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و نانوذرات اكسيدروي بر خواص تاثير فيلم هاي كامپوزيتي نانولوله كربني
و آلودگي ميكروبي خرماي مضافتي  حسي

c، بهجت تاج الدينb، اميد مراديa*ناز عسگريپري

aو صنايع غذايي آموخته كارشناسي ارشد دانش ، ايرانتهراندانشگاه آزاد اسلامي، واحد شهر قدس،، گروه علوم
bايران،تهراندانشگاه آزاد اسلامي، قدس، شهر واحد،پايه علومگروهاستاديار 

cو مهندسي كشاورزي، كرج، ايرانا  ستاديار، موسسه تحقيقات فني

 23/11/1392تاريخ پذيرش مقاله: 7/10/1392تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
 توليدي خرمايكل ميزاناز درصد35 حدود. دارد مردم تغذيهدر مهمي نقشكه است ايران مهم بسيار محصولاتاز يكي خرما مقدمه:

 اقتصادي ارزشبه توجهباكه گرددمي تبديل ضايعاتبه بهداشتي غيرو علمي غير نامناسب، بنديبسته جملهاز مختلف دلايلبه كشور
و كربني نانولوله كامپوزيتي هايفيلم اثر موادغذايي، نگهداريدر بنديبسته كارايي افزايشدر نانوتكنولوژي اهميت همچنين محصول، اين

و آلودگيرويبر اكسيدروي نانوذرات .شد بررسي مضافتي خرماي ميكروبي خواص حسي
و روش در مضافتي : خرمايها مواد و  نانو حاوي هايفيلمو)w شاهد، نمونه( خالص اتيلنيپلي هايبسته از بازار تهران خريداري گرديد

 واقع آزمون موردروزه90 زماني فواصلدرو بنديبسته) درصد1/0و2،1( سطحسهدر،)CZ( اكسيدروي ذرات نانوو كربني هايلوله
 گرفت. قرار ارزيابي مورد دانكنايدامنه چند آزموناز استفادهبا نتايج. شد

 داريمعني طوربه اكسيدروي، نانوذراتو كربني نانولوله كامپوزيتي هايفيلماز استفاده صورتدر ميكروبي، باركهشد : مشخصها يافته
در سطح باكتريديابد، در واقع تعدامي كاهش و نانو ذرات اكسيد روي در نمونه حاوي نانولوله كربني سيكل83/0درصد2هاي لاكتيكي

 لگاريتمي كاهش نشان داد. 
ميگيري: نتيجه از فيلم فوق در صورت استفاده بر روي توان مدت ماندگاري خرماي مضافتي را بدون اثر نامطلونتايج نشان داد، ب
درويژگي  درصد2با اكسيدروي نانوذراتو كربني نانولوله تركيبي هايفيلمبه مربوط نتيجه بهترين پژوهش، اين هاي حسي افزايش داد.

.باشدمي)1CZ( اكسيدروي

 مضافتي خرماي بندي،بسته كربني، نانوذرات اكسيدروي، هايلوله نانو:هاي كليديواژه

 email: Asgari.parinaz@yahoo.com مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
در شده توليد كشاورزى محصولاتاز درصد30 سالانه

بهآن درصد8تا7كه شودمي تبديل ضايعاتبه كشور
ميرنظامي ضيابري،(است نامناسب بندى بسته علت

 جديد، هايروشبا خرما بنديبسته جهت امروزه.)1387
 آنچه. باشدمي بهداشتيو مجهز بسيار هايكارگاهبه احتياج

 است معمول خرما بنديبسته براي ايراندر حاضر حال در
چوبي، هايجعبه خرما، برگاز سبديدر بنديبسته
مقوايي، هايقوطيو كنفي، حلبو پلاستيكي هاي كيسه
سرائي،(باشدمي پلاستيكي بنديبسته نيز جديداو فلزي
و داراي درصد).1375 خرماي مضافتي رقم غالب در بم

(بيش از  درصد) مي باشد، بنابراين20بالايي از رطوبت
ها قرار گيرد كه درنتيجه تواند مورد تهاجم ميكروارگانيزممي

