلی دسته بندی کرد. نخست تلفات فیزیکی 

هستند. این نوع می تواند در اثر آسیب های ساختاری یا فساد میکروبی ایجاد شده و فرآورده را به 

جهت ارایه برای مصرف تازه خوری . فرآیند شدن قابل پذیرش نباشد.  مرحله ای از نابودی برساند که

و ترکیبی کاهش کیفیت عامل دوم  تلفات پس ار بردشت است و این در اثر تغییرات فیزیولوژیکی 

مورد پسند مصرف کمتر ظاهری است که باعث تغییر درظاهر، مزه یا بافت می شود و فرآورده از نظر

کننده ی نهایی قرار می گیرد.قسمت مشکل ت یین مقدار تلفات پس از برداشت، شناسایی مراحل 

ه به یک مطال ه کمی ک واق ی در چرخه ی پس از برداشت است که در آن تلفات تشدید می شود.

نورت گرفته، در یافته اند که تلفات انتقا  سه روزه ی 1 وسیله ی موسسه جابجایی غذایی آسه آن

 (.1981درند است )لی و دیگران،30اپورکلم پیچ بین سوماترا، اندونزی و سنگ

در  امکان فناوری پس از برداشت طرح روش هایی است که به وسیله ی آن فساد فرآورده تا حدنقش 

ز اوا  پس سرعت متابولیسم و ز ت تا مصرف نهایی به کمترین حد برسد.شردازمانی بین بفانله ی 

ژیک از زیولوبرداشت تحت تاثیر مستقیم دما بوده و در میوه های فرازگرا کاهش دما در محدوده فی

وه رفی میطاخیر انداختن رسیدن، موجب افزایش عمر پس از برداشت محصو  می گردد. از تطریق به 

شان ی را نگرمسیری و نیمه گرمسیری حساس به سرما بوده و در دماهای پایین علایم سرمازدگهای 

  (.Wills, at al.1998د)یر اساس نوع محصو  متفاوت می باشدهند که این علایم می

 برخوردار ای ویژه از توجه و بوده ساز مسئله همیشه غذایی محصومت نگهداری عمر نمودن طومنی

تدریجا  تنفس تداوم اثر در دهند، می خود ادامه تنفس به برداشت از ب د ها این فرآورده .است بوده
                                                           

1 .ASEAN 
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 عملکرد از فساد منتج تشدید م رض در برداشت از بلافانله ب د همچنین .شوند می فساد دچار

 ط م، ای گسترده نحو به فسادها که این گیرند می قرار ها کروارگانیسمیم و سایر ها قارچ و ها باکتری

 در های اقتصادی چالش اساسی عوامل از کیی دهند و می قرار تأثیر تحت را محصو  و ظاهر عطر

 (.1997هستند) جانستون و همکاران، کشاورزی ی زمینه

 در رداریانبا از استفاده فسادپذیری، محصومت ماندگاری چنین افزایش برای مؤثر بسیار یک روش

 تی شری( باشد ( میMAPشده ) کنتر  اتمسفر با هایی بندی بسته ( ویاCAکنتر  ) تحت اتمسفر

 (.1385فر،

ی طبی ی هاسانسهای پلی اتیلن جهت ایجاد اتمسفر ت دیل یافته و ای اخیر استفاده از فیلمدر دهه

مدت  ربن بهکتیمار با اتمسفر غنی از دی اکسید  برای نگهداری محصومت گسترش زیادی یافته است.

 (Itoo, at al. 1986 ).   شدطومنی موجب نرم شدن بیش از اندازه میوه ها خواهد 

 انتقا  کاهشبرای  های تازه میوه بسیاری از انواع بر روی کیتوزان های خوراکی از جملهپوشش

 ردنکطومنی تر  برایقرار گرفته است که  مورد استفاده، سرعت تنفس و اکسیداسیون رطوبت،

و  دبافورت)باشد اما قیمت تمام شده برای تیمار مذکور بام می است میوه بسیار مهم  ماندگاری

ا، هها، گلیوههای مختلف پس از برداشت مهای گیاهان در زمینهاخیرا از اسانس (.1998.، همکاران

ن ناع  اده اسانستوان به استفطور مثا  میی شده است. بههای فراوانها و موادغذایی استفادهسبزی

 .(2010،کرد)رجینر و همکارانتوانست عمر پس از برداشت میوه آووکادو را افزایش داد اشاره 
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 کلیات و بررسی منابع -2

 خرمالوگیاه اریخچه ت 1-2

علت  .ستا ایران و ژاپنیکی از مهمترین میوهای باغی    kaki LDiospyros.با نام علمی  خرمالو

 ر هنگامکه همانند خرما در موقع نارس گس و د است خرمالو می گویند این درخت اینکه به این

 (.Itoo, S. 1971 )شود رسیدن شیرین می

 امروزه یران واین درخت از گذشته ای نسبتا دور وارد ا درخت خرمالو در ایران درخت مشهوری است، 

هت جی به در بیشتر نقاط کاشته و تکثیر می شود. خرمالوی ژاپنی گونه ای است که در سطح وسی 

 ی پهنها خوشمزه بودن آن کشت می شود. این گونه که بومی چین می باشد خوش ط م بوده و برگ

ر دب دها  افت وو سفت دارد. ابتدا به جهت استفاده از میوه آن،در سایر نواحی آسیای شرقی پرورش ی

 4کاسبرگ و  4های خرمالو دارای گل   رفی شد.دهه او  سده نوزدهم به کالیفرنیا و جنوب اروپا م

رختان در د وگلبرگ و جام گل در پاین به هم چسبیده است. در درختان ماده گلبرگ ها به رنگ کرم 

 (.Itoo, S. 1971 ) های نر خرمالو کوچکتر از گل های ماده می باشند نر نورتی رنگ می باشند. گل

برگ های جوان، سبز مایل به  هستند. برگ های درخت خرمالو متفاوب،ساده و تخم مرغی شکل

ند که با مسن تر شدن درخت، برگ ها به سبز تیره براق تغییر رنگ می ستزیتونی یا زیتونی کمرنگ ه

دارا هستند اما برخی از  دهند. م موم درختان خرمالو یکی از گل های نر یا ماده را در هر شاخساره

جوانه جانبی  (.Itoo, S. 1971 ) درختان هر دو جنس گل ) نر و ماده( را روی شاخساره های خود دارند

شاخه های یکساله دارای سه عدد فلس و جوانه انتهایی بدون فلس می باشند. شاخه های درخت 

با نیاز  مه گرمسیرییی خزان دار و نو درختخرمالو تا حدی در برابر بادهای شدید آسیب پذیرند خرمال

ن رشد را یساعت( است که در مناطقی با زمستان ملایم و تابستان م تد  بهتر 100)کمتر از  سرمایی

خرمالو از طریق  رقام. ادرجه سانتی گراد می باشد -10داراست مقاومت خرمالو به سرمای زمستانه تا 

بکرباری و گرده افشانی میوه تولید می کنند. اگر چه گرده افشانی توسط حشرات انجام می گیرد اما 
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گاهی اوقات برای تشکیل میوه بهتر گرده افشانی دستی نیاز است. میوه خرمالو برحسب گونه به 

 5/7و قطر آن تا  نورت کروی پهن، کشیده و نوک تیز می باشد.میوه آن آبدار و گوشتی بوده

عدد بذر دیده شود، ولی بیشتر ارقام خوراکی  8سانتیمتر می رسد در داخل میوه ممکن است تا 

خرمالو پارتنوکارپ می باشند. بذور آن نسبتا بزرگ، بیضی شکل و م موم قهوه ای رنگ بوده و وجود 

و کیفیت میوه را کاهش  بذر درون میوه خرمالو باعث تغییر رنگ گوشت از نارنجی به قهوه ای شده

میوه بکر بار دارای گوشت روشن تر وگستر نسبت به میوه های دانه  (.1384)جلیلی مرندی، می دهد

)جلیلی  دار می باشند به طور کلی میوه های بکر بار کیفیت بهتری نسبت به میوه های دانه دار دارند

 (.1384مرندی،

 ارزش غذایی خرمالو 2-2

ه ویژه بوکارتنوییدها و ترکیبات فنولی  Cدر میوه ها شامل ویتامین  آنتی اکسیدان ها انلی

باعث  جیره یاوع زن. این ترکیبات رادیکا  های آزاد را خنثی می کنند و مانع از شرفلاونوییدها هستند

نا فلاونوید تر کیبات فنلی خصو (.2004)کلادین، شکستن زنجیره تولید رادیکا  های آزاد می شوند

آنتی   الیتفها ف الیت های بیولوژیکی مختلفی را تحت تاثیر قرار می دهند. اما بیشتر به خاطر 

 اکسیدانی، خانیت حفاظت کنندگی و بازدارندگی از بیماری های سرطان مهم می باشند

 (.2000کزکوت،)

( ارزش غذایی فراوانی Cتنوییدها و ویتامین اع کارولیل داشتن ترکیبات ف ا  زیستی)انخرمالو به د

 وزن تر گرم 100میلی گرم در 2710در خرمالو  Aمقدار ویتامین   (.2002دارد ) رحمان و همکاران،

میلی گرم(،  80میلی گرم(، انجیر) 110لی گرم(، گیلاس) یم 90بوده و در مقایسه با سیب ) میوه

دارد.  A( مقدار بیشتری ویتامین وزن تر میوه گرم 100در میلی گرم 10انار) و میلی گرم( 20گلابی)

به گفته متخصصان، میوه خرمالو سرشار از مواد مغذی است به طوری که این میوه به میوه ود 

 دارد Aبیماری م روف است. مزم به ذکر است : میوه خرمالو به دلیل این که مقادیر مناسبی ویتامین 



8 
 

می تواند در تقویت سیستم بینایی به خصوص در تاریکی موثر باشد. وجود عنانری همچون پتاسیم و 

( و فشار خون داده است و به  LDLمنیزیم به خرمالو خانیت کاهش دهندگی چربی )کلسترو  بد 

فید همین دلیل این میوه برای سلامتی بیماران قلبی و افراد دارای چربی و فشار خون بام بسیار م

، لیکوپنولوتئین Cاست. وجود مقدار زیادی فیبر و مواد آنتی اکسیدانی همچون تانن، فنو ، ویتامین

باعث خانیت ود سرطانی این میوه است. کلسیم خرمالو موجب رشد و نمو اطفا  و حفظ و تامین 

بینایی کم  به قدر کافی به بدن نرسد نه تنها قدرت Aنیروی بزرگسامن می شود هنگامی که ویتامین 

 ت بدن اختلا  حانل می شود.ها خشک و شکننده ده در هوش و سلاممی شود بلکه ناخن ها و مو

)کوندو و  گزارش شده که عصاره بذر خرمالو توانایی زیادی در زدودن رادیکا  های آزاد دارد

 (.2004همکاران،

 اهمیت اقتصادی خرمالو 3-2

 شامل نر ایراد خرمالورمالو بوده و مناطق عمده تولید چین و ژاپن بزرگترین تولیدکنندگان میوه خ

ه  در مالوکاستان های گیلان، مرکزی، فارس، سمنان، انفهان، خراسان و تهران می باشند.درخت خر

ارد وا دور در انل بومی چین و ژاپن است. این درخت از گذشته ای نسبت مشهوری است،ایران درخت 

است  تن 1000ور ن تولید این میوه در کشاایران و امروزه در بیشتر نقاط کاشته و تکثیر می شود میز

  (.2004)کوندو و همکاران، ان از لحاظ تولید خرمالو را داردجه 8و ایران رتبه 

 ملکرد خرمالو در ایرانسطح زیر کشت، تولید و ع 4-2

 293000تن و سطح زیر کشت  1738000چین با میزان تولید  2003در سا   FAOبراساس آمار 

هکتار خرمالو  25700در ژاپن  2001هکتار اولین تولید کننده خرمالو در جهان بوده است. در سا  

د خرمالو در ایران در برابر شده است. تولی 5/1سا   6در طی  1985وجود داشته که در مقایسه با 

تن آن نادر گردیده است )تقریبا نصف تولید(.  2280تن گزارش شده که  5600برابر با  1377سا  
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تن و مناطق عمده تولید در ایران استانهای گیلان، مرکزی،  3670000برابر با  1387تولید در سا  

 فارس، انفهان، سمنان، تهران و خراسان می باشند.

