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 واسید استیک  يمحلولها و  آبلهی به وسی مضافتي رساندن خرمایعتسر

  داغکلرید سدیم 
  

 *2یفرحناک  عسگر، 1ي جویباريحسن افشار

  
  رازی دانشگاه شي دانشکده کشاورزییع غذای ارشد بخش علوم و صنای دانش آموخته دوره کارشناس-1

 رازینشگاه ش داي دانشکده کشاورزییع غذای و صنار بخش علومدانشیا -2
)28/2/89 :رشی پذخی  تار27/3/88: افتی درخیتار(  

 
  چکیده

 شاهدبجز نمونه .  مضافتی مورد بررسی قرار گرفتيبر روي رساندن خرماداغ  اسید استیک و کلرید سدیم يمار با آب و محلولهای تریق تاثیتحقدر این 
)Blank (ها هکه در سردخانه قرار گرفت بقیه نمون )یا) 5/2%  و 5/1%، 5/0(% محلول اسید استیک ، دقیقه با آب5به مدت که  ل و نمونه هایینمونه کنتر 

نتایج نشان داد که .  نگهداري شدندCº1±39 ساعت در گرمخانه 80 به مدت )مورد تیمار قرار گرفتند Cº60 ي با دما)3% و 2% ، 1(%کلرید سدیم 
.  مشاهده شد شدند، درصد از نمونه هایی که تنها در گرمخانه نگهداري85نه اي که فرایند رسیدن در  گو به،باشد یگذاري عامل اصلی در رسیدن م هگرمخان

 ،شاهدمارها بجز نمونه ی تیدر تمام. در رسیدن خرماها داشتندتکمیلی  ه وع کنندینقش تسر آب و اسید استیک و کلرید سدیم داغ  با مختلفيمارهایت
 رنگ ي بافت و پارامترهایمواد جامد نامحلول در آب، سفتدرصد ، pHو د محلول و اسیدیته در طی رسیدن افزایش مواد جام  درصدمواد جامد کل،درصد 

L*a*b*تواند جایگزین خوبی براي روش سنتی رساندن بر روي  ی مک داغید استیمار با محلول اسیت ,با توجه به نتایج بدست آمده.  کاهش یافته بود
  . شود محسوبدرخت

  
 .، کلرید سدیم داغ آب داغ، اسید استیک تیمار بارساندن،تسریع خرماي مضافتی، : گانید واژکل

 
  مقدمه-1

  فیبري    پاراشمنت   شبه  اندوکارپ    یک  توسط  که  ا است تنه         خرما یکی از قدیمی ترین گیاهان کشت شده توسط بشر است که 
  .  است  شده کارپ احاطه  پري  میوه یا گوشتی و پوست مزوکارپ           بر   ه  میان خاور میلاد به   از سال قبل 6000پیشینه آن به حدود 

   رشد   شرایط  و  و وزن به واریته ، اندازه  لحاظ شکل  آن از میوهله           سا  گیاهی چند1نخل خرما با نام فونیکس داکتیلی فرا. می گردد
   واریته2000در حال حاضر تقریباً بیش از ). 2 ، 1(آن بستگی دارد          ، 2 نهاندانگان ر شاخه ر زي د بندي گیاهی ه دو پایه است و در طبق

   تعداد   تنها  که  است  شده شناسایی  جهان   سراسر  ا در خرم          قرار 5ها  نخل خانواده  و 4داران ی اسپات ، راسته3ها اي  تک لپه رده
    قرار   بررسی  مورد عملکردشان  کارائی و  کمی از آنها از نظر            هسته  شامل یک6 سته شناسی یک  گیاه میوه خرما از لحاظ.دارد

