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 حفظو ماندگاريبر يافته تعديل اتمسفردر بندي بسته اثر بررسي
 پاسخ سطح روشبا تمشك كيفي خصوصيات

dجوكي محمد،cجمعه امام زهرا،bكرميزهره،aصادقي سعيد،*aيوسفي قاسم

aايران كرج، غذايي، صنايعو علوم گروه تهران، دانشگاه ارشد كارشناسي آموختهدانش 
bايران گرگان، غذايي، صنايعو علومگروه گرگان، طبيعي منابعو كشاورزي علوم دانشگاه ارشد كارشناسي آموخته دانش 

cايران كرج، غذايي، صنايعو علوم گروه تهران، دانشگاه استاد 
dايران سبزوار، غذايي، صنايع مهندسيو علوم گروه سبزوار، واحد،اسلامي آزاد دانشگاه ارشد، كارشناسي آموختهدانش 

 9/6/1392 مقاله: پذيرش تاريخ 2/11/1391 مقاله: دريافت تاريخ

هچكيد
 پـروتئين، فيبـر، آسـكوربيك، اسيد فنول، پلي(آنتوسيانين، گوناگون هاي ريزمغذياز خوب منبعيك عنوانبه تواندمي تمشك ميوه مقدمه:

از يكـي خاكسـتري، كپك ويژهبه قارچي پوسيدگيبه حساسيتو بالا متابوليكي فعاليت علتبه تمشك گيرد. قرار توجه مورد معدني) مواد
 فسـادپذيري هاي ميوه ماندگاري قابليت يافته، تعديل اتمسفربا بنديبستهاز استفاده دارد. پاييني عمر طولو بوده پذير فساد بسيار هايميوه
 برد.مي بالارا آنها تجاري ارزشو داده افزايشرا تمشك مانند
دوو يـك صـفر، سطحسه(در اكسيژنبه اكسيدكربندي گاز نسبت شامل متغيرسه اثر بررسي منظوربه تحقيق ايندر:هاروشو مواد

 وزن، افـت ميـزان بـر)500ppmو250(صـفر، پركلـرين كننـده عفـونيضد ماده مقدارو روز)10و پنج صفر،( زمان حجمي)،-حجمي
-اتـيلن لايـهدو پليمـري هـاي بنـدي بسـتهدر تمشـك ميوه شد. استفادهمركب مركزيطرحاز تمشك ميوه بارميكروبيو بافت اسيديته،

 شدند. نگهداري سلسيوس درجه4 دمايدرو بنديبسته ميكرون50 ضخامتبا آميد پلي
 بـرCO2/O2 نسـبتو پركلـرين غلظـت زمان، پارامترهاي متقابلودوم درجه خطي، تاثيراتكه داد نشان واريانس آناليز نتايج ها:يافته
 حفـظ درCO2/O2 نسـبت افـزايشو پركلـرين غلظـت افـزايش اسـت. بوده دارمعني ماندگاريدورهدر تمشك ميوه كيفي خواص روي

 است. داده كاهش تمشك ميوه كيفي خصوصياتبررا زمان منفي اثرو داشته مثبتي اثر تمشك ميوه كيفي خصوصيات
 شدتازو نموده كندرا تمشك كيفي خصوصياتدر كاهش روند تواندمي يافته اتمسفرتعديل تحت بنديبستهاز استفاده گيري:نتيجه

.بكاهدآن كيفيت افت

 ماندگاري تمشك، ميوه كيفي، خصوصيات يافته، تعديل اتمسفر:كليدي هايواژه

 email: gh.yousefi@ut.ac.ir مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
به متعلقاي درختچه)Rubus idaeus( تمشك

دوبهكه است Idaeobatusتيرهو Rosaceae خانواده
 كشور،يشمال هايجنگلدر شده، اصلاحيا وحشي صورت
(يوسفي، دارد وجود كشور غربو البرز جنوبي هاي دامنه

 1387 سال آمار طبق ايراندر تمشك كشت سطح).1391
 اينازكه بوده هكتار9/30 حدود كشاورزي جهاد وزارت
 1/2123آن عملكردو هكتار27 بارور سطح ميزان،

 علتبه تمشك).1391(يوسفي، باشدمي هكتاربر كيلوگرم
 اسيد، گاليك كرسيتين، اسيد، الاژيكاز بودن سرشار

از اسيد، ساليسيليكو كمپفرول ها، كاتچين ها، آنتوسيانين
از تواندميو بوده برخوردار بالايي اكسيداني آنتي فعاليت
در ساختارها ديگرويسلول غشاهايبه ناخواسته هاي آسيب
 تركيبات بالاي ميزانبه توجهبا كند. جلوگيري بدن
 تمشك،ها فنولپليوث ويتامين همچون اكسيداني آنتي

 ميلي30-100 حدوددر،اكسيژن راديكال جذب ظرفيت
 ).Zhang et al., 2010( است دارارا گرم، 100در مول