 خوراکی پوشش های ز ا استفاده تاریخچه ی 5-2

 برای افینپار ها از چینی که وقتی .است بوده مطرح دوازدهم میلادی قرن از میوه محافظ های پوشش

وراکی خ های پوشش ، 1800سا  در اند، می کرده نگهدارنده استفاده روش یک عنوان به میوه پوشش

 است، هشد می رطوبت استفاده رفتن ازدستمقابل  در ها وسبزی ها حفاظت میوه برای موم نورت به

 هم که هنوز است رطوبت رفتن از دست کاهش برای ها سیب رفته روی کار به موم خوب، یک مثا 

 (. 1385)شری تی فر، شود می استفاده

 بیان رگی علمی وهمه روشی عنوان به میلادی، 1922ازسا   قبل تا خوراکی های استفاده ازپوشش

 نیم حدود از .کرد مطرح را کردن محصو  مومی بروگدان نام با نفر یک دراین سا  اینکه تا بود نشده

 دارندهنگه ت دادی فیلم وکاربرد شده گزارش مورد از ند بیش خوراکی پوشش از استفاده قرن قبل

های  نامه نیی آ جزء که ها وموم پلی ساکاریدی مواد پروتئینی، مواد م دنی، های ازروغن شده تهیه

 .((Ball G. 2003 است شده مطرح نیز باشد، می ودارو غذا سازمان نظر تحت غذایی های افزودنی

 خوراکی پوشش تعریف 6-2

 زینتی شپوش یا عنوان محافظ به که هستند خوردن قابل ازمواد نازکی های میه خوراکی های پوشش

 می تاتوماتیک نور طور به دادن پوشش عمل و چون گیرند می قرار ها سبزی و ها سطح میوه روی

 هستند، ...و وسایل یا های کارگر دست روی بالقوه طور به که ترکیبات مضری به آلودگی خطر گیرد،

 ط م نتقا ا به است قادر ممکن و شوند می گیاهی تهیه منابع از اغلب مواد این. نخواهد داشت وجود

 می محصو  سلامتی سطح ارتقاء ها موجب ویتامین حفظ با باشند، همچنین نیز به محصومت ها

 (. 1385)شری تی فر، گردند



10 
 

 و یککوت نام به طبی ی محافظ پوششیک  به نندمی ک رشد  اینکه محض ها به سبزی و ها میوه

 حذف با واقع در برداشت، از ب د محصو  تشویسش عمل با است، موم ی میه شبیه که شوند می مجهز

 پوشش ،یکو کوت کردن جایگزین نظورم به(. 2-2رود)شکل  می دست از محافظ پوشش این و یککوت

 را میوه از دست رفتن آب سرعت پوشش این رود، می کار به محصو  برای خوراکی قابلیت با محافظی

 و دکن می حفظ را رطوبت اینکه موازات به اندازد، می تأخیر به را پوسیدگی و دهد می کاهش

 محصو ، یتازگ مدت شدن طومنی برای دیگری راه واقع در. دهد می افزایش نیز را محصو  ماندگاری

 می ملع شده کنتر  اتمسفر تحت انبارداری شبیه که باشد می محافظ خوراکی پوشش یک از استفاده

 (.3-2)شکل کند

 

 با وهیم جهینت در است ادیز گازها وتباد  بوده واکس پوشش بدون که دهدیم نشان را وهیم سطح کو یکوت( 2-2)شکل

  .دهدیم دست از را خود تیفیک بام، تنفس و آب دادن دست از

 است، نشده محصومت مشاهده ای تغذیه یا کیفیت سلامتی بر سویی خوراکی، اثر های فیلم از استفاده

 پروتئینی اساس با هایی مثا  فیلم عنوان به .باشند ای تغذیه مواد مکمل حامل توانند می بلکه آنها

 ای مهمی تغذیه ی کننده تقویت قابلیت استفاده، دارای مورد پروتئین کبفیت به بسته دارندکه وجود

 باید دارند، حساسیت غذایی خانی ماده مصرف به نسبت برای کسانیکه البته هستند، محصو  برای

 محصو  به روی پوشش عنوان به هایی چنین فیلم از استفاده است مزم لذا گردد ویژه مبذو  توجه
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 محصومت برچسب باید روی نیز آن اندک بسیار مقادیر حتی مصرف و برسد کنندهمصرف  آگاهی

 مشخص گردد. غذایی

 ها سبزی و ها میوه برای خوراکی های پوشش های قابلیت 7-2

 به فاکتور هس هر اگر دارد و بستگی مهم فاکتور سه به ها و سبزی ها میوه برداشت از ب د ماندگاری

 رسد می بهینه حد به ها فرآورده این برداشت از ب د ماندگاری شوند کنتر  دقت

 رطوبت کاهش از جلوگیری -الف 

 حد از بیش ورسیدن یکی لوژفیزیو های ف الیت کاهش -ب

 ها روارگانیسمیکم ف الیت کاهش -ج

 

 سطح در را روزنه منفذ واکس پوشش. دهدیم نشان وهیم سطح روی بر را واکس از محکم و نازک ای هیم(3-2)شکل

 می کند جلوگیری آب بخار کاهش از ملاحظهای قابل طور به و بسته کوتیکو 

 اشاره یلذشرح  به خوراکی های پوشش های قابلیت دیگر به توان می ،نامبرده  ویژگی سه بر علاوه

 :نمود
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  :رطوبت کاهش انداختن تأخیر به

 بهبود هدر نتیج ورطوبت  خروج فرآیند در تأخیر وموجب شده کم بخار انتقا  دادن، پوشش با عمل

 .گردد هفته می چند یا روز چند مدت به دوران فروش طو  در ظاهری کیفیت

  :تنفس سرعت کاهش

است،  ها یسبز و ها میوه فساد مؤثر که عامل تنفس انجام و اکسیژن نفوذ امکان پوشش دادن عمل با

 .ابد میی کاهش

  :میکروبی رشد در تأخیر یا جلوگیری

 برای ها مکیروب سایر و کپک رشد فرآیند از ها، پوشش مساعد عملکرد توسط که است شده مشاهده

 .شود می جلوگیری )روز 60مدت به( طومنی نسبتا زمانی ی دوره

 خوراکی های پوشش انواع 8-2

 پارافین و ها واکس 1-8-2

 .است ا مجازه سبزی و خام های میوه در استفاده که برای آید می شمار به جامد های پارافین از موم

 یم تولید عسل زنبور موم از سفید موم .شود می تهیه نخل درخت نوعی برگ از کارنوبا واکس

 .(1391)جلیلی مرندی،شود

 دهنده جلا های رزین 2-8-2

 هیدروکسیل آلیفاتیک آلیسیکیلیک از ای پیچیده مخلوط با حشرات و ترشح از جلادهنده های رزین

عنوان  به تنها و هستند قلیایی های و محلو  الکل در محلو  ها رزین این . شوند می تشکیل اسید 

 می را ها رزین این نوع .هستند مجاز غذایی مواد های در پوشش مستقیم، غیر غذایی افزودنی یک

 فقط پوشش که هایی میوه به نسبت ها پوشش این نوع .نمود استفاده ها میوه سایر و مرکبات در توان
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 نوع این از اتانو  و اکسید کربن دی خروج اما نموده تأمین کمتر اکسیژن را ورود امکان دارند، موم

 (.1391بیشتراست)جلیلی مرندی، ها پوشش

 ژلاتینی های پوشش 3-8-2

 کلاژن و فیبری غیرمحل پروتئین از هیدرولیز پوشش خوراکی عنوان استفاده به مورد های ژمتین

 از یژمتین مخلوط .است شده آمینه تشکیل اسیدهای پیوستن هم به از ژمتین .شود تأمین می

 و سیژناک روغن، انتقا  های ژمتینی پوشش .است گریزی آب با ویژگی مضاعف و های ساده زنجیره

 (.1391دهند)جلیلی مرندی، می کاهش محصو  از را رطوبت

 ذرت زئین های پوشش 4-8-2

 80الی 70دودح در .آید می شمار به پروممین های پروتئیناز  و بوده ذرت مهم های پروتئین از زیین

ین زی حاوی های پوشش .است گریز نسبی آب طور به زیین .است حل قابل در اتانو  زیین درند

 کردن فهاوا با .آیند می شمار به آب بخار کاهش مقابل مناسب در موانع دیگر های پوشش به نسبت

علاوه  زیین پوشش .داد افزایش کاهش رطوبت، از جلوگیری در را آن توان ویژگی می چرب اسیدهای

 کاهش و ناکسیدکرب دی و اکسیژن انتقا  کاهش دلیل رنگ به تغییر مانع آب، اتلاف از جلوگیری بر

 (.1391جلیلی مرندی، ,2008شود)بورتون، می زمینی سیب های غده در ویژه به محصو  در سفتی

 گندم گلوتن بر مبتنی های پوشش  5-8-2

 تر گلوتن .شود تهیه می گندم آرد از و بوده آب در پروتئین نامحلو  برای کلی انطلاح گندم، گلوتن

چسبی  هم .گردد می اطلاق شکل، ای های توده پروتئین به و بوده پپتیدی های پلی مولکو  از یکبی

 گندم گلوتن .شود خوراکی می پوشش عنوان به آن گیری در شکل تسهیل موجب گلوتن کشسانی و

به  آن، انتشار و کربن اکسید دی به پذیری گلوتن نفوذ .است گلوتلین و های پروممین پروتئین حاوی

 کیس ماتر با اکسید کربن دی بیکی تر میل توس ه گلوتن موجب .دارد بستگی نسبی رطوبت میزان



14 
 

جلیلی  ,2008شود)بورتون، می نسبی رطوبت ی ال اده فوق جذب به منجر این امر و شود می پروتئین

 (.1391مرندی،

 سویا پروتئین بر مبتنی پوشش های6-8-2

 گروه به لقمت  های سویا پروتئین .است غلات از بیشتر درند 44الی 38حدود در سویا پروتئین میزان

 به سویا، یرش نورت به توان می سویا را پروتئین .هستند آب در حل اکثراً غیرقابل بوده ها گلوبلین

 داخل را یاریز سو بسیار و شده خرده های دانه این منظور برای .نمود استفاده خوراکی پوشش عنوان

 پوشش عنوان به شود می سویا نامیده شیر که را آمده دست به سپس محلو  د،کنن می حل آب

در  لا اخت موجب امر این .دهند می محلو  حرارت به استفاده، از قبل .برند می کار خوراکی به

 محلو  شدن حین خشک در سپس و شود می سولفیت باندهای دی شدن شکسته و پروتئین ساختار

 می ودوج به هیدروژنی باندهای و گریز های آب گروه جدید، سولفید دی محصو ، باندهای روی بر

 . (1391آید)جلیلی مرندی،

 کیتوسان خوراکی پوشش  7-8-2

 نام به شده آن زدایی استیل شکل و آمین گلوکز ، - - Dاستیل N-4  ،-β-1علمی نام با توسانکی

 که است سلولز از ب د طبی ی ساکارید پلی ترین فراوان C6H11O4Nn شیمیایی  فرمو  با یتوسانک

 300از تاکنون بیش (. 1-2شکلآید) می وجود به گلوکز آمین مونومر 5000از بیش پیوستنهم  به از

 ها، خزه ها، قارچ ها، ها، جلبک باکتری حشرات، دریایی، مهرگان بی گیاهان و جمله از متفاوت منبع

 (.1391)جلیلی مرندی،اند گرفته قرار مطال ه مورد مواد این استخراج برای ها و دیاتومه تنان نرم

 نظیر پوستانی ی سخت پوسته از حاور حا  در که شده است دِاستیله کیتین حقیقت در کیتوسان

 نظر از که هستند پلی ساکاریدهایی توسانکی و تینکی .آید می دست میگوها به و ها خرچنگ

 غیر محلو  آب در کیتوسان .دارند اختلاف هم نیتروژن با وجود در فقط و بوده گلوکز شیمیایی مانند

 قابل مامت و مکتات استات، اسکوربات، در کیتوسان مشتقات .شود حل می آلی اسیدهای در ولی بوده
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 کیتوسان .دارد نیز پوششی و خوراکی ی سطحی استفاده میه تشکیل دلیل به کیتوسان .است حل

 خانیت دارای زیرا است محصومت تازه در استفاده برای بخش دهنده امید پوشش مواد از یکی

 مواد ها، ویتامین مانند موادی با آن سازگاری و بامبوده مکیروبی ود ف الیت و عالی پوششی خیلی

 آزمایشات مزرعه در کیتوسان برداشت از کاربرد قبل .است خوب بسیار مکیروبیود  عوامل و م دنی

 کاهش از کیتوسان .دهد می کاهش انبار از کردن خارج از را ب د برداشت از ب د های بیماری ای،

 دیگر های میوه برخی و خربزه درختی، هلو، فرنگی، گوجه تمشک، توت فرنگی، در ها میوه سفتی

 (.1391)جلیلی مرندی،کند می جلوگیری

 

 (B) توسانیک و( A) نیتیک ساختمان سهیمقا(  1-2)کلش
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 ورا آلوئه ژل پوشش 8-8-2

 پوست و ژ  این بین .شود می استخراج سفت و شفاف ورا ژ  آلویه گیاه برگ داخلی های قسمت از

 مایع، نای شدن خشک با و بوده زرد رنگ مایع حاوی که دارد وجود ای های ویژه سلو  برگ بیرونی

 جذب درتق و دارای چسپندگی بدون بو، بی شفاف، ورا ژ  آلویه .شود می تولید ورا آلویه ی شیره

  جایگزین واندت می که است 5/4"آن حدودا pH و بوده محیط با سازگار  و کاملاً سالم ژ  این .بامست

 را  راو آلویه برگ ژ  درند 96حدود در .شود برداشت از ب د مرحله ی در میوه مختلف های پوشش

 املاح، ا،ه ویتامین وروری، آمینواسیدها، های چربی نظیر باتیکی تر حاوی باقیمانده درند 4و آب

 را حققانم که نظر است جدید خوراکی های پوشش از جمله ورا آلویه ژ  .است گلیکوپروتئین آنزیم و

 .است کرده جلب خود به

 روی حفاظتی ی ایجاد میه نظیر خصونیاتی دارای و ساکارید بوده پلی های پوشش جزو ژ  این

 آب اتلاف کاهش کیی، مکان مقابل ندمات در حفاظتی ی میه زیر های محافظت سلو  محصو ،

 در و ها و روزنه عدسک ها روی پوشش ایجاد طریق میوه از پوست از گازها عبور سرعت میوه، کاهش