                                                        
  farahnak@shirazu.ac.ir :مسئول مکاتبات *

1. Phoenix dactylifera L. 
2. Angiospermes 
3. Monocotyledon 
4. Spadici florea 
5. Palmaceae 
6. Berry 
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مناطق عمده کشت این میوه شامل کمربند پهنـی اسـت         . اند  گرفته
که از شرق اقیانوس اطلس و شـمال صـحراي بـزرگ در آفریقـا               

یابـد   ر امتـداد مـی  شود و تا عربستان، ایران و دره کشمی    شروع می 
 میلیـون تـن   8/6 معادل 2004 تولید خرما در جهان در سال      .]3[

  .]4[ استبوده 
ــاطق    ــالایی در جهــان بخــصوص در من ــا مقبولیــت ب ــوه خرم می

وه داراي طعـم  ین میا. انه و شمال آفریقا داردیاي، خاور م   همدیتران
 یک منبع بسیار مغذي و سرشار از کالري و ،شیرین و دلپذیر بوده
 نظیـر فـسفر ، آهـن،      1عناصر پر مصرف   و    ها  خوب براي ویتامین  

مقدار کالري که هر .  باشدیپتاسیم و مقدار قابل توجهی کلسیم م     
 .]5 و6[ کالري است 2500-3000کند حدود  یگرم خرما تولید م

این میوه سرشار از پتاسیم بوده و مقدار سـدیم آن بـسیار نـاچیز                
 کـه سـدیم کمـی مـصرف        2ن بالا با فشار خو  است که براي افراد     

 ــ. کننـد مطلــوب اسـت   یم ـ ت ضــد ی خاص ـين دارایخرمـا همچن
مقدار بالاي سلولز و .  است ی و ضد جهش   یدانیاکس ی، آنت یسرطان

اي و حفـظ   هسـلولز در خرمـا باعـث افـزایش حرکـات رود       یهم
در ضمن باعث نگهداري آب در غذاهایی که      . شود یفعالیت آن م  

    کنـد   ی از یبوسـت جلـوگیري م ـ       و هاند شـد   هدر روده جذب نشد   
% 60-65 از انـواع خرمـا شـامل    یبرخ ـ  قسمت گوشتی.]7و 8[

چربـی،  % 2پـروتئین و کمتـر از     % 2فیبر،  % 5/2آب،  % 15-30قند،
  .]9[مواد معدنی، ویتامین و مواد پکتیکی است 

 خرمـا بـه منظـور مجـزا سـاختن      دهنـدگان کشاورزان و پرورش    
) 1 :شامل  کهبرند یتی را به کار ممراحل رشد این میوه اصطلاحا

این اصطلاح براي خرماهاي نارس و سـبز رنـگ    3مرحله کیمري
در این مرحله ممکن است خرما   4مرحله خلال) 2. رود یبه کار م

. ي قرمز باشـد  ها  به رنگ زرد، صورتی، بنفش، قرمز یا زرد با لکه         
قابـل  ماند و وزن و اسـیدیته     یذخیره قندي آن کم شده یا ثابت م       

این مرحلـه بـا شـروع نـرم      5مرحله رطب) 3 .یابد تیتر کاهش می
مرحله ) 4 .رود ین می آن از بیشود و طعم گس یشدن میوه آغاز م

رسد و خشک شدن تـا آنجـا    ین مرحله خرما کاملاً میدر ا 6تمار

                                                        
1 Macroelement   
2 Hypertensive   
3 Kimiry 
4 Khalal 
5 Rutab 
6 Tamar 

یابد که علاوه بر حفاظت خرما، بافت دلپذیر آن نیز حفظ  یادامه م
  .]10[شود

 سـومین رقـم خرمـاي اقتـصادي کـشور بعـد از              خرماي مضافتی 
سعمران و شـاهانی اسـت کـه در نقـاط مختلـف کـشور کـشت                

گـروه   از این رقم . باشد ی اما موطن اصلی آن بم کرمان م       ،شود یم
 و نیمه خـشک بـه رنـگ قرمـز تیـره             )یا مرطوب  (نرم يخرماها