و اسيد استيك)  (اسيد لاكتيك قند موجود در آن به اسيد
ميشود تبديل مي و به دليل ايجادو منجر به فساد آن شود

(اشرف جهاني، طعم ترش، آن را غير قابل مصرف مي كند
1381.(

 نحوه غذايي مواد بازاريابيدر مهم عواملاز يكي
 كننده مصرفكه چيزي اولين. باشدمي بازاربه آنها عرضه
است محصول بنديبسته كندمي توجهآنبه خريد هنگام

در اهميتبا صنعتي عنوانبه بندي. بسته)1375سرائي،(
 عنوانبه پوششيا فيلم اصولا است. مطرح غذايي صنايع

در. شودمي داده قرار غذايي مواد رويبر يكپارچهايلايه
 كاربه غذايي ماده برايكه است فيلمي همان پوشش واقع
 انتقال مقابلدرسديك ايجاد آنها، عملكرد.شودمي برده
و غذايي مواد اجزاي انتقالو حفظ چربي)،و گاز آب،( مواد

 جلوگيري)، آنها نظايروهادهنده طعم ها،رنگ(هاافزودني
 حفاظت نيزو غذايي ماده سطحدرهاميكروارگانيزم رشد از

؛ 1384،همكارانو مقصودلو(باشدمي آنها مكانيكي
.)1387ميرنظامي ضيابري،
بندي از نظر جنس مصرفي براي مواد مواد اوليه بسته

و  غذايي عبارتند از: فلز، شيشه، كاغذ، پلاستيك، فويل
). Vaclavic & Christian, 2008( هاي چوبي جعبه

پلاستيك ها پليمري از تركيبات هيدروكربنه مشتق شده از 
و گاز مي هاي ). فيلمAkelah, 2013( باشندنفت خام

ب بندي مواد غذايي ستهپليمري بر اساس استفاده براي
كه  PEشامل انواع مختلف هستند مانند (پلي اتيلن)،

و عبارتند از: معمولا به دو گروه عمده تقسيم مي شوند

HDPE و با LDPE(پلي اتيلن با دانسيته بالا) (پلي اتيلن
(پلي وينيل كلرايد) PVC(پلي پروپيلن)، PPدانسيته كم)؛

 ).Akelah, 2013و غيره(
پليمرها انقلابي را در صنايع غذايي ايجاد كردند هر چند

و داراي مزاياي متعددي هستند اما، اشكال عمده آنها 
و مولكول هاي كوچك باشد. ديگر مي نفوذپذيري به گازها

برخي از پليمرها نسبت به پليمرهاي ديگر در اين موارد 
(پلي اتيلن PETكنند، به عنوان مثال، بهتر عمل مي

بازدارنده خوبي براي اكسيژن است، درحالي كه ترفتالات)
HDPE آب قابليت بازدارندگي قابل توجهي در برابر بخار

مي PETدر مقايسه با  دهد. در پليمرهاي زيستي نشان
مشتق شده از پلي ساكاريدها مانند نشاسته، نفوذپذيري آنها 
وابستگي بيشتري به رطوبت دارد، كه سودمندي اين نوع 

 هايفيلم از استفادهبه شدت محدود كرده است. ها را فيلم
 آنها، عملكرد با مرتبط مشكلات دليل به بيوپليمري
 در ويژه به كم نسبتا مقاومتوآببه ذاتي حساسيت

 Rhim(است همراه هاييمحدوديت با مرطوب هايمحيط
& Ng,  2007; Azeredo, 2009; Arora & Padua, 

2009; Duncan, 2011 .(خصوصيت اين از نيز كيتوزان 
 خصوصيات درنتيجهو آبدوستي ويژگيو نبوده مستثني

 بودن ناكافيو مرطوب هاي محيط در آن ضعيف مكانيكي
 صنعت در را آن تنهاي كاربرد سختي،و حرارتي مقاومت

 است ممكن بنابراين.است كرده روبرو مشكل با بندي بسته
 ,Rhimنباشد( مناسب غذا با درتماس مستقيم استفاده جهت