 محتواي بالاترين)Rubus occidentalis( سياه تمشك
دررا خشك) ماده گرم 100در گرم ميلي 1770( آنتوسيانين

 ,.Harris et al( داراستها توت خانواده انواع ميان
 فيبر، آسكوربيك، اسيد ها، فنول پلي مقدار همچنين)،2001

 است توجه قابل نيزآندر معدني موادوها ويتامين پروتئين،
)Bórquez et al., 2010.( بسيار منبع همچنين تمشك 

و پتاسيم منيزيم، نياسين، فولات، ريبوفلاوين،از خوبي
بر آنها افزاييهم نقشو مغذي مواد اين وجود.است مس

 منبعيك عنوانبه ميوه اينتا است شده سبب يكديگر
 گوناگون هاي ريزمغذيبه روزانه نياز تأمين براي خوب

 پروتئين، فيبر، آسكوربيك، اسيد ها، فنول پلي(آنتوسيانين،
 Sarah et( گيرد قرار توجه مورد معدني) موادوها ويتامين

al., 2008.( 1

 زنده بافت داراي تازه هاي سبزيوها ميوهكه آنجايي از
به خود هاي فعاليت جهت هستند، فعال متابوليسمو

 توليد كربن اكسيددي تنفس، اثردرو داشته نياز اكسيژن
 شامل ميوه، زنده بافتدر متابوليك هاي فعاليت كنند. مي

كه است سازو سوختو پيريبا مرتبط آنزيمي هاي فعاليت
 ميوه زوالو پيري باشند داشته بيشتري سرعتچه هر

2 Browning 

رو ايناز.)Jobling, 2001( افتدمي اتفاقتر سريع
1 شده اصلاح اتمسفربا بندي بسته

2(MAP)روش تواند مي 
به سبزيجاتو جات ميوه ماندگاري افزايش براي مناسبي
 باشد. دارند، بالايي تنفسي نرخكه آنهايي براي خصوص

بهاز است عبارت شده اصلاح اتمسفربا بندي بسته
 معمولي هواياز متفاوت تركيبيبا گازها مخلوط كارگيري

 انباري عمر افزايش موجبو كرده احاطهرا محصول كه
 اتمسفردر بنديبسته ديگر، عبارت به.شودمي محصولات

به باعثكه است نگهداري خاص تكنيكيك شده اصلاح
 محصولاتدفساو فيزيولوژيكي فعاليتهاي رساندن حداقل

با بنديبستهاز حاضر، حالدر.)1380 الدين،(تاج شود مي
از بسياري ماندگاري افزايش براي شده اصلاح اتمسفر
.شودمي استفادههاسبزيوها ميوه
 نفوذپذيريبا پروپيلن پلي هاي پوششاز استفاده با

 امكان اين صحيح، گازي تركيب كارگيريبهو متوسط
 رطوبت نگهداري برايرا بهتري شرايطتا شودمي فراهم
 نماييم ايجاد گازها كنترلو محصول اطراف نسبي

)Moretti et al., 2003(.گازي شرايط صحيح انتخاب 
و گرددمي محصول برداشتازپس عمر افزايش سبب

 اكسيدديياكم اكسيژن غلظت مانند نامناسب شرايط
در هوازيبي تنفس بروز موجب تواندمي زياد خيلي كربن

 ).Gorny, 1997( گرددآن ماندگاري كاهشو محصول
 هاي مسافتدر نقلو حمل براي اغلب،MAP سيستم از

.شودمي استفاده طولاني
 عمر افزايش موجب بسته، اكسيژن محتواي كاهش

ها الكلو آلدئيدها تجمع علتبه ولي شود،مي تمشك مفيد
 شود.مي نامطلوب طعمو مزه ايجاد باعث تمشك ميوه در

يك براي بندي بسته داخل اكسيژن سطوحكه هنگامي
 بالا كربن اكسيددي ميزانوكم،طولاني زماني دوره
2شدناي قهوه پديده ايجاد باعث طعم تغييربر علاوه باشد،

 سطح افزايشبا توانميكه.)Karder, 1997( شود مي
 كرد. برطرفرا تركيبات اين تجمعها بسته درون اكسيژن
 براي اكسيژن يافته افزايش سطوحبا بندي بستهاز استفاده
 ميزان معايببر غلبه براي)Day )1996 توسط بار اولين
 مهار جهتدر بويژه،MAP بندي بستهدر اكسيژن كم

 هوازي،بي تخميراز جلوگيري رنگ، تغييرات كاهش آنزيم،

1 Modified Atmosphere Packaging 

Arc
hive

 of
 S

ID

www.sid.ir


www.SID.ir

 همكارانو قاسم يوسفي

47

غذاييوتغذيه
علوم

/پاييز
1393

سال
/

يازده
شماره

م/
4

Food
Technology

&
N

utrition
/Fall

2014
/V

ol.11
/N

o.4

 شد. پيشنهادبوبد تركيبات كاهشو نامطلوب رطوبت رفع
و ميكروبي رشد مهاردر اكسيژن بالاي غلظت طرفي از

 ايندر ).Day, 1996( است موثر بسيار پوسيدگي كاهش
 تاثير 2000سالدر Wszelaki & Mitcham رابطه
 بررسي فرنگي توت ميوه رويبررا اكسيژن بالاي درصد
 تواندمي اكسيژن% 100-80 مقداركه دريافتند آنها كردند.

