
)1397(170تا 157هاي صفحه2شماره 19مجله علوم و فنون باغبانی ایران جلد 

و یفیکيهایژگیو منفذدار بر وبدون منفذ یکیپلاستيهایلمبا فيبندبستههاياثر
1زردآلوهايیوهمياقفسهعمر

Effects of Packaging with Non-porous and Perforated Plastic Films on
Qualitative Parameters and Shelf Life of Apricot Fruits

2زاده، فاطمه ناظوريمجید اسماعیلی،*حسین میردهقاننوشین مداح حسینی، سید

چکیده
هاي مختلف بر عمر پس از برداشت میوه زردآلو آزمایشی بندي با پوششبستهاثرهاي براي ارزیابی 

)، OPP(پروپیلنارینتد پلیبراي این منظور از سه نوع پوشش اکسیلاريتکرار انجام شد. 3صورت فاکتوریل با به
ذدار متر) به دو صورت پیوسته و منفسانتی20×20) و سلوفان با ابعاد یکسان (LDPE(اتیلن با چگالی کمپلی
بی درجه سلسیوس و رطوبت نس2±1و در سردخانه با دماي وزنها بندي، تمام نمونهتفاده شد. پس از بستهاس

د جامد موا، اسیدیته کل، pHکاهش وزن، سفتی، مانندکیفی هايویژگیروز نگهداري شدند. 35مدت به %90±5
فت. بی قرار گراکسیدانی قبل و پس از انبارمانی مورد ارزیاکل و فعالیت آنتیفنول، کاروتنوئید، Cویتامین ، محلول
ز کاهشاهاي منفذدار نشان داد که با گذشت زمان، کاهش وزن در تمام تیمارها افزایش یافت و پوششهانتیجه

در ،هابرخوردار بودند و کمترین کاهش وزن در بین پوششبدون منفذهاي پوششوزن بیشتري نسبت به 
، فعالیت Cویتامینکاروتنوئید، مقداردر حفظ OPPنشان داد فیلمهانتیجهچنینهمشاهده شد. مOPPپوشش 

با،ینبنابرا. اتیلن داشتهاي سلوفان و پلیعملکرد بهتري نسبت به فیلم،اکسیدانی، کاهش وزن و اسید کلآنتی
نبارياعمرافزایشبرايروشیتواندمیپاییندمايدرOPPبابنديآمده بستهدستبهيهانتیجهتوجه به 

.شودمعرفیبازاربههاآنترعرضه طولانیوزردآلوهايمیوه

.، کاهش وزنآنتی اکسیدانیاتیلن با چگالی کم، سفتی، فعالیت پلی:کلیديهايواژه
مقدمه

. شـود مـی تولیـد محصـول ایناززیاديحجمسالانهوبودهکشورباغبانیمهمهايمحصولازیکیزردآلو،
بـا زودرسمحصـول یکعنوانبهشهرهاازبعضیدرکهاستايگونهبهکشوردرمحصولایناقتصادياهمیت
وآلـی اسـیدهاي مقدارقند،مانندهاییویژگیچنینهم). 1(دشومیکاروکشتبالازاییدرآمدواقتصاديارزش
ايتغذیـه ارزشبـه کننـدگان مصـرف ،پیشـین هايدههطولدر. باشدمیتوجهموردمیوهایندرفرارهايترکیب

هـاي میـوه جـز زردآلو. اندداشتهايویژهتوجههابیماريازبازدارندگیویژگییاسلامتبرهاآنتأثیروهامیوه
فسـاد معـرض درشـدت بـه برداشتازپسدورهدربالاتنفسسرعتوزیادآبخاطربهواستآبداروگوشتی

انبـاري عمـر افـزایش بـراي پیريانداختنتعویقبهورسیدنسرعتکاهش. داردکوتاهیانبارمانیدورهوبوده
بـدون شـکل مـومی پوستهزیرااستحساسچروکیدگیوپژمردگیبهزردآلومیوه). 2(باشدمیضروريهاآن

18/6/97تاریخ پذیرش: 30/10/96تاریخ دریافت: -1
.، ایرانرفسنجان،(عج)عصریار گروه علوم باغبانی، دانشگاه ولیکارشناسی ارشد؛ استاد؛ دانشیار و استادترتیب دانشجويبه-2

).mirdehghan@vru.ac.ir* نویسنده مسئول، پست الکترونیک: (
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عمـر کـاهش باعـث کهاستبافتتجزیهوداخلیشدنايقهوهزردآلوفیزیولوژیکیاصلیاختلالدو. داردواکس
درمهـم فرآینـدهاي ازانبـار اتمسفرگازهايغلظتوآنزیمیهايفعالیتاتیلن،تولیدتنفس،. شودمیآنانبارمانی

). 9(هستندانبارمانیدورهطولدرمیوهکیفیتکاهش
بـه بسـته سـرد، دمايانباردروروز5تا3اتاقدمايدرآنانباريعمرکهاستفاسدشدنیايمیوهزردآلو

