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 چکیده 

بندی در اتمسفر -های انگور رقم سرخ فخری شاهرودی در شرایط بستهشیمایی بافتش به منظور بررسی تغییرات بیودر این پژوه

اتیلن با دانسیته کم و نانو کامپوزیت رس( نسبت به شاهد و با استفاده از یک آزمایش تعدیل یافته با دو نوع پوشش پلاستیکی)پلی

گراد با ها بعد از تیمار در سرد خانه در دمای یک درجه سانتیا سه تکرار طراحی شد. میوهفاکتوریل در قالب طرح کاملا تصادفی ب

شیمیایی شامل کاهش وزن، سفتی یکوهای فیزروز یکبار فاکتور 11هر  های تیمار شدهنگهداری شدند. میوه % 09- 09 رطوبت نسبی

داری نشان داد که پوشش نانو کامپوزیت روز انبار 19ت آمده بعد از گیری شدند. نتایج بدسو محتوای فنل کل اندازه pH ،TAبافت، 

و محتوای فنل کل را نسبت به پوشش پلی اتیلن بهتر حفظ و باعث افزایش  pH ،TA های سفتی میوه، کاهش وزن،رس فاکتور

 روز شد. 19مانی انگور سرخ فخری شاهرودی به مدت کیفیت و عمر انبار

 بندیبستهمانی ، انگور، تعدیل یافته، انبار اتمسفر واژگان کلیدی:

 مقدمه

یته و قند های کیفیت، از جمله رنگ، استحکام، اسیدشرایط نگهداری و حفاظت پس از برداشت اغلب با هدف حفظ انتخاب ویژگی

مقدار زیادی از  هر سال .(Ayala-Zavala et al., 2004)برای به حداکثر رساندن عمر پس از برداشت و کیفیت تجاری بالاست 

گرا با فعالیت ای نافرازمیوه (vitis vinifera)رود. انگور زمان برداشت تا زمانی که به دست مصرف کننده برسد از بین میمحصول از 

فیزیولوژیکی نسبتا پایین بوده و در دوره پس از برداشت به دلیل ماهیت بسیار فساد پذیر که ناشی از کاهش وزن، خشک شدن و 

است ( Botrytis cinerea ) کپک خاکستری ازها و پوسیدگی پاتولوژیک که به طور عمده ناشی ای شدن ساقه، نرم شدن حبهقهوه
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(Valero et al., 2006; Sanchez-Ballesta et al., 2007) دی اکسید ایی منحصر به فرد گاز با وجود کار .شوددچار ضایعات می

 ,.Ustun et al)شود پس از برداشت استفاده می توسعه قارچ سازی و حمل و نقل برای کنترلدر طول ذخیرهکه  (SO2)گوگرد 

ها، ترک خوردگی، تغییر همچنین باعث سفید شدن حبه (.Taylor, 1993)کند کننده ایجاد میحساسیت شدید برای مصرف  (2012

برای حل این مشکل، محققان به منظور کاهش ضایعات پس از برداشت   .Zoffoli et al)  (2008 ,.شوددر رنگ و عطر و طعم می

و   ((Muscodor albusقارچ هایی مانند نیستآنتاگوتوان به استفاده از اند. از جمله میبرده های مختلف بهرهانگور تاکنون از روش

( 2912(، ازن) کاراکا،2992اران، ها ) والرو و همکاسانس(، (Mlikota Gabler et al., 2010( Hanseniaspora uvarum)  مخمر

المللی نیازمند بستههای بینآنها مطابق استاندارگاری مواد غذایی همراه با نظارت بر کیفیت و ایمنی اشاره کرد. افزایش عمر ماند

شامل پلیمر  MAPهای مورد استفاده برای محصولات تازه در سیستم اکثر فیلم(. Silvestre and Duraccio, 2011بندی است )

 یافتهتعدیلبندی با اتمسفر بسته (.Mangaraj et al.,2009باشد ) اتیلن میپروپیلن و پلیاتیلن ترفتالات، پلیکلراید، پلیوینیلپلی

کنندگی مناسب از اهمیت زیادی در حفظ و کیفیت انگور هایی با خواص سد( که در آن انتخاب فیلم2992)آرتز هرناندز و همکاران، 