.2006.( 
ها داراي نقش حفاطت همانطور كه گفته شد فيلم

 تقويت تركيبات افزودن بواسطه توانكنندگي هستند كه مي
 بهبودراهافيلم هايويژگي كردن، كامپوزيتياو كننده

 افزايشو ضايعات كاهش كيفيت، حفظ منظوربه. داد
 تكنولوژي نانو جملهاز مختلفي علمي هايزمينه وريبهره
و همكاران، امامي( گرفتند قرار توجه مورد ؛ 1389فر

و همكاران،  ;Azeredo, 2009؛1390عبدالهي

Sorrentino, 2007 .(است جديدي فناوري تكنولوژي نانو 
 نانوتردقيق تعبيربهو است فراگرفتهرا دنيا تمام كه

. است آينده تمام بلكه نيست آيندهاز بخشي تكنولوژي
 هايفناوري تمامبهكه كلي، استايواژه نانو فناوري

-1( شودمي اطلاق نانو مقياسدر كار عرصهدر پيشرفته
 ;Azeredo, 2009 Greiner, 2009()نانومتر 100
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Hosseini, 2006;&Langer .( توان گفت فناوريمي
). Bhushan, 2010نانو اتقلاب صنعتي ديگري خواهد بود(

همانگونه كه از نام آن مشخص است،، نانوذرهمنظور از 
و همكاران، امامي( باشد ذراتي با ابعاد نانومتري مي فر

نانوذرات براساس اين كه چه تعداد از ابعاد آنها در ). 1390
هاي سه بعدي، مقياس نانو باشد به سه گروه نانوكره

و نانولايهنانولوله هاي تك بعدي تقسيم هاي دو بعدي
و همكاران،؛ اماميAzeredo, 2009( شوند مي .)1389فر

شد 1991در سال هاي كربني نانولوله و در حقيقتندكشف
مي لوله را هايي از گرافيت باشند. اگر صفحات گرافيت

و به شكل لوله در بياوريم، به نانولوله هاي كربني پيچيده
و اندازه رسيم. اين نانولوله مي هاي مختلفي ها داراي اشكال

و (ستاري توانند تك ديواره يا چند ديواره باشندمي هستند
و همكاران، ).1388نجف آبادي

مسئله ديگري كه در رابطه با فناوري نانو مورد توجه
قرار گرفت، تاثير بر سلامت انسان است. نگراني استفاده از 

بندي مواد غذايي ناشي از درمعرض نانو مواد براي بسته
و  مهاجرت نانوذرات از ماده قرارگرفتن غير مستقيم

مي بسته باشد. براي مصرف كنندگان نهايي همانطور بندي
ها در مورد مهاجرت كه گفته شد بخش عمده نگراني

هاي باشد، كه بنا به گزارشنانوذرات به ماده غذايي مي
و اكسيد روي بدست آمده از ميزان مهاجرت يون هاي نقره

هاي كامپوزيتيمدر آب پرتقال بسته بندي شده در فيل
و اكسيدروي، نشان داده شد كه ميزان  نانوذرات نقره

و اكسيد روي درون آب پرتقال مهاجرت يون هاي نقره
 به روي هاي مهاجرت يون ميزانكمتر از حد از مجاز بود، 

 به توجه با است كه شده گزارش نقره از بيشتر پرتقال آب
 كننده مصرفبراي غذايي، هاي كاربرد در روي بودن ايمن

و همكاران،( شودنمي تلقي انگيز بر مخاطره امامي فر
 1FDAهاي منتشر شده از در آخرين گزارش). 1390

وآ 2مريكا
1EFSA اروپا به ارزيابي خطرات بالقوه فناوري

و اطلاعات  و در حال حاضر ابهامات خاص نانو پرداخته شد
محدودي براي ارزيابي خطرات ممكن در مواد غذايي وجود 

مطالعات انجام شده در سال ).Silvestre, 2011دارد(
براي سبزيجات در تماس با فيلم هاي نانوكامپوزيتي 2005

