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 چکیده

در این تحقیق دو رقم خرما در مرحله  .است خرما صنعت مشکلات ترینمهم از خرما بندیبسته نوع و نگهداری شرایط بودن نامناسب

 استفاده مورد تکرار و تیمارهای سه با تصادفی کاملا   طرح قالب در صورت آزمایش فاکتوریل رطب شامل ارقام خاصویی و کبکاب به

سه سطح در  انبارداریزمان  درصد و 155 و 25 ،22 صفر، سطح چهار در chlorella vulgaris علمی با نام جلبک میکرو شامل

قبل صفات فوق  در ابتدا  . خرما بودمیوه عصاره میوه، وزن خشک و پوسیدگی  pHگیری انجام شد. صفات مورد اندازه ماه و سهیک،دو 

 یک بار یک ماه هر بعد از تیمار نمودن، سپس و ندشد گیریاندازهمورد آزمایش خرمای برای هر دو رقم  جلبک کلرلاوولگاریس از تیمار

برداری برای همه مختلف نمونه هایماهو کلرلاوولگاریس نتایج به دست آمده اثر جلبک  بر اساس. ندمورد ارزیابی قرار گرفت فوق صفات

ها درصد نسبت به سایر غلظت22اثر میکروجلبک کلرلا وولگاریس در غلظت  طورکلیبه. ندشد دارمعنیصفات در سطح یک درصد 

کلرلا وولگاریس تا ماه دوم  کشده داشته است. در مورد اثر زمان نیز آثار مثبت تیمار جلب گیریازهانداکثر صفات  را در بیشترین تأثیر

 از رقم کبکاب  تیمار جلبک بر رقم خاصویی بیشتر تأثیراتدادند که نتایج نشان کاسته شده است. آن تأثیرگذاریاز  بعدازآنپایدار بوده و 

 بود.
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 (phoenix dactylifera) خرما هتأثیر میکرو جلبک کلرلا وولگاریس بر افزایش عمر انبارداری میو

 

 مقدمه 

به سرعت ، باغیت با سایر محصولاورت مجاو پوشش مناسب د جوم وعد صورتدر ، تبخیر آبدن بود یامحصولات باغی به دلیل ز

مختلف ت ترکیباو طعم ، عطر، بافت هاآنثر فعالیت ده و در اشد کرازی رهوهای ها و باکتریکیفیت خود را ازدست داده، قارچ

در طی مراحل مختلف فیزیولوژیکی  [.21و2هند ]دست مید را از دخوی پسندزارباو کیفیت  درنهایتو شوند میتغییر ر چات دمحصولا

آن نیز متفاوت بوده و بسته به رقم خرما نیز میزان رطوبت و  کنندهآلودههای رشد میوه خرما علاوه بر رنگ، طعم و بافت فلور میکروب

میزان با توجه به ر بوده و تتر و طعم آن خوشمزهاست بافت آن نرم %02تا  05رطوبت خرما بین  کههنگامی . ستفسادپذیری آن متفاوت ا

شوند. رابطه نزدیکی بین رطوبت و فساد ناشی از  آنتوانند باعث فساد ها و مخمرها میها، کپکهایی مانند باکتریرطوبت میکروارگانیسم

برای  محدودکنندهعوامل مهم و  ازجملهپوسیدگی و اتلاف وزن میوه به علت تعرق  [.24زدگی وجود دارد ]تخمیر، ترشیدگی و کپک

ها شود میوهها ایجاد میروی میوه ونقلحملهایی که در حین برداشت و های سبز و آبی از راه زخمآیند. کپکنگهداری میوه به شمار می

 کنندهمصرفانجام نشود باعث ضایعات پس از برداشت میوه قبل از رسیدن به دست  مؤثریکنترل  کهدرصورتیکنند و را آلوده می

است.  شدهمطرحروشی جدید در چند سال اخیر  عنوانبههای پس از برداشت میوه های گیاهی در کنترل بیماریاستفاده از اسانس .شوندیم

[. 15دهند ]ها را افزایش میاکسیدانی، کیفیت و طول دوره انبارداری میوهاثرات جانبی نداشته، بلکه به علت خواص آنتی تنهانهاین ترکیبات 

 کنندهمصرفهای کمی و کیفی در پاسخ به فشار ها و کاهش شاخصجلوگیری از رشد میکروارگانیسم منظوربهفاده از ترکیبات طبیعی است

مواد مؤثره  درواقع[. 11در جهت کاهش و یا توقف استفاده از مواد شیمیایی سنتزی برای محصولات کشاورزی در حال افزایش است ]