 مواد افزودن قابلیت و شود می آب حل در راحتی به ژ  این .است اطراف محصو  اتمسفر تغییر نتیجه

 جمله مختلف از باترکیت وجود دلیل به ورا ژ  آلویه .دارد خود به را ها قارچکش نظیر دیگری

و  رشد از جلوگیری باعث و روبی داشتهیکم ود و قارچی ود خانیت اسیدسالیسیلیک  و ها ساپونین

 مقاومت افزایش مختلف و فرآیندهای تنظیم در مهمی ژ  نقش این همچنین .شود می ها قارچ تکثیر

تولید  کاهش .شود می فرازگرا های در میوه اتیلن تولید کاهش موجب ورا ژ  آلویه .دارد گیاه درونی

co 2افزایش که شامل است درونی اتمسفر تغییر نتیجه ورادر آلویه ژ  دار پوشش ی میوه در اتیلن

 و گامکتروناز پلی متیل استراز، پکتین ف الیت کاهش سبب ورا آلویه ژ  .است 2oوکاهش

 نرم شدن موجب و گردیده سلولی ی رفتن دیواره بین از سبب ها آنزیم این .شود بتاگامکتوزیداز می

 این .شود می میوه آلی و اسیدهای محلو  جامد مواد محتوای سبب حفظ ورا آلویه ژ  .شوند می میوه
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 قفسه عمر و حفظ کرده را شده برداشت های میوه ورا کیفیت آلویه ژ  .می کند حفظ را میوه ژ  رنگ

 (Gonzalez-Aguilar et al. 2009) ده می افزایش را ها آن ای

 هاهای بسته بندی موادغذایی و میوهفیلم 9-2

)کولز  استذایی در مقابل تاثیرات خارجی نقش انلی بسته بندی مواد غذایی برای محافظت از مواد غ

توان تنفس کنند که میای را مهیا میهای بسته بندی، اتمسفر ت دیل شده. فیلم(2003و همکاران،

طور م مو  جوی با ها بهاکسید کربن کنتر  کرد. این بستهمحصومت را با کنتر  اکسیژن و دی

-و ساز محصو  بستهی آن سوخت کنند که در نتیجهاکسید کربن بام ایجاد میژن پایین یا دیکسیا

 شونددهند که موجب افزایش عمر ماندگاری بیشتر محصو  میبندی شده را تحت کنتر  قرار می

Beaudry, R. M. 2000)) 

ی از هوا تفاوتمبسته بندی با اتمسفر انلاح شده عبارت است از به کارگیری مخلوط گازها با ترکیبی 

ر ندی دبعمر انباری محصومت می شود. بسته  م مولی که محصو  را احاطه کرده و موجب افزایش

های  اتمسفر انلاح شده یک تکنیک خاص نگهداری می باشد که باعث به حداقل رساندن ف الیت

رای بشده  فیزیولوژیکی و فساد محصومت می شود. در حا  حاور، از بسته بندی با اتمسفر انلاح

 ده می شود.افزایش ماندگاری بسیاری از میوه ها و سبزیها استفا

رس -محققین برای حفظ کیفیت و ماندگاری نان تست با استفاده از فیلم نانوکامپوزیت پلی اتیلن

-بسته برای نانوکامپوزیت هایفیلم از استفاده که داد نشان آمده دست به پژوهشی نورت دادند. نتایج

 حرارتی خواص مطال ه شود.می شاهد نمونه نسبت به رطوبت ماندگاری افزایش باعث تست، نان بندی

 آنتالپی ذوب ولی بود هانمونه سایر از کمتر شاهد نان در یخ ذوب آنتالپی که داد نشان تست هاینان

-فیلم در شده بندیبسته هاینمونه به نسبت شاهد هاینان در بیاتی اثر در تشکیل شده هایکریستا 

 است. رشد شاهد نان در بیاتی بیشتر گسترش نشان دهنده که این یافت افزایش نانوکامپوزیت های

 حفظ دلیل به های نانوکامپوزیتفیلم و یافت افزایش هانمونه کلیه در نگهداری زمان پایان در ها کپک
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 هایها در یک نتیجه گیری کلی بیان کردند: فیلم آن .نبودند ها کپک مهار به قادر نان رطوبت بیشتر

 در را ها کپک رشد نتوانستند ولی انداختند تاخیر به را تست نان بیاتی رس-پلی اتیلن نانوکامپوزیت

 مشابه، محصومت و نان برای هابندیبسته نوع این از استفاده نورت در بنابراین .کنند کنتر  نان

است )کشاورزیان و همکاران،  نانوکامپوزیت وروری فیلم فرمومسیون به ودمیکروبی ترکیبات افزودن

1393 .) 

بدون  و ذبا منف نورت به میکرون 40 و 30 هایوخامت با پروپیلن پلی هایپوشش راتدر پژوهشی اث

 نفر و کسیژنا درند 5میزان  با ف ا  یافته ت دیل اتمسفر و خلاء وسیله به با سردکردن همراه منفذ

مورد  Icebergرقم  کاهوی دادند نشان و داده قرار آزمایش مورد  3روی  بر را اکسیدکربن دی درند

 ر ت دیلاتمسف بدون بدون منفذ پروپیلن پلی میکرون 40 آزمایش قرار دادند و نشان دادند پوشش

 هترینب ف ا  یافته ت دیل اتمسفر با همراه بدون منفذ میکرون 30 پوشش چنین هم و ف ا  یافته

 است کاهو داشته پژمردگی و وزن کاهش از جلوگیری ظاهری، حفظ کیفیت در را نتیجه

(Martınez and Artes 1999). 

 رقمداشت سه ده را روی عمر پس از برش( تاثیر بسته بندی با اتمسفر انلاح 2000پرتل و همکاران)

ده و اده کرآنها در این آزمایش  از چهار نوع پوشش پلاستیکی مختلف استف زردآلو گزارش کردند.

ل ه حداقکیافت و در پوششی  شاهک مشاهده نمودند که در طی نگهداری میزان تنفس و سنتز اتیلن

( از دو نوع 2003نفوذپذیری را نسبت به اکسیژن داشت، این کاهش واوح تر بود. آلوتسو و همکاران)

و  ریزتر نشان داد فیلم با فیلم پوششی با نفوذ پذیری مختلف استفاده کردند و نتایج آزمایش

ث لی باعوی بسته بندی شده حفظ کرده نفوذپذیری کمتر میزان سفتی و اسیدیته را در گیلاس ها 

 سیاه شدن و کاهش کیفیت و افزایش پوسیدگی شد.

افتخار بسته بندی گردو را در کیسه های پلاستیکی با  1962در تاریخچه خود از سا   Wpiشرکت 

ر از جمله این پلاستیک ها، پلی اتیلن و پلی پروپیلن است. استفاده از پلی اتیلن د کیفیت بامیی دارد.
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بسته بندی، احتما  فساد را کاهش می دهد و محصو  را از آلودگی دور می کند. مزایای آن عبارتند 

و  ازان طاف پذیری از نظر اندازه،رنگ و نوع استفاده، کیفیت بامی بسته بندی هزینه کم، ساخت سریع

 .اپ روی آنچقابلیت 

دلیل  وه بهشد. اما نگهداری این میخرمالو از نظر ارزش غذایی یکی از غنی ترین میوه ها می با

گذاری  رکیبت. Ittah, Y. 1993) )نابسامانی های فیزیولوژیکی و فساد پذیری بامی آن مشکل است

درند دی  8ا ت 5درند اکسیژن و  5تا 3سفر کنتر  شده برای خرمالو شاملمناسب در انبارهای با اتم

د. ی گردشانه های سرمازدگی بافت میوه ماکسید کربن می باشد که منجر به حفظ سفتی و کاهش ن

 دماه می باش 5-3دما و رطوبت نسبی مناسب بین  عمر پس از برداشت میوه های خرمالو در

وزن، قهوه  منجر به کاهشمیوه خرمالو آب  رفتنبه طور کلی، از دست  (.2002)جایوردی و همکاران،

ست سرعت بامی تنفس میوه نیز ممکن ا د.شوای شدن بافت میوه، چروکیدگی پوست میوه می 

 نفس درد. سرعت تنفس در پوست میوه ممکن است چندین برابر میزان تشوموجب قهوه ای شدن آن 

رمالو به با افزایش دما، سرعت تنفس قسمت های های مختلف خ (.2003)کادر، آندودرم میوه باشد

+ درجه سانتی 2تا  0ار کردن خرمالو(. دمای مناسب برای انب1-3)جدو   طور خطی افزایش می یابد

یقه فوت در دق 20-40درند همراه با سرعت گردش هوای حدود  95تا  85گراد و رطوبت نسبی 

 (.2002)نستونی و همکاران، برای هر تن خرمالو می باشد

ه ها ه میوتیمار با اتمسفر غنی از دی اکسید کربن به مدت طومنی موجب نرم شدن بیش از انداز

اکسید  نرم شدن میوه خرمالو رقم سایحو در اثر تیمار های دی( (Nakano, Kubo. 2003شد. خواهد 

 کربن را به دلیل تولید اتیلن ناشی از استرس این تیمار عنوان نمودند.
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 میزان تنفس خرمالو در دو دمای مختلف 1-3جدو  

 سانتی گراد(دما )درجه   میلی لیتر دی اکسید کربن در هر کیلوگرم در یک ساعت

4-2  0 

12-10  20 

 2002منبع: چائوردی و همکاران،                     

ری در دمای ( حساس به سرمازدگی بوده و در نگهداRojo Brillanteمیوه خرمالو، رقم رخو بریانته )

می  ای شدن است نشانپایین علایم سرمازدگی که به طورعمده شامل کاهش شدید سفتی بافت و ژله

 (.Besada  et al., 2008)د شودهد. این امر موجب کاهش عمر پس از برداشت این رقم می 

دمات ت. این نحساس اسبسیار دوران انبارداری  دربه ویژه خرمالو بسیار به آسیب های فیزیولوژیکی 

تیمار  (.1993ممکن است به عوامل محیطی و نگهداری در درجه حرارت  پایین باشد )لی و همکاران، 

 واهد شدها خ با اتمسفر غنی از دی اکسید کربن به مدت طومنی موجب نرم شدن بیش از اندازه میوه

Matso, Itoo. 1978) .)ت به طور ساع 36و24از دی اکسید کربن در دو دوره زمانی  تیماراتمسفر غنی

. یان برداز م م نی داری غلظت تانن محلو  را در مقایسه با شاهد کاهش داده و ط م گس میوه ها را

بندی، سفتی بافت و درند های بستهتیمارهای رفع گسی و نیز شرایط محیطی آزمایش درون فیلم

ا را در مقایسه عصاره میوه ه pHا را کاهش و از طرفی رنگ زمینه و اسیدیته قابل تیتراسیون میوه ه

 (.1386با شاهد افزایش دادند )زمانی،

ومنی طداری مطال ات اولیه منتشر شده با تمرکز بر بدست آوردن کیفیت خوب میوه در هنگام انبار

لم پلی اتیلن کم که فی (  نشان دادMAPمدت با استفاده از بسته بندی میوه در  اتمسفر تغییر یافته )

 (.Ben-Arie et al.,1991د)دار در رسیدن میوه شتاخیر م نی ( منجر بهLDPEتراکم )

 پلاستیکی های فیلم در نیاز مورد خصوصیات 10-2

 بسته دفه که باشند خصونیاتی دارای باید غذایی مواد برای استفاده مورد پلاستیکی های فیلم

 :شود می اشاره فاکتورها این ترین انلی به اینجا در. کنند برآورد را بندی
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 استفاده ردمو فیلم یا کیسه بودن سخت نیمه یا و سخت ان طافپذیر، لحاظ از بندی بسته نوع -1

 سدکنندگی خواص به نیاز -2

 دوام و وووح قدرت، ماشینکاری، فیزیکی خواص -3

 فیلم ماتریس یکپارچکی -4

 کردن بندی آب قابلیت -5

 آب بخار انتقا  نرخ -6

 شیمیایی تجزیه برابر در مقاومت -7

 شیمیایی اثرات بدون و سمی غیر -8

 تجاری بودن درخور و چاپ قابلیت داشتن -9

 2های پلیمری مورد استفاده برای اتمسفر تعدیل شدهفیلم  11-2

اع لیمری انوپهای یلمفهای جدید کامپوزیت، نانو و غیره هستند. این ی انواع فیلمهای پلیمری پایهفیلم

 شود:گیرند اشاره میمختلفی دارند که به مواردی که بیشتر مورد استفاده قرار می

 3پلی اولفین1-11-2

رده ر گستطوپلی اولفین یک انطلاح جم ی برای پلی اتیلن و پلی پروپیلن، دو پلاستیک به

ی یک دارا یلن هر دوبندی مواد غذایی است. پلی اتیلن و پلی پروپمورد استفاده در ننایع بسته

، و میاییترکیب موفق از خواص، از جمله ان طاف پذیری، قدرت، سبکی، ثبات، رطوبت، مقاومت شی

 باشندفرآیندپذیری آسان است، و به خوبی برای بازیافت و استفاده مجدد مناسب می

Marsh and Bugusu 2007).) 