بندی انگور ( نشان داد که بسته2993و همکاران ) نتایج بررسی مارتینز(. 2913و کوستا و همکاران،  2912دارند )کاندیر و همکاران، 

 باعث حفظ رنگ و کاهش تلفات موثر بود.  13پروپیلن به مدت های سوراخ نشده پلیدر بسته

 رقم سرخ فخری شاهرودی بوده است.انگور نانوکامپوزیت رس بر عمر پس از برداشت بندی بستهبررسی اثر فیلم هدف از این تحقیق 

 هامواد و روش

از باغی واقع در استان سمنان، شهرستان شاهرود در مرحله بلوغ  1301در مهر ماه سال  های انگور رقم سرخ فخری شاهرودیمیوه

تجاری ) هنگامی که از نظر رنگ و طعم به کیفیت مطلوب خود رسیده بودند( برداشت و بلافاصله برای انجام آزمایش به آزمایشگاه 

خانه  ساعت در سرد 21به منظور خنک سازی اولیه به مدت  دانشگاه صنعتی شاهرود منتقل شدند. علوم باغبانی دانشکده کشاورزی

های سالم و عاری از هرگونه بیماری انتخاب و بعد با استفاده از محلول گراد قرار گرفتند. پس از آن میوهدرجه سانتی 2±1با دمای 

را بر اساس طرح آزمایشی فاکتوریل در قالب  هاخشک شدند سپس خوشه درصد و آب سترون مقطر شسته و 1 کلریت سدیمهیپو

میکرو( و نانو کامپوزیت رس قرار داده شدند.  19اتیلن )های انتخابی پلیگرم داخل پوشش 219تکرار و به وزن  3کاملا تصادفی در 

درجه و  1ای با دمای انههای میوه پس از اتمام کار به سردخبه عنوان شاهد در نظر گرفته شدند. بستهبندی بدون بستههای و میوه

روز یکبار انجام  19داری و هر روز انبار 19برداری در طول های کیفی، نمونهمنتقل شدند. برای انجام ارزیابی % 09-09رطوبت نسبی 

 شد.

 ظاهری میوهرنگ 
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های انگور تهیه تصاویر از سطوح حبهپیکسل  مگا 0با وضوح تصویر  (Canon) دیجیتال رنگ میوه ، با استفاده دوربینبرای محاسبه 

 قرار گرفت.  های رنگی مورد استفادهبرای محاسبه موله (CS610)فتوشاپ در نرم افزار شد و این تصاویر 

 مواد جامد محلول

، ساخت کشور ATAGO master 5EMتوسط دستگاه رفرکتومتر )حبه از تیمارهای مختلف  39ها از عصاره حبهمواد جامد محلول 

 ژاپن( در دمای اتاق اندازه گیری شد و به صورت درجه بریکس بیان شد.

 هاارزیابی ظاهری کیفیت میوه

 صورت گرفت. 1-1دهی در مقیاس ها، نمرهاز طریق ارزیابی بصری حبه

 بسیار ضعیف-1ضعیف      -1متوسط    -3خوب     -2عالی     -1

 ها ریزش حبه

ربه متری سه ضها را به وسیله دم آن نگه داشته و سپس به طور عمودی و در فاصله پنج سانتیها خوشههبرای ارزیابی ریزش حب

 های زیر قرار گرفتند: های ریزش کرده در یکی از کلاسمعتدل عمودی به آن وارد شد. در این حالت با توجه به تعداد حبه

 خیلی شدید -1  شدید    -1متوسط       -3کم         -2خیلی کم     -1

 هاای شدن حبهقهوه

معرف  1ترین حالت و عدد معرف مطلوب 1ای که در آن عدد نمره 1ها از یک مقیاس شدن حبه یابرای ارزیابی میزان قهوه

 ترین حالت بود استفاده شد. نامطلوب

 خیلی شدید -1شدید      -1متوسط       -3کم      -2ندارد        -1

 هادادهتحلیل  تجزیه و

ها نیز با استفاده از انجام شد و مقایسه میانگین( MSTATC) تجزیه آماری نتایج حاصل از این پژوهش به کمک نرم افزار

 .انجام شد EXCEL))و رسم نمودار با نرم افزار صورت گرفت. p≤0.05 سطح در LSDآزمون

 نتایج و بحث

 میوه روشنایی

و حداکثر کاهش در تیمار شاهد و  یافته استدر هر سه نوع فیلم کاهش ها درخشندگی میوهبا گذشت زمان  1با توجه به شکل 