ضد میکروبی مختلفی بسته به نوع عامل  تأثیراتهای مختلف در این ترکیبات فرار وجود دارند و کمیت یتباکیفهای گیاهی که اسانس

[. کاربرد تیمار گرمایی امروزه در گستره وسیعی از محصولات جهت 12دهند ]و همچنین حداقل غلظت بازدارنده از خود نشان می زابیماری

گرم، هوای گرم و آب گرم  بخارآبگیرد. تیمار با گرما به سه روش خانه مورد استفاده قرار میهای ناشی از انبارداری در سردکنترل آسیب

با تشکیل مواد  زابیماری[. تیمارهای گرمایی علاوه بر کنترل عوامل 14شود که تیمار آب گرم در کنترل قارچی مؤثر است ]انجام می

تواند با افزایش فسفولیپیدهای غشا سبب همچنین، گرمادهی می .کندمی از کاهش آب محصول جلوگیری دیدهآسیبلیگنینی در بافت 

[. میکروجلبک کلولاو ولگاریس یک جلبک 22و 12افزایش مقاومت میوه به دمای پایین شده و سرمازدگی محصول را کاهش دهد ]

باشد. می Chlorellaceaeو از تیره  Chlorellaکند. این جلبک از جنس است که در آب شیرین زندگی می سلولیتکمعمولی و 

را  هاآنشوند که میکرون و فاقد تاژک بوده و به صورت کلونی در کنار یکدیگر مجتمع می 8تا  4ای شکل و به قطر های آن استوانهسلول

این جلبک [20]خشدببوده که ظاهریی سبزرنگ به آن می bو  aدارای کلروپلاست حاوی کلروفیل  ریز جلبککند. این می رؤیتقابل

لیپید، ویتامین و مواد معدنی است. این میکروجلبک دارای  درصد از وزن خشک(، 05تا  25حاوی مقادیر زیادی پروتئین )اسید آمینه()بین 

 2درصد کربوهیدرات،  25درصد چربی،  25درصد پروتئین،  42متوسط دارای  طوربهنوع اسید آمینه است و وزن خشک آن  18بیش از 

چنین کلرلا درای مقادیر زیادی کلروفیل، بتاکاروتن است. بیش از چند نوع ها و مواد معدنی است. همدرصد ویتامین 15د فیبر و درص

با توجه . [02]باشدمیکلسیم، پتاسیم، منیزیم و فسفر چنین مواد معدنی مانند آهن، و هم Kو  E ،A ،C ،1B ،2B ،5B ،12Bویتامین شامل 

لا و افت وزن خرما در مرحله فیزیولوژیکی رطب، همچنین کاهش ارزش غذایی آن راهکاری مناسب برای کنترل این به فسادپذیری با

-اکنون هم انجام میرسد. نگهداری رطب در مناطق تولیدکننده این محصول باغی درون سردخانه با زیر صفر هممشکلات لازم به نظر می

نیست. در این پژوهش به بررسی اثر تیمارهای  پذیرامکانر بوده و برای همگان به صورت انبوه بگیرد، ولی انبارداری در سردخانه هزینه

 است.یکی شدهپرداختهمیکروجلبک کلرلا وولگاریس برای کنترل فسادپذیری و سایر مشکلات رطب در زمان انبارداری در دمای یخچال 
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 و زمان انبارمانی طی در آن فیزیک و شیمیایی خصوصیات و تغییر نگهداری شرایط بودن نامناسب خرما، صنعت مشکلات ترینمهم از

 درنتیجه و کیفیت حفظ زمان ماندگاری، افزایش جهت است لازم محصول، این اهمیت توجه به است. با بندیبسته نوع بودن نامطلوب

( جهت افزایش عمر انباری و 2512شود.امایما و همکاران ) نگهداری استفاده مناسب شرایط و بندیبسته از آن میزان صادرات افزایش

مقاومت در برابر پوسیدگی خرما از تیمارهای آب گرم و سدیم کربنات استفاده نمودند. نتایج نشان داد که افت وزن و میزان پوسیدگی در 

پاتیل و  .[19]اتاق در تمامی ارقام کمتر بودگراد نسبت به دمای درجه سانتی 1تیمارهای سدیم کربنات و آب گرم نسبت به شاهد و دمای 

کنند که این رشد گیاهی در گیاهان مختلف کمک می هایکنندهتنظیمها شبیه گیاهان آلی به تولید ( اعلام کردند جلبک2512همکاران )

-و آنتی ضد باکتریاییاثر  (2512). دانیلی و همکاران [25]گیردپیش و پس از برداشت این گیاهان مورد استفاده قرار می هاکنندهتنظیم