رسـیدن بـین کوتـاه زمـان مـدت ازناشـی زردآلوانبارمانیکوتاهزمانمدت. داردماندگاريهفته4تا2آنرقم
افـزایش منظـور بـه مختلفـی تیمارهايدلیلهمینبه). 14، 7(استپیريمانندتخریبیفرایندهايشروعوتجاري

تأثیرگـذاري روشتواندمیبنديبسته،شدهاعمالمختلفتیمارهايمیاندر. استشدهانجامزردآلوانباريعمر
آلـوده سـرعت بـه معمـولی هـواي برابـر درباغبانیمحصولاتاززیاديتعداد.باشدزردآلومیوهانباريعمربر

اثـر درودهکـر رشـد هـوازي هـاي بـاکتري وهاقارچشرایطایندر. دهندمیدستازراخودرطوبتوشوندمی
اتمسـفر بـا ينگهـدار ). 25(شـوند مـی تغییردچارهامحصولمختلفهايترکیبوطعموعطربافت،هاآنفعالیت
اسـتفاده باانبارمانی. شودمیمحصولاتايقفسهعمروانبارمانیعمرافزایشوکیفیتحفظبهمنجریافتهتعدیل

ویاختـه نـابودي رنـگ، تغییـر وکردهجلوگیريمیکروبیرشدازتنفسبرآناثربرافزونشدهتعدیلاتمسفراز
ازهـا بستهاخلدنسبیرطوبتافزایشبایافتهتعدیلاتمسفربابنديبسته.دهدمیکاهشرابه پوسیدگیابتلاخطر

ارمقـد ،2Oکـاهش و2COمقدارافزایشدیگر اتمسفر تعدیل یافته باسوياز .کندمیجلوگیريمحصولپژمردگی
تـنفس سـرعت هب ـبسـتگی بسـته درگـاز متعـادل مقـدارهاي بـه رسیدن).25(دهدها را کاهش میلمحصوتنفس

محصـول تـنفس سـرعت . داردگـازي تبـادل برايموجودپوششسطحوبستهداخلدرمحصولوزنمحصول،
.)15(داردمحصولنوعوانباردمايبهبستگی

ایـن وبـوده متفـاوت دمـا بـا هـا آنکـاري عـایق قابلیتوگازهاآب،بخاربهنسبتهاپوششانواعنفوذپذیري
سـرعت بـه بسـته . سـازد مـی مناسـب محصولاتازخاصینوعبنديبستهبرايراهاپوششازیکهر،هاویژگی
بنـدي بسـته هـاي پلاستیک. گیردصورتآهستهنسبتبهیاسریعتواندمیاتمسفرتعدیلبسته،نفوذپذیريوتنفس

دادنـد اختصـاص خودبهراشدهتعدیلاتمسفربابنديبستهدراستفادهموردهايمادهاز%90حدودپذیرانعطاف
هـا فـیلم ازکمیتعداد). 20(استفلزيهايظرفوشیشهآلومینیوم،فویلکاغذ،مقوا،بهمربوطماندهباقی%10و

برابـر درهـا فـیلم نفوذپـذیري . باشـد میمناسبشدهتعدیلاتمسفربابنديبستهبرايهاآننفوذپذیريکههستند
3پـروپیلن پلـی و2کلرایـد ینیـل اوپلـی ،1کـم چگـالی بـا اتـیلن پلـی ). 15(باشداکسیژنبرابر5تا3بایداکسیدکربندي

دراسـتفاده بـراي کـه هـایی فـیلم . هسـتند هـا سـبزي وهـا میوهبنديبستهدراستفادهموردهايپوششترینمهم
ودمازمان،طولدرآنتغییرهايونفوذپذیريازجملههاآنفیزیکیيهاویژگیبراساسدارندکاربردبنديبسته

اتمسـفر شـرایط درهـا آننگهـداري وهـاي مختلـف  رقـم زردآلويهايمیوهبنديبسته. شوندمیانتخابرطوبت،
انجـام شـده   آزمـایش  ي هـا نتیجـه در )8و همکـاران ( علی).1(استدادهافزایشراهامیوهعمرانباريیافتهتعدیل

بـه طـور   رازردآلـو مختلـف هـاي رقـم انبـاري عمرتوانمیاتیلنپلیهايپلاستیکازاستفادهباکهندکردگزارش
داد.افزایشداريمعنی
بازارهـاي  بـه هـا میوهانتقالونگهدارياست،کمخیلیعمرانباريبافصلیمیوهیکزردآلوکهاینبهتوجهبا

بـا دوردسـت بازارهـاي بـه آنرسـاندن وحفـظ کیفیـت  برايمناسبراهکارهايارائه. استمشکلبسیاردورتر
هـدف از انجـام ایـن    بنـابراین .رسـد نظـر مـی  بـه ضـروري کنندهمصرفبرايپذیرشقابلوهاي مطلوبویژگی

هـاي مختلـف  شـاخص بندي به دو شکل منفذدار و بـدون منفـذ بـر    هاي مختلف بستهپوششتاثیر پژوهش ارزیابی 
بود.  کیفیت میوه زردآلو در شرایط انبار 

1-Low density polyethylene (LDPE)2 -Polyvinyl chloride (PVC)3 -Polypropylene (PP)

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.1

68
07

15
4.