ر انبار ها به دلیل فرایند رسیدن د. گزارش شده است که میوهشدبندی شده با نانو کامپوزیت رس دیده های بستهکمترین در نمونه
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شود ) سبب به تعویق افتادن توسعه رنگ می 2CO گذارد و افزایشیبسیار بالا روی رنگ میوه اثر م 2CO شوند و میزانتر میتیره 

گزارشات  بر اساس شود.ا تعیین میهآنتوسیانین یرنگ پوست میوه انگور عمدتا به وسیله ترکیب و محتوا(. 1001گیل و همکاران، 

 مرتبط با تیرگی میوه است. داریطی دوره انبار *L( بر روی میوه اتمویا کاهش در مقدار 2990سیلوا و همکاران )

 

اتیلن در بسته پلی(L)شاخص درخشندگی میوه روند تغییرات درصد  -1شکل

(pبسته نانو کامپوزیت ،) ( رسn( و شاهد )c) 

 (TSS) مواد جامد محلول

به تدریج روند افزایشی داشت. که میزان مواد  داریبا گذشت زمان میزان مواد جامد قابل حل طی انبار داد نشان 2مشاهده شکل 

رس  های نانو کامپوزیتبندی در فیلمهای بستهو کمترین به نمونهترین مقدار برداری بالاجامد محلول در شاهد در تمام دوره نمونه

در گزارشی بر ( 2992) مارتینز و همکارانصفت مواد جامد محلول کل ارتباط زیادی با میزان رطوبت محصول دارد.  مشاهده شد.

ا شده هکتریک بودن و نداشتن نشاسته، از دست دهی رطوبت منجر به تجمع قند با توجه به غیر کلیماروی میوه انگور بیان کردند 

ق های این تحقیداری گزارش شده است که با یافتهاست. در انگور تازه خوری نیز روند افزایشی در مواد جامد محلول طی دوره انبار

ن یته در تعییهای کیفی است که در تناسب با اسیدویژگی از جملهغلظت مواد جامد محلول  .(Menga et al .,2008)مطابقت دارد 

( گزارش کردند که افزایش میزان مواد جامد محلول در مرحله رسیدن میوه انگور 2919) توپالیک و میکولیک کند.مزه نقش ایفا می

ه های سلولی است کو همچنین ناشی از هضم دیواره های سادههای مرکب و تبدیل آنها به قندنتیجه کاهش آب میوه و تجزیه قند

 افتد. در هنگام رسیدن میوه اتفاق می



 

5 
 

  

 (c( و شاهد )n(، بسته نانو کامپوزیت رس )pاتیلن )جامد محلول در بسته پلی روند تغییرات مواد -2شکل 

 هامیوهکیفیت ارزیابی ظاهری 

 شوددیده میها کیفیت ظاهری میوهیک سیر صعودی در مقدار عددی شاخص با گذشت زمان  مشخص می شود 3با توجه به شکل 

ری آنها نیز و کیفیت ظاه دادهها آب بیشتری از دست یعنی با گذشت زمان میوه که به مفهوم کاهش کیفی این شاخصه کیفی است.

مترین بندی شده با فیلم نانو کامپوزیت رس کهای بستهترین مقدار و نمونههای شاهد بالااین افزایش برای نمونه .یافته استکاهش 

و نسبت به شاهد های نانبندی در فیلمهای بستهمیوه در میوه بهتر بودن کیفیت ها است.مقدار که نشان دهنده حفظ بهتر کیفیت میوه

. بر اساس گزارشات (Kader et al ., 2000)تواند به دلیل تجمع کمتر ترکیبات نامطبوع )استالدئید و اتانول( باشد اتیلن میو پلی

Shi et al ., 2007)پیروات دکربوکسیلاز های از قبیل هوازی فعالیت آنزیمهایی با شرایط بی( اتمسفر(PDC)  و الکل

 شوند. دهند که متعاقبا با تجمع اتانول و استالدئید باعث بدمزگی میرا افزایش می  (ADH)دهیدروژناز

 