 

 

                                                           
1 MAP (Modify Atmosphere Packaging) 
3 Polyolefin’s 
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 4پلی اتیلن با چگالی پایین 2-11-2 

ارزان ترین پلاستیک ساخته شده توسط پلیمریزاسیون اتیلن، پلی اتیلن است. ساده ترین و 

بندی را دارد. این نوع پلی اتیلن مانع های بستهپلی اتیلن با چگالی پایین بیشترین استفاده در فیلم

اکسید کربن چندان قوی نیست. دلیل مناسبی برای بخار آب است ولی در مقابل انتشار اکسژن و دی

 Abdel-Bary) های کاربردی بیشتر به دلیل شفاف بودن آن استده این نوع فیلم در برنامهاستفا

2003.)  

 5پلی اتیلن خطی با چگالی پایین 2-11-2

ن لی اتیلنوع پ بندی کاربرد فراوانی دارد. ایپلی اتیلن خطی با چگالی پایین در ننایع بسته

رای تیلن دااین پلی اباشد. در چگالی و وخامت برابر، یپذیر، با ظاهری مبهم و مه آلود منرم و ان طاف

سبیت ولی ناستحام بامتر به وربه، استحکام کششی بیشتر، مقاومت در برابر سوراخ شدن و کشش ط

 ازاراستد در بهای موجوترین فیلمبه پلی اتیلن با چگالی پایین است. این نوع فیلم نیز جز ارزان

(Abdel-Bary 2003.) 

 6لی اتیلن با چگالی بالاپ 3-11-2

با  ن خطیپلی اتیلن با چگالی بام دارای یک خط پلیمری اتیلن بیشتر نسبت به پلی اتیل

تر با ذیر بامپ طاف چگالی پایین است. این نوع پلی اتیلن نسبت به پلی اتیلن با تراکم پایین دارای ان

 سدکنندگی ها دارای خواصاتیلن ی پلیباشد. در این نوع فیلم نسبت به بقیهشفافیت کمتر می

ا هتیلنااکسید کربن با بقیه پلی ژن و دییبیشتری به بخار آب است ولی وو یت سدکنندگی اکس

 (.Marsh and Bugusu 2007)تفاوت چندانی ندارد 

                                                           
4 Low-Density Polyethylene 
5 Linear Low-Density Polyethylene 
6 High-Density Polyethylene 
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 7پلی پروپیلن 4-11-2

د. ک هستنهای مورد استفاده م موم ایزوتاکتیپلی پروپیلن یه یک پلیمر خط است و رزین

 تدارای مقاوم تر است.تر و شفافترین تراکم را دارد. نسبت به پلی اتیلن سختپلی پروپیلن پایین

که  بندیتهای بسهخوبی به مواد شیمیایی و عبور بخار آب است. به دلیل نقطه ذوب بام، برای برنامه

 (.Exama, Arul et al. 1993)به دمای بام نیاز است، مناسب است 

 8ی وینیل کلریدپل 5-11-2

طور کلی، بهگیرد. وسیله پلیمریزاسیون مونومر وینیل کلراید شکل میپلی وینیل کلراید به

فتی، سدگی، این فیلم کاملا نرم و ان طاف پذیر، مناسب برای حرارت مهر و موم، خانیت خود چسبن

 (.Massey 2003)باشد مقاومت عالی در برابر مواد شیمیایی و دارای وووح مناسب می

 پلی استر 6-11-2

ین بپلی استرها پلیمرهای تراکمی تشکیل شده از مونومرهای استر است که از واکنش 

و  کربنات ت، پلیشوند. انواع پلی استرها شامل: پلی اتیلن ترفتامو الکل منجر می اسید کربوکسیلیک

 شودیتفاده مترفتامت بیشتر اسشوند. در ننایع بسته بندی از پلی اتیلن نفتامت پلی اتیلن می

 ( Abdel-Bary 2003.) و  خصوص برای بوی گازها، رطوبت و بهاتیلن ترفتامت مانع خوبی برا پلی

 ط م است. 

 9پلی آمید )نایلون( 7-11-2

نایلون دارای خواص مکانیکی )مقاومت عالی( و حرارتی )عملکرد در دمای بام( بسیار شبیه به 

پلی اتیلن ترفتامت است. نایلون نیز حفظ بو عالی، مانع مناسب عطر و ط م، و نفوذ اکسیژن منطقی 

                                                           
7 Polypropylene (PP)  
8 Polyvinyl Chloride (PVC) 
9 Polyamide (Nylon) 
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 روددهد. ولی مانع مناسبی برای رطوبت نیستند و رطوبت محصو  از دست میخوبی ارایه می

 ( Kader, Zagory et al. 1989). 

 فیلم پلی کربنات 8-11-2

. ام استبزینه فیلم پلی کربنات دارای شفافیت عالی، سفتی و مقاومت در برابر حرارت، اما ه 

م رض  تن دربرخی از استفاده آن در بسته بندی پوست، بسته بندی مواد غذایی که در آن قرار گرف

 دراره کتوان اشدمای بام برای آماده سازی در کیسه مورد نیاز است، و بسته بندی پزشکی می

(Mangaraj, Goswami et al. 2009). 

 بندیهای نانوکامپوزیت در صنعت بستهفیلم 12-2

 و نانو ذرات پلیمری ماتریس یک که هستند های دوفازی سیستم پلیمری های نانوکامپوزیت

-گرفته قرار مطال ه بسیار مورد که هستند نانو ذراتی جمله از شوند. نانوذرات رس می شامل را م دنی

 De Azeredo)است آنها خوب فرایندپذیری عملکرد و و آسان، دسترسی توجه ارزانی، این دلیلاند. 

پلاستیک  ذرات، برد. این کار به مقیاس نانو در وخامتی با و نورت نانومیهتوان به. رس را می(2009

 اغلب آن م دنی است. مواد گاز عبور برای مان ی و کند حرارت می به مقاوم و محکم، سبک، را

. (Chaudhry, Castle et al. 2010 )آید نانوماده تجاری به شمار می یک غالبا و مونتموریلونت است

 نظر در )نانومتر حدود(چیز  نا بسیار با وخامت دو ب دی نفحات نورتم مومً به رس خاک نانوذرات

-ایجاد می را مسیری شوند،می پلیمری پراکنده ماتریس در نفحات که این شوند. هنگامیمی گرفته

تولید  در مهمی نقش که خاص نانورس ویژگی دهد. دومی شدت کاهش به را گازها انتقا  که کنند

 در ها آن و پراکنده شدن همدیگر از ها میه باز شدن -1عبارتند از:  کنندمی ایفا ها نانوکامپوزیت

ماتریس پلیمری و نانو ذرات  بین بهتر برهمکنش آنها جهت سطح انلاح -2ماتریس پلیمری

(Nakayama et al. 1996.) 
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تر کردن عمر مواد غذایی به کمک های مطلوبی چون طومنیی اخیر شاهد افزایش قابلیتدر چند دهه

بندی با اجرای راهبردهای های میکروبی، آنزیمی و بیوشیمیایی درون محیط بستهکنتر  واکنش

ایم. عوامل دیگر در کنار حفاظت و چون حذف اکسیژن، دی اکسید کربن و غیره بودهمختلفی 

بندی، قابلیت ردیابی و نگهداری مواد غذایی شامل کاهش آلودگی و پسماندها، سهولت در بسته

نمایش فاسدشدن بوده است. اما در میان تمام ننایع، فشار برای ثبات هم از لحاظ زیست محیطی و 

های نانوکامپوزیت رس که اقتصادی در بلند مدت مطرح است. از اینرو استفاده از فیلمهم از لحاظ 

-استفاده از نانوکامپوزیت  (.1389کنند مورد توجه است )خدایاری، قابلیت بازیافت بامیی را فراهم می

 Douglas)های رس نسبت به کامپوزیت پلیمری م مولی مزیت مهم کنتر  بیشتر عبور گازها را دارد. 

K. R. Robinson 2010) . 

 اسانس ها 13-2

گیاهان اسانس دار بخشی از گیاهان دارویی بوده که به لحاظ داشتن ترکیب های م طر از سایر گونه 

تیره گیاهی که حاوی اسانس های  87گونه از  2000ها متمایز می گردند. تاکنون ت داد تقریبی 

 فراری پیچیده ترکیبات اسانسها (.1375و همکاران، یی)میرزا روغنی می باشند شناسایی شده اند

گیاهان  بوسیله م موم طبی ی ترکیبات این. میشوند مشخص قوی خود ی بو بوسیله که میباشند

 عنوان به را مهمی نقش محافظتی طبی ت در و شده تشکیل ثانویه متابولیتهای عنوان به م طر

)انغری  دارند عهده بر گیاهان در کشی و حشره ودویروسی ودقارچی، ودباکتریایی،

 کنتر  زمینه در توجهی قابل پتانسیل از اسانسها که شده است مشخص همچنین. (2009مرجانلو،

 کشهای قارچ از استفاده میتوانند جایگزین و برخوردارند میوهها برداشت از پس دوره در فساد قارچی

 استفاده مورد جدید تکنولوژی عنوان به ف ا  بندیهای از بسته امروزه (.2008تریپاتی،( شوند شیمیایی

 طبی ی ترکیبات شامل بندی ها بسته این. میشود یاد غذایی محصومت و میوهها عمر جهت افزایش

 ترکیب افزودن یا و غیرمفید ترکیبات حذف همچون طریق سازوکارهایی از توانند می که بوده ف ا 
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این  در. ((Montero-Prado P, at al. 2011  شوند محصومت انبارمانی دوره افزایش باعث ات مفید

 هم و گیرند قرار پلاستیکی پوشش های درون مستقیم نورت به هم میتوانند گیاهی اسانسها زمینه،

 (.Lopez P, at al. 2007) کنند احاطه محصو  را طبی ی، پوششی نورت به

تلفی ات مخها تشکیل میدهند از ترکیب مواد م طر موجود در گیاهان، که قسمت اعظم آن را اسانس

یل رند تشکپنی دااز ترکیبات ترپنوییدی یا از ترکیب هایی که منشا تر "اسانس ها عمدتا برخوردارند.

وزن  ده اند.ود آمید های م طر و کومارین ها بوجیشده اند. ب ضی دیگر هم از موادی نظیر فنل ها، آلد

ز او بندرت ممکن است وزن مخصوص اسانس  حانل  مخصوص اسانس ها م موم از آب کمتر است

 .برخی از گیاهان از وزن مخصوص آب بیشتر باشد

 کدر هوا با ستما در که بوده قوی بوی دارای و رنگ بی تقریبا مای ی ها اسانس ظاهری، شکل نظر از

 تترا کربن، یدسولف دی الکل، در محلو  ها اسانس. باشد می 85/0تا 1/1 آنها اغلب چگالی.  شوند می

 ب ضی جز به بوده نامحلو  آب در اغلب. هستند چرب های روغن و نفتی اترهای فرم، کربن،کلرو کلرو

 آنها نشدن فاسد و تقطیر قابلیت فرار های روغن انلی های ویژگی از. اند محلو  کم آب در که آنها از

 اسید هایاستر( پایدار های روغن از را) اسانس(فرار های روغن تواند می مشخصه دو این که است

 مورد در ولی هبود اتیلن پلی یا و ای شیشه ظروف در م موم اسانس بندی بسته.  نماید متمایز) چرب

 یعننا گسترش شرکت) شود می داده ترجیح ای شیشه بندی بسته قیمت گران طبی ی های اسانس

 (.1386 پتروشیمی، دستی پایین

 برازنبیل و اسانس آن 1-13-2

این گونه  است. یانیاز تیره ن نا (Proveskia abrotanoidaes Karel ) برازنبیل با نام علمیگیاه 

به نورت خودرو در ایران، افغانستان، ترکمنستان رشد می کند و به عنوان گیاهی م طر از پراکنش 

 توسی ی در استان های گلستان، انفهان،خراسان، مازندران، و سیستان و بلوچستان برخوردار اس

تیره ن ناع به جهت داشتن نفات و اختصانات مهم دارویی و غذایی جزء  (.2008)عربی و همکاران،
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(. مهمترین ترکیبات 1379)زرگری، اولین تیره هایی است که توسط گیاه شناسان شناسایی شده است

 درند(، کامفور 32/4) سینئو -8و1گیاه برازنبیل را شامل  روغن اسانسی اندام های هوایی

 هومولن-درند(، آلفا 7/9کاریوفیلن )-درند( بتا 10/2پینن )-درند(، آلفا13 ) درند(، میرسن9/1)

گزارش شده است )ساجدی و  درند( 2/6درند( و آلفا بیزابولو  )5) درند(، کامفن 6/4)

 (. 2008همکاران،

 24یل ت داد برازنبدار  ( در تحقیقی نشان دادند که اندام های هوایی و گل2008) عربی و همکاران

درند( و کامفور  18/23سینئو )-8و1درند کل روغن وجود دارد که بیشتر شامل :  98/8ترکیب از 

ن علیه د پاتوژواسانس زیره سبز و برازنبیل دارای اثر  ه استتحقیقات نشان داد درند( بود. 38/28)

ره انیت حشه که می توان خو منوترپنوییدها از مهمترین ترکیبات شیمیایی بود استآفات انباری 

 کننده و از گیاه برازنبیل به عنوان خنک (.2008)عربی و همکاران، نسبت داد اکشی را به آنه

 و)روستاییان  روغن اسانسی آن نیز گزارش شده است ییهمچنین ف الیت های آنتی باکتریا

 (.2006همکاران،

 استفاده از پوشش خوراکی در پس از برداشت 14-2

ه سموم ماندقیها در مورد به مخاطره افتادن سلامت انسان ناشی از باحاور افزایش نگرانیدر حا  

