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Abstract 
To investigate the effect of polyethylene packaging and different oil coatings on the shelf life of the fruits of two 

vegetables, cucumber and bell pepper, a factorial experiment was conducted in the form of a completely 

randomized design with three replications. The treatments were polyethylene packaging and without packaging 

(control) and four different covers including oily wax, olive oil, castor oil, almond oil, and without oily wax 

(control). The fruits related to all treatments were stored at 20⁰C for a week. Then traits consisting of 

marketability, weight loss, total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA), pH, and fruit firmness were 

measured. The results showed that the use of packaging-maintained marketability, soluble solids, firmness and 

prevented the weight loss of cucumber and bell pepper fruits, as well as keeping the organic acids and acidity of 

cucumber fruits. The use of packaging changes the atmosphere around the product, followed by a reduction in 

the intensity of breathing, ethylene production and transpiration of the products, which  preserves the quality of 

the product. Oily wax coating improved marketability characteristics, soluble solids content, weight loss 

percentage, firmness, pH and organic acids content of cucumber and sweet pepper fruits due to reduced 

respiration and transpiration. A significant interaction effect was observed between the packaging treatments 

and the type of oil coating in the percentage weight loss and firmness of cucumber and bell pepper fruits and the 

number of organic acids in bell pepper fruits. 
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Extended Abstract 

 

Introduction  

Fresh vegetables such as cucumber and 

bell pepper are highly perishable, with 

their quality rapidly declining due to 

factors like water loss, respiration, and 

exposure to pathogens. Packaging and 

coating treatments have been explored as 

effective methods for extending the shelf 

life of these perishable products. 

Polyethylene packaging and various oil-

based coatings, such as wax, olive oil, 

castor oil, and almond oil, are known to 

influence key postharvest characteristics, 

including marketability, weight loss, 

texture, acidity, and overall freshness. This 

study investigates the combined effects of 

polyethylene packaging and oil-based 

coatings on the shelf life and quality of 

cucumber and bell pepper fruits stored at 

20°C for one week. 

 

Methods 

A factorial experiment was conducted in a 

completely randomized design with three 

replications. The treatments included 

polyethylene packaging, no packaging 

(control), and five oil coatings: oily wax, 

olive oil, castor oil, almond oil, and no 

coating (control). Cucumber and bell 

pepper fruits were stored under ambient 

conditions (20°C) for seven days. Key 

quality attributes such as marketability, 

weight loss percentage, total soluble solids 

(TSS), titratable acidity (TA), pH, and fruit 

firmness were measured. Marketability 

was scored on a scale of 0 to 4, with scores 

converted to percentages. Weight loss was 

calculated by comparing the initial and 

final weights of the fruits. TSS was 

measured using a refractometer, TA was 

assessed by titration with sodium 

hydroxide, pH was measured using a pH 

meter, and fruit firmness was determined 

using a mechanical penetrometer. 

 

Results and Discussion 

The results revealed that polyethylene 

packaging significantly preserved the 

marketability, soluble solids, firmness, and 

reduced weight loss in both cucumber and 

bell pepper fruits. This packaging also 

maintained the organic acids and acidity of 

cucumber fruits. The packaging altered the 

atmospheric conditions around the fruits, 

which in turn reduced respiration rates, 

ethylene production, and transpiration, 

ultimately extending the quality retention 

of the produce. Among the oil coatings, 

oily wax was the most effective, 

improving all measured attributes, 

including marketability, soluble solids 

content, weight loss percentage, firmness, 

pH, and organic acids content in both 

cucumber and bell pepper fruits. Oil 

coatings like olive oil, castor oil, and 

almond oil also had positive effects, 

though to a lesser extent. A significant 

interaction between packaging and oil 

coatings was observed in terms of weight 

loss percentage and firmness in cucumber 

and bell pepper fruits, as well as organic 

acids content in bell pepper fruits. The 

application of polyethylene packaging 

resulted in a modified atmosphere around 

the produce, slowing down metabolic 

processes like respiration and ethylene 

production, which are key contributors to 

fruit ripening and spoilage. This aligns 

with previous studies demonstrating that 

packaging can significantly extend shelf 

life by reducing these processes. The 

reduced weight loss observed in the 

packaged fruits can be attributed to the 

preservation of moisture through the 

barrier properties of polyethylene, which 

reduces transpiration. The oil-based 

coatings, particularly the oily wax, were 

effective in slowing down respiration and 

transpiration by forming a protective layer 

that reduces water loss and prevents 

surface damage. This is consistent with 

prior research indicating that wax coatings 

improve the firmness and marketability of 

fruits by retaining moisture and reducing 

enzymatic activity related to senescence. 
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The significant interaction between 

packaging and oil coatings on certain 

quality parameters (weight loss, firmness, 

and organic acids) suggests that the 

combination of packaging and coatings 

offers enhanced preservation over 

individual treatments. In particular, the 

combination of polyethylene packaging 

with almond oil and oily wax was most 

effective in maintaining firmness and 

reducing weight loss in cucumbers and 

bell peppers. These findings are consistent 

with studies on other fruits, which showed 

that the application of oil coatings in 

combination with modified atmosphere 

packaging can offer synergistic benefits 

for extending shelf life. 

 

Conclusion 

This study demonstrates that polyethylene 

packaging combined with oil-based 

coatings, especially oily wax, significantly 

improves the shelf life and quality of 

cucumber and bell pepper fruits. The 

packaging helps to maintain the internal 

atmosphere, reduce respiration and 

ethylene production, and prevent moisture 

loss. Oil-based coatings, particularly oily 

wax, enhance these effects by further 

reducing transpiration and preserving fruit 

texture and acidity. Therefore, using a 

combination of polyethylene packaging 

and oil-based coatings can be 

recommended as an effective strategy for 

extending the shelf life of cucumber and 

bell pepper, providing a natural method for 

improving postharvest quality without the 

use of synthetic preservatives. 
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 مقاله پژوهشی 

 های ای میوه های روغنی بر عمر قفسهبندی و کاربرد پوششاثر بسته 

 ای دلمه   لفلف خیار و 

 

 3اکبر رامین، علی2، بهفر مدرس*1لیلا اصلانی
 ایران   دانشجوی دکترا، گروه علوم باغبانی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه صنعتی اصفهان.1
 ، ایران دانشکده کشاورزی، دانشگاه صنعتی اصفهان گروه علوم باغبانی،  ،  کارشناس ارشد 2

 ، ایران گروه علوم باغبانی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه صنعتی اصفهان،  استاد 3
 

20/40/1403پذیرش:  ،    30/02/3140  دریافت:  

 چکیده 
 صهورتبهای، پژوهشهی دلمههههای دو سهب ی ایهار و للف ای میوههای روغنی متفاوت بر عمر قفسههاتیلن و پوششبندی پلیبه منظور بررسی اثر بسته