13
97

.1
9.

2.
7.

9 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

l-
ir

sh
s.

ir
 o

n 
20

26
-0

1-
29

 ]
 

                             2 / 15

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.16807154.1397.19.2.7.9
http://journal-irshs.ir/article-1-186-fa.html


...وبدون منفذیکیپلاستيهایلمبا فيبنداثر بسته

159

هاو روشمواد
گیاهیمواد

Prunus armenica(زردآلوهايمیوه L.(در مـاه اواخـر خـرداد  درکرمانماهاندرباغیازنوريشاهرقم
هـا میوهانتقالازپس. شدتهیهاز رنگ زمینه سبز به زرد تغییر یافته بود،%80تا 70مرحله بلوغ تجاري زمانی که 

و منفذدار یا بدون منفذ) در قالـب  انبارمانی صورت فاکتوریل (نوع فیلم، زمان تیمار بهاعمالمنظوربهسردخانهبه
دروناحتمـالی فیزیکیضرباتوآلودگیبدونومتوسطاندازهدرزردآلومیوهعدد8تعدادتصادفی،کاملاطرح 
کـه ) متـر سـانتی 20در20(یکسـان ابعـاد بـا سلوفانوکمچگالیبااتیلنپلی،1پروپیلنپلیارینتدهايفیلمازهریک

از% 01/0منفـذها  کـه متـر میلـی 56/4قطـر بـه سـوراخ عدد9(منفذداروپیوستهصورتدوبههافیلمازهرکدام
خانهسردبه) صفرزمان(توزینازپسها. میوهگرفتقرارتکرار4بودند در ) شدندمیشاملراپلاستیکمساحت

خـارج انبارازهامیوهروز35و15ازپس. شددادهانتقال%90±5نسبیرطوبتوسلسیوسدرجه2±1دمايبا
.شدبررسیهامیوهکیفیهايویژگیو ندشد

کاهش وزن
درصد محاسـبه برحسبانباري (وزن ثانویه) (وزن اولیه) و پس از دورهپیشها کاهش وزن با توزین میوهمقدار
گردید.
سفتی

کـه قطـر   ) Lutron FG5020سنج مدل (ي دستگاه سفتیمیوه از هر واحد آزمایشی با تماس میله6سفتی بافت 
د ش ـي مد نظر بر حسب کیلـوگرم نیـرو بیـان    ها به عنوان دادهگیري شد و میانگین آناندازهمتر بود، میلی8پروب 

)19  .(
جامد محلولمواد

PAL-1دسـتی مـدل (  (قندسـنج)  ، از رفرکتـومتر  TSSبـراي تعیـین    Atago, Japan   هـا  و داده) اسـتفاده شـد
درصد بیان گردید.برحسب

و اسیدیته کلاچپی
Germany inolab(سـنج  اچپـی با استفاده از دستگاه pHگیري اندازه 720, WTW82362   .صـورت گرفـت (

آب مقطـر، از روش  تـر یلیل ـیم20بـا  وهی ـآب متـر یلیل ـیم3نمـودن  قی ـپـس از رق گیري اسـیدیته کـل   براي اندازه
آن مقـدار استفاده شد و یرنگ به صورترییتغيتا مرحله%1نیفتالئفنولنرمال و معرف 2/0با سود ونیتراسیت

.محاسبه شدوهیآب متریلیلیم100در مالیکدیبر حسب گرم اس
Cویتامین 

لیتـر میلـی 5روشایـن دربه روش تیتراسیون با محلول ید در یدور پتاسیم محاسبه گردیـد. Cویتامین مقدار 
وشـد افـزوده آنبهمعرفعنوانبه%1نشاستهلیترمیلی2سپسوشدهرقیقمقطرآبلیترمیلی25بامیوهآب
یدسیسی1هر. باشدمیتیتراسیونعملیاتپایاننشانهآبیرنگظهور. گردیدتیترپتاسیمیدوردریدمحلولبا

.باشدمیCویتامین گرممیلی88/0معادلمصرفییدورپتاسیمدر
تنوئیدوکار

کلکاروتنوئیدغلظتوشداستفاده)5جمور و همکاران (تنوئید کل نیز از روش کرمیومقدار کاربراي سنجش 
گردید.بیانتازهمیوهتروزنگرم100درمیکروگرمصورتبه