-کش ارچفزون قی روز اها ناشی از استفادهروی محصومت انباری از یک طرف، و افزایش مقاومت قارچ

ها شک قارچ های جایگزینها از طرف دیگر، دانشمندان را به فکر استفاده از روشها و باکتری کش

به نتایج  های مختلف اثرات ود باکتریایی نیز دارند. با توجهاسانس .(Itoo,2007)انداخته است

ای هیماریهای گیاهی در کنتر  بهای اخیر استفاده از اسانسحانل از تحقیقات مختلف، در سا 

ثرات اه تنها نعنوان روشی جدید مطرح شده است. این ترکیبات ها و سبزیجات بهپس از برداشت میوه

 دهندیمفزایش اعلت خواص آنتی اکسیدانی، کیفیت و طو  انبارداری میوه را جانبی نداشته، بلکه به

 (.2007)پیغامی و همکاران،
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 ی شودمروزه از پوشش های خوراکی برای افزایش عمر انباری محصومت فساد پذیر استفاده ما

(park,at al.2005.) ت ر حفظ کیفیت و افزای ماندگاری محصومپتانسیل پوشش های خوراکی د

 مطال ه مورد تازه و به منظور کاهش استفاده از بسته بندی میوه ها و سبزیجات به طور گسترده ای

 فزایشاقرار گرفته است. پوشش ها خوراکی می توانند به عنوان جایگزین مواد شیمیایی برای 

ر کنتر  ا اتمسفهای برار گیرند و اثرات مشابه انبارماندگاری میوه ها و سبزی های تازه مورد استفاده ق

 .(park,1991) شده )که میزان گاز درون آن ها تنظیم شده است( داشته باشد

Xu Sh , at al. 2001)) خوراکی یها فیلم از استفاده با میوه کیوی ماندگاری بررسی به پژوهشی در 

 ین سویا،پروتئ از خوراکی فیلم بهینه کیب تر دهد که می نشان نتایج .اند پرداخته اتاق دردمای

 زمان هک است آن از ها حاکی آزمایش و است مناسب کیوی برای نگهداری پومنین و یک اسیداستئار

 .است یافته افزایش برابر سه به اند داده شده پوشش خوراکی فیلم با که هایی ماندگاری میوه

 وششپ نورت به آلویه ورا ژ  تیمار تحت گیلاس میوه بر روی  همکاران و مارتینز های پژوهش

سرعت  هجمل از عواروی دچار ی انبارمانی دوره طی در پوشش بدون های میوه داد که نشان خوراکی

 افزایش و شدن ساقه ای قهوه میوه، بافت شدن نرم رنگ میوه، در تغییراتی وزن، کاهش بام، تنفس

 از را لایمیع چنین داشتند ورا قرار آلویه ژ  تیمار تحت که هایی میوه اما .شدند روبی،یکم جم یت

 .ندادند خود نشان

قرار  ارزیابی ردمو انبه های میوه بر روی خوراکی پوشش نورت به را موم کارنوبا از استفاده پژوهشی در

 از جلوگیری و وهرسیدن می در تأخیر سبب کارنوبا موم استفاده از که یافتند دست نتایج این به و دادند

فزایش ا جمله از میوه کیفی خواص سبب بهبود همچنین .شد اتاق دمای در هایانبه میوه شدن نرم

 (.Sothornvit R,at al.2008) شد م طر یکبات تر و چرب اسیدهای
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 وادرست ن)بلوم( موجود در روی سطح میوه اولین عامل کیفیت ظاهری است. جابجایی  واکس طبی ی

 رفتن بلوم شده و به پوست درخشیدگی بیش از حد م مو  می دهددگی باعث از بین ییاس

(kader.2003 امروزه ) به وامل غلعاز این  ت دادیی ترکیبات طبی ی می توان بر برخبا استفاده از

 کرد.

پوشش های خوراکی منابع تجدید شونده شامل لیپیدها، پلی ساکارید ها وپروتئین ها هستند که 

خار آب و گاز های دیگر هستند که شامل بسیاری از ترکیبات همچون عوامل موان ی در برابر خروج ب

ود میکروبی و آنتی اکسیدانی می باشند. به طوری که باعث حفظ کیفیت طی دوره نگهداری و 

 10کیتوزان های خوراکی از جملهپوشش. (2005)لین، طومنی کردن عمر میوه ها و سبزی ها می شود

مورد ، سرعت تنفس و اکسیداسیون رطوبت، انتقا  کاهشبرای  میوه های تازه بسیاری از انواع بر روی

اما  میوه بسیار مهم محسوب می شود ماندگاری طومنی تر کردن برایقرار گرفته است که  استفاده

از ترکیب  (2005سرتا ) (.1998.، و همکاراندبافورت )باشد قیمت تمام شده برای تیمار مذکور بام می

ه یک ترکیب انلی موجود در اسانس میخک هندی است، برای بهبود مزایای بسته بندی با ک11اوژنو  

 اتمسفر انلاح شده و بررسی اثرات ود قارچی آن روی گیلاس های انبار شده استفاده کردند.

 

 

 
                                                           

10 Chitosan coating 
11 Eugenol 
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 اهداف پژوهش 3-1

 خرمالو.  میوه برداشت از پس در بندیبسته مختلف هایفیلم اثر بررسی -1

 میوه شتبردا از پس در برازنبیل گیاه اسانس با پوشش روغنی مخلوط تیمار اثر بررسی -2

 خرمالو.

 .خرمالو میوهکیفی  - کمی خصونیات و ماندگاری دوره بررسی -3

 .خرمالو میوه برداشت از پس نگهداری دوره طی در آنزیمی تغییرات بررسی -4

 هامواد و روش

 زمان و محل اجرای آزمایش2-3

ی گروه باغبانی، در آزمایشگاه تحقیقات 1394شروع و تا تابستان سا   1393این آزمایش اواسط پاییز 

 ی بسطام به اجرا درآمد.دانشکده کشاورزی، دانشگاه شاهرود در منطقه

 نوع و قالب طرح 3-3

 تکرار اجرا شد. 3آزمایش به نورت فاکتوریل و در قالب طرح کاملاً تصادفی در 

 مواد آزمایشی مشخصات 3-3

ی مزرعه گرما خرمالو مورد استفاده در این طرح از باغات م تبر در گرگان تهیه شده و ب د از حذف

 اسانس در این آزمایش از پوشش خوراکی بلافانله جهت اجرای آزمایش مورد استفاده واقع شد.

 بیک اسید، آسکورمیلی لیتر( 600) پوشش خوراکی روغن زیتون برازنبیل استفاده شد که جهت تهیه

میلی 250ر انه دکه هر کدام جداگ مورد استفاده قرار گرفتمیلی لیتر(   1) گرم(، اسانس برازنبیل1)

تفاده از اسانس طبی ی مورد اسرسید.  میلی لیتر 800مجموع به حجم شد و در لیتر آب مقطر حل 

 .است عمل آمدود بهگیاه برازنبیل با دستگاه کلونجر در آزمایشگاه باغبانی دانشگاه شاهر
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 تیمارهای مورد آزمایش 4-3

 در پوششی لمفی نوع ،سه دوم فاکتور و برازنبیلو با پوشش خوراکی  یپوشش خوراک بدون او  فاکتور

به مدت  %5یم هیپو کلرید سد) ودعفونی و شده سورتینگ های خرمالو هنمون ابتدا گرفته شد. در نظر

دون بسطح با پوشش و  دو در برازنبیل پوشش خوراکی تیمارهای سپس گردید. اعما  (دقیقه 1

 08/0وخامت اب اتیلن پلی فیلم بر بدون فیلم، مشتمل فیلم نوع 3 در ها نمونه اعما  گردید وپوشش 

چنین هم .شد داده درجه سانتی گراد انتقا  5دمای به و بندی ( بستهPCVپی وی سی ) میکرومتر،

 ساخت کشور آلمان( وزن SCALTEC)مد   01/0های هر فیلم توسط ترازوی دیجیتا  نمونه

ستگاه سیل بندی توسط دهای بستهعدد خرمالو قرار گرفت و فیلم 4بندیگردید. در هر فیلم بسته

 د و برایهای مخصوص نامگذاری شدنبندی شده توسط برچسبهای بستهحرارتی پلمپ گردید. نمونه

ها برای نمونه (. در انتها2-4شد )تصویر  نوشتهنوع تیمار روی آن  ،هایبرداریمونهسهولت انجام ن

 از پس رینگهدا دوره طی گراد انبارداری شدند. دردرجه سانتی 5اجرای آزمایش در یخچا  دمای 

 رداری انجامب داده بار هفته یک بندی( هربسته بدون(شاهد  و شده بندیبسته یازخرمالو برداشت،

 گرفت. 
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 یخوراک پوشش بدون راست سمت و یخوراک پوشش با خرمالو چپ سمت( 1-4)تصویر

 

 

 شده یبند بسته ماریت( 2-4)ریتصو
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 هانمونه برداری و اندازه گیری 5-3

 نفات مورد ارزیابی 6-3

 پارامترهای فیزیکوشیمیایی 1-6-3

 درصد کاهش وزن 1-1-6-3

مان( ، ساخت کشور آلSCALTEC)مد   01/0توسط ترازوی دیجیتا   میوه خرمالوهای وزن بسته

  ر روز اوبندی دههای اولیه بلافانله پس از بستگیری بدین نورت بود که نمونهانجام گرفت. اندازه

ریق ردید و از طها ثبت گدرجه قرار گرفتند. در زمان نمونه برداری وزن بسته 5وزن شدند و در دمای 

 د کاهش وزن مورد ارزیابی قرار گرفت:درن 1-4فرمو  

 1-4فرمو 

 

 سفتی 2-1-6-3

( بر حسب کیلوگرم بر FT 011سفتی بافت خرمالو توسط دستگاه سفتی سنج )مد  

 8ستون سانتیمتر مربع نورت گرفت. روش کار بدین نورت بود از یک سفتی سنج دستی با قطر پی

 آیتو وکردن پوست میوه اندازه گیری شد )میلی متر و چهار  قسمت استوایی میوه پس از جدا 

 (.1986مونسلیز،
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 (TSSجامد محلو  )اد مو 3-1-6-3

 ، ساخت کشور ژاپن( ATAGO master 5EMمواد جامد محلو  توسط دستگاه رفرکترومتر )

ره وسط قطتگردید و هر تیمار تهیه می میوهاندازه گیری شد. روش کار بدین نورت بود که عصاره 

 شد. گرفت و عدد مذکور یادداشت میعصاره بر روی حسگر دستگاه قرار می قطره 2چکان 

 (pH( و اسیدیته )TAاسیدیته قابل تیتراسیون ) 4-1-6-3

فته ، با آب مقطر سی سی از عصاره خرمالو را گر 5گیری اسیدیته قابل تیتراسیون، مقدار  برای اندازه

 ، ساخت240Lمتر )مد   pHبا دستگاه سی سی رسانده شد. سپس اسیدیته عصاره  50به حجم 

سیدن به نرما  تا ر 1/0کشور کره( قرایت شد. سپس اسیدیته محلو  حانل با استفاده  از سود 

 تیتر گردید. 2/8اسیدیته 

 گردد:یممحاسبه  2-4اسیدیته قابل تیتراسیون با فرمو  

    ( 2-4 )فرمو 

اسیدیته قابل تیتر =
حجم سود مصرفی× اکی وامن اسید غالب× نرمالیته سود مصرفی

1000× حجم نمونه تیترشده
  

 پارامترهای بیوشیمیایی  2-6-3

 پروتئین کل 1-2-6-3

ها، مونهن( انجام گرفت. باتوجه به رقیق سازی 1976سنجش پروتئین کل بر اساس روش بردفورد )

مینه دهای آترکیب را با اسیپس از گذشت دو دقیقه از تشکیل کمپلکس فوق، م رف بردفورد حداکثر 

بوده و  دهد. ترکیب حانل تا یک ساعت پس از تشکیل پایدارآروماتیک نظیر آرژنین از خود نشان می

ها حداکثر جذب را دارا نماید. لذا در این فانله زمانی نمونهسپس شروع به تجزیه و جدا شدن می

 باشند.می
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ئین گیری پروته ذکر است که در اندازهبرار گیرند. مزم ها در داخل یخ آب قدر حین کار بایستی نمونه

تز ای و کوار های شیشهبایستی از کووتهای پلاستیکی استفاده نمود زیرا ترکیب حانل به کووت

 شوند.چسبیده و به سختی جدا می

 .1-4مراحل انجام آزمایش: ابتدا تهیه استاندارد به نورت جدو  

 

 

 

 

 

 

 

: BSAاستوک  تهیه محلو  

های ذکر ها: از غلظتتهیه غلظتمیلی لیترآب مقطر تزریقی 10در   BSAمیلی گرم 20حل کردن 

)مثا : برای تهیه  لیتری تهیه گردیدمیلی  5/1میلی لیتر در تیوپ های  1شده هر کدام به میزان 

 100میکرولیتر آب مقطر تزریقی(، سپس  BSA+ 950میکرولیتر از  50مقدار  1/0غلظت 

با افزایش غلظت  BSAمیلی لیتر بردفورد )ب د از اوافه کردن  3ها استاندارد را با میکرولیتر از غلظت

 استانداردها باید رنگ بردفورد روشن تر شود( حل گردید.