بندی )شهاهد  و اتیلن و بهدون بسهتهبندی در دو سطح با پلاستیک پلهیانجام شد. تیمارها شام  بسته،  تکرار  3لاکتوری  در قالب طرح کاملاً تصادلی با  

سطح شام  واکس روغنی، روغن زیتون، روغن کرچک، روغن بادام و بدون پوشش روغنی )شاهد  بهود. پهس از یهک هفتهه نگههداری   5پوشش میوه در  

هها و سهفتی میوه  pHی بازارپسهندی، درصهد کهاهش وزن، مهواد جامهد محلهود، اسهیدهای  لهی،  هها، ویژگیگرادسانتیدرجه    20محصولات در دمای  

ههای ایهار و میوهبندی باعث حفظ بازارپسندی، مواد جامد محلود، سفتی و ممانعت از کهاهش وزن بسته که استفاده ازداد  نشان نتایجگیری شد. اندازه

بندی باعث تغییر اتمسفر اطراف محصهود و بهه دنبهاد  ن . استفاده از بستهدیگرد ،های ایاردیته میوهاسیدهای  لی و اسیای و همچنین حفظ دلمهللف 

گردد. پوشهش واکهس روغنهی بهه دلیه  کهاهش موجب حفظ کیفیت محصود می  جهیدرنتکاهش شدت تنفس، تولید اتیلن و تعرق محصولات شده که  

ای را دلمهههای ایار و للف و می ان اسیدهای  لی میوه  pHفتی،  بازارپسندی، می ان مواد جامد محلود، درصد کاهش وزن، سهای  تنفس و تعرق ویژگی

ههای می ان اسیدهای  لی میوه ای ودلمه های ایار و للف میوهدرصد کاهش وزن و سفتی  های  در مورد ویژگیدر مقایسه با سایر تیمارها بهبود بخشید.  

اتیلن و تیمهار تیمهار تلفیقهی روغهن بهادام و پوشهش پلهیدار مشاهده شهد. روغنی اثر متقاب  معنی  بندی و نوع پوششای بین تیمارهای بستهدلمهللف 

 .شودای توصیه میای ایار و للف  دلمهاتیلن به ترتیب برای ال ایش عمر قفسهتلفیقی واکس روغنی و پوشش پلی
 

 کاهش وزن، کیفیت، واکس  تعرق، سفتی،: کلیدیی هاواژه

و   اریها یههاوهیم یابر عمر قفسه یروغن یهاو کاربرد پوشش  یبنداثر بسته،  نیرام  اکبری، بهفر مدرس، علیاصلان   لایل  استناد: 

 .40-24، صفحات  1  شماره ،4  دوره،   1403)  ،ییغذا موادو   یکشاورز  داتیتول  یو ماندگار تیفیک،  یادلمه  للف 
DOI: https://doi.org/10.71516/qafj.2024.1120231 
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 مهمقد

 موادغهههذاییموجهههودات زنهههده و ، سهههب یجات تهههازه

هستند ،  با عمر پس از برداشت نسبتاً کوتاه  یلاسدشدن

 . کیفیههت سههب یجات در طههود مههدیریت پههس از 1)

سهههازی، ، پهههردازذ، رایرهمثادعنوانبههههبرداشهههت )

و بازاریابی  و تحت شرایط نامطلوب )ماننهد   ونق حم 

 طوربهزا   دمای بالا، رطوبت نسبی کم و عوام  بیماری

بازار   توجهقاب یابد و باعث ضررهای  پیوسته کاهش می

در   موادغهذایی . بیشهتر تلفهات  2شود )می  موادغذایی

 موادغذاییو مصرف زنجیره تأمین    یلروشاردهمراح   

ت تازه تها زمهان رسهیدن بهه  . محصولا3دهد )رخ می

دچهار از دسهت دادن  ب، تخریهب   کنندهمصرفدست  

هها پذیری در برابهر بیماریها و اله ایش  سهیبرنگدانه

شهود محصهود بهرای ها باعث میشوند که همه اینمی

؛  4جههذابیت کمتههری داشههته باشههد ) کنندگانمصههرف

بنابراین، رسیدگی دقیق و مراقبت کهالی بهرای حفهظ 

س از برداشههت سههب یجات ضههروری اسههت. کیفیههت پهه

های کلیهدی یکی از استراتژی  لروشیاردهبندی  بسته

بههرای حفههظ تههازگی و کیفیههت غههذا و کههاهش تلفههات 

بندی در ترکیههب بهها  . بسههته5اسههت ) موادغههذایی

سههازی انههک در بههه تههأایر انههدااتن پیههری، رایره

نگهداری از اج ای لی یکی و شیمیایی و اله ایش عمهر 

بندی بها  . بسهته4مفید محصهود مولهق بهوده اسهت )

، باعث تغییر اتمسفر پیرامون لهراورده های ویژهپوشش

جهو ممکن است    لروشیاردهبندی   . بسته6شود )می

اصلاح شده بهینه و شرایط رطوبت اصلاح شهده بهرای 

حفظ طراوت، کند کردن لر یندهای رسیدن و پیری و 

کاهش ایجاد پوسیدگی و ااتلالات لی یولوژیکی ایجاد 

بندی محصولات بها پوشهش پلاسهتیکی  . بسته7کند )

اکسهید کهربن و بخهار  ب و کهاهش باعث اله ایش دی

. بها اسههتفاده از شهوداکسهیژن در اطهراف محصهود می

پوشههش و دمههای انبههارداری مناسههب، نسههبت بههین 

اثهر   وسیلهبهپیوسته    طوربهاکسید کربن و اکسیژن  دی

متقابهه  تههنفس میههوه و انتشههار گازههها از پوشههش 

 . کههاهش اکسههیژن و 8کنههد )پلاسههتیکی، تغییههر می

تواند تهنفس اکسیدکربن در داا  بسته میال ایش دی

سهبب   یجههدرنتاهش دهد و  و سرعت تولید اتیلن را ک

تأایر در رسیدن، کاهش سهرعت نهرم شهدن و دیگهر 

، پوشهش پلاسهتیکی علاوهبههتغییرات شیمیایی شهود. 

