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 نشريه توليد و فرآوري محصولات زراعي و باغي

 ۱۳۹۷ بهار/  يكم/ شماره  هشتمسال 

  

۶۱  

 
 

  

  حاوي مواد جاذب اتیلن بنديبستهارزیابی انبارمانی طالبی در 

 
 
 

  3و محمود لطفی*2، نوید یزدانی1بهنام اصانلو

  

  )8/6/1396؛ تاریخ پذیرش:  16/9/1395(تاریخ دریافت: 

  

 

  چكيده

 کـرد  عرضه داخلی بازارهاي در تربمطلو کیفیت تر و بازمان طولانی مدت طول در را آن توانمیطالبی در شرایط بهینه، میوه  با انبارداري

اصلی اسـتفاده از مـواد جـاذب اتـیلن      ایدة ،نمود. در تحقیق حاضر اقدام دیگر کشورهاي به آن صادرات گسترش و توسعه در و همچنین

هـاي  ) در بسـته L. Cucumis meloهاي طالبی رقم آناناسی (، میوهرواینجهت حفظ خصوصیات پس از برداشت میوه طالبی بوده است. از 

روز نگهـداري   35درصد قرار گرفتند و طی  7هاي کاغذي حامل پرمنگنات پتاسیم درصد و پوشال 7داراي نانوزئولیت با پرمنگنات پتاسیم 

اند و صفات کمی و کیفی مهم مانند تغییرات وزن، سـفتی بافـت میـوه،    سردخانه خارج شدهاز  درجه سلسیوس، هر هفت روز 6دماي  در

مواد جامد محلول، نشت مواد الکترولیت و تولیـد اتـیلن مـورد بررسـی قـرار      عصاره میوه،  pHاسیدیته قابل تیتراسیون،  ،بیک اسیدآسکور

متر مربع گرم بر سانتیکیلو 2درصد، سفتی بافت میوه  7زئولیت، وزن میوه حدود پایان دوره آزمایش در تیمار نانونتایج نشان داد در  گرفتند.

روز پـس از شـروع    21تـا   14درصد، بیشتر از تیمار شاهد حفظ شد. همچنین، تیمار با نانوزئولیت حدود  29سکوربیک اسید و محتواي آ

هاي کاغذي طی دو هفته اول انبارداري میوه طـالبی  که پوشالانبارمانی نتایج قابل قبولی در حفظ خصوصیات مطلوب میوه داشت. درحالی

ثبت شـد و بـا    h 1-µL g 93/8-1روز انبارمانی  35این، بیشترین میزان تولید اتیلن توسط میوه طالبی پس از  برعلاوهعملکرد خوبی داشتند. 

  .میزان کم اتیلن تولید شده توسط میوه طالبی رقم آناناسی، از نظر تولید اتیلن اختلافی بین تیمارها وجود نداشتتوجه به

  

  

  

  

  

  سیم، کیفیت، نانوزئولیت، آسکوربیک اسیدانبارمانی، پرمنگنات پتا کليدي:هاي واژه

 
 

  

  گروه باغبانی، پردیس ابوریحان، دانشگاه تهران ،ارشد، استادیار و دانشیار آموخته کارشناسیترتیب دانش. به3و  2، 1

  n.yazdani@ut.ac.ir :مسئول مکاتبات، پست الکترونیکی .*
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  مقدمه

از خـانواده کـدوییان    L. Cucumis meloالبی بـا نـام علمـی    ط ـ

باشد. کشت این گیاه در تمامی دنیا مرسوم اسـت و در حـال   می

کـاري جهـان را بـه خـود     حاضر سطوح زیادي از مـزارع جـالیز  

 ) کشور ایـران بـا تولیـد   5(اختصاص داده است. به گزارش فائو 

ترکیـه در  بعـد از چـین و    2013میلیون تن در سـال   1501411

دهنـده  رتبه سوم تولید این محصول قـرار دارد کـه خـود نشـان    

اهمیت توجه بیشتر به بازاررسانی صحیح این محصول در کشور 

 باشد. صادرات طالبی نیز با مشکلات متعددي در زمینه حملمی

رو اسـت کـه بـا بهبـود     و نقل محصول و کـاهش کیفیـت روبـه   

کـاهش   بـر عـلاوه ، بنـدي هاي نگهـداري و بسـته  بخشیدن روش

توان فراهم ضایعات محصول، زمینه گسترش صادرات را نیز می

 کرد.