لی و اثر یمیزان ترکیبات فنکه نشان داد  هاآنتحقیقات . نتایج قراردادند موردبررسیاکسیدانی میکروجلبک کلرلا وولگاریس را 

صاره آبی این مربوط به ع و ضد قارچی ضد باکتریایی، اکسیدانیخاصیت آنتی نو بیشتری هرابطه مستقیمی با یکدیگر داشت اکسیدانیآنتی

کلرلا وولگاریس پرداختند. بر  ریز جلبکهای عصاره ضد باکتریایی( به بررسی برخی خواص 1090عطاران و همکاران ) . [8] جلبک بود

این جلبک دارای اثر ضدمیکروبی زیادی است و عصاره کلروفرمی اثر بیشتری در مورد گزارش کردند  هاآن ،آمده به دست اساس نتایج

عصاره کلروفرمی بیشترین اثر را در باکتری پروتئوس  و عصاره اتانولی بیشترین اثر را در باکتری ویبریو کلراها دارد گرچه باکتری

ضد ( در تحقیقی به بررسی اثر شرایط کشت جلبک کلرلا وولگاریس بر خاصیت 2510نژاد و همکاران )مشهدی  .[4] داردوولگاریس 

به ترتیب توسط  ضد باکتریاییکه  بیشترین و کمترین اثر نشان داد  هاآنتحقیقات  پرداختند. نتایج  این جلبک ضد قارچیو  باکتریایی

 [.16و22] دتری دارقوی ضد باکتریاییهتروتروف اثر   هایجلبکو  شودمیعصاره کلروفرمی و استونی جلبک کلرلا ایجاد 

 

 هاروشمواد و 

در این پژوهش از دو رقم خرمای خاصویی و کبکاب در مرحله رشدی رطب استفاده شد. این آزمایش به صورت فاکتوریل در قالب 

بوشهر انجام  فارسخلیجتصادفی و در چهار تکرار در آزمایشگاه پس از برداشت دانشکده کشاورزی و منابع طبیعی دانشگاه  کاملا طرح 

در طول  موردنظرصفات  ازنظرهای آن شمارش شد و گرم رطب از هر دو رقم با تعداد نمونه کافی توزین و تعداد حبه 455شد. ابتدا 

های مربوط به صفات مختلف یادداشت شد. از میکروجلبک کلرلا وولگاریس جهت کنترل آزمایش مورد ارزیابی قرار گرفت و داده

جماد درون دمای اتاق بعدازآنگیری ابتدا درون فریزر قرار داده شد جهت عصاره شدهتهیهطب استفاده گردید. جلبک مشکلات انباری ر

-ها غوطهدقیقه درون این محلول 2شده به مدت های آمادهدرصد تهیه شد. میوه 155و  25، 22های قرار داده شد تا ذوب شد و از آن غلظت

گراد درجه سانتی 2بندی دوباره درون یخچال با دمای درون دمای اتاق قرار گرفتند و بعد از بسته ساعت 2ور شدند و جهت خشک شدن 

ماه  0گرفتند. ارزیابی صفات دیگر به صورت ماهانه طی پوسیدگی مورد ارزیابی قرار می ازنظرهای تیمارشده قرار داده شدند. روزانه میوه

خشک ، متوسط وزن  وزنعصاره میوه،  pH ی از قبیلشدند.در این آزمایش صفات برداریداشتیادشده های حاصلانبارداری انجام و داده

درجه  05ساعت در دمای  02به مدت  موردنظرگیری وزن خشک، نمونه ها، درصد پوسیدگی و  مورد ارزیابی قرار گرفت. برای اندازهحبه

گرم توزین شدند.برای محاسبه متوسط وزن حبه بعد از توزین نمونه به  51/5و سپس با ترازوی دیجیتالی با دقت  قرارگرفتهگراد سانتی

 ها محاسبه گردید.متوسط وزن حبه (1)ها شمارش و با استفاده از رابطه تر تعداد حبهصورت

متوسط وزن حبه(1) =   
وزن نمونه

تعداد حبه
                                                                                          

شدند و درصد های پوسیده توزین و از بسته جدا میگرفتند و حبهقرار می موردبررسیها در طی دوره انبارداری روزانه نمونه 

 ( محاسبه گردید.2پوسیدگی هر ماه با استفاده از فرمول )
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درصد پوسیدگی (2) =   
وزن پوسیده شده

وزن کل نمونه
 × 100                                                                                       

                                                                        
 تنظیم Excel افزارنرم کمک با تحقیق این از آمده دست به خام اطلاعاتمتر استفاده شد.  pHعصاره میوه از  pHگیری برای اندازه