یک مانع در مقاب  تبخیر و تعرق عم  کرده و   عنوانبه

به حفظ سطح بالای رطوبت نسبی و کهاهش از دسهت 

 . 9کنهد )کمهک می  دربسهتهرلتن وزن تازه محصهود  

بندی طوبهت و ترکیهب گازهها در بسهتهشرایط بهینه ر

ههای لی یولهوژیکی، نهرخ بسته به نوع محصود، ویژگی

بههود تههنفس و تحمهه  بههه کمبههود اکسههیژن و بیش

اکسید کربن متفاوت است. در این رابطهه، گه ارذ دی

ای قهادر نیسهت سهطح شده است که میوه للف  دلمهه

درصد که تخمیر اتهانود را اله ایش   2تر از  اکسیژن کم

 5اکسید کهربن بهالای دهد، تحم  کند و سطح دیمی

، تغییر رنه  و نهرم شهدن  ن باعث ایجاد حفره،  درصد

 . واکس روغنی در تکنولوژی پهس از 11،  10شود )می

ههها و سههب یجات بههه منظههور الهه ایش برداشههت میوه

شود. واکهس سهرعت استفاده می،  بازارپسندی محصود

دازد، سهفتی و انهاز دست دادن رطوبت را به تعویق می

کند، منجر به حفظ طعهم شادابی محصود را حفظ می

شهود، هها بهه محصهود میو بالت و مهار حمله پاتوژن

، 12دههد )جراحات روی سطح محصود را پوشهش می

های مربوط بهه اکسیداسهیون را کهاهش   و واکنش13

 یتوجهقابهه  . عههلاوه بههر ایههن، بههه میهه ان 3دهههد )می

دهنهد. ر گازهها را تغییهر مینفورپذیری پوست در برابه

تحت شرایط تبادد محدود هوا، ممکهن اسهت شهرایط 

جوی اصلاح شده ایجاد شهود و براهی از م ایهای جهو 

 . گ ارذ شده است کهه 14اصلاح شده به دست  ید )

کاربرد واکس باعث تهأایر در رسهیدن و پیهری میهوه، 

کاهش اتلاف  ب، حفظ کیفیت و اله ایش عمهر مفیهد 

ههایی کهه در  . اکثهر واکس15شهود )یم  یلرنگگوجه

گیرند، حهاوی حاد حاضر مورد استفاده تجاری قرار می

شهده از منهابع های مختلف مشهتق  مخلوطی از واکس

ههای های مختلف ویژگیگیاهی و نفتی هستند. واکس

ها ترکیبی از موم پارالین متفاوتی دارند. بسیاری از  ن

 ب محصهود  هستند و کنترد اوبی بر از دست رلهتن

دهنهد. دارند، اما دراشندگی ضعیفی بهه محصهود می

دهد، اما موم کارنوبا دراشندگی جذابی به محصود می

تری بههر هههدر رلههت  ب محصههود دارد کنتههرد ضههعیف

مهواد  ازجملههای گیاهی و روغن  زنبورعس  . موم  13)

دهی طبیعی و اهوراکی مهورد اسهتفاده بهرای پوشهش
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های اههوراکی سههطح محصههولات، هسههتند. پوشههش

 صهورتبهها  مهم هستند کهه ایهن پوشهش  جهتینازا

شهوند، بلکهه محصهولات طبیعهی شیمیایی سهنت  نمی

شهوند و کمتهرین های طبیعی ایجاد میهستند و از راه

عوارض جهانبی را بهر سهلامت انسهان دارنهد. پوشهش 

های تازه  د پوششی است که بتواند ماندگاری میوهایده

هوازی اله ایش دههد و بهدون ط بیرا بدون ایجاد شرای

 . 16جلوگیری کنهد )، تأثیر بر کیفیت میوه از زواد  ن

های روغنی متأسفانه اطلاعاتی درباره اثر کاربرد پوشش

بر کیفیت پهس از برداشهت سهب یجات ایهار و للفه  

بنابراین، پژوهش حاضر با هدف ؛  ای موجود نیستدلمه

و مههواد  بندیبررسههی کههارایی کههاربرد تلفیقههی بسههته

ههای ای و کیفیهت میوهپوششی روغنی بر عمهر قفسهه

 اجرا شد.، ایمربوط به سب یجات ایار و للف  دلمه
 

 روش کار
های مختلهف بندی و پوششبه منظور بررسی اثر بسته

ایههار و  هههایروغنههی بههر رلتههار پههس از برداشههت میوه

ای، پژوهشی در  زمایشهگاه پهس از برداشهت دلمهللف 

دانشکده کشاورزی دانشگاه صنعتی اصفهان به صهورت 

تکهرار   3در قالب طرح کاملاً تصادلی با    5×2لاکتوری   

بندی انجام شد. در این  زمایش اثرات استفاده از بسهته

بندی  اتیلن و بدون بسهتهبندی با پلاستیک پلی)بسته

ههای و پوشش میوه شهام  واکهس روغنهی )بها ویژگی

روغن کرچهک، روغهن بهادام و  مشخص ، روغن زیتون،

 بدون استفاده از واکس روغنی مطالعه شد.

 

 نحوه اعمال تیمار
ای مورد استفاده، از گلخانهه دلمههای ایار و للف میوه

تولیدی اطراف اصفهان تهیه و بلالاصله بهه  زمایشهگاه 

ههها از پوشههش بندی  نمنتقهه  شههدند. بههرای بسههته

استفاده شد. در هر میکرومتر،    50اتیلن با ضخامت  پلی

عهدد میهوه  6عدد سوراخ بسیار ریه    32بسته )دارای 

کامه  توسهط   طوربهها  قرار داده و سپس درب پوشش

دستگاه پرس پلاستیک بسته شد. در تیمارهای بهدون 

ها در بشهقاب یکبهار مصهرف قهرار بندی نی  میوهبسته

داده شههدند. واکههس مههورد اسههتفاده از مخلههوط مههوم 

های روغنههی وغههن مههایع )مخلههوط دانهههو ر زنبورعسهه 

متداود  به نسبت مساوی تهیه شد. به منظهور اعمهاد 

های روغنی، با استفاده از دستماد ملم  تمیه ، پوشش

های شسته شهده بهه صهورت نهاز  و سطح تمام میوه

تیمارهها بهه   تمهام  کام  به پوشش  غشته شهد.  طوربه

درجههه  20مههدت یههک هفتههه در  زمایشههگاه در دمههای 

نگهههداری شههدند و پههس از پایههان دوره  گرادسههانتی

گیری شهد. بازارپسهندی های زیر اندازه زمایش ویژگی

هها در دامنهه میوه  تهکتکها از طریق امتیازدهی  میوه

مشخص و سپس امتیاز هر تیمار تبهدی  بهه   4صفر تا  

 تهکتک . جهت بررسهی کهاهش وزن،  17درصد شد )

مهایش بها تههرازوی هها در زمهان شهروع و پایهان  زمیوه

دیجیتاد توزین شدند و درصد کاهش وزن هر میهوه از 

طریق معادله زیر محاسبه شد، سپس میهانگین درصهد 

های مربوط به ههر تکهرار محاسهبه و کاهش وزن میوه

 مورد مقایسه قرار گرلت.
 = درصد کاهش وزن

وزن اولیه     -× )وزن اولیه / )وزن ثانویه    100  

 

 (TSSمواد جامد محلول )

های مربوط به هر تکرار استخراج و یهک نمونه  یوهم ب

 قطهههره از  ن بهههر روی قندسهههنج دسهههتی )مهههدد:

Model K-0032 قههرار داده و درصههد مههواد جامههد  

 گیری شد.محلود  ن در برابر نور اندازه

 