) ولـی، نـرخ تولیـد    10هاي فرازگرا اسـت ( طالبی جزء میوه

). در 1تـا   h 1-μL kg 10-1اتیلن توسط میـوه آن زیـاد نیسـت (   

 عنـوان بـه کننده رشد گیاهی مقابل از نظر حساسیت به این تنظیم

از گـاز   ppm  5کهطوريبه ،شودندي میبمحصول حساس طبقه

اتیلن باعث نرمی، پوست نازکی، کاهش رنـگ گوشـت میـوه و    

  ). 10( شودرسیدن بیش از حد آن می

هاي اخیر اسـتفاده  هاي بسیار زیادي براي مهار اتیلن در سالروش

  اســتفاده از دمــاي تهویــه مــنظم، هــا ماننــد. ایــن روششــده اســت

، )Controlled atmosphere(رهاي کنترل اتمسـفر پایین، استفاده از انبا 

ــیلن توســط کــمانبارهــاي  ــه ات ــو فشــار و تجزی ــنفش مــاوراي پرت    ب

   هــاي گــاز اتــیلن و یــاهمچنــین اســتفاده از اکســیدکنندهباشــند. مــی

 AOAشـود ماننـد:   که مانع سنتز یا عمل اتیلن میشیمیایی  ترکیبات

)Aminooxyacetic acid ،((Aminoethoxyvinylglycine) AVG ،

MCP-1 Methylcyclopropene)-(1،) STS  thiosulfate(Silver   ،

 دلیـل بـه توکسین که عموماً یا گران بـوده و یـا   کبالت و ریزوبییون 

از نظر مصـرف کننـدگان    هامیوهتماس با میوه ممکن است سلامت 

این حـذف اتـیلن توسـط پرمنگنـات      برعلاوهقرار دهند. تأثیرتحت 

 ،کـارایی پـایین   دلیـل بـه ها است کـه  دیگر از این روش پتاسیم یکی

  ).1( کمتر مورد توجه قرار گرفته است

در نگهداري سـیب رقـم گلـدن دلیشـز و     هاي اخیر در سال

بـه جهـت افـزایش    ها ماننـد مـوز و گلابـی    تعداي از سایر میوه

کارایی پرمنگنات پتاسیم، محلول اشـباع آن را در سـطوح مـواد    

انند سلیکات، میکاي متورم، ورمیکولیت، آلومینا زیان ممعدنی بی

کـه وقتـی یـک مـاده     طـوري بـه . )12دهند (و سلیکاژل قرار می

بنـدي قـرار داده شـود،    جاذب اتیلن (پرمنگنات پتاسیم) در بسته

هـاي  سـبت بـه میـوه   برابـر ن  4تـا   3عمر پس از برداشت میـوه  

یلاس آلوي رقـم شـاهرودي، گ ـ  هلو، شلیل، زرد ةبندي نشدبسته

دانه مشهد، کاهوي سالادي و کلم چینی افزایش یافته اسـت  تک

)18  .(  

در این مطالعه براي اولین بار با استفاده از پرمنگنات پتاسـیم  

حذف اتیلن تولید شده توسط میوه طالبی بر تغییرات کیفی  تأثیر

آن پس از برداشت مورد بررسی قرار گرفته اسـت. همچنـین دو   

 صورتبهبندي گنات پتاسیم در داخل بستهروش استفاده از پرمن

  اند.متصل به پوشال کاغذي یا نانوزئولیت مقایسه شده

  

  هامواد و روش

هـاي رقـم آناناسـی بـا     منظور انجام ایـن آزمـایش طـالبی   به

 (TSS)مــواد جامــد محلــول متوســط گــرم و  1500 ± 50وزن

درصد به شکل کاملاً رسیده (تغییر رنگ در بـیش از سـه    1±10

از  زمـان هـم هارم سطح میوه و آسان جدا شدن میوه از بوتـه)  چ

مزارع روستاي جواد آباد شهرستان ورامین استان تهران برداشت 

 45×25×15شدند. براي هر طالبی یک جعبه پلاستیکی با ابعـاد  

اتـیلن  متر در نظر گرفته شد که توسط نایلون از جنس پلیسانتی

سـعی شـد    کـه طوريهب ) پوشانده شدند.mm 01/0با ضخامت (

هــا یکســان باشــد. در داخــل هــر جعبــه ســتهفضــاي داخلــی ب

گرم نانوزئولیت حامل پرمنگنات  5پلاستیکی، بسته به نوع تیمار 

درصـد   7هاي کاغـذي غنـی شـده بـا     درصد یا پوشال 7پتاسیم 

هاي کاغذي غنی براي تهیه پوشال پرمنگنات پتاسیم گذاشته شد.