بهترین نوع خرما از لحاظ بازار داخلی محسوب متمایل به سیاه و 
هاي اخیر به صادرات آن توجه زیادي شـده    البته در سال   .ودش  می

 و چنانچه به طور کامل بودهد این رقم نسبتاً زیاد یولتزان یم. است
 کیلـو گـرم از هـر    300توان تـا    ی آن نگهداري شود م    ازو خوب   
  .]11[ نمود محصول برداشت درخت

   نماد مورد استفاده جهت تیمارهاي مختلف1جدول 
  *تیمار  نماد

Blank            نگهداري در سردخانه بدون گرمخانه گذاري  
C              در دمايگرمخانه گذاري C°1 ± 39  

HWC           تیمار با آبC°60  گرمخانه گذاري و C°1 ± 39  

AA0.5  
 ± C°1 گرمخانه گذاري در  و C°60% 5/0تیمار با اسید استیک   

39  
AA1.5   5/1تیمار با اسید استیک %C°60  گرمخانه گذاري در و C°1 ± 39  
AA2.5  5/2تیمار با اسید استیک %C°60 گرمخانه گذاري در  و C°1 ± 39  
NaCl1   1تیمار با کلرید سدیم% C°60 گرمخانه گذاري در  و C°1 ± 39  
NaCl 2    2تیمار با کلرید سدیم% C°60 گرمخانه گذاري در  و C°1 ± 39 

NaCl 3  3دیم تیمار با کلرید س% C°60  گرمخانه گذاري در و C°1 ± 39 

Bam             خرمایی که به صورت طبیعی روي درخت رسیده است  

  .تمامی تیمارها با سه تکرار انجام شد* 
 کنتـرل فـساد   يبـر رو  7 بـا آب گـرم     یمـار حرارت ـ  یتد  یاثرات مف 
 ـي بـرا ود ی ـمـشخص گرد   1922در سـال    مرکبات   ن بـردن  ی از ب

ها ممکـن  یها و سبز هوی م.]12[تفاده قرار گرفت   حشرات مورد اس  
: رند که شاملیقرار گ یمار حرارتین صورت تحت تیاست به چند

فرو بـردن در  ) 3 گرم ياستفاده از هوا) 2استفاده از بخار آب     ) 1
ک از ی ـ هـر  ،باشد ی آنها م يپاشش آب گرم بر رو    ) 4آب گرم و    

استفاده از آب گرم  .]13[ هستند یبیا و معای مزا ين روشها دارا  یا
 و چه به صورت پاشـش  در آب گرموه  یچه به روش فرو بردن م     

 گری د که دارند به دو روشیل محاسنی به دل، آنيآب گرم بر رو   

                                                        
7 Hot Water Treatment 
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و را کنترل مـی کنـد      هم رشد قارچها     چون   شوند یح داده م  یترج
 از ی مقاومت برخ ـ  به علاوه باعث   از بین می برد،   هم حشرات را    

شـود   یم ـ  در سـردخانه ي در طـول نگهـدار    یها به سرمازدگ   هویم
 هرچند کـه از دو روش      یاستفاده از آب گرم به تنهائ      .]15و  14[

 ي چنان جوابگـو   ی تنهائ به ی بهتر است ول    گرم و بخار آب    يهوا
 نــدارد و معمــولاً از مــواد ی چنــدانیباشــد و کــارائ یازهــا نمــین

در  .]16[شود    ی آن استفاده م   ی بهبود کارائ  ي برا ینگهدارنده کمک 

ن بردن عوامل پاتوژن که عامـل فـساد         ین روشها با از ب    یمجموع ا 
 و  يش عمـر انبـار دار     ی هستند باعـث افـزا     يوه و سبز  ی م یسطح

  . آن خواهد شدیفروشگاهط عرضه یشرا آن در يماندگار
به دلیل شرایط آب و هوائی منطقه بـم نظیـر بـاد و گـرد و غبـار        