 (TAاسیدهای آلی )
های نمونهه  یهوهم ببرای تعیین می ان اسیدهای  لی،  

لیتهر از  ن بها میلی 10مربوط به هر تکرار اسهتخراج و  

نرماد تیتر شد پایان تیتراسیون با   2/0استفاده از سود  

  و بهها CP-501-ELMمتههر )مههدد:  pHاسههتفاده از 

تشههخیص داده شههد. غلظههت  2/8بههه  pHرسههیدن 

 گهههرم اسهههید در اسهههیدهای  لهههی بهههه صهههورت میلی

مهود زیهر محاسهبه و لیتر عصاره مطهابق لرمیلی  100

  .18گ ارذ شد )

C =  N × V × E / 100حجم نمونه(  

C  لیتهر عصهاره میلی  100غلظت اسید در    دهندهنشان

نرمالیته یها لهاکتور   دهندهنشان  Nگرم،  بر حسب میلی

حجهم سهود مصهرف بهر  دهندهنشهان Vسود مصرلی،  
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والانهس گهرم اسهید  دهندهنشهان  Eلیتر و  اساس میلی

 است. موردنظر

 

 (pHاسیدیته )
های مربوط به ههر برای تعیین می ان اسیدیته، از نمونه

متههر  pHاسههتخراج و سههپس توسههط  یههوهم بتکههرار 

 گیری شد.های مربوط به هر تکرار اندازهاسیدیته میوه

 

 سفتی )استحکام( میوه 
ههای مربهوط بهه ههر تکهرار بها اسهتفاده از سفتی میوه

  OSK-I-Model 10576سنج مکانیکی )مدد: سفتی

گرم، تعیین گردیده و میانگین اعهداد بهر حسهب کیلهو

 مبنای مقایسه قرار گرلت.

 

 هاپردازش داده 
 الههه ار  مهههاری هههها توسهههط نرمتج یهههه  مهههاری داده

SAS 9.1 ههها از انجههام شههد و بههرای مقایسههه میانگین

  در سهطح LSDدار )تهرین ااهتلاف معنهی زمون کم

 استفاده گردید.،  درصد 5احتماد 

 نتایج و بحث
هها نشهان داد کهه اثهر اسهتفاده از تج یه واریانس داده

، TSSبندی بر صفات بازارپسهندی، کهاهش وزن،  بسته

TA  وpH  و بههر  درصههد 1ایههار در سههطح احتمههاد

و   TSSدرصهد کهاهش وزن،    های بازارپسهندی،ویژگی

درصههد  1ای در سههطح احتمههاد دلمهههسههفتی للفهه  

 . اثهر نهوع پوشهش روغنهی بهر 1دار بود )جدود  معنی

ایهار در  pHبازارپسندی، درصد کاهش وزن، سفتی و 

 5ایهار در سهطح  TSS درصهد و بهر  1سطح احتماد  

دار بود. همچنین اثر نوع پوشش روغنی بر درصد معنی

ای در سههطح للفهه  دلمههه TAدرصههد کههاهش وزن و 

 pH، سفتی و  TSSدرصد و بر بازارپسندی،    5احتماد  

دار بهود درصد معنهی 1ای در سطح احتماد للف  دلمه

بندی و نههوع پوشههش اثههر متقابهه  بسههته  .1)جههدود 

و های درصد کهاهش وزن  روغنی، تنها در مورد ویژگی

ای در للفه  دلمههسفتی ایار و بر درصد کاهش وزن  

و سههفتی  ن در سههطح  TAو بههر  1سههطح احتمههاد 

 . 1دار شد )جدود  درصد معنی 5 احتماد

 

ای و کیفیت  بندی و مواد پوششی روغنی بر عمر قفسهنتایج تجزیه واریانس اثر کاربرد تلفیقی بسته  -1جدول 

 گراد درجه سانتی 20ای پس از یک هفته نگهداری در دمای  های مربوط به سبزیجات خیار و فلفل دلمه میوه

 منابع تغییرات 
درجه  

  زادی 

 میانگین مربعات 

 کاهش وزن  بازارپسندی 
مواد جامد  

 محلود 

اسیدهای  

  لی 
 pH سفتی

 : ایار

 **0/04ns 0/13 **1540/83 **13/67 **3393/35 **11/04 1 بندی بسته

 **204/80ns 0/67** 0/09 *0/80 **327/23 **2/55 4 مواد پوششی روغنی 

بندی × مواد  بسته

 پوششی
4 0/68ns 194/96** 0/63ns 275/87ns 0/26** 0/05ns 

 02/0 73/130 73/130 03/0 10/4 28/0 20 اطا 

 : ایللف  دلمه

 1778/70ns 0/36** 0/01ns **14/73 **2109/50 **7/50 1 بندی بسته

 *0/94 *0/02 **5886/53 *1/08 **137/02 *1/27 4 مواد پوششی روغنی 

بندی × مواد  بسته

 پوششی
4 1/13ns 69/14** 0/62ns 5527/20* 0/03* 0/08ns 

08/5 40/0 20 اطا   33/0  47/1267 005/0 33/0  
ns: 1دار در سطح احتماد  : ااتلاف معنی**،  %5دار در سطح احتماد  : ااتلاف معنی*دار،  عدم وجود ااتلاف معنی% 
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های روغنرری بندی و پوشررشاثررر بسررته

 ایبازارپسندی خیار و فلفل دلمه
بندی هههای مربههوط بههه بسههتهدادهمقایسههه میههانگین 

نشهان داد کهه میه ان ،  ایدلمهههای ایار و للف میوه

اتیلن به بازارپسندی در تیمار استفاده از پلاستیک پلی

تهر درصد  بیش  54و    50داری )به ترتیب  می ان معنی

های  . مقایسه میانگین داده3و    2از شاهد بود )جداود  

های ایار مربوط به انواع پوشش نی  نشان داد که میوه

الاترین  غشته شده با واکس روغنی و روغهن زیتهون به

درصههد  51و  78بازارپسههندی را داشههتند )بههه ترتیههب 

 . در 2ال ایش بازارپسندی نسهبت بهه شهاهد؛ جهدود  

ای نی  استفاده از واکس روغنی و روغن دلمهمورد للف 

کرچک باعث مشهاهده بهالاترین بازارپسهندی در بهین 

تفهاوت   کههیدرحالهای مورد اسهتفاده گردیهد  پوشش

 . 3وغن زیتون نداشت )جهدود  داری با شاهد و رمعنی

نشههان داد کههه اسههتفاده از ، نتههایج تحقیقههات قبلههی

بندی باعهث کهاهش غلظهت اکسهیژن و اله ایش بسته

اکسید کربن و به دنبهاد  ن کهاهش شهدت غلظت دی

تههنفس و تولیههد اتههیلن محصههولات در دوره پههس از 

موجب تعویق لساد و پیهری   جهیدرنتبرداشت شده که  

، 20، 19، 1گهردد )حصهود میو حفهظ بازارپسهندی م

بندی منجهر بهه کهاهش از دسهت   همچنین بسته21

دادن  ب محصود شده و بازارپسندی محصود را حفظ 

 . اسهتفاده از واکهس نیه  بها کهاهش 23،  22کند )می

تبخیر  ب و ممانعت از چروکیدگی محصود در حفهظ 

 ، نتایج پژوهش حاضهر ایهن 6بازارپسندی، مؤثر است )