 7پرمنگنـات پتاسـیم بـا غلظـت      شده، کاغذ صـافی در محلـول  

شـد   دقیقه فرو برده 30 مدتبهحجمی)  -درصد (نسبت وزنی 

گـرم   5و در مجاورت آفتاب خشک گردید. براي هر بسته میوه 
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هاي کاغذي استفاده گردیـد. نانوزئولیـتِ غنـی بـا     از این پوشال

از شـرکت   گرمـی  5هـاي  درصـد در بسـته   7پرمنگنات پتاسـیم  

  .شدند رمیانه تهیهخاو پژوهان زیست

مـدت  شـاهد بـه   هاي تیمارمیوه همراهبهده ش هاي تیمارمیوه

 90-95درجه سلسیوس و رطوبت نسبی  6±1روز در دماي  35

تکرار انجام شد و طی  4درصد نگهداري شدند. این آزمایش با 

ایشگاه ها از سردخانه به آزماین دوره در فواصل هفت روزه میوه

ته گیري). براي سنجش میـزان اسـیدی  ره نمونهدو 6منتقل شدند (

لیتر عصاره میوه بـا هیدروکسـید سـدیم    میلی 10قابل تیتراسیون 

 نرمال تیتر شد. مواد جامد محلول با اسـتفاده از رفرکتـومتر   1/0

درصـد   صورتبهري شد و نتایج اندازگی (Atago, Japan)دستی 

پـس از وزن   هـا براي تعیین میزان کاهش وزن نمونهگردید. بیان

کــردن اولیــه نمونــه توســط تــرازوي دیجیتــال در روز اول، در  

گیـري شـد و   شده نیـز وزن ثانویـه میـوه انـدازه     روزهاي تعیین

  درصد کاهش وزن محاسبه گردید.

گیري آسکوربیک اسید بـه روش یـدومتري انجـام شـد     اندازه

) بـراي  Metrohm 780متر دیجیتال پروتابل ( pH). از دستگاه 13(

جهـت سـنجش    میوه استفاده شـد. همچنـین،  آب pHگیري ازهاند

) Italy ،ft 327 ،Effegi(از دسـتگاه پنترومتـر   گوشت میـوه  سفتی 

متري دسـتگاه اسـتفاده   میلی 8سر  منظور از این به استفاده گردید.

  متر مربع گزارش گردید.ها برحسب کیلوگرم بر سانتیشد و داده

گرمـی از   50دیسـک   3یـت  گیري نشت الکترولبراي اندازه

لیتـر آب دوبـار   میلـی  50اي حـاوي ظرف شیشهگوشت میوه در 

هـا بـا فویـل آلومینیـومی     ور گردیـد و درب شیشـه  تقطیر غوطه

دقیقه هدایت الکتریکی محلول با استفاده  5پوشانده شد. پس از 

. بعد (EC)گیري شد ) اندازهMetrohm 712متر ( ECاز دستگاه 

و  1EC ساعت در دماي محیط،  24 مدتبه هاهنموناز قرار دادن 

 90سـاعت در آون بـا دمـاي     2 مـدت بـه پس از قرار دادن آنها 

قرائت گردید. فرمول زیر بـراي محاسـبه    2EC درجه سلسیوس،

  میزان نشت الکترولیت استفاده شد.

)1(  )]×100 0EC-2) ⁄ (EC0EC-1= [(EC  الکترولیت  نشت  

میـوه طـالبی از هـر تکـرار در روز      دوبراي اندازگیري غلظت اتـیلن،  

قـرار گرفـت و   دار نبارمانی در یک ظـرف پلاسـتیکی درب  ام ا35

شد که تبادلات گازي کاملاً محدود شود.  درب آن به شکلی بسته

گراد، با استفاده درجه سانتی 20ساعت در دماي  6پس از گذشت 

گیـري  ن و سوزن دو طرفه اقدام به نمونهکت بدون هپاریاز ونوج

ها شد. جهت تعیین مقـدار اتـیلن از دسـتگاه    از هواي اطراف میوه

مجهز بـه   (Shimatzu, model 14-A, Japan)کروماتوگرافی گازي 

اي اسـتفاده شـد و   یل و آشکارساز یـونیزه کننـده شـعله   ستون است

ــتگاه   ــاز و آون دس ــاي آشکارس ــهدم ــبب ــه  80و  250 ترتی درج

حجـم ظـرف، حجـم و وزن     بـر عـلاوه سلسیوس تنظیم گردیـد.  