عی بر روي درخت قسمت اعظم خرماي مضافتی که به روش طبی    
 همچنین این میـوه     ،باشد یرسند آلوده به کپک، گرد و خاك م        یم

  . در معرض هجوم عواملی نظیر حشرات و پرندگان نیز قرار دارد
  

 میزان رسیدن و تغییرات فیزیکوشیمیایی تیمارهاي مختلف در حین رساندن خرماي مضافتی2جدول 

  
  ).>05/0P(حروف متفاوت در هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف آماري معنادار بین داده ها است * 

 يفـراور  و   ، شستشو تمیز کردن , به دلیل ماهیت خاص این خرما     
 روشـی کـه بتوانـد       افتنیپذیر نیست بنابراین      به راحتی امکان   آن

  تواند بسیار مفید  یباعث کاهش آلودگی و بهبود کیفیت آن شود م

  کند که این  یمکان را فراهم ماروش رساندن مصنوعی این . باشد
داده و در شرایط کنترل شده و به دور از میوه را به خوبی شستشو 

  . نمودبازارآلودگی آن را رسانده و روانه 

درصد رسيدگي   کد تيمار
   ساعت۶۰بعد از 

 رسيدگي درصد
   ساعت ۸۰بعد از 

افت وزن بعد از 
  )درصد( ساعت۸۰

مواد جامد کل 
 )درصد(

  pH   )درصد(اسيديته

Blank  a۰۰/۰±۰۰/۰   a۰۰/۰±۰۰/۰  
a ۳۸/۰±۴۲/۰ 

 a۲۴/۲±٠٨/٤٧   a۰۰۳/۰±٠٤٦/٠  a۰۳۶/۰±۲۵/۷  

C   b۰۰/۵ ±۰۰/٨٠   b ۰۰/۵±٠٠/٨٥  
b ۳۰/۱±۵۰/۶ 

 b۰۸/۳±٢٩/٥٤   ab۰۰۴/۰±٠٥١/٠  a ۰۳۶/۰±۲۵/۷  

HWC   c۰۰/۵±٠٠/٩٠   bcd۰۰/۵±٠٠/٩٠  
b ۵۵/۰±۲۹/۶ 

 b۲۹/۲±٠٦/٥٤   c۰۰۱/۰±٠٦٢/٠   bc۰۲۶/۰±۱۸/۷  

AA0.5   e۰۰/۰±٠٠/١٠٠   e۰۰/۰±٠٠/١٠٠  
b ۰۶/۱±۶۳/۶ 

 b۸۷/۱±٥٨/٥٣   c۰۰۹/۰±٠٦٩/٠   bc۰۲۳/۰±۱۶/۷  

AA1.5   c۰۰/۵±٠٠/٩٠   bcd۸۸/۲±۶۶/۹۱  
b ۸۵/۱±۸۲/۶ 

 ab۹۲/۵±٧٣/٥٠   c۰۰۵/۰±٠٦١/٠   cd۰۱۰/۰±۱۳/۷  

AA2.5   cd۸۸/۲±٣٣/٩٣   cde۸۸/۲±٣٣/٩٣  
b ۵۱/۰±۷۰/۷ 

 b۹۵/۱±٤٨/٥٥   c۰۰۳/۰±٠٧٠/٠   b۰۴۱/۰±۱۹/۷  

NaCl1   bc۰۰/۵±٠٠/٩٠   bcd۶۳/۷±٦٦/٩١  
b ۰۶/۲±۳۴/۶  b۴۷/۳±٣٠/٥٥   c۰۰۳/۰±٠٦٨/٠   d۰۲۳/۰±۰۹/۷  