 کند.یید میاثرات را تأ 

 
 

 بندی و پوشش واکس میوه خیارهای میوه در تیمارهای مختلف بستهمقایسه میانگین ویژگی  -2جدول 

 گراد درجه سانتی  20پس از یک هفته نگهداری در دمای 

pH 
 اسیدهای  لی

(mg/100 ml juice) 

مواد جامد محلود  

 %( 

 بازارپسندی 

 %( 
 تیمار

 بندی: بسته

57/5  b 52/73  a 51/3  b 00/73  a اتیلنبندی پلی با بسته 

71/5  a 19/59  b 85/4  a 60/48  b 
بندی  بدون بسته 

 اتیلن )شاهد  پلی

 پوشش: نوع  

58/5  b 77/62  a 95/3  b 00/44  d   بدون پوشش )شاهد 

58/5  b 53/62  a 17/4  ab 20/78  a  واکس روغنی 

86/5  a 53/62  a 73/3  b 60/66  ab  روغن زیتون 

61/5  b 00/68  a 39/4  ab 40/53  cd  روغن بادام 

58/5  b 93/75  a 67/4  a 60/61  bc  روغن کرچک 

درصهد  5، در سهطح احتمهاد LSDهایی که دارای حداق  یک حرف مشتر  هستند بهر اسهاس  زمهون در هر ستون و برای هر تیمار میانگین

 .دار ندارندااتلاف معنی
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 ای دلمهبندی و پوشش واکس میوه فلفلهای میوه در تیمارهای مختلف بسته( مقایسه میانگین ویژگی3جدول )

 گراد درجه سانتی  20اری در دمای پس از یک هفته نگهد

pH   %( تیمار بازارپسندی )%   مواد جامد محلود 

 بندی:بسته   

67/5  a 08/3  b 00/57  a اتیلنبندی پلیبا بسته 

62/5  a 48/4  a 00/37  b 
اتیلن  بندی پلهههیبهههدون بسهههته

 )شاهد 

 نوع پوشش:   

53/5  ab 57/3  b 00/44  ab  بدون پوشش )شاهد 

02/6  a 70/3  b 00/57  a واکس روغنی 

47/5  ab 51/4  a 00/48  ab روغن زیتون 

08/6  a 42/3  b 00/33  b  روغن بادام 

13/5  b 68/3  b 60/52  a  روغن کرچک 
درصهد  5، در سهطح احتمهاد LSDهایی که دارای حداق  یک حرف مشتر  هستند بهر اسهاس  زمهون در هر ستون و برای هر تیمار میانگین

 دار ندارند.ااتلاف معنی

 

های روغنرری بندی و پوشررشاثررر بسررته

 ایکاهش وزن خیار و فلفل دلمه
بندی مربههوط بههه بسههتههههای مقایسههه میههانگین داده

ای نشهان داد کهه درصهد دلمهههای ایهار و للف میوه

بندی بها های مربوط بهه تیمهار بسهتهکاهش وزن میوه

 79داری )به ترتیب  اتیلن به می ان معنیپلاستیک پلی

بها   ؛ که 5و    4تر از شاهد بود )جداود  درصد  کم  73و  

  و ماهاجهان و همکهاران 21نتایج شهاهو و همکهاران )

ای و با نتهایج داههاد و همکهاران   روی للف  دلمه24)

مطابقههت ،   روی ایههار26  و میههانو و همکههاران )25)

اکسهید کهربن ها به دیدارد. اساساً تج یه کربوهیدرات

در طههی لر ینههد تههنفس و از دسههت دادن رطوبههت 

تواند دلیه  ر اثر تعرق میاز بالت محصود د  ازحدشیب

اتیلنههی باعههث ایجههاد کههاهش وزن باشههد. پوشههش پلی

کههاهش غلظههت  گریدعبارتبههیهها  التهههیرییتغاتمسهفر 

اکسهید کهربن در اطهراف اکسیژن و ال ایش غلظت دی

اتیلنههی بندی پلیبسههته جهههیدرنتشههود، محصههود می

 . همچنهین 27و    25کند )سرعت تنفس را محدود می

بت نسبی بالاتری را در اطراف محصود بندی رطوبسته

سهرعت تعهرق را   تنهانههکنهد، ایهن موضهوع  حفظ می

دهد بلکه به دلی  کاهش ایجاد تنش  ب در کاهش می

شهود اطراف محصود، باعث کاهش سهرعت تهنفس می

های مربوط به انواع پوشش  . مقایسه میانگین داده25)

ای هدلمهههای ایهار و للف نشان داد کهه میوه،  روغنی

ترین میه ان کهاهش  غشته به واکس روغنی دارای کم

و   70وزن در مقایسه با سایر تیمارها بودند )به ترتیهب  

 4تر نسبت به شاهد؛ جداود  درصد کاهش وزن کم  62

 . همچنین پوشش روغن زیتون و بادام نی  میه ان 5و  

داری ههای ایهار را بهه میه ان معنهیکاهش وزن میوه

 . بر اساس نتهایج 4ش داد )جدود  کاه  ،بیشتر از شاهد

  28گ ارذ شده توسهط مهرادی گنجهه و همکهاران )

میه ان   نیریموشهیلکاربرد پوشش روغن زیتهون روی  

داری نسبت بهه کاهش وزن محصود را به می ان معنی

مطابقهت ،  که با نتایج پژوهش حاضهر  شاهد کاهش داد

های روغنی زیتون و بادام بر کم دارد. اثر مثبت پوشش

های انبه توسط حسهن و دن درصد کاهش وزن میوهکر

  گ ارذ شده اسهت. کهم شهدن کهاهش 29همکاران )

ههها در اثههر اسههتفاده از واکههس و براههی از وزن میوه

تواند به می ان کم تنفس مربوط های روغنی میپوشش

های بالت میوه، قنهد موجهود باشد، زیرا با تنفس سلود

کهه در کهاهش   یابد. عام  دیگهریها کاهش میدر  ن

وزن تهازه داالههت دارد، کههاهش لر ینهد تعههرق در اثههر 

های روغنهی اسهت، استفاده از واکس و براهی پوشهش

مهانعی در مقابه  تبخیهر  ب   عنوانبهزیرا واکس اود  

ههای  . مقایسه میهانگین داده6کند )محصود عم  می
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مربوط به اثرات متقاب  نشهان داد کهه درصهد کهاهش 