و منيزيم، رس / نشاسته هيچ  روند كاهش در محتواي آهن

 
2 European Food Safety Authority 

( Avellaرا نشان نداد.  ) ادعا كردند كه 2005و همكاران
نتايج هيچگونه مهاجرت قابل توجهي از عناصر تشكيل 

هاي رس به ماده غذايي را نشان نداده دهنده نانوكامپوزيت
و  است. تحقيقات ايمني در مورد بدن در اين زمان پراكنده

كه اي نظري پيشناقص است. تيماره بيني كرده است
ذرات مونتموريلونيت با اصلاح سطح جاسازي شده در 
و مهاجرت پليمرهاي  ماتريس پليمرهاي مختلف،

 نانوكامپوزيتي در تماس با مواد غذايي بعيد مي باشد.
و درك همانطور كه اشاره شد اخيرا وضعيت تجاري

گرفته مفاهيم بهداشتي اين فن آوري نيزمورد بحث قرار 
است. اين كاربردها انتخاب شدند چرا كه در آنها نانوذرات 

شوند بطور مستقيم به مواد غذايي قابل مصرف افزوده نمي
و در نتيجه احتمال بيشتري براي عرضه آنها در كوتاه مدت 

 به بازار وجود دارد.
عليرغم رشد بسيار زياد در اين زمينه، فناوري نانو در

 مهمترين وز يك رشته ناشناخته است.زمينه مواد غذايي، هن

غذا در صنعت بسته بندي خواهد بود حوزه در آن كاربرد
)Bouwmeester, 2009ها جايگزين ). نانو كامپوزيت

و بهبود ويژگي آنها مي باشد مناسبي براي پليمرهاي سنتي
)Arora & Padua, 2009تحقيق از هدف ). بنابراين 

و نانوذرات هاي كامپوزيتيتاثير فيلم حاضر نانولوله كربني
و آلودگي ميكروبي خرماي  اكسيدروي بر خواص حسي

 باشد.مضافتي مي

و روش 2هامواد

و اتيلني حاوي نانولولهتهيه فيلم پلي- هاي كربني
 نانوذرات اكسيدروي

(شاخص جريان ذوبي هاي پليگرانول 2اتيلن سبك
و دانسيته10گرم در هر و بر ميليگرم92/0دقيقه ليتر)

و نانوذرات اكسيدروي با قطر  تركيبات نانولوله كربني
و درجه خلوص30متوسط  درصد از شركت99نانومتر

و زايلن ( با وزن 875/0 مخصوص پيشگامان نانو در مشهد
 مخلوط حاوي ) تهيه گرديد. ظرف143-137و نقطه جوش

 حرات درجهدر مگنت هيتر رويبر سبك اتيلنپليو زايلن
c°90 30و ساعت1 مدتبه دور در دقيقه 240 سرعتو

و نانوذرات قرار دقيقه گرفت، سپس مخلوط نانولوله

 
1 Food and Drug Administration 
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و مجددا همگن گرديد. اكسيدروي همگن شده به آن اضافه
و به مدت  در48مخلوط حاصل درون ظروف ريخته ساعت
و آون تحت خلاء قرار داده شد.   دماي محيط

و بسته-  انبارمانيبندي
و (صادراتي بم) از بازار تهران خريداري خرماي مضافتي

ميكرومتر50هاي تهيه شده با ضخامت درون فيلم
و در دماي محيط براي بسته روز نگهداري90بندي گرديد

و ارزيابي حسي در روزهاي صفر، شد. آزمون هاي ميكروبي
 پس از انبارماني انجام شد.90و60، 30

 ميكروبيهاي آزمون-
جامد جهت شمارشMRS 1 كشت محيط سازي آماده

 شماره ايران، ملي مطابق استاندارد باكتري هاي لاكتيكي
مطابق2آگار كانت پليت كشت محيط سازي؛ آماده11325

 سازيو همچنين آماده 5272استاندارد ملي ايران، شماره 
)DG18(3آگار گليسرول%18-ديكلران كشت محيط

 انجام شد.،10899-2مطابق استاندارد ملي ايران، شماره
 رقيق محلول ليترميلي 225به خرما نمونهاز گرم 25