NaCl 2   de۸۸/۲±٦٦/٩٦   de۸۸/۲±٦٦/٩٦  
b ۹۲/۳±۹۳/۶ 

 b۲۰/۳±٧٨/٥٤   bc۰۰۴/۰±٠٦٠/٠   ab ۰۲۶/۰±۲۱/۷  

NaCl 3   c۸۸/۲±٣٣/٨٨   bc۸۸/۲±٣٣/٨٨  
b ۵۸/۰±۶۴/۸  b۶۹/۱±٢٤/٥٦   c۰۰۹/۰±٠٦٣/٠  ab ۰۲۸/۰±۲۰/۷  

Bam   ----    ----   
---- 

 c۷۱/۲±٧٤/٦٥   d۰۰۹/۰±٠٨٢/٠   e۰۱۵/۰±۰۰/۷  
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  مواد و روشها -2
 در مرحله خارك از باغات 1386مهر ماهاوایل خرماي مضافتی در 

سپس در پایلوت پلنت بخش  . شهرستان بم استان کرمان تهیه شد     
ون آفت  خارکهاي سالم و بدرازی دانشگاه شعلوم و صنایع غذایی   

 Cº2±5 ي دمـا  در تا هنگـام تیمـار در سـردخانه           و هآن جدا شد  
و رنـگ   ، انـدازه ظخارکهـا از لحـا  سـپس ایـن   . نگهداري شـدند  
 حدود ي در دسته هاي و به طور مساو  هبندي شد  هیکنواختی درج 

، 1(% محلولهاي مختلف کلریـد سـدیم        .م شدند ی تقس ی گرم 400
ــه شــدند) 5/2%  و5/1% ،5/0(%و اســید اســتیک ) 3% و %2 . تهی

 يمحلولهـا   دقیقه در داخـل آب،    5ه شده به مدت      آماد يها هنمون
ور  ه گـراد غوط ـ یسانت  ه درج60 يه شده در دمای ته نمک یاد  یاس

 نمونه هـا    ینا. شستشو داده شدند  )  محیط يبا دما (شده و با آب     
در ) بدون تیمـار ( به همراه نمونه کنترل یر آب سطحیپس از تبخ  

 قرار گرفتنـد بـه   ) روزنه8 يدارا(روزنه دار تیلنی  پلی ا  ي ها بسته
 . شـدند ينگهدار Cº1±39در گرمخانه با دماي  ساعت  80مدت  

جـدول   ( بر روي آنها انجام شد ییایمیوشسپس آزمایشهاي فیزیک  
  .)1شماره 

نسبت تعداد خرماهاي رسیده به کـل خرماهـا بـه عنـوان درصـد         
 بافت آن ها صددر 80خرماهایی که حداقل . رسیدگی تعریف شد

 به عنوان خرماهـاي رسـیده در   ودنرم شده و رنگشان سیاه شده ب    
  .نظر گرفته شدند

) ، آلمانCG 824(متر pH خرما توسط دستگاه pH يریاندازه گ
 گرم نمونه خرما در هاون خمیر و 5براي این کار .  گرفتصورت

قـه  ی دق15لیتر آب مقطر به آن اضافه شد و براي مـدت   ی میل 100
 آن در pHقه هم زده شد و ی دور در دق150 با دور هم زنط توس

  .دیادداشت گردی قرائت و Cº25دماي 
 نرمال 1/0اسیدیته خرما به روش تیتراسیون با هیدروکسید سدیم        

 گـرم از نمونـه خرمـا هماننـد        5براي این منظور    . صورت گرفت 
ــه آن  pH يریــگ هروش انــداز  50 در هــاون خمیــر گردیــده و ب

 بـا  همزنقه توسط ی دق 15 اضافه و براي مدت      مقطر آب   لیتر یمیل
 نرمال تا 1/0قه هم زده شد و سپس با سود        ی دق در دور   150دور  

مقـدار اسـیدیته نمونـه از       .  تیتـر گردیـد    pH 4/8-6/8رسیدن به   
                                                             .ر به دست آمدیفرمول ز