ر تیمارهای تلفیقی واکس روغنی های ایار دوزن میوه

اتیلن و درصهد کهاهش بندی پلهیو روغن بادام با بسته

ای در تیمهار تلفیقهی واکهس دلمهههای للف وزن میوه

تر از سایر تیمارهها بهود اتیلن کمبند پلیروغنی با بسته

، مههؤثرترین تیمههار بههه گریدعبارت؛ بههه 5و  4)جههداود 

ههای ایهار، تیمهار میوهمنظور ممانعت از کاهش وزن  

اتیلن با واکس روغنی یها روغهن بندی پلیتلفیقی بسته

ههای بادام و بهه منظهور ممانعهت از کهاهش وزن میوه

اتیلن بها بندی پلهیای تیمهار تلفیقهی بسهتهدلمهللف 

 باشد.واکس روغنی می

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 پس از یک هفته نگهداری بندی و نوع پوشش بر کاهش وزن میوه خیار )درصد( اثر متقابل بسته -4جدول 

 گراد درجه سانتی  20در دمای 

 میانگین 
 بندی بسته

 نوع پوشش
 اتیلنپلی اتیلن )شاهد  بدون پلی 

40/24  A 61/40  a 18/8  cd  بدون پوشش )شاهد 

32/7  D 09/11  c 54/3  e واکس روغنی 

98/14  B 43/23  b 53/6  ed روغن زیتون 

14/11  C 98/18  b 30/3  e  روغن بادام 

91/22  A 80/39  a 01/6  ed  روغن کرچک 

 78/26  A 51/5  B میانگین 

دار ندارنهد. حهروف درصد ااهتلاف معنهی 5، در سطح احتماد LSDهایی که دارای حداق  یک حرف مشتر  هستند بر اساس  زمون میانگین

 های اثرات اصلی است.میانگین  اثر متقاب  و حروف ب رگ برای مقایسه  برای مقایسهکوچک  

 

 

 پس از یک هفته نگهداری ای )درصد( بندی و نوع پوشش بر کاهش وزن میوه فلفل دلمه اثر متقابل بسته -5 جدول

 گراد درجه سانتی  20در دمای 

 میانگین 
 بندی بسته

 نوع پوشش
 اتیلنپلی اتیلن )شاهد  پلی بدون  

88/15  A 12/24  b 64/7  cd  بدون پوشش )شاهد 

04/6  B 65/8  c 44/3  e واکس روغنی 

77/17  A 29/28  a 24/7  cde روغن زیتون 

29/16  A 26/27  ab 31/5  de  روغن بادام 

51/16  A 10/26  ab 93/6  cde  روغن کرچک 

 88/22  A 11/6  B میانگین 

درصهد  5، در سهطح احتمهاد LSDهایی که دارای حداق  یک حرف مشتر  هستند بهر اسهاس  زمهون در هر ستون و برای هر تیمار میانگین

 دار ندارند.ااتلاف معنی
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 TSSهای روغنی  بندی و پوششاثر بسته

 ایخیار و فلفل دلمه
نشهان ،  بندیبستههای مربوط به  مقایسه میانگین داده

هههای دو سههب ی ایههار و میوه TSSداد کههه میهه ان 

اتیلن بندی با پلاستیک پلیای در تیمار بستهدلمهللف 

 28تر از شاهد بود )به ترتیهب  داری کمبه می ان معنی

 . اکبههودا  و همکههاران 3و  2درصههد؛ جههداود  31و 

  26  و میهانو و همکهاران )31 ، یبوا و همکهاران )33)

ههای میوه  TSSنی  به ترتیب گ ارذ کردند که می ان  

و ایهار مربهوط بهه تیمهار   ایدلمههلرنگی، للف گوجه

داری نسبت به شهاهد کمتهر بندی به می ان معنیبسته

مطابقهت دارد. ،  که با نتایج پهژوهش حاضهر  بوده است

بندی کنترد بهتر اتمسفر میوه یکی از اثرات مهم بسته

بهر   ییریالتههتغباشد. از اثرات لی یولوژیک اتمسهفر  می

ولیسم میوه، کهاهش شهدت تهنفس میهوه در دوره متاب

 وسههازسواتپههس از برداشههت اسههت کههه بهها کههاهش 

اکسید کربن، مصرف اکسیژن ها، تولید دیکربوهیدرات

 ، بنههابراین 33و  32و  زاد شهدن گرمهها همههراه اسههت )

اکسیدکربن در داا  بسته، باعهث کهاهش ال ایش دی

 هسهته تنفس و تأایر در رسیدن و منجر به هیدرولی  

ههها و ههها و چربینشاسههته، اسههید پکتیههک، پروت ین

شود. از طرف دیگر، اثر غلیظ می  TSSکاهش    یجهدرنت

بیشتری را   TSSدست دادن  ب، مقدار    ازشدن ناشی  

درجههه  20بندی نشههده در دمههای هههای بسههتهدر میوه

مقایسهه میهانگین  .  34ایجاد کرده اسهت )  ،گرادسانتی

پوشش روغنی نیه  نشهان داد های مربوط به انواع  داده

های ایار  غشته شده به واکس روغنی، روغن که میوه

درصد بیشهتر از  18و  11، 6بادام و کرچک )به ترتیب  

ای  غشته به روغن زیتون دلمههای للف شاهد  و میوه

تهرین میه ان درصد بیشهتر از شهاهد  دارای بیش  26)

بودنهد ،  مواد جامد محلود در مقایسه با سهایر تیمارهها

های روغنهی دهد پوشش . این نشان می3و    2)جداود  

تأثیر مثبتی در حفظ  ب، کاهش تنفس و به دنباد  ن 

ای و ایهار در طهود دلمهههای للف سلود  TSSحفظ  

  28نگهههداری نداشههتند. مههرادی گنجههه و همکههاران )

گ ارذ کردند که پوشش روغن زیتون قادر به ممانعت 

که با نتایج   لیمو شیرین نشد  هایمیوه  TSSاز ال ایش  

های ایهار مطابقهت دارد. پژوهش حاضر در مورد میوه

  29، نتههایج تحقیقههات حسههن و همکههاران )حههادنیباا

های روغنهی بهادام، زیتهون و نشانگر اثر مثبت پوشهش

 انبه است. TSS داشتننگهاردد در پایین  

 

 TAهای روغنری  بندی و پوششاثر بسته

 ایخیار و فلفل دلمه
نشهان ،  بندیهای مربوط به بستهمقایسه میانگین داده

بندی های ایار در تیمار بسهتهمیوه  TAداد که می ان  

داری بیشهتر از اتیلن به میه ان معنهیبا پلاستیک پلی

که بها    2درصد بیشتر از شاهد؛ جدود    24شاهد بود )

انو و ای و میهه  بههر روی للفهه  دلمههه33نتههایج پههانرو )