 دهد كاهشرا B. Cinereaبا شده ايجاد پوسيدگي
 اينبا شد. مشاهده نيز هوازيبي تخميراز مواردي هرچند
در اكسيژن%40به كربن اكسيددي%15 افزودن حال
 رضايت نتايج سلسيوس، درجه5در انبارداري روز9 طول
 ( ,Wszelaki & Mitchamكندمي ارائهرا تري بخش

در اكسيژن بالاي غلظت تاثير رويبر مطالعه ).2000
MAP پردازش حداقلبا سبزيجاتو جات ميوه رويبر 
 دهدمي نشان محققين حاصل نتايج دارد.اي ويژه اهميت

 اثر شودمي اعمال تنهاييبه وقتي اكسيژن بالاي غلظت كه
كه زماني دارد. ميكروبي رشد رويبر متفاوتي مهاركنندگي

20-10( كربن اكسيددي كمي مقدار اكسيژن همراه
تر محسوسآن تاثير باشد، شده گرفته بكار كيلوپاسكال)

 ).Jacxsens, 2001( است
 نشان محققيناز بسياري توسط شده انجام تحقيقات

 غلظتو اكسيژن كيلوپاسكال5-1 غلظتكه دهد مي
 تعادلبه ازتباكه كربن اكسيددي پاسكال كيلو5-10

 افزايش جهت سبزيجاتو جات ميوه اكثر براي رسيده،
 Church, 1994;( است مناسب انباري عمر

Ahvenainen, 1996; Kader et al., 1989; 
Jacxsens et al., 1999(.

به بالا تنفس سرعت علتبهكه استاي ميوه تمشك
از دليلبهو شودمي فاسد سريع برداشت،ازپس خصوص

و سازي ذخيره ماندگاري، قابليت خود استحكام دادن دست
 هفتهيكاز كمترآن نگهداري زمان ندارد.را نقلو حمل
در چنداني اقدام ايراندر موضوع اين عليرغم باشد. مي

 نشده انجام محصول اين براي بندي بستهو تبديلي صنايع
از قبل ارزشپر محصول اين%40از بيش لذا است.

 رود.مي بيناز كننده مصرف دستبه رسيدن
دي هاي نسبت تاثير بررسي پژوهش اين انجاماز هدف

-حجمي2و0،1 سطحسهدر اكسيژنبه كربن اكسيد
و 0،250 سطحسهدر پركلرين محلولبا تيمارو حجمي

500 ppm وزن، افت ميزانبر روز،10و5 گذشتاز بعد 

 باشد.مي بارميكروبيو بافت،pH اسيديته،

ها روشو مواد
 بندي بستهو سازي آماده-

 گيلان استان سياهكلدراي منطقهاز نياز مورد تمشك
 آزمايشگاهبه كردن سردازپس بلافاصلهوشد برداشت

 گرديد. منتقل تهران دانشگاه غذايي صنايع گروه بيوفيزيك
 بندي دسته رنگو اندازه رسيدگي، درجه اساسبرها نمونه
از قبل گرديدند. جدا ديده آسيبو نارس هاي نمونهو شده
 250 پركلرين(صفر، محلولدررا تمشك ميوه بندي بسته

 دقيقه پنج مدتبه آزمايش طرحبا متناسب)ppm 500و
 قرار صافي كاغذ رويبرو كرده آبكشي سپسو داده قرار
از اطمينانازپس شود. جداآن سطحاز رطوبتتا داده

 هاي بسته درونيگرم 100 ها در اوزان، نمونهنكرد خشك
 ميكرون50 ضخامتبا آميد پلي-اتيلن لايهدو پليمري

 افزار نرمبا طرحي اساسبرهاآن سپس شد. داده قرار
Minitab.16 دوبا تنها مركزي مركب طرح قالبدرو

با خالص) صورت(به اكسيژنو كربن اكسيددي گاز
 حرارتي دوخت اصلهفبلاوشدپر مشخص هاي نسبت
 ايندر شد. نگهداري سلسيوس درجه4 دمايدرودگردي
 اكسيژنبه كربن اكسيددي گاز نسبت متغيرسه اثر طرح
(صفر، زمان حجمي)،-حجميدوويك صفر، سطحسه(در
 پركلرين كننده عفونيضد ماده مقدارو روز)10و پنج

 اسيديته، وزن، افت ميزانبر)ppm 500و 250(صفر،
 گرفت. قرار بررسي مورد بارميكروبيو بافت