نانو متر به وسیله اسپکتروفتومتر  595محلو  حانل با استفاده از کیووت پلاستیکی در طو  موج 

 بوددرند  95قرایت شد. منحنی استانداردها رسم شده و در نورتی که وریب پیوستگی بیشتر از 

H2o(µl) BSA(µl)  

1000 0 0 

950 50 0.1 

900 100 0.2 

800 200 0.4 

700 300 0.6 

600 400 0.8 

500 500 1 

400 600 1.2 
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بود. ب د  %96. وریب پیوستگی تمام منحنی های استاندارد رسم شده در طو  آزمایش بودقبو   مورد

میلی لیتر م رف بردفورد  3های عصاره آنزیمی با میکرولیتر از نمونه 100از رسم منحنی استاندارد 

(. میزان پروتئین بوددقیقه تا یک ساعت  2های آماده شده از مخلوط گردید )مدت زمان قرایت نمونه

 ( بیان شد.Fresh weight 1-mg.gتر )گرم بر گرم وزن ها برحسب میلیکل برای تک تک نمونه

 آنزیم کاتامز 2-2-6-3

 . (Aebi 1984)( نورت گرفت 1984سنجش آنزیم کاتامز بر اساس  روش ابی )

 مراحل اولیه انجام آزمایش:

 میکرولیتر 2000ه میزان پتاسیم ب بافر فسفاتتهیه  -1

 میکرولیتر 75تهیه عصاره آنزیمی به میزان  -2

سی آب مقطر سی100میکرولیتر پروکسیدهیدروژن به   190د هیدروژن )تهیه پروکسی -3 

 میکرولیتر.  750( 

 شاهد)د شونفر  شاهدهای آنزیمی، دستگاه باید توسط نکته مهم این است که قبل از قرایت نمونه

ر دباشد(. محلو  تهیه شده حاوی تمامی مواد استفاده شده برای سنجش آنزیم به جز عصاره می

ومتر ثانیه توسط دستگاه اسپکتروفت 60نانومتر و در زمان  240کووت کوارتزی در طو  موج 

دت مگیری شد. سپس منحنی ف الیت آنزیم کاتامز در اندازه ، ساخت کشور آمریکا(UV 2150د )م

 ترسیم شد.  Abs/minثانیه و بر حسب  180زمان 

 یابد.نانومتر کاهش می 240تدریج میزان جذب در طو  موج وسیله آنزیم کاتامز بهبا شروع واکنش به

رم وزن گه بر میزان ف الیت آنزیم کاتامز بر حسب میکرومو  پروکسید هیدروژن تجزیه شده در دقیق

 بیان شد. ( weightFresh 1-.g1-.min2O2µmol Hتازه )
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  سنجش ف الیت آنزیم پلی فنل اکسیداز 3-2-6-3

اندازه ( 2007آقانچیچ و همکاران )( به روش PPO: EC 1.14.18.1) فنل اکسیدازپلیف الیت آنزیم 

 گیری شد. مخلوط واکنش حاوی مواد شیمیایی زیر بود:

 میکرولیتر 1400( به میزان =pH 7میلی مومر ) 100افر فسفات پتاسیم ب -1

 مایکرولیتر 50مومر به میزان  1یروکاتکو  پ -2

 میکرولیتر 1400قطیر تآب دو بار  -3

لیتری میلی 3ای در یک کووت شیشهمیکرولیتر از عصاره آنزیمی  100مخلوط واکنش بام به اوافه 

طو   در یدازاکس پلی فنل ریخته شده و با قرار گرفتن در دستگاه اسپکتروفتومتر، میزان ف الیت آنزیم

اندازه گیری شد. از مخلوط واکنش بام بدون ثانیه  90نانومتر و در مدت زمان واکنش  420موج 

 روفتومتر استفاده گردید. به عنوان شاهد اسپکتعصاره آنزیمی 

 فنل اکسیدازپلیمحاسبه ف الیت آنزیم  7-3

 یر محاسبه شد.( ز4-4فرمو  )نیز با استفاده از  پلی فنل اکسیداز ف الیت آنزیم

inhibition (%) = (Ao − Ai/Ao) × 100 (  4-4فرمو                                    ) 

 Aoقرایت او   =

   Ai دومقرایت  =

 هاآنالیز و مقایسه میانگین 8-3

انجام شد و سپس  SAS 9.1در این تحقیق تجزیه واریانس اعداد با استفاده از نرم افزار 

درند انجام گرفت.  5در سطح احتما   LSDمقایسه میانگین نفات مورد بررسی به روش آزمون 

 رسم گردید.  Excelنمودارها نیز با استفاده از نرم افزار 
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 در این پایان نامه هر تیمار با استفاده از علایم اختصاری استفاده شده است.

 

 علائم اختصاری تیمار

 PE اتیلنفیلم پلی 

 PVC فیلم پلی ونیل کلراید

 CR شاهد بدون فیلم

پوشش با اسانس 
 برازنبیل

C 

پوشش بدون اسانس 
 برازنبیل

Un 
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 نفات فیزیکوشیمیایی 1-4

  کاهش وزن 1-1-4

 ازنبیل ،براسانس  که اثرات انلیمی دهد  نشان (1)جدو  پیوست نتایج حانل از تجزیه واریانس 

سانس ا× متقابل فیلم ( و اثرp<0.01)سطح یک درند زمان در×زمان و اثر متقابل فیلم  فیلم،

اسانس دهد ی منشان  1-4شکل  بررسی م نی دار هستند.سطح پنج درند ( p<0.05)برازنبیل در 

ته های بس ا فیلم. امه استنشان ندادزن میوه خرمالو اثر م نا داری جلوگیری از کاهش وبرازنیبل روی 

می ان ز خود نشداری ا مقایسه با تیمار شاهد اثرات م نی درپلی ونیل کلراید و  پلی اتیلنبا بندی 

در  د(درن 796/2بدون فیلم و اسانس ). به طوری که کاهش وزن چشمگیری در تیمار شاهد دهند

با  شاهدار،با وجود عدم تفاوت م نی د وده است. شمقایسه با دو تیمار بسته  بندی شده مشاهده 

 ازنیبل کاهش وزن کمتری داشته است.پوشش برازنبیل نسبت به شاهد بدون پوشش بر

 

 بسته یها لمیف در برازنبیل اسانس ریتاث تحت میوه خرمالو وزن کاهش درند نفت نیانگیم سهیمقا(  1-4 )شکل

 یبند

 دارد ارتباط میوه پوست اطراف در آب تبخیر و تنفس با عمده طور به میوه وزن کاهش خسارات

 می رسد نظر به .باشد می ها میوه سطح از آب دهی ازدست درنتیجه میوه وزن کاهش همچنین
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 آب بخار فشار اختلاف میوه اطراف در رطوبت از میکرواتمسفر اشباع ایجاد با اتیلنی پلی پوششهای

 مشابهی نتایج نمودند جلوگیری کاهش وزن از ترتیب این به. دادند کاهش را میوه و اطراف محیط بین

 . است شده گزارش ((Ben- Yehoshua at all,1983 توسط هم

ایجاد یک  یتوزان باک( نشان داد 2011(، علی و همکاران)2001) های هان و همکاراننتایج یافته 

یجه پوشش وخیم سطحی باعث کاهش انتقا  رطوبت از سطح محصو  به محیط اطراف شده و در نت

 بر مگند گلوتن پوشش از استفاده و.گرددباعث کاهش از دست دهی آب محصو  طی انبارداری می 

نتایج که  (Patricia S, at al. 2005) است داشته داری اثر م نی آن ماندگاری و فرنگی توت روی کیفیت

 همخوانی ندارد.گزارشات محققان فوق الذکر با این پژوهش 

 زایش یافت.دهد که با افزایش مدت انبارداری کاهش وزن نمونه ها اف نشان می 2-4همچنین شکل 

را زن وکاهش  بیشترین درند( 311/3درند( و شاهد ) 235/0)فیلم پلی اتیلن کم ترین کاهش وزن

ش وزن رین کاه. در تمام نمونه برداری ها بیشت( نشان داد )روز پنجاه وششم در طو  زمان نگهداری

 اد. نشان د دی راو با گذر زمان این کاهش وزن روند افزایشی زیابوط به عدم استفاده از فیلم بود.مر

 

 زمان یط در یبند بسته یها لمیف ریتاث تحت میوه خرمالو وزن کاهش درند نفت نیانگیم سهیمقا(  2-4 )شکل
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 شود می ها میوه وزن ازکاهش جلوگیری و ها آن درونی رطوبت حفظ باعث ها ه میو بندی بسته

(Dinge,at al.1998.) پلی  یهای بسته بندگیری از کاهش وزن توسط فیلم طبق نتایج موجود جلو

ا ین راستااد. در را می توان به ممان ت از تبخیر آب توسط پوشش ها نسبت دپلی ونیل کلراید اتیلن و 

پلی  ز پوششپژوهشگران بیان کرده اند در تیمارهایی که ا وپژوهشی روی میوه زردآلو نورت گرفت 

احمدی و (. 1392)زرین با  و همکاران، را نشان دادند اتیلن استفاده کرده اند کم ترین کاهش وزن

ی زمان ( گزارش کردند که کاربرد فیلم های بسته بندی از کاهش وزن میوه در ط1387همکاران)

 و محصو  اطراف محیط نسبی رطوبت افزایش با بندی بسته های پوشش جلوگیری می کند.

 محصو  اطراف در ساکن میه یک تشکیل و محصو  سطح از هوا جریان سرعت کاهش همچنین

 اهشک آن دنبا  به و محصو  بافت و آن اطراف محیط بین موجود بخار فشار اختلاف کاهش سبب

 مس ود و سامی (.Thompson, at al. 1972) شود می وزن کاهش و آب رفتن دست از و تبخیر

 در یمریپل پوشش با شده بندی بسته های گوجه در وزن کاهش میزان که دادند نشان نیز(  2007)

 .بود شاهد تیمار از تر پایین بسیار انبارداری روز 96

 

  سفتی بافت میوه خرمالو 2-1-4

انس برازنبیل می دهد که اثرات انلی فیلم،اسنشان  (1)جدو  پیوست نتایج حانل از تجزیه واریانس 

  دندشی دار اسانس برازنبیل در)سطح پنج درند( م ن× در)سطح یک درند( و اثر متقابل فیلم ،زمان

انله تایج ح. ن می دهدمیزان سفتی میوه با فیلم های بسته بندی در قالب زمان را نشان  3-4شکل 

 ن میزانیشتریبنشان می دهد میوه های خرمالو در فیلم  بسته بندی پلی اتیلن، تا پایان روز هفتم 

ه یلم بستدر ف. داری کاهش یافتمیزان سفتی میوه ها به طور م نی  و ب د ازآنند سفتی را داشت

 ند. ااشته بندی پلی ونیل کلراید میوه های خرمالو  در طی دوره نگه داری میزان سفتی ثابتی د
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 زمان یط در یبند بسته یها لمیف ریتاث تحت خرمالو وهیم سفتی بافت نفت نیانگیم سهیمقا(  3-4) لکش

ه نشان نداد از خود داریه خرمالو اثر م نی روی سفتی میواسانس برازنبیل نشان می دهد  4-4شکل 

و پلی ونیل کلراید در مقایسه با تیمار شاهد اثر م نی داری از  پلی اتیلنما فیلم های بسته بندی ااست.

به طوری که میوه های بسته بندی شده با فیلم های پلی ونیل کلراید بیشترین  ه استخود نشان داد

داشته است.کم ترین میزان سفتی را پس از خاتمه آزمایش  تیمار شاهد مقدار سفتی را داشت و

           

 یبند بسته یها لمیف در لیبرازنب اسانس ریتاث تحت خرمالو وهیم سفتی بافت نفت نیانگیم سهیمقا(  4-4شکل)



46 
 

 جودو و است محصو  بازارپسندی ارزیابی شاخص ترین مهم محصو  ظاهری وو یت اینکه به توجه

 ودش می محصو  بازارپسندی کاهش باعث میوه شدن نرم و پوسیدگی و آلودگی علایم گونه هر

 و وزن کاهش پوسیدگی، علایم رشد از و دهد کاهش را پیری سرعت که عاملی هر ینابنابر

 ثنیا) شد خواهد محصو  بازارپسندی و ظاهری وو یت حفظ باعث کند جلوگیری میوه چروکیدگی

 یزانم و برداشت، سرعت از پس سودمند عمر و میوه کیفیت های انلیشاخصه  از یکی (.1387عشر،

مراحل  با پیشرفت  (.Martínez,at al.2006) است انبارداری مدت در سفتی و استحکام دادن دست از

ند که سبب ایجاد تغییرات شدت تنفس محصو  افزایش پیدا می ک ،رسیدگی و عمر میوه

وه از افت میمحصو  می شود. تخریب دیواره سلولی و نرم شده بفیزیولوژیکی و بیوشیمایی در بافت 

رداشت نرم شدن و یا کاهش سفتی در دوره پس از ب (. joost,2002)مهم ترین تغییرات می باشد

 رف دیگرط. از اتفاق می افتد ی سلولیغشا ره سلو  وادیو میوه ها نیز به دلیل ایجاد تغییراتی در

و   ها ن سلودر دروتغییرات بافت وابسته به تخریب پروتئین و پلی ساکارید ها، شکستن واکویل ها 

 رمن و استحکام کاهش (.Gimenez, Olarte et al. 2003) استوابسته گسترش در فضای بین سلولی 