  .انجام شد در صدپنجدانکن در سطح یک و  ایدامنهچند  ها با آزمونو مقایسه میانگین SAS افزارنرمهای از برای تجزیه دادهو 

 

 

 نتایج 

نتایج تجزیه واریانس  است. شدهداده( نشان 1)در جدول عصاره میوه، وزن خشک، میزان پوسیدگی میوه  pHتجزیه واریانس صفات 

  بودند. دارمعنیشده در سطح یک در صد  گیریاندازهو سطوح جلبک در همه صفات  بردارینمونه زماننشان داد که اثر اصلی 

 
 دو رقم خرما در سطوح مختلف جلبک و زمان نگهداری موردمطالعهتجزیه واریانس صفات  -1جدول 

)گرم(وزن خشک  pH درجه آزادی منابع تغییرات رم(پوسیدگی میوه )گ   

 **10502/6  **166/0 **20/90 2 ماه

 *650/4 **62/0 **1/80 1 نوع خرما

 **2024/0  **15/2  **1/61 0 سطوح جلبک

 **5/50ns  4/00ns 4128/0  2 نوع خرما× ماه 

 **842/8  *0/20 *5/40 6 سطوح جلبک× ماه 

 88/2ns  **16/12 **5/8  0 سطح جلبک× نوع خرما

 ns 42/50 ** 14/40 *5/90  6 سطح جلبک×نوع خرما× ماه

10/5 02 خطای آزمایش  22/2  62/04  

69/5  ضریب تغییرات )درصد(  52/2  14/26  

 دارعدم وجود اختلاف معنی ns، در صدپنجدار در سطح یک درصد، * اختلاف معنی دارمعنیاختلاف **

 

صد  درپنجبر پوسیدگی میوه در سطح  هاآناما اثر شد  دارمعنی و وزن خشک در سطح یک درصد  pHبر صفات  نوع خرما،اثر 

نبود. اثر  دارمعنیولی برای سایر صفات  دارمعنیشد. اثر متقابل زمان انبارداری و نوع خرما بر پوسیدگی در سطح یک درصد  دارمعنی

اثر  .دار شدمعنیاما برای سایر صفات در سطح یک در صد  در صدپنجدر سطح دگی متقابل زمان انبارداری و سطوح جلبک بر میزان پوسی

بر پوسیدگی میوه  هاآناما اثر  دارمعنیو وزن خشک در سطح یک درصد  pHبر صفات  های مختلف جلبک متقابل نوع خرما در غلظت

در ولی   دارمعنیو بر وزن خشک میوه در سطح یک درصد   در صدپنجدر سطح  pHبرای صفات  جانبهسهاثر متقابل . شدن دارمعنی

( در ماه اول 20/0عصاره میوه نشان داد که بیشترین آن ) pHبر روی  بردارینمونهبررسی اثر مستقل ماه . نشد دارمعنیپوسیدگی میوه 

عصاره میوه در طول  pHکاهش میزان .(2)جدول دهد درصدی را نشان می 6/22سوم که کاهش  ( در ماه41/2برداری و کمترین آن )نمونه

. در شرایطی که [10] باشدکربن در محیط نگهداری محصول  اکسیددیتواند به دلیل سطوح متفاوت گاز اکسیژن و مدت انبارداری می

اسید آسکوربیک است  هاآن ترینمهمو درنتیجه کاهش مصرف اسیدهای آلی که یکی از  یافتهکاهش، تنفس باشددرصد اکسیژن کم 

عصاره میوه  pHتواند عامل تجزیه و کاهش بیشتر می اکسید کربندیاین نکته را هم باید در نظر داشت که غلظت بالای  .گیردمیصورت 

ی گردد شرایط قلیایعصاره میوه می pHعاملى که موجب ناپایدارى  مؤثرترینگزارش دادند  (2550)ژنگ و همکاران  در این موردباشد 

بیشتر  %4خرمای کبکاب   pHنسبت به وییخرمای خاص pHعصاره میوه نشان داد که  pH. بررسی اثر نوع خرما بر روی [22] آن است
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( در تیمار شاهد مشاهده شد همچنین غلظت 98/2درصد جلبک و کمترین آن ) 25( در غلظت 20/6عصاره میوه ) pHباشد.  بیشترین می

که همسو با  (2)جدول  درصد با تیمار شاهد در یک گروه آماری قرار گرفتند 155درصد جلبک در یک گروه آماری و غلظت  25و  22