1-Oriented polypropylene (OPP)
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ضداکسیدانیی و فعالیت فنولهايترکیب
و 4HPO2Kهـاي  از محلـول بـا اسـتفاده   میلـی مـولار   50ابتـدا بـافر فسـفات    هـا، گیـري از میـوه  براي عصاره

4PO2KH تهیه شده وpH لیتـر محلـول بـافر    میلـی 10بـا  گـرم میـوه   5تنظیم گردید. در مرحله بعد 8/7آن روي
سـانتریفیوژ  4800درجـه سلسـیوس بـا دور    4دقیقـه در دمـاي  20فسفات در هاون چینی همگن شده و به مـدت  

ی کل و فعالیت ضداکسیدانی مورد اسـتفاده قـرار گرفـت.    فنولهايترکیبگیري براي اندازهینشنگردید. محلول رو
گـرم اسـیدگالیک در   مولار بر حسب معادل میلـی میلی1اسید ی با استفاده از استاندارد گالیکفنولهايترکیبمقدار
1اسـید آسـکوربیک فعالیـت ضداکسـیدانی از اسـتاندارد    بـراي محاسـبه  .)10(گرم وزن تـر محاسـبه گردیـد   100
در اسـید آسـکوربیک گـرم معـادل   میلـی فعالیت ضداکسیدانی بر مبناي مقدارمولار استفاده نموده و در نهایت میلی
).10تازه بیان گردید (گرم وزن 100

احتمـال سطحدرهامیانگینمقایسهوشدندواکاويSASآماريافزارنرمازاستفادهباآمدهدستبههايداده
هـا دادهرويآزمون نرمـال بـودن  14نسخهMINITABبرنامهازاستفادهبا. شدانجامدانکنآزمونتوسط5%

.افزار اکسل ترسیم شدو نمودارها با نرمشدانجام

نتایج
وزنکاهش

دروزنکـاهش بیشـترین انبارمانیدورهپایانشود. درکاهش وزن بیشتر میمانیانباربا افزایش مدت زمان 
دیدهOPPفیلمدرشدهبنديبستههايمیوهدروزنکاهشکمترینوبودPEفیلمبهمربوطمنفذبدونهايفیلم
بـه مربـوط وزنکـاهش کمتـرین واستبودهOPPفیلمبهمربوطوزنکاهشبیشترینمنفذدارهايفیلمدر. شد
.)1است (شکل بودهPEفیلم

Fig. 1. Interaction of storage time and film types on weight loss of apricot fruits during storage at
2±1oC. Bars with different letters show significant differences at P≤0.05 (Duncan). Values are
means ± SE.

درجه سلسیوس. 2±1زردآلو طی انبارمانی در دماي کاهش وزن میوهها بر برهمکنش زمان انبارمانی و نوع فیلم-1شکل 
آزمون دانکن است. شاخص عمودي %5ها در سطح دار بین میانگینمعنیتفاوتدهنده متفاوت نشانهايحرف

باشد.ها بیانگر خطاي استاندارد میروي میانگین
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سفتی بافت
هاي منفذدار و بدون منفد و انواع لو در پلاستیکآسفتی بافت میوه در میوه زردمقدارمانیانباربا گذشت زمان 

). فیلم سلوفان منفذدار داراي بیشترین کاهش سفتی در طـول دوران انبارمـانی   2ها متفاوت بود (شکلفیلملف تمخ
سفتی را حفظ کردند. در کل با گذشـت  مقداردر هردو شکل منفذدار و پیوسته بیشترین OPPکه فیلم بود در حالی

هاي بدون منفذ نسبت به منفذدار از کاهش سفتی کمتري برخوردار بودند.زمان فیلم

Fig. 2. Interaction of storage time and films type on firmness of apricot fruit during storage at 2±1oC.
Bars with different letters show significant differences at P≤0.05 (Duncan).Values are means ±
SE.

درجه 2±1ي زردآلو طی انبارمانی در دمايها بر سفتی بافت میوهبرهمکنش زمان انبارمانی و نوع فیلم-2شکل 
آزمون دانکن است. شاخص %5ها در سطح دار بین میانگینمعنیتفاوتدهنده متفاوت نشانهايحرفسلسیوس. 

باشد.ها بیانگر خطاي استاندارد میعمودي روي میانگین

Cویتامین
هاي سلوفان و فیلمانواع هاي قرارگرفته درمیوهCمیزان ویتامین داري درمعنیتفاوت) 3با توجه به شکل (

OPPمنفذدار داراي سطح بالاتري نوع نسبت به منفذبیاتیلنپلی درون هاي مشخص شد که میوهومشاهده نشد
فیلم و بیشترین مقدار دردر تمام تیمارها افزایش یافتCویتامین مقدار. با گذشت زمان ندبودCویتامین از 
بدون منفذ از منفذدار بیشتر هاي در فیلمCویتامین مقدارروز انبارداري مشاهده شد. اگرچه35پس از اتیلن پلی