 وزن افت-
و تعرقاز ناشي وزن كاهش مقدار سازي، خيرهذ طي
 طريقاز آزمايش اول روزبه نسبت اصلي)(عاملتنفس
	گرددمي تعيين زير فرمول

 وزن كاهش درصد= اوليه) وزن- ثانويه اوليه/(وزن وزن× 100

 تيتر قابل اسيديته-
1/0 سودبا كردن تيتر روشبه ميوهكل اسيديته تعيين

10از استفادهبا pH=1/8±1/0به رسيدنتا نرمال
 ليتر ميلي50 حجمتا مقطرآببا شده رقيق آبميوه ليتر ميلي
در غالب)(اسيد سيتريك اسيد گرم ميلي صورتبهو تعيين
 شد. بيان آبميوه ليتر ميلي 100
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 سنجي بافت-
 اينستران سنج بافت دستگاهاز استفادهباها نمونه بافت

 مورد انگلستان ساخت Hounsfield-H5KS مدل
 نشانه شده وارد نيروي مقدار بيشينه.گرفت قرار سنجش
دو قطربااي استوانه دستگاه پروب باشد.مي بافت سفتي

 بار حداكثر دقيقه،بر ميليمتر50آن حركت سرعت ميليمتر،
در نفوذ ميليمتر10 آزمون پايان نقطهو نيوتون50 وارده
 بود. نمونه

كل ميكربي بار تعيين-
 استوماچر توسط نمونهاز گرم20 بسته، كردن بازاز بعد
9/0( فيزيولوژي سرم محلول كمكبهو شده همگن كاملا

 لازم هاي رقتبه بالا) خلوصبا سديم كلريد نمك%
 صورتبه ميكروبي كشت رسيد.)1/0،01/0،001/0(

 درجه37 دمايدر آگار نوترينت كشت محيطباو1پورپليت
 اين مراحل كليه شد. انجام ساعت24 مدتبه سلسيوس

 تكرار3باو ميكروبي كشت اتاق استريل شرايطدر آزمون
 صورتبه ميكروبي بار ميزان گرفت. صورت رقتهر از

Cfu/gr شد. بيان 

 آماري تحليلو تجزيه-
 آماري هاي تكنيكازاي مجموعه پاسخ سطح روش

 پاسخكه رودمي كاربه هايي فرآيند سازي بهينهدركه است
 گيرد.مي قرار تاثير تحت متغيرهااز تعدادي توسط نظر مورد

 سطح روش واژه تعريف سبب رياضي مدل گرافيكي شماي
ها آزمايش تعداد آماري، طرح اين كمكبا است. شده پاسخ

 اثرو دوم درجه رگرسيون مدل ضرايب كليهو يافته كاهش
 اين مسئله مهمترين هستند. برآورد قابل ها، فاكتور متقابل
 اينرواز بود،ها فاكتور متقابلو اصلي آثار بررسي تحقيق
 اثر مطالعه ايندر شد. انتخاب پاسخ سطح آماري طرح

 حجمي-حجمي نسبت شامل: مستقل متغيرهاي
با تيمارو)X2( زمان)،X1( اكسيژنبه كربن اكسيد دي
 قرار ارزيابي مورد سطحسهدر)X3( كننده عفونيضد ماده

 آنها مقاديرو فرايند مستقل متغيرهاي1 جدولدر گرفت؛
 است. شده داده نشان

 استفاده پاسخ سطح روشدر دوم درجه رابطهاز عموماً
 مدلي وابسته متغيرهر براي پاسخ سطح روش در.شود مي

1 Pour plate 

 رويبررا فاكتورها متقابلو اصلي آثاركه شودمي تعريف
 صورتبه متغيره چند مدل نمايد،مي بيان جداگانه متغير هر

 بيني پيش پاسخY مذكور، معادلهدر باشد.مي زير معادله
β1،β3ثابت، ضريبβ0 شده، , β2خطي، ضرايبβ33 

,β22 ,β11 و مربعي اثراتβ13 ,β12 وβ23 متقابل اثرات 
.باشند مي

Y= β0 + β1X1 + β2X2 + β3X3 + β11X1
2 +

β22X2
2 + β33X3

2 + β12X1X2 + β13X1X3 +
β23X2X3

 متغيرسهبا مركزي مركب طرحاز تحقيق اين در
به كربن اكسيددي حجمي-حجمي نسبت شامل؛ مستقل

سهدر كننده، عفونيضد مادهبا تيمارو زمان اكسيژن،
(براي طرح مركزي نقطهدر تكرارششو بلوكيك سطح،

 شرايط تاثير بررسي جهت فرآيند) پذيري تكرار محاسبه
 فرآيند ميكروبي بارو اسيديته وزن، كاهش بافت، برروي
 شد. استفاده)1(جدول مذكور