 شود، حاصل 10-1 رقتتاشد منتقل فيزيولوژي سرم كننده
تارقت كردن درست برايآن از .شد استفاده 10-5 هاي

 شده ساخته هايرقتاز هريكازهاميكروب شمارش براي
 محيط رويبر استريلپتپيبا ليترميلي1/0 ميزان به

ازپسوشد داده كشت سطحي شكلبهو منتقل كشت
، Binderانكوباتور(در گذاري گرمخانه ساعت48تا 24

 مورد شمار كلني دستگاه توسط حاصله هايكلني آمريكا)،
 گرفت. قرار شمارش

 هاي حسيآزمون-
و با استفاده10آزمون حسي با كمك  نفر پانليست

براي خرماي مضافتي4آزمون ناپارامتري كريسكال واليس
در طي انبارماني انجام شد. در اين آزمون خواسته شد تا 
و مقبوليت عمومي با  و طعم محصول را از نظر بافت، عطر

براي خيلي خوب5امتيازي(5استفاده از درجه بندي كيفي 
 براي خيلي بد) امتياز دهي نمايند.1و 

و تحليل آماري-  تجزيه
و تحليل آماري نتايج به دست آمده به منظور تجزيه

اي دانكن با استفاده از هاي آماري چند دامنهبوسيله آزمون
 مقايسه شد.20نسخه SPSSنرم افزار 

ها يافته
 شمارش ميكروبي�

مشاهدات حاصل از شمارش ميكروبي نشان داد
هاي ) كه جمعيت ميكروبي در نمونه3و1،2(نمودارهاي 

در شاهد براي تمام گروه مدت زمان نگهداري افزايش ها،
روز نگهداري افزايشي معادل90يافت. به ترتيب، در طي 

هاي سيكل لگاريتمي در شمارش باكتري11/0و25/0
(نمودار2لاكتيكي( نمودار  و شمارش كلي )، مشاهده3)

و مخمر براي فيلم هاي تركيبي شد. همچنين تعداد كپك
و نانوذرات اكسيد روي، در مدت زمان نانولوله كربني

(نمودار94/0نگهداري،  سيكل لگاريتمي كاهش نشان داد
1.(

دركپك شمارش-1نمودار و مخمرها  محيط دمايدر نگهداري روز90طي ها
1

1 de Man-Rogasa-Sharpe    2 Plate Count Aagar  3 Dichloran 18% mass fraction Glycerol Agar   4 Kruskal Walis 
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 ارزيابي حسي-
و فيلم هاي حاوي نتايج ارزيابي حسي نمونه شاهد

و نانولوله كربني به تفكيك در جداول  نانوذرات اكسيد روي
آورده شده است. نتايج نشان داد كه براي تمام3و1،2

داري از نظر روز نگهداري تفاوت معني30ها در طي نمونه
و مقبوليت عمومي مشاهده  و طعم، بافت آماري در عطر

P(نشد  < 0.05.( 

 محيط دمايدر نگهداري روز90طيدر هاي لاكتيكيباكتري شمارش-2 نمودار

 محيط دمايدر نگهداري روز90طيدرهاكلي ميكروارگانيزم شمارش-3 نمودار

و طعم-1جدول  عطر
و طعم(روز و طعم(روز)0عطر و)30عطر و طعم(روز)60طعم(روزعطر )90عطر

Chi-Square 
 درجه آزادي

Sig 

0
21 
1

029/12
21 
939/0

950/19
21 
524/0

810/60
21 
0

 بافت-2جدول
)90بافت(روز)60بافت(روز)30بافت(روز)0بافت(روز

Chi-Square 
 درجه آزادي

Sig 

0
21 
1

198/9
21 
988/0

934/16
21 
715/0

016/28
21 
140/0

 مقبوليت عمومي-3جدول
)90مقبوليت عمومي(روز)60مقبوليت عمومي(روز)30مقبوليت عمومي(روز)0مقبوليت عمومي(روز