. دار استمعنیاتیلن پلیت فقط در واست اما این تفا
کلیتهاسید

مقـدار دربیشـتري کـاهش باعثمنفذدارفیلموشودمیمشاهدههافیلمشکلبینداريمعنیتفاوت4شکلدر
سـطح دررامیـوه  یتهاسـید میـران انبارمـانی دورهدوهـر درمنفـذ بـدون سلوفانفیلم. شدمیوهآبکلیتهاسید

در. بـود منفـذدار OPPفـیلم بـه مربـوط انبارمـانی اولدورهدرمیـوه  یتهاسیدمقدارکمترین. داشتندنگهبالاتري
.نداشتداريمعنیتفاوتمنفذ،بدونومنفذدارهايفیلمبینکلیتهاسیدمقدارانبارمانیدومدوره
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Fig. 3. Interaction of storage time and films type (A) and film type and perforated type (B) on firmness
of apricot fruit during storage at 2±1oC. Bars with different letters show significant differences
at P≤0.05 (Duncan).Values are means ± SE.

ي زردآلو طی میوهCویتامین ) بر Bها و منفذدار بودن () و نوع فیلمAها (برهمکنش زمان انبارمانی و نوع فیلم-3شکل 
%5ها در سطح دار بین میانگینمعنیتفاوتدهنده متفاوت نشانهايحرفدرجه سلسیوس. 2±1انبارمانی در دماي

باشد.ها بیانگر خطاي استاندارد میآزمون دانکن است. شاخص عمودي روي میانگین

Fig. 4. Interaction of storage time and films type on total acidity of apricot fruit during storage at
2±1oC. Bars with different letters show significant differences at P≤0.05 (Duncan).Values are
means ± SE.

درجه سلسیوس. 2±1ي زردآلو طی انبارمانی در دماي کل میوهها بر اسیدبرهمکنش زمان انبارمانی و نوع فیلم-4شکل 
آزمون دانکن است. شاخص عمودي %5ها در سطح دار بین میانگینمعنیتفاوتدهنده متفاوت نشانهايحرف

باشد.ها بیانگر خطاي استاندارد میروي میانگین
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جامد محلولمواد
بـدون تغییـر مانـده اسـت    بـه تقریـب  هاي بدون منفذ در فیلممواد جامد محلولمقدارانبارمانیبا گذشت زمان

.روز انبارمانی نسبت به بقیه تیمارها کاهش یافت35اتیلن پس از گذشت فیلم پلی). این شاخص تنها در 5(شکل 

Fig. 5. Interaction of storage time and films type on total soluble solids of apricot fruit during storage
at 2±1oC. Bars with different letters show significant differences at P≤0.05 (Duncan).Values are
means ± SE.

درجه 2±1زردآلو طی انبارمانی در دماي میوهمواد جامد محلولها بر برهمکنش زمان انبارمانی و نوع فیلم-5شکل
آزمون دانکن است. شاخص %5ها در سطح دار بین میانگینمعنیتفاوتدهنده متفاوت نشانهايحرفسلسیوس. 

.باشدها بیانگر خطاي استاندارد میعمودي روي میانگین

ی فنولهايترکیب
هـاي ترکیـب . نشان دادنـد کل را یفنولترکیبات مقداراتیلن کمترین بالاترین و پلیOPPهاي بدون منفذ،در فیلم

هـاي ترکیـب مقـدار اتیلن کمتر اسـت. بـا گذشـت زمـان     نسبت به سلوفان و پلیOPPهاي بدون منفذدر فیلمی فنول
.اتیلن بدون تغییر باقی ماندکاهش، در سلوفان افزایش یافت و در پلیOPPدر ی فنول

کاروتنوئید
پس از برداشت) کاهش یافت، در 35کاروتنوئید در دوره دوم انبارمانی (روز مقداردر فیلم بدون منفذ سلوفان 

در هر دو شکل منفذدار و بدون منفذ داراي OPPکاروتنوئید افزایش یافت. فیلم مقدارزمان،با گذشتبقیه تیمارها 
.)7کاروتنوئید در پایان دوره انبارمانی بود (شکل مقداربالاترین 
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Fig. 6. Interaction of film type and perforated type (A) and storage time and films type (B) on phenolic
compounds of apricot fruit during storage at 2±1oC. Bars with different letters show significant
differences at P≤0.05 (Duncan).Values are means ± SE.

ي زردآلو ی میوهفنولهايترکیب) بر Bها () و زمان انبارمانی و نوع فیلمA(ها و منفذدار بودنبرهمکنش نوع فیلم-6شکل 
ها در سطح دار بین میانگینمعنیتفاوتدهنده متفاوت نشانهايحرفدرجه سلسیوس. 2±1طی انبارمانی در دماي

باشد.ها بیانگر خطاي استاندارد میآزمون دانکن است. شاخص عمودي روي میانگین5%
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Fig. 7. Interaction of storage time and films type on carotenoids of apricot fruit during storage at
2±1oC. Bars with different letters show significant differences at P≤0.05 (Duncan).Values are
means ± SE.