 طرحدر آنها سطوحو بندي بسته فرايند متغيرهاي-1 جدول
 مركزي مركب

 سطوح نماد متغير
 متغير

CO2/O2(v/v)X1012

 X20510(روز) زمان

 ppm(X30250 500( پركلرين غلظت

2هايافته

 يافته برازش مدل تجزيهو مناسب مدل گزينش-
 بيني پيش براي تجربي هاي مدل حصول منظور به
 براي دوم درجهاي جمله چندو خطي هاي رابطه پاسخ،
 اين سپس شدند. برازشها آزمايشاز آمده بدست هاي داده
 گزينش مناسب مدلتا گرفته قرار آماري آناليز موردها مدل
در رگرسيون مدل واريانس آناليز نتايج).2(جدول گردد
 بافت، براي تبيين ضريب است. شده داده نشان3 جدول
،09/92،87/95 ترتيببه ميكروبي بارو اسيديته وزن، افت
 خوبيبه مدلكه دهدمي نشانكه است1/93و14/94

 كند. بيني پيشرا آمده دستبه نتايج توانسته

1 Pour Plate 
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 شده مشخص نقاطدرها آزمون نتايجو مركزي كامپوزيت طرح-2 جدول

 زمان Co2/o2(v/v) تيمار
 غلظت
 پركلرين

 وزن كاهش ميكروبي كلي شمارش
 نيروي
 بيشينه

 اسيديته

10005000/056/829/4
22005000/068/837/4
301001000 26/654/234/5
42100480 88/407/398/5
500500 1000/008/830/4
620500 2500/067/724/4
7010500 300 64/1594/672/4
8210500 1019/694/129/4
905250 300 57/506/204/5

10 25250 110 31/300/312/5
11 10250 1000/065/909/4
12 110250 260 32/709/274/4
13 150320 76/048/339/5
14 15500 100 29/332/267/4
15 15250 270 97/362/292/4
16 15250 340 67/252/198/4
17 15250 255 50/212/386/4
18 15250 380 61/334/163/4
19 15250 290 75/279/181/4
20 15250 255 57/308/266/4

 مدل رگرسيون ضرايبو واريانس تجزيه نتايج-3جدول

 اسيديته
 كلي شمارش

 ميكروبي
 بيشينه نيروي وزن كاهش

 ضرايب
 رگرسيون

 ضرايبp عدد
 رگرسيون

 ضرايبp عدد رگرسيون ضرايبp عدد
 رگرسيون

p عدد

314/0247/8000/0-207/4000/083/67000/0965/0 مدل
X1226/0-302/027/48-001/0067/0237/0868/0574/0
X2314/0000/089/109 000/0565/0067/087/1-000/0
X3007/0-42/028/0-002/0012/0051/0002/0-725/0

X1
2192/0066/013/11108/0390/1048/0014/0983/0

X2
2018/0-000/035/2-423/0024/0347/0134/0001/0

X3
2000/0158/0000/0227/0000/0127/0000/0581/0

X1X2004/0673/062/20-132/0270/0-004/0104/0-214/0
X1X3006/0-02/0123/0625/0004/0-019/0003/0-083/0
X2X3000/0001/0111/0-911/0001/0004/00004/0162/0

Lack of fitness 353/0063/006/0068/0
R214/941/9387/9509/92

XIاول. درجه XI
 متغيرها بين واكنشXIXJ دوم. درجه2
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 فاكتورهـاي متقابل اثر بررسيو پاسخ سطح آناليز-
 بـارو اسـيديته رنـگ، وزن، كـاهش بافـت،بر موثر

 ميكروبي
)ANOVA( واريانس آناليز جدولاز استفاده با
 ضرايب متقابلو دوم درجه خطي، اثرات بودن دار معني
 سطح آناليز گرديد. بررسي پاسخهر براي رگرسيون مدل
 بيشينه)،(نيروي بافت بين روابط،3 جدولدرها داده پاسخ

 نسبت پارامترهايو ميكروبي بارو اسيديته وزن، كاهش
 مادهو زمان اكسيژن،به كربن اكسيددي حجمي-حجمي

و دوم درجه خطي، صورتبهرا پركلرين كنندهضدعفوني
.دهدمي نشانرا روابط اين زيرتمعادلا داد. نشان متقابل

Y1 ( بيشينه نيروي )=8.25 + 0.868x1-1.876x2 –
0.00216x3 +0.0149x1

2+ 0.1343x2
2 +

0.00001x3
2-0.1045x1x2 -0.00303x1x3 +

0.00047x2x3

Y2 ( وزن كاهش ) = -0.9659 +0.67x1+0.565x2

+0.0122x3 +1.39x1
2+ 0.0243x2

2-
0..00002x3

2-0.2707x1x2 -0.0043x1x3 +
0.00107x2x3

Y2 (اسيديته) = 4.20766 -0.226x1+0.3146x2 -
0.0007x3 + 0.1923x1

2- 0.0189x2
2 +

0.0047x1x2 -0.0006x1x3 - 0.00022x2x3

Y2 ( ميكروبي بار ) = 67.83 -
48.27x1+109.89x2 - 0.281x3 +11.136x1

2

2.355x2
2 -20.625x1x2 +0.123x1x3 -

0.111x2x3

 عدم است، شده داده نشان3 جدولدركه همانطور
%95 اطمينان سطحدر نظر مورد پاسخ براي برازش
و تبيين ضريب بالابودن بنابراين باشد. نمي دار معني
 برايرا مدل صحت آن، براي برازش عدم نبودن دار معني