 (c( و شاهد )n(، بسته نانو کامپوزیت رس )pاتیلن )ها در بسته پلیروند تغییرات ظاهری کیفیت میوه -3شکل 
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 ها ریزش حبه

نسبت به نانو کامپوزیت رس  هایفیلمبندی شده با های بستهداری خوشهدر مدت زمان انبار 1مقایسه شکل  نتایج حاصل از

ه این ک ای کاهش دهدها را را به طور قابل ملاحظهوانسته ریزش حبهت که بیشترین ریزش را دارد اتیلن و شاهدهای پلیپلاستیک

ها دانیم میوهیمچه نچنا های نانو باشد.تواند ناشی از حفظ رطوبت بیشتر و کاهش ورود اکسیژن و خروج دی اکسید کربن در بستهمی

های هضم کننده، کلسیم را در ساختمان دیواره های آنزیمی آنزیمدر قسمت دم خود دارای لایه جدا کننده یا ریزش هستند واکنش

ا دیگر هگردد بطوری که سلولنمایند که موجب حل شدن تیغه میانی و قسمتی از دیواره سلولی میمیبا گروههای متیل جایگزین 

های انگور را با چیتوزان تیمار کرده بودند، ( در گزارشی که خوشه2991(.خو و همکاران )1311به هم نمی چسبند )رسول زادگان، 

ها زش حبهها و ریها مانع سیاه شدن حبهیل جلوگیری از رسیدن بیش از حد حبهها در مقایسه با شاهد به دلبیان کردند که این تیمار

ر باشد که همراه با وقوع فساد بیشت( بیان کردند که بالاترین میزان ریزش حبه مربوط به شاهد می2991زو و همکاران)گردیده است. 

پوسیدگی جلوگیری کند باعث حفظ وضعیت ظاهری و  هاست. هر عاملی که سرعت پیری را کاهش دهد و از رشد علائمدر این حبه

 (. 1301اثنی عشری و همکاران، )شود بازار پسندی می

 

 (c( و شاهد )n(، بسته نانو کامپوزیت رس )pاتیلن )روند تغییرات ریزش حبه ها در بسته پلی -4شکل 

 ای شدن حبه قهوه

 های شاهد و کمترین درکه بیشترین افزایش در نمونه یافته استافزایش  هاای شدن حبهبا گذشت زمان قهوه 1با توجه به شکل 

ای شدن یکی از مشکلات پس از برداشت است که منجر به کاهش ارزش تجاری شود. قهوهنانو کامپوزیت رس دیده می هایفیلم

 MAP( کاربرد 2990صابیر و همکاران ) ( و2993(. طی تحقیقات مارتینز رومرو و همکاران )2919شود )سایاکی و همکاران ،میوه می
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شود. نتایج می PPOکه باعث بازدارندگی فعالیت آنزیم با کم کردن اکسیژن و بالا بردن دی اکسید کربن سرعت تنفس کاهش یافته 

  ( در سیب مشابهت دارد.2999( در کاهوی برش یافته و لو و همکاران ) 1001به دست آمده با نتایج همیدال و همکاران )

 

 

 (c( و شاهد )n(، بسته نانو کامپوزیت رس )pاتیلن )در بسته پلیقهوه ای شدن روند تغییرات  -5شکل 

 نتیجه گیری کلی

بندی مناسب علاوه بر حفاظت غذا در برابر عوامل محیطی، توانایی کاهش و یا به حداقل رساندن رشد ترین ماموریت یک بستهمهم

آزمایش  ترین نتیجه به دست آمده از اینرسد شاخصبه نظر میبر اساس نتایج این تحقیق های نامطلوب غذایی است. میکروارگانیسم

از  پس فناوریتواند به عنوان یک تمیوه انگور میبندی متر جهت بستهمیکرو 29های نانو کامپوزیت رس با ضخامت استفاده از فیلم

ترین شاخص مواد و  پایین  *L میزان ترینبا احراز بالاای نانو کامپوزیت رس هبرداشت توانمند مورد استفاده قرار گیرد. تاثیر فیلم

تواند به عنوان یک روش ای شدن میها و میزان قهوه، ریزش حبهجامد محلول و بهترین نمره دریافتی برای کیفیت ظاهری میوه

 سالم و مطلوب جایگرین مناسبی برای مواد شیمیایی در تکنولوژی پس از برداشت باشد.
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