درجه سلسیوس. 2±1ي زردآلو طی انبارمانی در دماي ها بر کاروتنوئید میوهبرهمکنش زمان انبارمانی و نوع فیلم-7شکل
آزمون دانکن است. شاخص عمودي روي %5ها در سطح دار بین میانگینمعنیتفاوتدهنده متفاوت نشانهايحرف

باشد.ها بیانگر خطاي استاندارد میمیانگین

Fig. 8. Interaction of storage time and films type (A) and film type and perforated type (B) on
antioxidant activity of apricot fruit during storage at 2±1oC. Bars with different letters show
significant differences at P≤0.05 (Duncan).Values are means ± SE.

ي ) بر فعالیت آنتی اکسیدانی میوهBها و منفذدار بودن () و نوع فیلمAها (برهمکنش زمان انبارمانی و نوع فیلم-8شکل 
ها دار بین میانگینمعنیتفاوتدهنده متفاوت نشانهايحرفدرجه سلسیوس. 2±1زردآلو طی انبارمانی در دماي

باشد.ها بیانگر خطاي استاندارد میآزمون دانکن است. شاخص عمودي روي میانگین%5در سطح 
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فعالیت آنتیاکسیدانی
اتیلن در بسته منفذدار داراي سطح در بسته بدون منفذ و در فیلم پلیOPPاکسیدانی در فیلمفعالیت آنتی

روز پس از برداشت در تمام تیمارها 15اکسیدانی در مدت ). روند کاهشی فعالیت آنتی8Bبود (شکل بالاتري 
در انتهاي دوره اکسیدانی داراي بالاترین مقدار فعالیت آنتیOPPفیلم داري با یکدیگر نداشتند.معنیتفاوت

پس از برداشت 15فذدار در روز هاي مناکسیدانی در فیلمکاهش مقدار فعالیت آنتیو)8Aانبارمانی بود (شکل 
هاي بدون منفذ کمتر بود.نسبت به پایان دوره انبارمانی و فیلم

بحث
کهاستبرداشتازپسمرحلهدرهاآنآبحفظها،میوهماندگاريعمرافزایشاهدافترینمهماز

میسرراامراینتوانندمیشدهبنديبستههايمیوهدرتنفسوتعرقسرعتکاهشباپلاستیکیهايپوشش
زردآلومیوهوزنکاهشبرداريمعنیتأثیرآزمایشموردپوششیهايفیلمنیزپژوهشایندر). 13(سازند
کمترینOPPفیلمباشدهبنديبستههايمیوهپوششی،هايفیلممنفذبدونبندي بستهدرکهطوريبهداشتند
تیمارهايدیگربیندرراهامیوهکمینهوزنکاهشاتیلنپلیفیلمدرمنفذبدونبندي را داشتند. بستهوزنکاهش
آبدادندستازفرآیندهايکردنکمدرپوششیهايفیلمنقشيدهندهنشانکاهشاین. داشتندبنديبسته

.استشدهگزارشنیز) 6(انگورو) 3(ژاپنیازگیل،)11(انجیر،)4(کاهودرکهباشدمی
پوششباکههاییمیوهمنفذبدونهايپوششبیندرپژوهشاینازآمدهدستبهيهانتیجهاساسبر

بیندروبودندبرخوردارهاپوششدیگربهنسبتبیشتريمیوهسفتیازدبودنشدهبنديبستهاتیلنپلی
درمیوهسفتیافزایش. داداختصاصخودبهراسفتیبیشترینسلفونمنفذدارپوششمنفذدارهايپوشش
شدهخشک،آبدادندستازاثردرمیوهبافتوباشدمیوهآبدادندستازدلیلبهاستممکنمنفذدارپوشش

کهزمانیه استشددادهنشانزردآلومیوهرويبررسییکدراست.برخوردارتريمحکمبافتازوباشد
هاییمیوهبهنسبتخودازبیشتريآب) انبارمانیدورهروز7(بودندپوششبدونمانیانبارشرایطدرهامیوه

بودندبرخوردارريتسفتمیوهبافتازوبودنددادهازدستد،بودنشدهبنديبستهمختلفهايپوششباکه
شدهبنديبستهمختلفهايپوششباکههاییمیوهبهنسبتپوششبدونهايمیوهمانینبارادورهاواخردرولی

بیشترانبارمانیدورهاواخردرمیوهسفتیکاهشدیگرسوياز). 21(بودندورداربرخکمتريسفتیازبودند
مختلفهايپوششتاثیربررسییکدراست. میوهنشدنرمدردخیلهايآنزیمفعالیتافزایشناشی از