مشخص گردید و با اسـتفاده از تزریـق اسـتاندارد، مقـادیر      هامیوه

 بیان گردید. h 1-µL g-1اتیلن بر مبناي 

آزمایش فاکتوریل بـا دو فـاکتور مـواد     صورتبهاین تحقیق 

کامـل   هـاي زمان انبارمانی در قالب طـرح بلـوك  جاذب اتیلن و 

هـا بـا   تجزیـه و تحلیـل داده   شـد. تصادفی با چهار تکـرار اجـرا  

میـانگین تیمارهـا توسـط     انجام شـد و  SASافزار استفاده از نرم

  دانکن مورد مقایسه قرار گرفتند. دامنه چندآزمون 

  

  نتایج

هـاي اتـیلن و   اساس تجزیه واریانس داده، اثر متقابـل جـاذب  بر

اتـیلن   جزبهگیري شده فات اندازهمدت نگهداري نیز بر روي ص

  ).1دار شد (جدول درصد معنی 5یا  1در سطح احتمال 

  

  درصد کاهش وزن

 یافت. افزایش وزن کاهش با افزایش مدت زمان انبارمانی درصد

در سـطح احتمـال   هاي اتیلن و مدت نگهداري اثر متقابل جاذب

ا در ه ـنگهداري، وزن میـوه  روز 35 از بود. پسدارمعنیدرصد 1

و  33/13 ترتیــببــهو پوشــال کاغــذي  نانوزئولیــتتیمارهــاي 

درصـد   20درصد کاهش یافت. در حالی که تیمار شاهد  77/18

  ).1 شکلکاهش وزن نشان داد (

 

  سفتی بافت میوه

هـاي اتـیلن و مـدت نگهـداري بـر      اثر متقابل استفاده از جـاذب 
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  فیزیولوژیکی میوه طالبی صفات برخی بر زمان در یمارت کنشبرهم و زمان تیمار، اثر واریانس تجزیه. 1جدول 

 میانگین مربعات

منابع 

 تغییرات
df هاش عصارهپ سفتی بافت کاهش وزن 

مواد جامد 

 محلول

اسیدیته قابل 

 تیتراسیون
 نشت الکترولیت

آسکوربیک 

 اسید

 15293** 8/272** 110/0** 248/9** 178/0** 692/2** 89/48** 2 تیمار

 161042** 4553** 167/0** 41/32** 742/2** 20/20** 8/302** 5 زمان

 ns26/1 ns320/0 ns003/0 *595/0 ns001/0 ns0/21 *7820 2 تکرار

 10289** 5/41** 055/0** 854/0** 064/0** 551/0** 43/6** 10 زمان × تیمار

 1897 5/9 0003/0 171/0 001/0 109/0 05/1 34 خطا

CV )%(   6/12 2/7 0/6 8/15 1/10 8/8 4/21 

  دهد.داري را نشان میعدم معنی nsدرصد و  01/0و  05/0داري در سطح آماري معنی ترتیببه **و   *

  

  
  درصد کاهش وزن در مدت انبارمانی و اثر تیمارهاي جاذب اتیلن . 1شکل 

  )دار ندارند.درصد با یکدیگر اختلاف معنی 1 ن دانکن در سطح احتمالکه داراي حروف مشترك هستند، براساس آزموی یها(ستون

  

با افزایش دوره  دار بود.درصد معنی 1بافت میوه در سطح سفتی 

ها کاهش یافت. ولی با استفاده از مواد انبارمانی سفتی بافت میوه

مشـخص اسـتفاده از    طـور بـه جاذب اتیلن این روند کنـد شـد.   