W
MeqNVz 100×××

=
  

نرمالیته سود  = Nلیتر،  ی حجم سود مصرفی به میل=V : که در آن
= Wو ) 064/0(والان اسـید سـیتریک    یاک یمیل = Meqمصرفی،  

  .باشد  یم) گرم(وزن نمونه 
 توسـط دسـتگاه رفراکتـومتر       1 کـل  محلولگیري مواد جامد     هانداز

)CETI, Belgium (10براي این منظور حدود . صورت گرفت 
خل هاون خمیر گردیده و بـه انـدازه   دادر  نمونه خرما  هرگرم از 

 سپس با رفراکتـومتر عـدد   هر به آن آب مقطر اضافه شد      یوزن خم 
  .دی ضرب گرد2ادداشت و در عدد یآن 
گیري رنـگ بـه روش عکـس بـرداري دیجیتـال در اتاقـک          هانداز

ط کنتــرل شــده و آنــالیز بــا نــرم افــزار یمخــصوص تحــت شــرا
Photoshop   نسخه CS8    ن منظـور   بـراي ای ـ  .  صـورت گرفـت

ها در داخل اتاقک مخصوص کـه نـور یکنواخـت از همـه                  نمونه
ن یشد قرار گرفت و توسط دورب    یجهات به سطح نمونه تابانده م     

)Canon Powershot 540 ( سـپس  .از آنها عکس گرفته شـد 
ها جهت آنالیز و ثبت اطلاعات به کامپیوتر منتقل شده و به  عکس

ــزار    ــرم اف ــک ن ــPhotoshopکم ــنجی  يا، پارامتره ــگ س  رن
L*a*b*     ک از نمونه هـا از      یتفاوت رنگ هر     آن استخراج شد؛

 ).17 (ر محاسبه شدینمونه کنترل با استفاده از فرمول ز

( ) ( ) ( )2
0

2
0

2
0 bbaaLLE iii −+−+−=∆  

 و از نمونـه  نشان دهنده عدد قرائت شده     iس  ی که در آن اند   
 یم  بم ی مضافت ي از خرما   نشان دهنده عدد قرائت شده     0س  یاند

  . باشد
-Stevens (2ز بافـت  ی بافت توسط دستگاه آنال    یبررسی سفت 

Lfra, Texture Analyser, UK (ن دسـتگاه  یا. انجام گرفت
متـر تـا    یل ـی م5حداکثر نیروي مورد نیاز براي نفوذ پروب به قطر   

 را به صورت گرم )با پوست(سالم عمق مشخص در داخل نمونه
ه و عمق ی بر ثانمتر ی میل5/0دستگاه بر روي سرعت   . داد ینشان م 

                                                        
1. Total Soluble Solid 
2. Texture Analyzer  
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ه عمود بـرهم و  یمتر تنظیم شد و آزمون در دو نقطه با زاو  ی میل 3
  .قه از هم انجام شدی دق15 یبه فاصله زمان

 برابر 10 گرم از خرما با 15 1گیري مواد جامد نامحلول هاندازبراي 
 دقیقه مخلوط گردید و 3وزنش آب مقطر توسط میکسر به مدت 

خته شده تـا مـواد محلـول آن         سپس روي کاغذ صافی خشک ری     
 چندین مرتبه با آب مقطر شستشو داده شد و در آون     وجدا شود   

C°1±102 18(  شدخشکدن به وزن ثابت یتا رس.(  
داغ یمارهاي انجام شده با محلولهاي اسید استیک و کلرید سدیم ت

جزیه و تحلیـل    ت. انجام شد ) 1طبق جدول   (در سه سطح    هریک  
ابتدا آنـالیز   .  انجام شد  SPSS13رم افزار   بوسیله ن  داده ها    آماري

دانکـن   ي چند دامنه ا    انجام و سپس با استفاده از آزمون       انسیوار
  .صورت گرفتمیانگین ها گروه بندي و مقایسه 