تاثیراتیلنپلیپوششدادکهنشانموزمیوهبافتسفتیمقداربر) درختبرگ(طبیعیپوششواتیلنپلی
سفتیانبارمانیمدتافزایشباولیداشتشاهدتیماروهاپوششسایربهنسبتموزسفتیحفظبرداريمعنی
کاهشعلترسدمینظربهبنابراین). 17(یافتکاهشنیزبودندشدهبنديبستهاتیلنپلیباکههاییمیوهبافت

درپکتینیهايترکیبکنندهتجزیههايآنزیمافزایشواتیلنتولیدافزایشدلیلبهانبارمانیدورهاواخردرسفتی
). 14(باشدايیاختهدیواره

اسیدویابدمیادامهمیوهرسیدنفرآیندانبارمانیطی. استوابستهمیوهاسیدمقداربهمیوهpHدرتغییر
هروباشدمیمیوهآباسیديدرجهبیانگرpH. مقدارشودمیمصرففرارهايمادهوعطرتولیدبرايمیوه
اتمسفربابنديبستهبینداريمعنیتفاوتچنینهم. بودخواهدبیشترpH،شودکمترآلیاسیدهايمقدارچقدر
ازاستفادهکهاستشدهگزارش). 22(نشدمشاهدهزردآلوهايمیوهتیترقابلاسیدنظرازشاهدباشدهکنترل

ه گردیدشاهدتیماربهنسبتزردآلوهايمیوهکلاسیدمقداردرتغییرکاهشسبباتیلنپلیمختلفهايپوشش
).21(است

هايپژوهش.)14(است شدهدادهنسبتقندبهنشاستهتبدیلبهانبارطولدرمواد جامد محلولافزایش
ژاپنی و ازگیل)12(پاپایامانندمختلفمحصولاتدرمحلولقندهايمقداربرپوششنوعاثرمورددرمتعددي
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هايضخامتبامختلفهايپوششکهکردندگزارش) 12(همکارانوAzeneپژوهشی،در .انجام شده است)3(
قندهايمقدارکهطوريبهداشتشاهدتیماربهنسبتپاپایامیوهمحلولقندهايمقداربرداريمعنیتاثیرمتفاوت
باپاپایامیوهبنديبستهولیکردپیداکاهشسپسوافزایشانبارمانیمدتافزایشباشاهدتیماردرمحلول
قندهايتغییرهايکاهش. دادکاهشراانبارمانیدورهمدتدرمحلولقندهايمقدارتغییرهايمختلفهايپوشش
تجزیهوبودهتنفسمقدارکاهشخاطربهاستممکنمختلفهايپوششباشدهبنديبستههايمیوهمحلول

.گیردمیصورتکمترنشاسته
بیانتوانمیمنفذبدونومنفذدارمختلفهايپوششاثرآزمایشاینبهمربوطهايدادهواکاويبراساس

افزایشعلت. یافتافزایشمختلفهايبنديبستهدرانبارمانیزمانگذشتباCویتامین مقدارکرد
اثري،یگربررسی ددر). 24(استشدهدر میوه هلو بیانپراکسیدازآسکورباتآنزیمشدنفعالاسیدآسکوربیک

افزایشبادادنشانهانتیجهوگرفتقراربررسیموردزردآلومیوهبرداشتازپسعمربرمختلفهايپوشش
کاهشمقداربیشترینویافتکاهشبنديبستهپوششانواعتمامدرCویتامین میوه زردآلو مقدارعمرانبارمانی

طوريبهداردفراوردهتنفسمقداربانزدیکیارتباطCویتامین مقدارکاهش). 8(گردیدمشاهدهشاهدتیماردر
).25(یابدمیکاهشنیزCویتامین مقدارتنفسفراینددرآلیهايمادهتجزیهباکه

یکردکهطوريبهاندکردهگزارشانبارمانیدورهطولدرراتنوئیدوکارمقدارافزایشمتعدديهايپژوهش
هدارينگاتاقدمايوسلسیوسدرجه4دمايباانبارشرایطدرمیوه کهتنوئیدوکارروي زردآلو مقداربررسی

بودنباراازبیشتراتاقدمايدرتنوئیدوکارمقدارافزایشسرعتامایافتافزایشچشمگیري طوربهبودندشده
نگهداريتاقاشرایطدرکهزردآلوهايمیوهتنوئیدوکاردر مطالعه دیگري نشان داده شد که مقدارچنینهم). 8(

تواندمیپوششنوعدرتفاوتعلت). 8(کردپیداکاهشسپسوافزایشانبارمانیدورهابتدايدردبودنشده
سببهستنداربرخوردکمترينفوذپذیرياز کههاییپوششکهطوريبهباشدپذیرينفوذدلیل تفاوت در به

مقداروشودمیمیوهبافتدراکسایشیهايواکنشبهمنجروشدههابستهداخلدردماورطوبتتجمعافزایش
). 8(یابدمیکاهشتنوئیدوکار

داريمعنیتفاوتبودندشدهبنديبستهمختلفهايپوششباکهزردآلوهايمیوهکلیفنولهايترکیبمقدار
کهزردآلوهايمیوهیفنولهايترکیبمقدارکهکردگزارش) Ali)8در پژوهشی . دادندنشانمانیانباردر مدت