متـر مربـع   سانتیکیلوگرم بر  2با میانگین  35در روز  نانوزئولیت

که در این زمان سـفتی  بیشترین سفتی بافت را نشان داد. درحالی

زیـادي کـاهش یافتـه بـود و      مقداربههاي تیمار شاهد بافت میوه

  ).2 گیري نبود (شکلهقابل انداز

  

  عصاره میوه هاشپ

 یـک سطح عصاره میوه طالبی طی دوره انبارمانی در  هاشپافزایش 

 )3شـکل  (کـه در  طـور  این، همان براست. علاوه دار بودهدرصد معنی

داري بـاهم  سوم آزمایش، تیمارها تفاوت معنی مشخص است تا هفته

 هـاش پنانوزئولیـت  پـنجم در تیمـار   و. لـیکن، در روز سـی  نداشتند

حـالی  ر. ایـن د درصد بیشتر از شـروع آزمـایش بـود    11عصاره میوه 

درصـد بـود. در مقابـل     20مذکور براي تیمار شاهد است که افزایش 

هاي کاغذي کاهش یافـت و  با افزایش مدت نگهداري، کارائی پوشال

  زیادي افزایش یافت. مقداربه هاشپدر پایان آزمایش 

  

  مواد جامد محلول

نانوزئولیت غنی با پرمنگنات پتاسیم بهترین عملکرد را در حفظ 

 شاهد

 پرمنگنات پتاسیم %7هاي کاغذي حامل پوشال

  پرمنگنات پتاسیم %7نانو زئولیت حامل
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  ت میوه طی دوره انبارمانی و اثر تیمارهاي جاذب اتیلن تغییرات سفتی باف .2شکل 

  دار ندارند.)درصد با یکدیگر اختلاف معنی 1 ی که داراي حروف مشترك هستند، براساس آزمون دانکن در سطح احتمالیها(ستون

  

  
  عصاره میوه طی دوره انبارمانی و اثر تیمارهاي جاذب اتیلن  هاشپتغییرات  .3شکل 

  دار ندارند.)درصد با یکدیگر اختلاف معنی 1 ی که داراي حروف مشترك هستند، براساس آزمون دانکن در سطح احتمالیها(ستون

  

مواد جامد محلول طی دوره انبارمانی داشت. همچنین، با توجـه  

هاي کاغذي آغشته بـه پرمنگنـات   رسد پوشالنظر میبه نتایج به

انـد.  را از دسـت داده  هـاي پایـانی کـارایی خـود    پتاسیم در هفته

  کــه تغییــرات در روز هفــتم آزمــایش نســبت بــه روز طــوريبـه 

  داري نداشـت ولـی بـا ادامـه دوره انبارمـانی      ابتدایی تغییر معنی

ــد    ــواد جام ــزان کــاهش درصــد م ــایش می   در آخــرین روز آزم

هـاي  درصـد، پوشـال   58 محلول نسبت به روز اول، براي شاهد

درصـد پرمنگنـات پتاسـیم     7با  درصد و نانوزئولیت 56کاغذي 

  .)4(شکل  درصد بود 42

  

  اسیدیته قابل تیتراسیون

میزان اسیدیته قابل تیتراسیون پس از اولین هفتـه انبـارداري رونـد    

کاهشی داشت. در مقابل تیمارهاي مورد استفاده تا حـدودي ایـن   

کـه مقـدار اسـیدیته قابـل     طـوري روند کاهشی را کندتر کردند. به

ــیون  ــاهد   35در روز تیتراس ــار ش ــایش در تیم ــد،  9ام آزم درص

درصـد  42درصـد و تیمـار نانوزئولیـت     11هـاي کاغـذي   پوشال

 شاهد

 پرمنگنات پتاسیم %7هاي کاغذي حامل پوشال

  پرمنگنات پتاسیم %7نانو زئولیت حامل

 

 

 

 شاهد

 پرمنگنات پتاسیم %7پوشالهاي کاغذي حامل 

  پرمنگنات پتاسیم %7نانو زئولیت حامل
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  . تغییرات مواد جامد محلول طی دوره انبارمانی و اثر تیمارهاي جاذب اتیلن4شکل 

  دار ندارند.)درصد با یکدیگر اختلاف معنی 1 که داراي حروف مشترك هستند، براساس آزمون دانکن در سطح احتمالهایی (ستون

  

  
  . تغییرات اسیدیته قابل تیتراسیون در مدت انبارمانی و اثر تیمارهاي جاذب اتیلن 5شکل 

  دار ندارند.)درصد با یکدیگر اختلاف معنی 1 تمالهایی که داراي حروف مشترك هستند، براساس آزمون دانکن در سطح اح(ستون

  

  .)5ابتداي آزمایش بود (شکل 

  