 بين ارتباط بررسي براي كند.مي تأييد اطلاعات برازش
 پاسخ سطح بعديسه نموداراز وابستهو مستقل هاي متغير
دو اثر نمودارهردر شد. استفاده مدل توسط شده رسم
 دارد قرار مركزي نقطهدر سوم متغيركه حالتيدر متغير

.است شده بررسي
 رويبر زمان دوم درجهو خطي اثرات3 جدول طبق بر
 نبوده معنادار متقابل اثرات ولي بوده معنادار بافت سفتي
 اثراتو زمان دوم درجهو خطي اثرات.)p<0.05( است

/متقابل o2co2ميزان رويبر پركلرينو زمان پركلرين،و 

 است بوده معنادار نگهداري حيندر تمشك ميوه اسيديته
)p<0.05(.كمتر نيرو بيشينه نگهداري زمان افزايشبا 

 ابتدايي روزهايدرآن شدتو شودميترنرم بافتو شده
 تمشك ميوهدر اسيديته ميزان زمان افزايشبا است. بيشتر

 كاهش اسيديته ميزان پركلرين افزايشباو يافته افزايش
 است. كرده پيدا

 خطي اثرات%95 احتمال سطحدر3 جدول طبق بر
 درجه اثرات ولي نبوده معنادار وزن كاهش رويبر پارامترها

 متقابل اثرات تمامو اكسيژنبه كربن اكسيددي نسبت دوم
 ميزان افزايش همانطور.)p<0.05( است بوده معنادار

 ميزان كاهش علتبه بندي بسته سيستمدر كربن اكسيد دي
باو كندميكمرا وزن كاهش سرعت تعرق،و تنفس نرخ

از استفاده شود.مي بيشتر وزن افت ماندگاري زمان افزايش
 وزن افت كاهش روي مثبتي تاثير كننده عفونيضد ماده

 ندارد.
 شمارش رويبر پارامترها خطي اثرات3 جدول طبق بر
 معنادار تمشك ميوه ماندگاري زماندرهاميكروب كلي
 است نبوده معنادار متقابل اثراتاز كدام هيچ ولي بوده

)p<0.05.( افزايشهانمونه ميكروبي بار زمان، گذشتبا 
 شمارشCO2 ميزانو پركلرين افزايشباو است يافته
 است. يافته كاهشهانمونه ميكروبي كلي

 بحث
 زمانو پركلرين،CO2/O2 پارامترهاي اثر-

 تمشك بافت كيفيت رويبر ماندگاري
 اثر زمان شودمي مشاهده1 شكلازكه طورهمان

 نيروي ميزان زمان گذشتباو دارد بافت كيفيتبر منفي
 غلظت افزايشبا شود.ميترنرم بافتو شده كمتر بيشينه

ترسفت بافتو شده بيشتر بيشينه نيروي ميزان پركلرين
 بنابراين دارد تمشك بافت كيفيتبر مثبتي اثرو شودمي

 شدن نرمدررا زمان منفي اثر بالا هايغلظتدر پركلرين
 علتبه تمشك ميوه).1(شكل است داده كاهش بافت

به قارچي پوسيدگيبه حساسيتو بالا متابوليكي فعاليت
 پذير فساد بسيار هاي ميوهاز يكي خاكستري، كپك ويژه
 بافت رويبر كپك اين دارد. پاييني عمر طولو بوده

 تجزيه هايآنزيم داشتنباو گذاردمي منفي اثر تمشك
 دليلبهكه شوندمي بافت شدن نرم باعث پكتين كننده
باهاكپك رشداز جلوگيريو پركلرين ميكروبيضد فعاليت
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 سفتيو بيشينه نيروي افزايش سبب آن، غلظت افزايش
در تغيير ).Martinez et al., 2003( است شده بافت
 فرايند طولدركههاميوه سلولي ديواره ساكاريدهاي پلي

 نقش ميوه بافت تغييردر افتد،مي اتفاق ميوه رسيدگي
 عرضي اتصالو يكپارچگيدر تغييراتي بروز دارد. اساسي

 نرمبه ميوه رسيدگي دورهدر پكتيني هاي ساكاريد پلي
 شودمي منجر ميوه سفتي كاهشو ميوه بافت شدن

)Femenia et al., 1998.( 2 شكلازكه طورهمان
 رويبر مثبتي اثرCO2 غلظت افزايش شودمي مشاهده
 اكسيددي غلظت افزايش است. داشته تمشك بافت كيفيت
 فعاليتهايو تنفس شدت اكسيژن، غلظت كاهشو كربن