گزارشچنینهم. یافتکاهشسپسوافزایشانبارمانیدورهطیدربودندشدهبنديبستهمختلفهايپوششبا
هايترکیبمقداردرتفاوت). 23(یافتکاهش1لیچیهايمیوهدرانبارطیدریفنولهايترکیبکهاستشده
مختلفهايدرجهدلیلبهاستممکناندشدهبنديبستهمختلفهايپوششباکهزردآلوهايمیوهدریفنول

درکاهشچنینهم). 17(یابدمیافزایشیفنولهايترکیبمیوهرسیدنافزایشباکهطوريبهباشدمیوهرسیدگی
خاطربهکهباشددادهرخمیوهبافتدرپیريیاوحدازبیشبلوغخاطربهاستممکنیفنولهايترکیبمقدار

).8(باشداکسیدازفنولپلیمانندیفنولهايترکیبتجزیهدردخیلهايآنزیمفعالیتافزایش
ی،فنولهايترکیبانندممیوهدرموجوداکسیداننتیآهايترکیببهوابستهمیوهاکسیدانینتیآخاصیت

هامیوهبیندربالایییاکسیدانآنتیفعالیتاززردآلوکهشده استگزارش. باشدمیCویتامین وتنوئیدوکار
). 16(باشدمیرسیدگیدفراینهاينشانهازیکیاکسیدانآنتیفعالیتدرافزایشو)18(باشدمیبرخوردار

هايوششپویافتکاهشانبارمانیدورهافزایشبایاکسیدانآنتیفعالیتکهدادنشاناین آزمایش يهانتیجه
سیستمازکهزردآلوهايمیوهرويبررسییکطی. دادندنشانخودازرامتفاوتیيهانتیجهبنديبستهمختلف

درهاي فعال اکسیژنگونهتشکیلسرعتکهشدمشاهدهبودندکردهاستفادهشدهکنترلاتمسفربابنديبسته
).7(شدکمترنیزاکسیدانیآنتیخاصیتکاهشسرعتویافتکاهشمیوه

1-Litchi chinensis
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گیرينتیجه
کاهش. داردقرارزیاديوزنکاهشبرابردرکركپوست بیوبالاتنفسسرعتداشتندلیلبهزردآلومیوه

باوشودمیهامیوهدرخشنگیکاهشورنگتغییرچروکیدگی،جملهازبزرگیاقتصاديهايزیانبهمنجروزن
استفاده. دخواهد شزردآلومیوهپسنديبازاروکیفیتدهیدستازبهمنجروزنکاهشافزایشوزمانگذشت

وزنکاهشازجلوگیريسبببسته،درونرطوبتحفظدلیلبه) منفذبدونهايفیلمویژهبه(پوششیهايفیلماز
بیندرواتیلنپلیمنفذدار،هايفیلمبیندرپژوهشایندر. شودمیزردآلومیوهکیفیوکمیيهاویژگیحفظو

واکسیدانیآنتیفعالیتسفتی،بهترحفظباOPPفیلم. داشتنديکمتروزنکاهشOPPفیلممنفذهابدون
. موثرتر بودانبارمانیمدتدرزردآلومیوهکیفیتحفظدرهافیلمسایربهنسبتکاروتنوئید
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Iranian Journal of Horticultural Science and Technology 19 (2):157-170 (2018)

Effect of Plastic Film Packaging with Non-Porous and Perforated on
Qualitative Parameters and Shelf Life of Apricot Fruit

N. Madah Hosseini, S.H. Mirdehghan*, M. Esmailizadeh and F. Nazoori111

To evaluate the effects of packaging with different polyethylene films on shelf life of
apricot fruits a factorial experiment was designed with three replications. In this study the
effect of various polymer films such as polyvinyl chloride (PVC), polyethylene (LDPE) and
axially oriented polypropylene (OPP) with the same size (20 × 20 cm) porous and non-porous
after packaging, the fruits were weighed and then stored at 2±1 ºC and 90±5% R.H. for 35
days. Qualitative parameters such as weight loss, firmness, pH, total acidity, total soluble
solids, vitamin C, carotenoids, phenolic compounds and antioxidant activity were measured
before and during storage. The results showed that weight loss increased over storage in all
treatments and perforated polyethylene film showed higher weight loss than continues ones
but the lowest rate was observed in the OPP film. The results indicated that OPP film was
more effective in maintaining carotenoid, vitamin C, antioxidant activity, and total acidity
compared to cellophane and polyethylene films. Regarding the results obtained from this
study, packaging with OPP in low temperature could be consider as a method to increase the
shelf life of apricot fruit cv. Shahnoori and providing them longer to be introduced to the
market.
Keywords: Antioxidant activity, Firmness, Low density polyethylene, Weight loss.
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