  نشت الکترولیت

روند افزایشی نشت الکترولیت در طول دوره انبارمانی مشخص 

د. در همین رابطه اختلاف بین تیمارهـا در روز هفـتم آزمـایش    

داري نداشـت. ولـی از هفتـه    نسبت به روز ابتدایی تفاوت معنی

. میـزان نشـت   وم میزان نشت الکترولیت تیمارها متفـاوت بـود  د

ترتیـب  ام آزمایش نسـبت بـه روز اول بـه   35الکترولیت در روز 

برابـر و بـراي    8/3هـاي کاغـذي   براي تیمارهاي شاهد و پوشال

برابر افزایش  5/3درصد پرمنگنات پتاسیم  7تیمار نانوزئولیت با 

  ).6پیدا کرد (شکل 

  

  اسیدمحتواي آسکوربیک 

میزان آسکوربیک اسید کل در طول زمان کاهش یافت. بیشترین 

کاهش محتواي آسکوربیک اسید در تیمار شاهد مشاهده شده و 

هــاي اتــیلن ثبــت شــد. کمتــرین کــاهش بــا اســتفاده از جــاذب

 ـ کـه در آخـرین روز آزمـایش سـفتی بافـت در تیمــار      طـوري هب

رم عصـاره  گ ـ 100گـرم در  میلـی  14/222 میـزان بـه نانوزئولیت 

 شاهد

 پرمنگنات پتاسیم %7هاي کاغذي حامل پوشال

  مپرمنگنات پتاسی %7نانو زئولیت حامل
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 پرمنگنات پتاسیم %7هاي کاغذي حامل پوشال

  پرمنگنات پتاسیم %7نانو زئولیت حامل 
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روزهاي انبارمانی

  
  . تغییرات نشت الکترولیت طی مدت انبارمانی و اثر تیمارهاي جاذب اتیلن6شکل 

  دار ندارند.)درصد با یکدیگر اختلاف معنی 1هایی که داراي حروف مشترك هستند، براساس آزمون دانکن در سطح احتمال(ستون

  

  
  اتیلن. جاذب تیمارهاي اثر و انبارمانی دوره طی اسید آسکوربیک محتواي تغییرات. 7شکل 

   .)است (SE) ها معرف خطاي استانداردعمودي موجود در میانگین هايمیله

  

 84مجموع مقدار آسکوربیک اسید براي تیمار شـاهد   در .رسید

 55ئولیت زدرصد و در تیمار نانو 76هاي کاغذي درصد، پوشال

  ).7(شکل  ي آزمایش کاهش یافتدرصد نسبت به ابتدا

  

  میزان اتیلن

ها در روز پایـانی آزمـایش تعیـین    میزان تولید اتیلن توسط میوه

مشـخص شـده اسـت. بیشـترین      2شـد و نتـایج آن در جـدول    

 h 1-µL g 93/8-1 میـزان بهبراي محتواي اتیلن میانگین ثبت شده 

بـین  دار آمـاري  اهد ثبت شد. البتـه، اختلافـی معنـی   در تیمار ش

  تیمارها مشاهده نشد.

  بحث

هـاي فرازگـرا از   ثر در کاهش ماندگاري میـوه وامل مؤاز جمله ع

جمله طالبی وجود اتیلن در محیط انبار است. گـاز اتـیلن تولیـد    

شده در این میوه یا سایر محصولات سرعت تـنفس را افـزایش   

غییـرات نـامطلوب در   داده و این تغییر در میزان تـنفس باعـث ت  

هـاي  توجه به نتایج، اسـتفاده از پوشـال  گردد. با وه میکیفیت می

کاغذي تا مدت دو هفته کارایی خوبی در نگهداري سفتی بافت 

پرمنگنـات   هاي حاويبا استفاده از زئولیت زمانهمشت. میوه دا

هـیچ   ،دارينگـه  21از نظر سفتی بافـت تـا روز    هاپتاسیم، میوه

بافـت  کـاهش سـفتی   نیـز   و همکـاران  کاهشی نداشتند. مـونیرا 

 شاهد

 پرمنگنات پتاسیم %7هاي کاغذي حامل پوشال

  پرمنگنات پتاسیم %7ولیت حاملنانو زئ
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  تیمارهاي جاذب اتیلن تأثیرروز انبارمانی تحت  35میزان تولید اتیلن پس از  .2جدول 

 h 1-g (µL-1(اتیلن  تیمار

 a93/8 شاهد

 a25/8 پرمنگنات پتاسیم %7هاي کاغذي حامل پوشال

 a12/8 پرمنگنات پتاسیم %7حامل نانوزئولیت

  .دنندار دانکندرصد، آزمون  5 سطح احتمال درداري از نظر آماري تفاوت معنی) داراي حروف مشترك n=5هاي (میانگین