  

  نتیجه گیري و بحث-3
 ی مضافت ي در رسیدن مصنوعی خرما    یگذاري عامل اصل   هگرمخان

 کـه درصـد     اد د نشان) 2 شماره جدول(ها   هبررسی داد .  است بوده
 ساعت صفر بـوده     80پس از   ) Blank( شاهدرسیدگی در تیمار    

. بود درصد 85 ساعت تقریباً 80پس از   ) C (کنترل در تیمار    یول
 کنترل  تیماربا NaCl1تیمار مارها بجز یتمام ت ، ساعت60بعد از 

)C(    سـاعت  80د ولی بعد از دننشان دااز خود    تفاوت معناداري 
 ـ ) C( کنترل   نی ب يز آمار یدر آنال  ، HWC ،5/1AA يهـا  هو نمون

1NaCl 3 وNaClبه نظر جینتابا توجه به .  مشاهده نشدی تفاوت 
 تکمیلی ه وع کنندیتسر نقش  و محلولهایمار حرارتیترسد که  یم

ن ی بیرابطه مشخص  دارد و    ی مضافت يخرما يخارکهادر رساندن   
بررسـی   . وجـود نـدارد  یدگیمحلولهـا و رس ـ درصدهاي مختلف   

هاي اسید استیک و کلریدسدیم هم نشان داد که اسید استیک         هداد
اسـید   بـه   ربـوط جـه م  ین نت ی و بهتـر   در رسیدن تأثیر بیشتري دارد    

  و همکـاران Saleemاین نتیجه با نتایجی کـه    . بود% 5/0ک  یاست
  .به دست آورده اند تفاوت داشت 2005در سال 

  

                                                        
1 Water Insoluble Solid 

  
  
  
  
  
  
  

  
  
  

  .تی بافت خرماي مضافتی تاثیر تیمارهاي مختلف بر روي سف1شکل 
  

 تـاثیر بـسزایی   2 آنها نمک در رسـیدن خرمـاي دهکـی        تحقیقدر  
د بـه  ین تفاوت شای اداشت و گرمخانه نقش بسیار کمتري داشت    

. در گرمخانـه باشـد    ) Cº25( کمتـر    يل اسـتفاده آنهـا از دمـا       یدل
نـشان داد کـه تفـاوت    ) 1شکل شماره (هاي حاصل از بافت      هداد

دخانه با بقیه تیمارها وجود دارد ولی در بین         زیادي بین تیمار سر   
  تواندی م بقیه تیمارها تفاوت معناداري وجود ندارد که این نتیجه        

  .باشد تأییدي بر نقش اصلی گرمخانه در رسیدن مصنوعی خرما 
اد وم ـدرصـد   ,  در طی رسیدن    که بررسی مواد جامد کل نشان داد     

از دسـت دادن   رسـد  ی که به نظر م ـ،جامد کل افزایش یافته است    
 افـت وزن در طـی   .عامل اصلی آن باشـد رطوبت در طی رسیدن   

بر این ادعـا باشـد امـا     ي تائید تواندیم )2شمارهجدول ( رسیدن
عمل ن رساندن بالا بود یط گرمخانه در حی محیرطوبت نسبچون 

 به همین علـت محتـواي       ،از دست دادن آب زیاد صورت نگرفته      
. م بالاتر از کلیـه تیمارهـا بـود        کل در خرماي ب   درصد مواد جامد    

نـشان داد کـه     ) 2  شماره جدول (pHهاي اسیدیته و     هبررسی داد 
pHکه  در طی رسیدن کاهش یافته و اسیدیته افزایش یافته است ،

 می تواند تاثیر مثبتی بر کاهش بـار میکروبـی داشـته    pH کاهش 
  .باشد

                                                        
2 Dhakki dates 
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خرماي  *L*a*bتلف بر روي پارامتر هاي  تاثیر تیمارهاي مخ3شکل 