در بندي بسته رساند.مي حداقلبهرا ميوه متابوليكي
 فعاليتهاياز جلوگيرييا كاهشبا شده تعديل اتمسفر

 بافت سفتي حفظ موجب پكتين كننده تجزيه آنزيمهاي

 ميوه، شدن نرم روند شدن كند اتيلن، توليد كاهشو ميوه
 شودمي ميوه ويتامينهايو رنگ حفظو رسيدگيدر تاخير

)Martinz et al., 2003(.شدننرم عوامل مهمترين 
ß گالاكتورناز، پلي هاي آنزيم فعاليت ميوه بافت

كه عامليهر است. استراز متيل پكتينو گالاكتوسيداز
 حفظ باعث گرددهاآنزيم اين فعاليتاز جلوگيري سبب
)Alique&Alonso )2003 شود.مي بافت سفتي بهتر
بر شده تعديل اتمسفر مثبت تاثيربه خود گزارشدر نيز

 بدست نتايجو كردند اشاره گيلاسدر بافت سفتي حفظ
)Tian &Jiang )2004 نتايجبا پژوهش ايندر آمده

 دادند نشان)1992( همكارانو Abeles دارد. مطابقت
و اتيلن توليد كاهش باعثO2 كاهشوCO2 افزايش
 گردد.مي پيريو رسيدگي ميزان كاهش همچنين

(روز) زمانو)ppm( پركلرين برابردر)N( بيشينه نيروي ميزان بعديسه نمودار-1 شكل

 (%)co2/o2و)ppm( پركلرين برابردر)N( بيشينه نيروي ميزان بعديسه نمودار-2 شكل
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 زمانو پركلرين،CO2/O2 پارامترهاي اثر-
طيدر تمشك ميوه وزن كاهش رويبر ماندگاري
 ماندگاري

 افزايش اثر شودمي مشاهده4و3 هاي شكلبه توجه با
CO2/O2را مقدار اينو بوده مثبت وزن كاهش روي بر

از ناشي نيرويبه ميوهآب دادن دستاز است. داده كاهش
و اطراف هوايو ميوه بافت بينآب بخار فشار اختلاف
 اختلاف اين.دارد بستگي نيرو اين برابردر بافت مقاومت

 با.رودمي بالا رطوبت كاهشو دما افزايش اثردر فشار
 فشار توانمي شده اصلاح اتمسفربا بنديبستهاز استفاده

بهو داشته نازكي پوستكهرا هاييميوه اطراف بخار
و كرده حفظ بالاييحددر دهند،مي دستازآب سرعت

ها ميوه وزن كاهشوآب دادن دستاز مانع ترتيب اين به
 Shick &Toivonen).1387 همكاران،و(احمدي شد

از توانست يافته تعديل بنديبستهاز استفادهبا نيز)2002(

 نسبت چشمگيري طوربهرا گيلاس ميوهآب رفتن دست
 كاهش نتايج.دهند كاهش بنديبسته بدون هايميوه به

 Serrano & Valero سرانا نتايجبا همچنين وزن
.داشت مطابقت نيز)2005(

 پركلرين غلظت افزايشكه دهدمي نشان3 شكل
 حيندر تمشك ميوه وزن كاهش ميزانبر معناداري تاثير

 افزايشبا دهدمي نشان4 شكل است. نداشته ماندگاري
باكه است كرده پيدا افزايش وزن كاهش ميزان زمان،

 زمان منفي اثر ميوه اين نگهداري اتمسفر درCO2 افزايش
 دريافتند)1991( همكارانو Nakhasi است. يافته كاهش

 تعديل اتمسفردر شده بنديبسته هايفرنگي گوجهدر كه
 منجرو افتاده تاخيربه گالاكتوروناز پلي فعاليت فعال، يافته
درآن فسادو وزن دادن دستازدر اساسي كاهش به

.گرديد نشده بنديبسته هاي ميوهبا مقايسه

 (%)CO2/O2و)PPM( پركلرين غلظت برابردر (%) وزن كاهش ميزان بعديسه نمودار-3 شكل

 (%)CO2/O2و(روز) زمان برابردر (%) وزن كاهش ميزان بعديسه نمودار-4 شكل
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ــر- ــاي اث ــرين،CO2/O2 پارامتره ــانو پركل  زم
 طـيدر تمشـك ميـوه اسـيديته روي بـر ماندگاري
 ماندگاري
كه است ميوهآبكل اسيديته شامل تيتر قابل اسيديته

 همان.گرددمي گيرياندازه ميوه غالب آلي اسيد اساس بر
 بيشترين زمان دهدمي نشان6و5 هاي شكلدركه طور
باآن اثر ولي است داشته ميوه اسيديته ميزان رويبررا اثر

 كاهش ميوه اسيديته ميزان رويبر پركلرين غلظت افزايش

از ناشي هاي متابوليت دليلبه تواندمي اينكه است يافته
 فعاليت ميوه رويبر پركلرين غيابدركه باشد هاييكپك
 افزايشبا ولي است داده افزايشرا ميوه اسيديتهو كرده