  

ــا ر   ــم گالی ــالبی رق ــوه ط ــت از  می ــس از برداش ــتفاده پ ــا اس   ا ب

). ممکــن اســت 15انــد (پــروپن گــزارش کــردهســیکلومتیــل-1

درصد پرمنگنات پتاسیم با جذب مقدار  7هاي داراي نانوزئولیت

غشته بـه پرمنگنـات   هاي کاغذي آلبیشتري اتیلن نسبت به پوشا

اند تحریک هیـدرولیز دیـواره سـلولی را کـاهش     پتاسیم توانسته

داده و این امر منجر به حفظ سفتی گوشت میوه طالبی در پایـان  

 .دوره انبارمانی شده است

کـاهش آب   دلیـل بـه کاهش وزن میوه طی مـدت انبارمـانی   

ایش مـدت  توسط تبخیر و تعرق مداوم محصول است که با افـز 

. )8یابـد ( ها نیـز افـزایش مـی   انبارداري میزان کاهش وزن نمونه

رقـم ملـون گـروه     6بـر   و سـالتیویت میکولیس نتایج تحقیقات 

داري میـزان  داد که طی مدت انبارنشان) Inodorousاینودروس (

). کــه در ایــن 14یابــد (داري مــیافــزایش معنــی ،کــاهش وزن

تـري  شـاهد رونـد سـریع    اهش وزن در تیمارپژوهش نیز این ک

حــاوي  نانوزئولیــتتیمــار  ام35کــه در روز طــوريداشــت. بــه

کـه  درصـورتی  ،درصد کاهش داشته 12حدود پرمنگنات پتاسیم 

درصـد کـاهش در ایـن بـازه زمـانی       20دو تیمار بعدي حـدود  

  مشاهده شد.

بـه   بیشترین تغییرات فیزیولوژیک در پس از برداشـت میـوه  

شـامل کـاهش    شود که عمدتاًوط میساز اکسایشی مربوسوخت

ناپـذیر در مـدت زمـان نگهـداري     لهـاي انحـلا  سلولز و پکتین

). 1شــوند (هــاي آنزیمــی ناشــی مــیباشــد کــه از فعالیــتمــی

طـور  هکه با افزایش مدت انبارمانی، سفتی بافت طالبی بطوريهب

ایـن، در رابطـه بـا ایـن      بـر ). علاوه7یابد (هش میداري کامعنی

گزارش شده است ثابت باقی ماندن سفتی بافت پس از دو میوه، 

در فشار تـورم سـلولی، انـدازه    هفته ناشی از عواملی مانند تغییر 

ها و کاهش ضخامت دیواره سلولی طی مـدت انبـارداري   سلول

هـا در اثـر   سیدکاهش ا دلیلبه). به موازات این تغییرات 9است (

 یابد.افزایش می pHو  متابولیسم میوه، میزان اسیدیته نیز کاهش

دهنـده عملکـرد   روز نشان 35تغییرات نشت الکترولیت در طی 

اي اول و ناکارآمـدي آنهـا در   ه ـهاي اتیلن در هفتهمثبت جاذب

نشـت الکترولیـت    ،هاي آخر است. در توجیه آن باید گفتهفته

ي غشـاء در طـی رسـیدگی    هابا تغییر لیپید هادر بسیاري از میوه

گزارش شده است کـاهش سـفتی بافـت    مچنین، همراه است. ه

افزایش نشت یـونی   دلیلبهطالبی رقم گایلا طی مدت انبارداري 

شدن نشت یونی در  در این پژوهش نیز زیاد). 4از بافت است (

گیـري  پـنجم، انـدازه  وار شاهد به حدي بود که در روز سـی تیم

ش تورژسـانس  اتـلاف آب، کـاه   پـذیر نبـود.  تی بافت امکانسف

نیز سـبب افـزایش نشـت الکترولیـت     ها لولی و پژمردگی میوهس

شـود. جـذب اتـیلن بـا کـاهش متابولیسـم و اتـلاف آب از        می

و نشت الکترولیـت میـوه   تخریب ساختار غشاء جلوگیري کرده 

این، ثابت شـده اسـت کـه تحریـک      بردهد. علاوهرا کاهش می

شـود  می یش فعالیت آسکوربات پراکسیدازتولید اتیلن باعث افزا

جـاذب اتـیلن و کـاهش    ) و احتمالاً با استفاده از تیمارهـاي  11(

تري رو بـه زوال  بندي، آسکوربیک اسید روند کنداتیلن در بسته

 داشته است.