مطابقهت دارد. کههاهش ،   بهر روی ایههار26همکهاران )

تهوان ایارهای مربوط به تیمار شاهد را می  TAسطح  

تر از اسهیدهای  لهی  زاد موجهود در به استفاده سهریع

ها در طی لر یندهای متابولیکی مختلهف واکوئ  سلود

 . 35سهازی نسهبت داد )مانند تنفس در زمهان رایره

تهوان بندی شهده را میهای بستهبالاتر میوه  TAمقدار  

با کاهش سرعت تنفس به دلیه  دسترسهی کمتهر بهه 

توضیح داد. علاوه بهر ایهن، بها تهنفس ایهار،   ،اکسیژن

اکسهید سهطح اکسهیژن کهاهش و سهطح دی  جیتدربه

یابهد. ممکهن اسهت ها ال ایش میکربن در داا  بسته

 طوربهههدرون بسههته  التهههیرییتغایههن شههرایط جههوی 

های تنفسی مانند اسیدهای مستقیم مصرف پیش ماده

بهه حفهظ   جههیدرنت لی و قندها را به تأایر بیندازد و  

ای ههسب یجات و میوه  TAطعم ایار کمک کند، زیرا  

های حسههی مهههم بههرای طعههم تههازه یکههی از شههااص

های مربوط به  . مقایسه میانگین داده2محصود است )

ههههای انهههواع پوشهههش روغنهههی نشهههان داد کهههه میوه

ای  غشته شده بهه روغهن کرچهک و واکهس دلمهللف 

در مقایسه با سهایر   TAترین می ان  روغنی دارای بیش

یشهتر از درصهد ب  36و    61تیمارها بودنهد )بهه ترتیهب  

های  . گ ارذ شده که در بین پوشهش6شاهد؛ جدود  

روغنی اردد، بادام، زیتهون، کنجهد و نارگیه ، روغهن 

ههای انبهه میوه  TAاردد بیشهترین اثهر را در حفهظ  

ههای که با نتایج اثر روغن کرچک بر میوه   29داشت )

مطابقهت دارد. شهاه و ،  ای در پژوهش حاضرللف  دلمه
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های غن کرچک را در بین پوشش  نی  رو16همکاران )

ورا، گلیسههیرین، روغههن بههادام و شههاهد بهتههرین  لوئههه

های  لهو معرلهی کردنهد. میوه  TAپوشش برای حفظ  

یابهد با گذشت زمان کاهش می  TAمی ان    ،یطورکلبه

اسهتفاده ،    و بر اساس نتایج حاص  از این  زمایش36)

از تیمارهای روغن کرچک و واکس روغنی باعث تأایر 

مقایسههه  شههده اسههت.، ایدلمهههایههن کههاهش در للف 

های مربوط به اثرات متقاب  نشان داد که میانگین داده

لفیقهی ای در تیمهار تدلمههههای للف میوه  TAمی ان  

تهر اتیلن بیشواکس روغنی و استفاده از پلاستیک پلی

اثههر مثبههت  کهههیدرحالاز سههایر تیمارههها بههوده اسههت، 

استفاده از پوشش پلاستیک و روغن کرچک بر میه ان 

TA نداشههتند  ،یههیال اهمای هههای للفهه  دلمهههمیوه

  .6)جدود  
  

 گرم اسید در  ای )میلی دلمه اسیدهای آلی میوه فلفلبندی و نوع پوشش بر میزان اثر متقابل بسته  -6 جدول

 گراددرجه سانتی  20لیتر عصاره( پس از یک هفته نگهداری در دمای  میلی  100

 میانگین 
 بندی بسته

 نوع پوشش 
 اتیلنپلی اتیلن )شاهد  بدون پلی 

00/84  BC 00/98  bcd 00/70  d   بدون پوشش )شاهد 

33/114  AB 00/56  d 67/172  a  واکس روغنی 

33/65  C 33/79  bcd 33/51  d  روغن زیتون 

17/64  C 33/51  d 00/77  cd  روغن بادام 

33/135  A 00/140  ab 67/130  abc  روغن کرچک 

 93/84  A 33/100  A  میانگین 

درصهد  5، در سهطح احتمهاد LSDهایی که دارای حداق  یک حرف مشتر  هستند بهر اسهاس  زمهون در هر ستون و برای هر تیمار میانگین

 دار ندارند.ااتلاف معنی

 

 pHهای روغنری  بندی و پوششاثر بسته

 ایخیار و فلفل دلمه
نشهان ،  بندیبستههای مربوط به  مقایسه میانگین داده

بندی بهها هههای ایههار در تیمههار بسههتهمیوه pHداد کهه 

تر از شاهد داری کماتیلن به می ان معنیپلاستیک پلی

بها نتهایج گه ارذ شهده   ؛ کهه 2درصد؛ جدود    2بود )

  روی ایههار و مههوهی و 26توسههط میههانو و همکههاران )

مطابقهت دارد. مقهدار   یلرنگگوجه  روی  23همکاران )

pH  تهوان بها بالاتر و اسیدیته کمتر تیمار شهاهد را می

پهیش مهاده   عنوانبههال ایش می ان استفاده از اسیدها  

کههاهش  جهههیدرنتتنفسههی در شههرایط محههیط بههاز و 

تر و پهایین  pHتوضهیح داد. بهرعکس، مقهدار    اسیدیته

بندی بهها پلاسههتیک اسههیدیته بههالاتر در تیمههار بسههته

تر تواند به دلی  نرخ تهنفس نسهبتاً پهاییناتیلن میپلی

 . 37شده  ن باشد )در داا  بسته به دلی  جو اصلاح  

هههای هیههدرونیوم را در غلظههت یون pH کهههییاز نجا

رزیههابی توانههایی کنههد و بههرای امحصههود تعیههین می

ها برای رشد و امکان طولانی شدن عمر میکروارگانیسم

تهوان  ، بنهابراین می38مفید محصود ضروری اسهت )

توانهد در اتیلن میبندی پلهیگیری کرد که بستهنتیجه

در  قبودقابه ها،  ممانعت رشد و تکثیر میکروارگانیسهم

های مربهوط بهه نظر گرلته شود. مقایسه میانگین داده

ههای ایهار انواع پوشش روغنی نی  نشان داد کهه میوه

ای دلمههههای للف  غشته شده به روغن زیتون و میوه

 غشته به واکس روغنی، روغن بهادام، روغهن زیتهون و 

و   2بودنهد )جهداود    pHترین می ان  شاهد دارای بیش

پهایین   pH . روغن کرچک بهترین اثهر را در حفهظ  3

یفا کهرد امها بها تیمهار شهاهد ای ادلمه  های للف میوه

، طورکلیبههه . 3داری نداشههت )جههدود تفههاوت معنههی

های روغنههی در بهتههرین حالههت اثههر کههاربرد پوشههش

های تنفسهی و ممانعهت داری بر حفظ پیش مادهمعنی

 ای نداشته است.های ایار و للف  دلمهاز زواد میوه
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های روغنی سفتی بندی و پوششاثر بسته