Chi-Square 
 درجه آزادي

Sig 

0
21 
1

679/15
21 
787/0

948/24
21 
249/0

108/42
21 
04/0
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 بحث
 شمارش ميكروبي�

كهباتوجه به  نمونهدر نتايج به دست آمده، مشاهده شد
12/0 مخمرو كپك تعداد نگهداري روز90طيدر شاهد

هاي فيلمدركه حاليدر يافت، افزايش لگاريتمي سيكل
 سيكل94/0 روي اكسيد نانوذراتو كربني لوله نانو تركيبي

(نمودار كاهش لگاريتمي )، همچنين براي1ديده شد
و براي شمارش2(نمودار83/0لاكتيكي هاي باكتري (

هاي ) سيكل لگاريتمي، كاهش در فيلم3(نمودار23/0كلي
و نانوذرات اكسيد روي مشاهده شد.  تركيبي نانولوله كربني
نتايج تجزيه واريانس نشان داد كه روند تغييرات ميكروبي 
در طي مدت نگهداري در سطح يك درصد از نظر آماري 

ضد اثر بيشترين آزمايش اين ). درP> 0.05( معنادار است
در 1CZ نمونهبه مربوط ميكروبي  شاهد نمونه نهايتو

)W(در اكسيدروي غلظت افزايشبا داد نشان نتايج.بود
با كربني نانولولهو اكسيدروي تركيبي نانويي هايفيلم

ضدو نانولوله كربني خاصيت اكسيدروي غلظت افزايش
2 حاوي فيلم بين، ايندرو يافت افزايش نيز ميكروبي

با آمده دستبه نتايج. بود مؤثرتر،)1CZ( اكسيدروي درصد
 بيان آنها است، متفاوت،)1389( همكارانوفرامامي نتايج

 فعاليت درصد،1تا اكسيدروي نانو غلظت افزايشبا داشتند
 اين علت رسدمي نظربه. يابدمي كاهش ميكروبي ضد

و نانولولهو روي اكسيد نانوذرات همپوشاني تفاوت، كربني
هرچه اندازه.باشدمي همچنين اختلاف در قطر نانوذرات

به نظر ذرات كوچكتر باشد سطح تماس بيشتر خواهد بود. 
و مي رسد توزيع يكنواخت نانوذرات در ماتريس پليمري

افزايش سطح تماس آنها بر عملكرد ضد ميكروبي اين مواد 
برموثر مي ورس نقره، مانند فلزي ذراتازخيباشد.

 هايگروهبه اتصال براي زيادي گرايش اكسيدروي
و ميكروبي زنده هايسلولدرهاپروتئين سولفيدريل

(امامي مخرب اثر سلول رشدبر درنتيجه وفر دارند
 روي هاييون ). ممكن است رهاسازي1389همكاران،

 غشاءبه اتصال واسطهبه ميكروبيضد فعاليت مسئول
و همكاران، امامي( باشدهاميكروارگانيزم ؛ 1389فر

Gajjar et al.,  روي اكسيد نانو ميكروبيضد اثر ).2009
در اينتريديس سالمونلاو مونوسيتوژنز ليستريا روي بر

و جين توسط مياني محيطو مايع مرغ تخم سفيده
هايي براي اثر است. مكانيزم شده گزارش) 2009(همكاران

ضد ميكروبي نانوذرات اكسيدروي پيشنهاد شده است كه 
قادر هستند از غشاي1نانوذرات اكسيدروي مطابق شكل 

و در نتيجه سبب ليز  و وارد آن شوند سلولي عبور كرده
و اختلال در عملكرد غشاء شوند.  شدن غشاي سلولي

 شماتيك اثر ضد ميكروبي نانوذرات اكسيد روي-1شكل

مهمترين دلايل ضد ميكروبي نانوذرات اكسيد يكي از
 ,Adams LK( هاي اكسيژن فعال استروي توليد گونه

هاي هاي كربني نيز قادر به آسيب). نانولوله2006
و اختلال در عملكرد ناپذير به سلول برگشت هاي ميكروبي

هاي براي آزمون باشد. با توجه به نمودارها،سلول مي
و ونهميكروبي براي تمام نم هاي حاوي نانوذرات اكسيدروي