 هايفعاليتاز ماندگاري زماندر پركلرين غلظت
 نداده تغييررا اسيديته ميزانو كاستههاميكروارگانيسم

 ناچيزي ميزانبه اسيديته ميزانCO2 افزايشبا است.
 ).Phillips, 1996( است كرده پيدا افزايش

CO2/O2و(روز) زمان برابردر)mg/100g( ديتهياس ميزان بعديسه نمودار-5 شكل

CO2/O2و)ppm( پركلرين غلظت برابردر)mg/100g( اسيديته ميزان بعديسه نمودار-6 شكل
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ــر- ــاي اث ــرين،CO2/O2 پارامتره ــانو پركل  زم
 تمشك ميوه ميكروبي فعاليت رويبر ماندگاري
 داراي تمشك،و فرنگي توت چونهم نرمي هايميوه

 اينكه باشندمي چيدنازپس كوتاهي مصرف مدت
 وجودبه رنگ طوسي كپك وسيلهبه آلودگيبا وضعيت

 ميوه شود.مي تشديد سينرآ بوتريتيس هاي قارچ توسط آمده
هاكپك ويژهبهها ميكروارگانيسم توسط سرعتبه تمشك
ازكه طورهمان)Jarvis, 1962( شوندمي فساد دچار
 زمان گذشتبا نمونه ميكروبي بار شودمي مشاهده7 شكل

 گسترشاز پركلرين غلظت افزايشو است يافته افزايش
 پركلرين حضوردر همچنين است. كرده جلوگيريهاكپك

 است. يافته كاهش شدتبههاكپك گسترشبر زمان اثر
 غلظت افزايشوCO2 افزايش،8 شكلبه توجه با

 نمونه ميكروبي بار كاهشدر توجهي قابل اثر پركلرين
 اكسيژنبا تيماركه كرد مشخص)1991( قادر است. داشته

 كردن كنترل براي بالا كربن اكسيدديبايا پايين
 برداشتازپس دورهدر كيفيت حفظو قارچي پوسيدگي

 اثر)Damaglou . &Buick )1989است موثرهاميوه
 رشد رويبر)CO2 بالاي(غلظت يافته تعديل اتمسفر

 بررسيرا سبزيجات سالاد ماندگاري زمانو ميكروبي
3در يافته تعديل اتمسفركه داد نشان آنها نتايج كردند،
و داده كاهشراها نمونه ميكروبي رشد شده انتخاب دماي
54به روز45از�4 دمايدررا آنها ماندگاري زمان
� دمايدرو روز22به روز12از�10 دمايدر روز،
 Karder است. انداخته تاخيربه روز12به روز5از 15

ديبايا پايين اكسيژنبا تيماركه كرد مشخص)2000(
 حفظو قارچي پوسيدگي كنترل براي بالا كربن اكسيد
 استرثموها ميوه برداشتازپس دورهدر كيفيت

)Hemphill, 2004 ;Martinez, 1999&Artes(.

)ppm( پركلرين غلظتو(روز) زمان برابردر)cfu/g(كل ميكروبي شمارش بعديسه نمودار-7 شكل

)ppm( پركلرين غلظتو)V/V( CO2/O2 برابردر)cfu/g(كل ميكروبي شمارش بعديسه نمودار-8 شكل
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 گيرينتيجه
وO2 پايين مقاديربا يافته تعديل اتمسفر كاربرد نتايج

 ميكروبيضد تركيباز استفادهوCO2 بالاي مقادير
را ميوه رسيدگي فرآيند شرايط اينكه داد نشان پركلرين

درراآن بازارپسنديو ميوه مطلوب هايويژگيو كرده كند
 مقايسهبا كلي طوربه كند.مي حفظ تريطولاني مدت

كه گفت توانمي پژوهش ايندر بررسي مورد كيفي صفات
 تواندمي شده اصلاح اتمسفر تحت بندي بستهاز استفاده

آن كيفي خصوصياتدر كاهش روندو تمشك كيفيت افت
 نمايد. كند را

 سپاسگزاري
 آقاياز دانندمي لازم خودبر نويسندگان خاتمه در

 استان سياهكل منطقهدر تمشك باغ صاحب برخوردار
 آورند. عملبهرا سپاسگزاريو تشكر نهايت گيلان

 منابع
 صداقت،م.، عزيزي،ل.،غ. نژاد، داوريم.، احمدي،

 تغيير اتمسفربا بندي بسته تاثير).1387(ع. فر، تهرانين.،
 رقمدو انباري عمر افزايشو كيفي خصوصياتبر يافته
 جلد كشاورزي)، صنايعو(علوم باغباني علوم مجله آلبالو.

.2 شماره، 22
با غذايي مواد بندي بسته.)1380(.ب الدين، تاج
 تحقيقات، سازمان ،انتشارات)ترجمه(يافته تغيير اتمسفر
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