از طرف دیگر نتایج این تحقیق با . باشدمی [18] (2550)یکوز و تزورتزاکیز[.و ن12]  (2552)مارتینز رومرو و همکاران نتایج این تحقیق، 

ندارد، مغایرت  میوه pH تأثیری بر گونههیچها با اسانس در موز که گزارش کردند تیمار میوه ( 2552)گزارشات راناسینگ و همکاران

 .[20]دارد

 
 عصاره میوه خرما pH،نوع خرما و درصد جلبک  بر بردارینمونهمختلف  هایماهمقایسه میانگین  -2جدول 

                  pH منابع تغییر             

 a 6/42 وییخرمای خاص 

 b 6/10 خرمای کبکاب  

 b 2/99 %5غلظت جلبک       

 a 6/2 %22غلظت جلبک 

 a 6/20 %25غلظت جلبک 

 b 2/98 %155غلظت جلبک 

 a 0/20 نگهداری )یک ماه(زمان            

 a 6/20 زمان نگهداری )دو ماه(   

 b 2/41 زمان نگهداری )سه ماه(    

 باشدمی در صدپنجدار در سطح احتمال اختلاف معنی دهندهنشانبر اساس آزمون دانکن، حروف متفاوت در هر ستون 

 

در غلظت  662/0عصاره میوه با میانگین  pHدر سطوح مختلف جلبک نشان داد که بیشترین  بردارینمونهمختلف  هایماهاثرمتقابل 

و عدم استفاده از جلبک مشاهده شد. در همه سطوح  بردارینمونه( در ماه سوم 592/2برداری و کمترین آن )جلبک و ماه اول نمونه 22%

در اثر متقابل سطوح مختلف غلظت جلبک و نوع خرما (.0شد )جدول  روند کاهشی مشاهده بردارینمونهمختلف جلبک با افزایش زمان 

جلبک  %155و  25، 22، همچنین بین سطوح وییجلبک و خرمای خاص %25عصاره میوه در تیمار  pHمشاهده شد که بیشترین مقدار 

اهده شد و با خرمای کبکاب در ( در همین خرما و عدم استفاده از جلبک مش80/2آماری مشاهده نشد و کمترین آن ) ازلحاظاختلاف 

 (.0جلبک نیز در یک گروه آماری قرار گرفتند )جدول  %155غلظت 

 
 عصاره میوه pHبرداری مختلف نمونه هایماهمقایسه میانگین اثر متقابل سطوح مختلف جلبک در  -0جدول 

وییخرمای خاص خرمای کبکاب  غلظت% ماه اول ماه دوم ماه سوم 

6/154de 2/80e 2/592 g 6/522e 6/841c 5 

6/02b-d 6/622ab  2/00f-g 6/462d 0/662a 22 

6/00cd 6/022a  2/0ef 6/268cd 0/000ab 25 

2/9e 6/21a-c 2/400fg 2/88e 0/266b 155 

 باشد.می در صدپنجدار در سطح احتمال اختلاف معنی دهندهنشانبر اساس آزمون دانکن، حروف متفاوت در هر ستون 

 

و مرراه اول  وییدر خرمررای خاصررگرررم  95/0عصرراره میرروه بررا میررانگین  pHمشرراهده شررد کرره بیشررترین  جانبهسررهدر اثررر متقابررل 

برررداری و عرردم اسررتفاده از جلبررک مشرراهده مرراه سرروم نمونرره وییدر خرمررای خاصرر 09/4و کمترررین آن  %22و غلظررت  بردارینمونرره

تجزیرره اسرریدهای آلرری در فراینررد تررنفس  واسررطهبه زمرران باگذشررتنگهررداری  هررا در طررول دورهعصرراره میوه pH(. میررزان 1شررد )شررکل
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هررای تیمررار شررده احتمالررا  برره دلیررل کرراهش در میوه pHیابررد. پررایین مانرردن هررا افررزایش میبرره علررت فراینررد رسرریدگی و پیررر شرردن میوه

گلیکوسررراکاریدها بررره واحررردهای هرررا و تجزیررره ها و مرررواد پکتیکررری و جلررروگیری از هیررردرولیز پروتئینشکسرررته شررردن کربوهیررردرات

 .[4] باشد)سازنده( در طی تنفس می ترکوچک

 

 
 

 عصاره میوه pHدر نوع خرما و سطوح مختلف جلبک  بردارینمونهمقایسه میانگین اثر متقابل ماه  -1شکل 

(a1 بردارینمونه= ماه اول ،a2 بردارینمونه= ماه دوم ،a0 و  بردارینمونه= ماه سومb1 =2، وییخرمای خاصb)خرمای کبکاب = 