 های آنزیم ف الیت توسط پکتین عمده طور به ای، یاخته دیوارة اجزای تخریب از راه میوه بافت شدن

 .(1993)مانیگز، گیرد مینورت  پلی گامکتروناز مانند ویژه

  مواد جامد محلول کل 3-1-4 

زمان  می دهد که اثرات انلی فیلم ونشان  (1)جدو  پیوست نتایج حانل از تجزیه واریانس  

له در که نتایج حاندار هستند.م نی  ج درند(درند( واسانس برازنبیل در)سطح پن در)سطح یک

 ه است.آمد 5-4شکل 

 اختلاف ر دیگربا دو تیماپلی ونیل کلراید نتایج حانله نشان می دهد میوه های بسته بندی شده با  

 وه هایزمایش کم ترین میزان مواد جامد محلو  در میآنشان می دهد به طوری که در طی دوره 

 .شدمشاهده پلی ونیل کلراید بسته بندی شده با 
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 بسته یها لمیف در لیبرازنب اسانس ریتاث تحت خرمالو وهیم مواد جامد محلو  نفت نیانگیم سهیمقا(  5-4)شکل

 یبند

 افزایشیمیزان مواد جامد محلو  کل در میوه خرمالو با توجه به زمان روند  6-4با توجه به شکل

ادند پوشش ( درلیچی نشان د2005(، و ژیانگ و همکاران)2003ازخود نشان داده است. پن و جیانگ)

 شود. یتوزان باعث کاهش تنفس و در نتیجه حفظ مواد جامد محلو  میوه میکدهی میوه ها با 

 هایواکنش در)ارگانیک(آلی از اسیدهای استفاده در تأخیر با را ها میوه تنفس سرعت،از پوشش استفاده

 محلو  امدج مواد میزان از افزایش ها، میوه رسیدگی در تأخیر ایجاد با و داده تنفس کاهش آنزیمی

 .(Hernandez-Munoz,at al. 2008)می کند جلوگیری

با میزان رطوبت محصو  دارد . محققین در گزارشی بر  مستقیمینفت مواد جامد محلو  کل ارتباط 

روی میوه انگور بیان کرده اند با توجه به غیر کلیماکتریک بودن و نداشتن نشاسته، از دست دهی 

. این امر در محصو  قارچ نیز وجود دارد. با توجه به نتایج بام می شودرطوبت منجر به تجمع قندها 

تیماری  در واقعبیشترین میزان مواد جامد محلو  کل در تیمار بدون استفاده از فیلم ثبت شده است. 

که بیشترین از دست دهی رطوبت یا کاهش وزن را داشته است بیشترین مواد جامد محلو  کل را 
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 شوند. مصرف میمحققین، به طور م مو  اسید های آلی  از طریق تنفس  نشان داده است به گفته

(Martı nez-Romero et al. 2002). 

 

 زمان یط در یبند بسته یها لمیف ریتاث تحت خرمالو وهیم مواد جامد محلو  نفت نیانگیم سهیمقا(  6-4 )شکل

ا بنتیجه  ند دربا توجه به اینکه تیمارهای استفاده از فیلم بسته بندی میزان تنفس را کاهش می ده

 وادند دتوجه به حفظ رطوبت محصو  غلظت مواد جامد محلو  کل اندازه گیری شده کم تری نشان 

ه تر آن بن بیشاحتمام بامتر بودن میزان این نفت در تیمار شاهد به عنوان نتیجه ای از کاهش وز

 شدن فزودها به فقط انبارداری طو  درمواد جامد محلو   افزایشوسیله از دست دهی رطوبت باشد. 

 رکیباتت و محلو  های پکتین ماننداسیدها، دیگری مواد کاهش و افزایش بلکه نیست، مربوط قند

مواد جامد  رمقدا که اند کرده گزارش محققان (.2011)قاسم نژاد، دارد نقش موووع این در هم فنلی

 اند، داده دست از را بیشتری آب انبارداری زمان در که پوشش بدون سیب های میوه درمحلو  

 میوه در سیدا بیشتر مصرف و شدیدتر تنفسی ف الیت دلیل به تواند می موووع این که یافته افزایش

 (.1985)آنزتو،باشد پوشش بدون های
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 به شده بندی بسته های میوه به بندی نسبت بدون بسته های میوه در کل محلو  جامد مواد میزان

 ,.Hu, O)نشان می دهد  بیشتری میوه افزایش آب محتویات تغلیظ و شدیدتر تنفسی علت ف الیت

Fang, 2011.)  

فوذپذیری ناحتمام به دلیل  PEنسبت به  PVCحفظ بهتر محتوای مواد جامد محلو  در تیمار فیلم 

 .استا در برابر گازه PVCکمتر 

 تراسیدیته قابل تی 4-1-4

مان درسطح زمی دهد که اثرات انلی فیلم و نشان  (1)جدو  پیوست نتایج حانل از تجزیه واریانس 

 ندی پلیسته بفیلم های ب میزان اسیدیته قابل تیتر تحت تاثیر اثرات انلییک درند م نی دار است. 

ه که طوری ب. اختلاف نشان داده اندداری با تیمار شاهد  یبه طور م نپلی ونیل کلراید اتیلن و 

م ها ا فیلببندی شده  . بین تیمارهای بستهشدترین میزان اسیدیته قابل تیتر در شاهد مشاهده کم

 (.7-4)شکل .نشده استداری مشاهده  اختلاف م نی

 

 یبند بسته یها لمیف در لیبرازنب اسانس ریتاث تحت خرمالو وهیم اسیدیته قابل تبتر نفت نیانگیم سهیمقا( 7-4)کلش
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مر ه این اککند  پیدا می روند کاهشیبه طور کلی به مرور زمان میزان اسیدیته قابل تیتر در میوه ها 

( و 281/0ن اسیدیته در روز هفتم)بیشترین میزا .استبه طور کامل مشهود   8-4با توجه به شکل 

 انبار مانی بدست آمد.( 134/0پنجاه و ششم) کمترین میزان در روز

 

 زمان یط در یبند بسته یها لمیف ریتاث تحت خرمالو وهیم اسیدیته قابل تیتر نفت نیانگیم سهیمقا(  8-4 )شکل

کاهش در میزان اسیدیته میوه بیانگر رسیدن و زوا   که ندراد ( بر این اعتقاد2011دوآن و همکاران )

ی رسیدن و زوا  آنها را به ت ویق طور موثربه آن است. پوشش ها تغییرات اسیدیته را کند کرده و 

. پوشش فیلم اتمسفر محیط قارچ را از لحاظ میزان اکسیژن و Duan, Wu et al. 2011) )نانداز _می

 .Kwon, Park et al)اندازد نابراین رسیدن آن را به ت ویق می دی اکسید کربن تغییر می دهد ب

2003).  

س کاهش می یابد و تولید اتیلن منجر به مصرف فبا رسیدن میوه ها میزان اسید های آلی در اثر تن

 اسید های آلی می شود و اسید های آلی به عنوان یک منبع اندوخته انرژی می باشد که در هنگام

( بیان داشتند 2008(. هرناندز و مونز)1384)راحمی، رسیدن با افزایش سوخت وساز مصرف می شوند

که استفاده از پوشش ها سرعت تنفسی میوه ها را از طریق تاخیر در استفاده از اسیدهای آلی،کاهش 

 .(Hernandez-Munoz, 2008)می دهد
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 غلظت یون هیدروژن )اسیدیته ( 5-1-4

مان واثرات می دهد که اثرات انلی فیلم ،زنشان  (1)جدو  پیوست نتایج حانل از تجزیه واریانس 

 نمی باشندزمان در)سطح یک درند( م نی دار ×متقابل فیلم

 نفات بیوشیمیایی  2-4

  پروتئین کل 1-2-4

سطح یک می دهد که اثرات انلی زمان درنشان  (2)جدو  پیوست نتایج حانل از تجزیه واریانس 

روتئین پ .ندشدفیلم درسطح پنج درند م نی دار ×زمان و زمان×درندو اثرات متقابل اسانس برازنبیل

گذشت  فته و باقرار نگر ریتیماهیچ گونه تحت تاثیر بندی و شاهد کل در میوه ها با فیلم های بسته 

نشان داده  9-4زان ثابتی کاهش یافته است که در شکل میزان پروتئین به می و دوره انبارمانی زمان

 شده است .

 

 )ب د از انبارداری( میزان پروتئین میوه خرمالو تحت تاثیر زمان( 9-4)شکل

 روند این کاهش سبب بتواند که هرعاملی. شوند می بافت پیری سبب پروتئین تخریب و پروتئولیز

روند افزایشی پروتئین در بیست  (.Janowska and Stanecka 2011) می اندازد تاخیر به را شود پیری
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از ساختار سلولی و حفظ ف الیت های  و هشت روز او  را می توان به شروع تنش، گیاه برای محافظت

شروع به افزایش بیان ژن های دخیل در سنتز آنزیم های دفاعی می کند و روند کاهشی میزان عادی 

 (.Mandery,2002) ساختارهای سلولی دانست پروتئین را با آسیب وارده به برخی

  کاتامز 2-2-4

ثر متقابل و ا می دهد که اثرات انلی زماننشان  (2)جدو  پیوست نتایج حانل از تجزیه واریانس 

کاتامز نزیم ف الیت آ 10-4بر اساس شکل . شدندسطح یک درند م نی دار  در اسانس برازنبیل×زمان

ده ا استفاهر ان ددر میوه های پوشش داده شده با اسانس برازنبیل در مقایسه با میوه هایی که اسانس 

اشته داتامز بر روی ف الیت کده این است اسانس اثر م نی داری نشان دهنتر بود که بیشنشده بود 

 است.

 

 زمان یط در یبند بسته یها لمیف ریتاث تحت خرمالو وهیم آنزیم کاتامز میزان  نیانگیم سهیمقا(  10-4 )شکل

ار دی پوشش ار هاآنزیم کاتامز درتیمف الیت آنزیم کاتامز در  مدت انبار مانی افزایش داشته است.

ار  نی دمهرچند در پایان آزمایش اختلافات  نسبت به تیمار بدون پوشش طی زمان بهتر عمل کرد

  (.2009،مکارانهف الیت آنزیم کاتامز در طو  نگهداری انبه روند افزایش داشته است)وانگ و  .نیست
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ت سم خانی باشد و دارای کاتامز برای ف ا  شدن بسیاری از پاسخ های در مقابل تنش ها مزم می

 ینجام مف الیت حذف کنندگی رادیکا  های آزاد را ا ادیی است که همراه با آنزیم های دیگرز

اکسیژن  سلو  های هوازی گیاه در برابر تنش تولید گونه های ف ا  (.Hernandez,at al.2001دهد)

 ونزیمی آها توسط هر دو نوع سیستم آنتی اکسیدانت  مثل آب اکسیژنه می کنند. که مسمومیت آن

یش افزا عیم دفاغیر آنزیمی رفع می شود. ف الیت کاتامز در برابر تنش ها در گیاهان به نورت سیست

د و وری نژاد) خاآب می کن می یابد. از این رو کاتامز شروع به تجزیه کردن آب اکسیژنه به اکسیژن و

 (. 1389همکاران، 

 پلی فنل اکسیداز  3-2-4

ثر متقابل و ا می دهد که اثرات انلی زماننشان  (2)جدو  پیوست نتایج حانل از تجزیه واریانس 

 الیت آنزیم ف 11-4شکل  با توجه به یک درند( م نی دار هستند. اسانس برازنبیل در) سطح ×زمان

می  همار نشدتی یهاکه اسانس بر روی میوه  استس کم تر از مواق ی نور اسار حضپلی فنل اکسیداز د

یزان زمان م دهد که با گذشت نتایج مقایسه میانگین اثرات متقابل زمان در اسانس نشان می. باشد

ر روز دسانس اآنزیم پلی فنل اکسیدازافزایش می یابد.که بیشترین میزان آن در تیمار اسانس بدون 

 (.12-4( بدست آمد)شکل1,93پنجاه وششم انبارداری)
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 زمان یط در پوشش خوراکی ریتاث تحت خرمالو وهیم آنزیم پلی فنل اکسیداز نیانگیم سهیمقا(  11-4 )شکل

نزیم آاین  یآنزیم پلی فنل اکسیداز یک آنزیم حاوی مس است و قهوه ای شدن اکسیداتیو به وسیله 

نه ه رنگداها ب اتفاق می افتد که این آنزیم در حضور اکسیژن ترکیبات فنولی را در میوه ها و سبزی

ای  در روند قهوه ( و علاوه بر این آنزیم، آنزیم پراکسیداز نیز2008های تیره تبدیل می کند)پارکین،

 در ها سلو  دفاعی های مکانیسم از یکی فنلی ترکیبات (.2001شدن نقش دارد )ممیکانرا و واتسون،

 ای قهوه(. 1385انغری،)یابند می کاهش تدریج به پیری پیشرفت با که هستند نامساعد عوامل مقابل

 یدراسیونده زمان در که آنزیمی غیر و های آنزیمی واکنش توسط شدن میوه ها و محصومت باغبانی

 با سیاه، -ای هقهو ملانین رنگیزه های تولید نتیجه ای قهوه رنگ .شود می ایجاد شوند، آغاز می سلولی

 قهوه نیز اه بذر آن دنبا  به و شده آغاز پوست در شدن ای قهوه .( است(PPO اکسیداز فنل پلی آنزیم

 روتئینو پ قند واکنش اثر در که است تر آرام پروسه یک غیرآنزیمی شدن ای قهوه .گردند می ای