کاهش میزان مواد جامد محلول طـی مـدت انبـارداري     کیدر

نتـایج   ).11استفاده از قندها طـی فراینـد تـنفس اسـت (     دلیلبه

بـاریو و   هـاي بـا نتـایج آزمـایش   ین پـژوهش  در اآمده  دستبه

نـام تنـدریل مطابقـت    بر روي نوعی خربزه زمستانه به همکاران

)، نتایج تحقیقـات ایـن محققـان بیـانگر کـاهش میـزان       2دارد (

در رابطـه بـا میـوه     و نشاسته طی مدت انبـارداري بـود.   ساکارز
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 رداريروز انبـا  19هندوانه نیز میزان مواد جامد محلول پـس از  

یابـد  داري کاهش مـی طور معنیدرجه سلسیوس به 23در دماي 

مطالعه حاضر نیز از هفته سوم به بعد میزان مواد جامد  در. )16(

محلول رو به کاهش گذاشته است. کـاهش اسـیدیته میـوه طـی     

علـت اسـتفاده از اسـید    مدت نگهداري در انبار ممکن است بـه 

نتـایج آزمایشـات    ).11تنفس باشد ( پیش مادة عنوانبههاي آلی 

) 2رقم تندریال () براي خربزه زمستانه 2001باریو و همکاران (

  آمده در این تحقیق مطابقت دارد. دستنیز با نتایج به

میوه  ،گیري میزان اتیلن در پایان آزمایش مشخص کرداندازه

لن کمی طی پس هاي فرازگرا میزان اتیبت به سایر میوهطالبی نس

مشـابه   کیـدر کند که این یافته با مطالعـات  می از برداشت تولید

این، عدم وجود اختلاف بین توانایی تولیـد   برلاوه). ع10است (

دهنـده بازگشـت   در تیمارهاي مختلف ممکن است نشـان اتیلن 

 بنـدي باشـد.  ها از بسـته میوه سریع توانایی تولید اتیلن با خروج

گیري اندازه بروهعلاآینده لازم است  رسد در مطالعاتنظر میبه

بندي، میـزان اتـیلن   د اتیلن میوه پس از خروج از بستهمیزان تولی

گیري شود. در مجموع در بندي نیز اندازهبستهتجمع یافته داخل 

هاي کاغذي طی دو هفته اول انبـارداري میـوه   پوشال این مطالعه

طالبی عملکرد خوبی در حفظ خصوصیات مطلوب میوه داشتند 

روز پـس   21تا  14اثرات تیمار با نانوزئولیت حدود و در مقابل 

  از شروع انبارمانی نتایج قابل قبولی داشتند.
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Abstract 
 

By storing the cantaloupe fruit in the optimum conditions, it can be provided over a longer period of time with a more 
optimal quality in the domestic markets; its exports to other countries can be expanded and developed. This study was 
intended to utilize ethylene absorbents in order to preserve postharvest characteristics in the cantaloupe fruit. Therefore, 
fruits of Cucumis melo were stored in nano-zeolite packets with 7% potassium permanganate (KMnO4) and 7% KMnO4 

coated paper straws during 35 days of storage at 6°C and seven day intervals. Accordingly, significant quantitative and 
qualitative traits such as weight changes, fruit firmness, ascorbic acid, titratable acidity, pH of the fruit extract, soluble 
solids, electrolyte leakage, and ethylene production were investigated. The results revealed that at the end of the 
experiment, in the nano-zeolite treatment, the fruit weight was increased by 7%, fruit firmness was enhanced by 2 kg/cm2, 
and ascorbic acid content was increased by 29%, compared to those in the control samples. Also, the treatment with 
nano-zeolite, approximately 14 to 21 days after the start of storage, showed acceptable results in maintaining the desired 
characteristics of the fruit. However, the use of paper straws improved the quality of the cantaloupe fruit during the first 
two weeks of fruit storage. In addition, although the maximum amount of ethylene production by the cantaloupe fruit 
after 35 days of storage was recorded to be 8.93 µL/g-1/h-1 there was no significant difference in terms of ethylene 
production between treatments due to the minimum amount of ethylene produced by the cantaloupe fruit. 
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