 باشد.می در صدپنجدار در سطح احتمال اختلاف معنی دهندهنشانبر اساس آزمون دانکن، حروف متفاوت در هر ستون 

 

بر وزن خشک  و سطوح مختلف جلبک  بردارینمونه هایماهاثر مستقل نوع خرما،   طبق نتایج به دست آمده از جدول تجزیه واریانس،

دهد که خرمای های مربوط به اثر مستقل نوع خرما نشان می(. مقایسه میانگین1)جدول بود دارمعنیدرصد  1سطح آماری  درخرما 

 ندوزن خشک بودمقدار گرم دارای کمترین  92/28گرم دارای بیشترین و خرمای کبکاب با میانگین  200/05با میانگین  وییخاص

 (. 4)جدول

 
 ،نوع خرما و درصد جلبک  بر وزن خشک میوه خرمابردارینمونهمختلف  هایماهمقایسه میانگین  4-جدول 

 (gوزن خشک ) منابع تغییر             

 05/200a  خرمای خاصویی 

 28/92b  خرمای کبکاب  

 ab 29/92   %5غلظت جلبک       

 a 05/280 %22غلظت جلبک 

 b 29/22 %25غلظت جلبک 

 b 29/162 %155جلبک غلظت 

 a 01/22   زمان نگهداری )یک ماه(           

 a 01/68  زمان نگهداری )دو ماه(   

 b  20/594 زمان نگهداری )سه ماه(    

 باشدمی در صدپنجدار در سطح احتمال اختلاف معنی دهندهنشانبر اساس آزمون دانکن، حروف متفاوت در هر ستون 
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است  هاآنبین دو رقم خاصویی و کبکاب، مربوط به تفاوت در فرایندهای متابولیسمی  دارمعنیدلیل احتمالی وجود اختلاف 

های داخلی خرمای خاصویی بوده و لذا باعث کاهش بیشتر وزن خشک ها بیشتر از واکنشدر رقم کبکاب، شدت این واکنش کهطوریبه

لی با ماه سوم تفاوت داری نداشتند وتفاوت معنی باهماول و دوم  هایماهبرداری، مختلف نمونه هایماه در بین[. 2و2در این رقم شده است]

در ماه سوم با میانگین کمترین مقدار وزن خشک میوه و  گرم 22/01با میانگین اول   وزن خشک در ماهمیزان بیشترین  ی بود.دارمعنی هاآن

 22 غلظت سطح جلبک با ستقل سطوح مختلف جلبک بر میانگین وزن خشک میوه نشان داد که دربررسی اثر م گرم مشاهده شد. 594/20

ی دارمعنیآماری با شاهد )غلظت صفر درصد( اختلاف  ازنظرکه  مشاهده  گرم  280/05یانگین بیشترین مقدار وزن خشک با مدرصد 

  (.4)جدول ی نشان ندادنددارمعنیاختلاف  باهمآماری  ازلحاظهمراه با شاهد  که در صد  155و  25 با غلظتسطوح  ولینداشت 

دار گردید آماری در سطح یک درصد معنی ازلحاظبر میزان وزن خشک خرما سطوح مختلف جلبک و نوع خرما غلظت اثر متقابل 

(نشان داد 2میوه )جدول برداری بر وزن خشک مختلف نمونه هایماه( جدول مقایسه میانگین اثر  متقابل سطوح مختلف جلبک در 1جدول)

درصد در  155گرم و کمترین آن در غلظت  40/01با میانگین  وییدرصد و خرمای خاص 22بیشترین وزن خشک میوه در غلظت  که 

 (.2)جدول باشدمیگرم  62/20خرمای کبکاب با میانگین 

 
 برداری بر وزن خشک میوه مختلف نمونه هایماهمقایسه میانگین اثر متقابل سطوح مختلف جلبک در  -2جدول 

 غلظت % ماه اول ماه دوم ماه سوم وییخرمای خاص خرمای کبکاب

 05/266ab  29/202b  20de  01/9802a  05/022a-c 5 
 29/000b  01/400a  28/22d  02/222a  01/202a-c 22 
 28/566c  05/400ab  26e  29/902c  01/002ab 25 
 20/616c  05/058ab  20/122de  05/580c  05/202bc 155 

 باشد.می در صدپنجدار در سطح احتمال اختلاف معنی دهندهنشانبر اساس آزمون دانکن، حروف متفاوت در هر ستون 
 

داری نشان دادند اختلاف معنی در صدپنجآماری در سطح  ازلحاظبرداری در سطوح مختلف جلبک مختلف نمونه هایماهاثر متقابل 