 مضافتی

براسـاس وزن   ) 2شکل شـماره    (گیري مواد جامد نامحلول      هانداز
 ایـن مـواد کـاهش     درصـد شک نشان داد کـه در طـی رسـیدن     خ
خرماي نگهداري شـده در سـردخانه بـالاترین مقـدار و            . یابد یم

 نامحلول بود و  درصد مواد جامد    خرماي بم داراي کمترین مقدار      
درصـد  مطالعـه   . بین بقیه تیمارها تفاوت معناداري وجود نداشت      

نشان داد که بریکس خرما در ) 2شکل شماره (محلول مواد جامد 
 لی ـدلرسـد   یهنگام رسیدن افزایش پیدا کرده است که به نظـر م ـ     

اصلی آن از دست دادن رطوبت در طـی رسـیدن و تبـدیل مـواد               
 در کـار  ینتیجه مـشابه  . جامد نا محلول به ترکیبات محلول باشد      

Saleem    علـت ایـن     دیـده شـده اسـت      نیز) 2005( و همکاران 
،  2 گالاکتورنـاز یپل ـ ،1نورتـاز یاتغییرات فعالیت آنزیمهـایی نظیـر   

مـی باشـد، ظـاهراً     5دازی فنـل اکـس  یپلو  4ن استرازیپکت ،3سلولاز
یـن آنزیهـا   اگرمخانه گذاري و سایر تیمارها باعث می شـود کـه       

 در طی رسیدن دیگرث نرم شدن بافت و تغییرات فعال شده و باع
  .خرما شوند

 رنگ نشان داد که هر سـه  ي پارامترهايریگ هج حاصل از انداز  ینتا
ش ی افـزا  ∆Eن رساندن خرما کـاهش و       ی در ح  *L*a*bپارامتر  

  نمونـه هـا   هی ـمـار کنتـرل در بق  ی ت در بجزرات رنگییتغ. ابدی یم
 درخت رسانده شـد     ي بر رو  یعی که به صورت طب    ییمشابه خرما 

)Bam(باشد ی، م ) 3شکل شماره(  

                                                        
1 invertase 
2 polygalacturonase 
3 cellulase 
4 pectin esterase 
5 polyphenol oxidases 
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 ∆E و  *L*a*b تاثیر تیمارهاي مختلف بر روي پارامتر هاي 3شکل 

  خرماي مضافتی

  نتیجه گیري -4
 ـ     ی م پایاندر    گـذاري بـه    هتوان این گونه نتیجه گرفت که گرمخان

توانـد گزینـه مناسـبی       ی م %)5/0 ( اسید استیک   داغ همراه محلول 
  .اندن مصنوعی و عمل آوري خرماي مضافتی باشدبراي رس
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Accelerated ripening of Mazafati date by hot water, acetic acid and 

sodium chloride solutions 
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In this study the effect of hot water, acetic acid and sodium chloride solutions on the accelerated ripening  
of Mazafati date cultivar was investigated. Except for the cold storage control (Blank), other samples (control 
sample and samples that immerged in water, acetic acid (0.5, 1.5 and 2.5%) or NaCl (1, 2 and 3%) solutions with 
60˚C for 5 min) were incubated at 39±1 ˚C for 80 hrs. The results indicated that incubation was the main factor in 
ripening of the date and about 85% of the control samples ripened only by incubation. Acetic acid and NaCl 
solutions had complementary and accelerating effects. Total solids, total soluble solids and acidity of the samples 
increased while the pH, water insoluble solid, hardness and color parameters (L*a*b*) decreased during ripening for 
all samples except for blank sample. Overall, the treatment by hot acetic acid solution (0.5%) followed by 
incubation at 39±1˚C can be used as a good candidate for accelerated ripening of Mazafati date.  
 
Keywords: Mazafati date, Accelerated ripening, Hot water treatment, Acetic acid, Sodium chloride. 
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