 (.Tourjee. 2004افتد) می اتفاق

نتایج  داده های بدست آمده نشان می دهد که ف الیت آنزیم پلی فنل اکسیداز با گذشت زمان به 

خاطر شروع پیری میوه ها افزایش می یابد. پوشش های خوراکی حفاظی را بر روی محصو  ایجاد می 

اکسید کربن شده و در نتیجه باعث  و  و افزایش دیکه منجر به کاهش اکسیژن اطراف محصکنند 
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تاخیر در رسیدن و در نتیجه کاهش سرعت پیری می گردند، کاهش اکسیژن اطراف میوه میزان 

دسترسی آنزیم پلی فنل اکسیداز را به اکسیژن کاهش می دهد و در نتیجه اکسیداسیون کاهش می 

 طور به تواند می شدن ای قهوه خص شا کاهش روی بندی بسته تیمار اثر (.Xu Sh,at al. 2001یابد)

 باشد اتیلن تولید و تنفس کاهش و زا بیماری عوامل کردن غیرف ا  از ترکیبی دلیل به مستقیم غیر

(Dinge.2002.) فنل پلی آنزیم ف الیت سبب بافت، آب دادن دست از که دهد می نشان گزارشات 

 همراه به را بافت شدن ای قهوه که شود می فنلی پلی ترکیبات شدن اکسید و اکسیداز

 (Hewajulige,2003)دارد

 از امترب سطحی در 2CO حفظ و میوه اطراف در یافته تغییر اتمسفر یک ایجاد با خوراکی پوششهای

 پلی نریمآ ف الیت کاهش با فنلها اکسیداسیونی واکنشهای میزان و تنفس کاهش باعث طبی ی حالت

 می اعما  نیز محصو  اطراف 2O میزان کاهش با را اثر این میگردد،البته اکسیداز فنل

نلی مهم در ( دریافتند که بیشتر ترکیبات ف1994پیرتی و همکاران) (.Pizzocaro at al,1993)کنند

اخته در ناشن پوست میوه گرانی اسمیت شامل اپی کاتچین،گلیکوزاید،پروآنتوسیانین و دیگر ترکیبات

 ابد.یمی  ن کاهشژن کم و با غلظت قابل کنتر  اکسیاری طومنی مدت در انبار با اکسیژطو  نگهد
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 یک نمونه از تمامی تیمارها در روزسی و پنجم 1-4تصویر

 

 یک نمونه از تمام تیمارها در روزچهل و نهم2-4تصویر
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 یک نمونه از تمام تیمارها در روزپنجاه وششم 3-4تصویر

 

 نتیجه گیری

 ارند.هم ندکمترین کاهش وزن مربوط به فیلم های بسته بندی بود که  اختلاف م نی داری با .1

 فیلم پلی ونیل کلراید بیشترین سفتی را در بین تیمارها دارد. .2

 کمترین میزان مواد جامد محلو  ثبت شد. فیلم پلی ونیل کلرایددر  .3

ر مان بهتنسبت به تیمار بدون پوشش طی زتیمار های پوشش دار  درآنزیم پلی فنل اکسیداز .4

 .عمل کردند هرچند در پایان آزمایش اختلافات م نی دار نیست

 پیشنهادها

نیازمناد تحقیاق و یال تفسیر دقیق تار اثار فایلم هاای بساته بنادی و اساانس برازنبدر خصوص   -

انس اساو همچناین پیشانهاد مای شاود اثار  اساتدر ایان حاوزه تار تر و گساترده مطال ات دقیاق

انجااام  کاااهش پاااتوژن هااا و عواماال بیماااری زا در میااوه خرمااالو تحقیااق مزمروی باار برازنبیاال

 گیرد.
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عصاااره و یااا تر هااای مناسااب تر باارای ت یااین میاازان و غلظااتتر و دقیااقهای گسااتردهبررساای -

یلم اساانس گیااه برازنبیال و همچناین ناوع فایلم هاای پوششای و میازان واخامت روزناه هاای فا

 انجام گیرد. د نظر برروی خرمالو و سایر میوه هاهای مور

فایلم هاای پوششای بار تر نافات و ارزیاابی دقیاق اثار تیمارهاا مخصونااً های دقیاقگیریاندازه -

 میوه خرمالو انجام شود. روی نفات دیگر
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 پیوست ها 
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 تجزیه واریانس روی نفات فیزیکی و شیمیایی میوه خرمالو  -1جدو  پیوست

  

درصد کاهش  درجه آزادی منابع تغییرات

 وزن

مواد جامد  سفتی بافت

 محلول

اسیدیته قابل 

 اسیونتیتر

pH  عصاره 

 1 (C)اسانس

 

1/406** 7/696** 6/208ns 0/231ns 

 

0/025ns 

 

فیلم بسته 

 (Fبندی)

2 1/406** 15/720** 29/764** 0/491ns 4/571** 

زمان نمونه 

 (Sبرداری)

7 58/699** 2/469** 13/134** 2/783ns 1/703** 

C×F 2 1/259* 0/849* 9/148ns 0/123ns 0/069ns 

C×S 7 0/140ns 0/366ns 2/615ns 0/117ns 0/054ns 

F×S 14 0/806** 0/494ns 4/013ns 0/097ns 0/182** 

C×F×S 14 0/118ns 0/234ns 3/030ns 0/095ns 0/088ns 

 0/057 0/090 3/032 0/273 0/154 96 خطا

CV%  4/18 3/03 13/5 2/60 2/45 
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  جدو  تجزیه واریانس روی نفات بیوشیمیایی میوه خرمالو -2پیوست

 پروتئین درجه آزادی منابع تغییرات

 (-mg/g

fresh1) 

 آنزیم کاتالاز

(u/ml) 

آنزیم پلی فنول 

 اکسیداز

(u/ml) 

 

 1 (C)اسانس

 

0/001ns 

 

 

0/720ns 

 

0/390ns 

 

بسته فیلم 

 (Fبندی)

2 0/032ns 0/050ns 0/015ns 

زمان نمونه 

 (Sبرداری)

7 0/362** 6/038** 2/429** 

C×F 2 0/010ns 0/335ns 0/174ns 

C×S 7 0/024
ns

 1/286** 0/799** 

F×S 14 0/020
ns 0/185ns 0/062ns 

C×F×S 14 0/004ns 0/182ns 0/073ns 

 0/128 0/229 0/011 96 خطا

CV%  0/698 2/62 1/61 
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 منابع 
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انشگاه بو دفیزیولوژی و تکنولوژی پس از برداشت. انتشارات  . 1387اثنی عشری م. و زکائی خسروشاهی م. ر. 

 علی سینا همدان.

 های شپوش تأثیر  1390.م عباسی و .ز الاسلامی شیخ ،.م قیافه داوودی ،.ط تنوری ،.ر قویدل زاده احمد

درخت  گاری سیبماند افزایش در آلژینات و پنیر، کاراگینان آب پروتئین کنسانتره سویا، پروتئین ایزوله خوراکی

 .ننایع غذایی( ملی همایش اولین(

 مسفرتغییرات با بندی بسته تاثیر .1387.ع تهرانیفر، ،.ن صداقت، ،.م عزیزی، ،.غ نژاد، داوری ،.م احمدی،

 .2 مارهش ، 22 جلد .باغبانی علوم مجله .آلبالو . رقم دو انباری عمر افزایش و کیفی خصونیات بر یافته

گی پوسید کنتر  بر ریحان اسانس تاثیر .1387.م مقومی، و .ش شعیبی، .ی مستوفی، .ا مرجانلو، اصغری

 بیست ،مسلسلاو  دوره هشتم، سا  .دارویی گیاهان فصلنامه .)سلوا( فرنگی توت برداشت از پس کیفیت و خاکستری

 .هشتم و

گی یری، آلودرایند پف. تأثیر استفاده از اسید سالیسیلیک بر ف الیت آنتی اکسیدانی، تولید اتیلن و  1385اصغری م. 

 171هران، گاه تهای قارچی و برخی نفات کیفی میوه توت فرنگی رق مسلو ا. رساله دکتری، دانشکده کشاورزی، دانش

 ص.

 خوراکی قارچ یانبارمان عمر بر بسته بندی فبلمهای تاثیر .1392.م ی،مبل و .ع رامین، .ف امینی، .ر امینزاده،

 .242-232 ص دهم، شماره سوم، سا  .باغی و زراعی محصومت فرآوری و تولید مجله .ای تکمه

وزارت  ی،اقتصاد و برنامهریزی م اونت اطلاعات فناوری و آمار دفتر . 1382). اول جلد( کشاورزی آمارنامه

 .جهادکشاورزی

 .ص 624 .سوم چاپ .دانشگاهیارومیه جهاد انتشارات .برداشت ب د از فیزیولوژی . 1391 .مرندی جلیلی

 و یش ماندگاریافزا بر خوشاریزه گیاه اسانس و نقره تیمارهای تاثیر.1392. گل، نبی و .ز حق، قسیمی ،.و جودی،

 اسلامی اددانشگاه آز باغبانی، علوم گروه . Yellow Spray مهندسی زرد گل رقم داودی بریده شاخه گل کیفیت

 .)ارشد کارشناسی نامه پایان( ابهر واحد
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 رههایاز تی گیاهی گونهی هفت اسانس ودمیکروبی اثرات بررسی .1382.س موسوی، و .ح نوروزی، .ف چلبیان،

 .تابستان هفتم، شماره .دارویی گیاهان فصلنامه .بیماریزا باکتریهای از برخی روی بر مختلف

کرج،در پاسخ  رفتار فیزیولوژیکی میوه خرمالو،رقم(.1391خادمی،ا.،زمانی،ذ.،مستوفی،ی.،کلانتری،س.،رسولی،م.)

 .1394،پاییز12،دوره48به تیمار پس از برداشت آب گرم و دمای انبارداری.فصلنامه علوم و ننایع غذایی،شماره 

و توسط ایش عمر پس از برداشت میوه خرمالافز.1391خادمی،ا.،زمانی،ذ.،مستوفی،ی.،کلانتری،س.،فرخی،ه.) 

 تیمار آب گرم.

 ث460. فیزیولوژی پس از برداشت)ترجمه(،انتشارات دانشگاه شیراز،ص1384راحمی،م.

 بر حت فشارت وری غوطه روش به پوتریسین تیمار تأثیر .1392 .م اسماعیلیزاده، و ،.س میردهقان، ،.س رحیمی،

 .137-149ص تابستان، ،1 شماره ، 10 دوره .ایران باغبانی علوم نشریه .انگور رقم دو برداشت از پس کیفیت

 ندیبربسته ب روش و برداشت زمان اثر .1392.ر پیروزیان، رسولی و ،.ع نسب، محمدی دباغ ،.م بال، زرین

 1. شماره ، 36 جلد .گیاهی تولیدات مجله .مراغه قربان رقم زردآلو میوه انبارداری عمر و کیفیت

 Diospyros kakiرفع گسی میوه خرمالوی ژاپنی)(.1386زمانی،ذ.،مستوفی،ی.،فتاحی مقدم،م ر.خادمی،ا.)

باتیماراتمسفر اشباع از دی اکسید کربن و تاثیر آن بر برخی از ویژگی های مهم میوه.مجله علوم کشاورزی و منابع (.

 .1387، 5،شماره 15طبی ی جلد

 ذیرفسادپ محصومت نگهداری طو  عمر افزایش برای خوراکی های پوششاز  استفاده . 1385 .م فر شریعتی

 .)هانانف منطقه در فرنگی گوجه دادهشده پوشش های نمونه بافت ومقاومت حسی ارزیابی وزن، کاهش )بررسی

 .)ای منطقه کنگره اولین( ایران غذایی ننایع ملی کنگره شانزدهمین

ها.مقاله  بزیس و ها میوه ماندگاری وافزایش کیفیت حفظ در خوراکی های پوشش تأثیر .1392اصل ن.  زاده نصراله

 .42شماره /11علمی سا 
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Abstract 

Persimmon (Diospyros kaki L.) is one of the most important Iranian horticultur fruit. 

But the short of storage life and post-harvest losses are the basie problems of fruit. The 

study in effect of packaging films and Brasenbill essential coating containing oliv oil 

and was studied on persimmon longevity in the horticulture laboratory of Shahrood 

University of technology. investigate a factorial experiment was conducted in a 

completely randomized design with 3 factory  including packing films in three levels 

(no application of polyethylene film of 0.08 μm and PVC), edible coating treatment and 

storage time (8 sampling with Intervals of 7 days)with 3 replication. The qualititiative 

and quantitative traits including weightloss, firmness, titrable acidity, pH, TSS, soluble 

protein, and enzymatic activity of catalase and peroxidas were evaluated. Application of 

packaging films reduced the weight loss of fruits. Also, the use of polyethylene films of 

0.08 micrometres and PVC maintained the firmness of fruit and total soluble solids and 

acidity as weil. The results of the experiments showed that the combination of PVC film 

with Brasenbill essential oil had the best effect on maintaining the qualityand of fruit 

during storage, including traits such as fruit firmness, total soluble solids, fruit weight. 

The catalase and polyphenol oxidase activity increased with the passage of time. The 

PPO activity in coated fruit was lower than the control fruits. 

As a result, the combination of PVC film with the brassenbill essential oil can be 

described as an appropriate treatment combination. 

 

Keywords: Storage, Brassenabill, post Harvest, PVC, Persimmon, 
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