بیشترین وزن نشان داد که  بردارینمونهمختلف  هایماهجلبک در  غلظت جدول مقایسه میانگین اثر متقابل سطوح مختلف(. 1)جدول 

گرم و  222/02و  98/01 میانگینبه ترتیب با  بردارینمونهدرصد جلبک در ماه دوم  22خشک میوه در تیمار عدم مصرف جلبک و 

نشان داد که در سطح  جانبهسهگرم مشاهده شد . اثر متقابل  26با میانگین  بردارینمونهدرصد جلبک و ماه سوم  25کمترین آن در سطح 

 ریبردانمونهدرصد و ماه دوم  22بیشترین مقدار وزن خشک در غلظت  کهطوریبه( 1داری وجود دارد )جدول یک درصد تفاوت معنی

برداری و در خرمای کبکاب مشاهده شد درصد در ماه سوم نمونه 155گرم و کمترین آن در غلظت  602/02در خرمای خاصه با میانگین 

درصد جلبک در خرمای کبکاب و در تیمار عدم مصرف جلبک در خرمای  25برداری در غلظت (. همچنین در ماه سوم نمونه2شکل)

 .نشد داری مشاهده خاصه تفاوت معنی
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 های مختلف جلبک بر وزن خشکبرداری و دو نوع خرما در غلظتمختلف نمونه هایماهمقایسه میانگین  -2شکل 
(a1 بردارینمونه= ماه اول ،a2 بردارینمونه= ماه دوم ،a0 و  بردارینمونه= ماه سومb1 ،2= خرمای خاصهb)خرمای کبکاب = 

 باشدمی در صدپنجاحتمال  سطح در دارمعنیاختلاف  دهندهنشان ستون هر حروف متفاوت در دانکن، آزمون اساس بر

 

بررداری در نروع برداری، نوع خرما، سطوح جلبک، اثر متقابل مراه نمونره، اثر ماه نمونهموردمطالعهطبق جدول تجزیه واریانس صفات 

(. 1دار داشرت )جردولمیزان پوسیدگی میوه تأثیر معنری برداری و سطوح مختلف جلبک در سطح یک درصد برخرما و اثر متقابل ماه نمونه

گررم و  1/09بررداری برا میرانگین برداری نشان داد که بیشترین پوسریدگی میروه در مراه سروم نمونرهمختلف نمونه هایماهبررسی اثر مستقل 

 (. 6جدولبرداری با میانگین صفر گرم مشاهده شد )کمترین آن در ماه اول نمونه

 
 ،نوع خرما و درصد جلبک  بر پوسیدگی میوه خرمابردارینمونهمختلف  هایماهیسه میانگین مقا -6جدول 

 (g) پوسیدگی منابع تغییر             

 a 05/200 خرمای خاصه 

 b 28/92 خرمای کبکاب  

 a 06/002 %0غلظت جلبک       

 b 24/428 %22غلظت جلبک 

 c 18 %25غلظت جلبک 

 d 11/22 %155غلظت جلبک 

 - زمان نگهداری )یک ماه(           

 b 28/469 زمان نگهداری )دو ماه(   

 a 09/594 زمان نگهداری )سه ماه(    

 باشدمی در صدپنجدار در سطح احتمال اختلاف معنی دهندهنشانبر اساس آزمون دانکن، حروف متفاوت در هر ستون 
 

پوکسیژناز  منجر به کراهش وزن میروه و نفوذپرذیری غشرا شرده کره بره صرورت چروکیردگی و ولیهای فسفولیپازی غشا توسط آنزیم

شرود. در تحقیرق حاضرر نگهرداری خرمرا در یخچرال، باعرث افرزایش در میرزان تخریب بافت پوست )ایجاد لکه( در سرطح میروه دیرده می

ی تیمارهرای گراز ازن، پوشرش کیتروزان و دمرا در طرول ، با بررسی کرارای[2]پوسیدگی خرما گردید. در همین راستا، سرحدی و همکاران 
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نگهداری خرمای مضافتی و بهینه یابی شرایط نگهداری به روش سطح پاسخ، گزارش دادند افزایش دما و زمان نگهداری، رابطه مستقیم و با 

در خرمرای کبکراب برا میرانگین  بیشترین میزان پوسریدگی شدهآزمایشافزایش غلظت پوشش کیتوزان رابطه معکوس دارد. در بین خرمای 

گرم مشاهده شد . کیفیت خرما تحت تأثیر فاکتورهایی مانند ترکیب شیمیایی  92/19گرم و کمترین آن در خرمای خاصه با میانگین  58/22