نانولوله كربني در طي مدت زمان نگهداري كاهش مشاهده 
شد، اما براي نمونه شاهد، در طي مدت نگهداري افزايش 

شود كه مي توان نتيجه گرفت در چشمگيري مشاهده مي
و افزايش تعداد ميكروارگانيزم ها  نمونه شاهد سرعت رشد

اينكه خاصيت ضدميكروبي نيز به مراتب بيشتر است، ضمن 
و  ندارد. مي توان نتيجه گرفت نانو ذرات اكسيد روي

و مخمرها در مقايسه با باكترينانولوله كربني بر كپك ها ها
 موثرتر هستند.

 آزمون ارزيابي حسي-
بر اساس نتايج به دست آمده از ارزيابي حسي توسط

(مطابق90ارزيابان پس از  )3و1،2جداولروز انبارماني،
هاي حاوي نانو مشاهده شد كه خرماي مضافتي در بسته

و نانوذرات اكسيدروي در مقايسه با نمونه شاهد  لوله كربني
ليدلبه شاهديخرماها باشد. امتياز بالاتري را دارا مي

نيانداشتند.را مصرفتيقابل) شدن ترش(بوو طعمرييتغ
 حميدي اصفهانيو شعاردهقان پژوهشجينتاباهاافتهي
در موجوديخرمايبرايحسيابيارزبا رابطهدر) 1385(

 نظر به.داشت مشابهت افتهيرييتغ اتمسفرباييها بسته
فعاليت هاي بيولوژيكيازيناش امرنياليدل رسديم
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و در نتيجه آن و pH زانيم كاهشخصوصا ميكروبي
. باشديم شاهد هاينمونهدرتهيدياس زانيمشيافزا

ها در آيد براي تمام نمونههمانگونه كه از نتايج بر مي
روز انبارماني تفاوت معناداري از نظر آماري براي90طي 

و بافت مشاهده نمي شود، همچنين براي پارامترهاي عطر
و مقبوليت عمومي تا روز سي يك از ام براي هيچطعم

اين90در روز داري مشاهده نشد، اما ها تفاوت معنينمونه
ها از نظر آماري معنادار بود. نتايج آماري مقايسه عطر تفاوت

و مقبوليت عمومي خرماي مضافتي بسته بندي شدهو طعم
روز انبارماني حاكي از دريافت بالاترين امتياز90پس از 

درصد اكسيد2اتيلني تركيبي با هاي پليحسي براي بسته
داري مشاهده تفاوت معني روي است. گرچه در آزمون بافت

درصد اكسيد2نشد اما نمونه موجود در فيلم تركيبي با 
هاي حسي به ميزان روي بالاترين امتياز را دارد. ويژگي

و در نتيجه توليد زيادي تحت تاثير فعاليت هاي ميكروبي
ميمتابوليت هاي فوق با باشد. يافتههاي حاصل از آن

ا و قدرت ضد ميكروبي ها هماهنگي دارد. ين بستهتغييرات
توان نتيجه گرفت در صورت استفاده از بنايراين مي

مي فيلم توان مدت ماندگاري خرماي هاي نانويي تركيبي
مضافتي را بدون اثر منفي بر روي پارامترهاي حسي 

 افزايش داد.

 گيري نتيجه
اكسيدروي نانوذرات افزودن كه داد نشان حاضر تحقيق

اتيلن خالص در سطوح ذكر شده به پليو نانولوله كربني
و تعدادايملاحظه قابل تواند به طورمي بر سرعت رشد

ارزيابي هايآزمون همچنين ها موثر باشد.ميكروارگانيزم
هاي تركيبي حاوي نشان داد كه استفاده از فيلم حسي

و نانولوله كربني بر ويژگي هاي حسي نانوذرات اكسيد روي
 نظر به مطالعه اين نتايج به توجهبا رد.اثر نامطلوبي ندا

و نانولوله پلي رسد نانوكامپوزيت مي اتيلني نانواكسيد روي
 بنديبسته در كاربرد جهت فراواني را هايپتانسيل كربني