یرت آنرزیم کیفیت بافتی خرما تحت تأثیر شرایط نگهرداری اسرت، زیررا فعال .باشد های کیفی آن میو خواص فیزیکی، مکانیکی و ویژگی

گرردد، بره شررایط شرود و چروبی شردن کره موجرب اسرتحکام محصرول میگالاکتوروناز و محلول شدن پکتین که باعث نرمی میوه میپلی

درصد( در شرایط عادیِ نگهداری، ترش و فاسد شرده و تحرت  14رطب به دلیل داشتن رطوبت زیاد )بیش از  [.10]نگهداری بستگی دارد 

لرذا پوسریدگی بیشرتر در  [9]گرردد ، تخمیر )تولید الکل( و ترشیدگی )تولید اسیدلاکتیک و اسید استیک( ایجاد میهاعمل میکروارگانیسم

با بررسری تغییررات  (1095)از سوی دیگر، چراغی دهدزی و همدمیخرمای کبکاب، شاید مربوط به وجود رطوبت بیشتر در این رقم باشد.

اتمسفری یا خلأ طری انبرارداری در دماهرای مختلرف گرزارش کردنرد وجرود  فشارتحت شدهبندیبستهرنگ و بافت خرمای )رقم کبکاب( 

در برین سرطوح مختلرف  .[1]تواند ناشی از دمای انبارداری مختلف باشدتفاوت در صفات کیفی خرما پس از انبارداری با سایر مطالعات می

درصرد جلبرک برا  155گررم و کمتررین آن در غلظرت  002/06 جلبک در تیمار عدم مصرف جلبک بیشترین میزان پوسریدگی برا میرانگین

ی ایرن ریرز جلبرک است که موادی مانند استروئیدها، ترپنوئیدها و ترکیبات فنلی در عصراره شدهگزارشگرم مشاهده شد.  22/11میانگین 

اعرث کراهش پوسریدگی میروه خرمرا است و در این مطالعه نیز ب شدهاثباتدر تحقیقات مختلف  هاآنوجود دارند که خواص ضدمیکروبی 

در همره سرطوح  بردارینمونرهبرداری نشان داد که در مراه اول مختلف نمونه هایماهاثر متقابل بین سطوح مختلف جلبک و [. 0]شده است 

دار آماری در سطح یک درصد معنری ازنظربرداری نمونه هایماهاثر متقابل بین نوع خرما و  پوسیدگی مشاهده نشد اگرچه گونههیچجلبک 

 .گرم بود  122/40برداری دارای بیشترین میزان پوسیدگی با میانگین گردید و خرمای کبکاب در ماه سوم نمونه

 
 برداری بر پوسیدگی میوه مختلف نمونه هایماهجلبک در غلظت  مقایسه میانگین اثر متقابل سطوح مختلف  -0جدول 

خاصه       کبکاب  انبارداری  5 22 25 155 

 ماه اول      

 02/122b  24/812c 16/22f  24c-e 29/802cd  40/02b ماه دوم 

 40/122a  02/562b  10/2f  05c  40/2b  62/002a ماه سوم 

 باشد.می در صدپنجدار در سطح احتمال اختلاف معنی دهندهنشانبر اساس آزمون دانکن، حروف متفاوت در هر ستون 

 

گررم( در مراه  00/62بیشترین میرزان پوسریدگی )نشان داد که  بردارینمونهمختلف  هایماهاثر متقابل سطوح مختلف غلظت جلبک و 

 آمرد بره دسرت بردارینمونرهدرصرد و در مراه دوم  155و کمترین میزان پوسیدگی مربوط بره  و عدم مصرف جلبک بود بردارینمونهسوم 

ی ایرن ریرز در عصراره هاآنوجود موادی مانند استروئیدها، ترپنوئیدها و ترکیبات فنلی که خواص ضدمیکروبی  رسدمیبه نظر (. 0جدول )

 بر خواص ضدمیکروبی جلبک کلرلا و کاهش پوسیدگی میوه ناشی از کاربرد این عصاره است.  تأییدیکه جلبک وجود دارد 

 

 گیرینتیجه

زمران  طری در آن فیزیکی و شریمیایی خصوصیات و تغییر نگهداری شرایط بودن نامناسب خرما، صنعت مشکلات ترینمهم از یکی

 و کیفیت حفظ زمان ماندگاری، افزایش جهت است لازم محصول، این اهمیت توجه به است. با بندیبسته نوع بودن نامطلوب و انبارمانی

 شود. استفادهنگهداری  مناسب شرایط و بندیبسته از آن میزان صادرات افزایش درنتیجه
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