بر شودمي توصيه بنابراين دارد، غذايي مواد اثر آن
 مورد جداگانه تحقيقي در هاي خرماي مضافتي رنگدانه

.گيرد قرار بررسي

 سپاسگزاري
 بدينوسيله از آزمايشگاه تحقيقات دانشگاه آزاد اسلامي

و مهر طلايي به واحد شهر قدس، كارخانه شكو پروستو
و قدرداني مي  شود.پاس همكاري، تشكر

 منابع
(جهانياشرف آ. ،اول چاپ. زندگي ميوه خرما ). 1381،

.كشاورزي علوم نشر
و شاهدي، امامي ص. م.، سليمانيان زاد، آ.، كديور، فر،

) و نقرهيحاوينانوكامپوزيتيهايبند بسته اثر). 1389م.
نامه . پايانتازه پرتقالآبينگهدار عمربريرو اكسيد

 دكتري، دانشكده كشاورزي، دانشگاه صنعتي اصفهان.
و شاهدي، امامي ص. م.، سليمانيان زاد، آ.، كديور، فر،

) يحاوينانوكامپوزيتيهايبند بسته اثريارزياب). 1390م.
 مجله.تازه پرتقالآبينگهدار عمربريرو اكسيدو نقره
،1 شماره ششم، سال ران،ياييغذاعيصناوهيتغذ علوم

.67-57 صفحات
) و ). 1386بي نام. تحقيقات صنعتي موسسه استاندارد

 روش- دام خوراكوييغذا مواديولوژيكروبيم، ايران
 درجه30درهاسميكروارگانيميكل شمارشيبرا جامع

اوسيسيسل .5272 شماره رانيايمل ستاندارد.
) و تحقيقات صنعتي ). 1387بي نام. موسسه استاندارد

 روش- دام خوراكوييغذا مواديولوژيكروبيم، ايران
- دوم قسمت- مخمرهاوهاكپك شمارشيبرا جامع
) aw(يآبتيفعالبا هايفراوردهدريكلن شمارش روش
-2 شماره رانيايمل استاندارد.95/0از كمتراييمساو

10899.
) و تحقيقات صنعتي ). 1387بي نام. موسسه استاندارد

. آزمونيهاروشوهايژگيو–كيوتيپروب ماست، ايران
.11325ملي ايران شماره استاندارد

(ز،شعار دهقان ز. و حميدي اصفهاني،  بسته). 1385.
 نامه پايان. شده اصلاح اتمسفر تحت ساير خرماي بندي

 كشاورزي، دانشكده غذايي، صنايعو علوم ارشد، كارشناسي
.مدرس تربيت دانشگاه

م. س.، عزيزي، م.، مينايي، ستاري نجف آبادي،
) ح. هاي نانويي بر بندي با فيلمتاثير بسته). 1388وافشاري،

و ويژگي و ميكروبي. مجله علوم تغذيه هاي ارگانولپتيكي
–65، صفحات4صنايع غذايي ايران، سال چهارم، شماره 

74.
) ج. و عمل آوري1375سرائي،  توليد-). فرآيند خرما
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 هاي جنبي، انتشارات بارثاوا.فرآورده
و فر م. م.، رضايي، (عبدالهي، ع. غ. و 1390زي، ). تهيه

ارزيابي خصوصيات نانوكامپوزيت زيست تخريب پذير 
كيتوزان/نانو رس جهت كاربرد در بسته بندي مواد غذايي. 

و صنايع غذايي، جلد  ،1، شماره7نشريه پژوهش هاي علوم
.79-71صفحات

ع.، اسماعيل زاده كناري، مقصودلو ي.، معتمدزادگان، ،
ش. و حمزه، يمحتواوييغذا باتيتركيبررس.)1384(ر.

ويكشاورز علومي.رانيايخرما متداولتهيوارسهيانرژ
.51-1،47 شمارهم،دوازده سالي،عيطب منابع

 مواد بنديبسته اصول).1387(.ح،ضيابري ميرنظامي
.سوم چاپ كشاورزي، علوم نشر يي.غذا
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