 ایفلفل دلمهخیار و 
نشان ،  های مربوط به سفتی میوهمقایسه میانگین داده

ای در تیمهار دلمهداد که می ان سفتی بالت میوه للف 

داری اتیلن به می ان معنهیبندی با پلاستیک پلیبسته

 نیازاشیپه .  7درصد؛ جدود    69تر از شاهد بود )بیش

  اثهر مثبهت 33  و پانرو )24نی  ماهاجان و همکاران )

اتیلن را بهر حفهظ سهفتی بندی با پلاستیک پلهیبسته

ای گ ارذ کردند. تعادد گازی بین محصهود دلمهللف 

بندی های تیمار شهده بها بسهتهو اتمسفر اطراف نمونه

اتیلنی منجر به کاهش غلظهت اکسهیژن و اله ایش پلی

لعاد شدن   جهیدرنتشود و  می،  اکسید کربنغلظت دی

 ازجملههبالهت یها دیهواره سهلولی    کنندهنرمهای   ن یم

دهد و امکهان حفهظ را کاهش می  ،پکتین متی  استراز

کنههد بندی شههده را لهراهم میهههای بسهتهسهفتی میوه

 . در مقابهه ، کههاهش سههفتی مشههاهده شههده در 39)

توانهد تحهت تهأثیر سهرعت بهالای های شهاهد میمیوه

 . مقایسههه میههانگین 40اهش وزن باشههد )تههنفس و کهه

های مربوط به انواع پوشش روغنی نشهان داد کهه داده

های ایار  غشته به روغن بادام، روغهن کرچهک و میوه

درصد بیشتر از   39و    32،  45واکس روغنی )به ترتیب  

ای  غشهته بهه دلمهههای للف   و میوه8شاهد؛ جدود  

 15و    33واکس روغنی و روغهن کرچهک )بهه ترتیهب  

تههرین   دارای بیش7درصههد بیشههتر از شههاهد؛ جههدود 

می ان سفتی در مقایسه با سایر تیمارها بودنهد. شهاه و 

ههای گ ارذ کردند که سفتی میوه،    نی 16همکاران )

 لهو تیمههار شههده بها روغههن بههادام و واکهس بههه میهه ان 

کهه بها نتهایج پهژوهش   داری بیشتر از شاهد بهودمعنی

مچنین گ ارذ شده که سهفتی حاضر مطابقت دارد. ه

های انبه تیمار شده با روغن زیتهون و اهردد بهه میوه

داری نسبت بهه تیمهار شهاهد حفهظ شهد می ان معنی

های روغنی بر  . احتمالاً اثر مثبت واکس و پوشش29)

جلوگیری از کاهش وزن و تعهرق باعهث حفهظ سهفتی 

هها شهده اسهت. مقایسهه محصولات تیمار شهده بها  ن

نشهان داد ،  های مربوط به اثهرات متقابه ادهمیانگین د

که سفتی بالت میوه ایار در تیمار تلفیقی روغن بادام 

  و سفتی 8اتیلن )جدود  بندی با پلاستیک پلیو بسته

ای در تیمار تلفیقی واکس روغنی دلمهبالت میوه للف 

؛  7تر از سایر تیمارهها بهود )جهدود  بندی بیشو بسته

تیمار به منظور حفظ سهفتی بالهت   بنابراین، مؤثرترین

ای، به ترتیب تیمارهای تلفیقهی دلمهمیوه ایار و للف 

بندی و پوشهش پوشش روغهن بهادام بهه همهراه بسهته

توان گفت بندی است. میواکس روغنی به همراه بسته

بندی شده با پوشش روغنی منجر های بستهتیمار میوه

 به کاهش تعرق بیشتر شده است.

 

 پس از یک هفته نگهداری ای )کیلوگرم( دلمهبندی و نوع پوشش بر سفتی میوه فلفل اثر متقابل بسته   -7 جدول

 گراد درجه سانتی  20در دمای 

 میانگین 
بندی بسته  

 نوع پوشش 
اتیلن )شاهد  بدون پلی  اتیلنپلی   

39/0  BC 36/0  d 43/0  cd   بدون پوشش )شاهد 

52/0  A 33/0  d 71/0  a   روغنی واکس  

42/0  BC 30/0  d 53/0  c  روغن زیتون 

36/0  C 30/0  d 40/0  cd  روغن بادام 

45/0  AB 29/0  d 60/0  ab  روغن کرچک 

 32/0  B 54/0  A  میانگین 

درصهد  5، در سهطح احتمهاد LSDهایی که دارای حداق  یک حرف مشتر  هستند بهر اسهاس  زمهون در هر ستون و برای هر تیمار میانگین

 .دار ندارندااتلاف معنی
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 پس از یک هفته نگهداری بندی و نوع پوشش بر سفتی میوه خیار )کیلوگرم( اثر متقابل بسته  -8 جدول

 گراد درجه سانتی  20در دمای 

 میانگین 
بندی بسته  

 نوع پوشش 
اتیلن )شاهد  بدون پلی  اتیلنپلی   

05/1  B 93/0  e 17/1  cde   بدون پوشش )شاهد 

46/1  A 58/1  ab 33/1  bc  واکس روغنی 

72/0  C 96/0  de 49/0  f  روغن زیتون 

52/1  A 26/1  c 77/1  a  روغن بادام 

39/1  A 21/1  cd 56/1  ab  روغن کرچک 

 19/1  A 26/1  A  میانگین 

درصهد  5، در سهطح احتمهاد LSDهایی که دارای حداق  یک حرف مشتر  هستند بهر اسهاس  زمهون در هر ستون و برای هر تیمار میانگین

 دار ندارند.ااتلاف معنی

 

 گیرینتیجه
بندی نشان داد که کاربرد بسته مده،  دستبه  یهاالتهی

اتیلن به دلی  اثر بر کاهش تعرق و تنفس منجر به پلی

های دو سهب ی های کیفی میوهحفظ بسیاری از ویژگی

ای شام  بازارپسهندی، کهاهش وزن، ایار و للف  دلمه

. گهرددیم  pHو    TSS  ،TAسفتی، کهاهش تغییهرات  

چک های واکس روغنی، روغن بادام و کرکاربرد پوشش

های ایار و واکس روغنهی و روغهن کرچهک برای میوه

ای با نتایج مثبتی همراه بود. های للف  دلمههبرای میو

اتیلن همچنین تیمار تلفیقی روغن بادام و پوشش پلهی

ال ایی تیمارها در حفظ سهفتی به دلی  مشاهده اثر هم

های ایهار و تیمهار تلفیقهی واکهس و کاهش وزن میوه

اتیلن بههه دلیهه  مشههاهده اثههر پلههیروغنههی و پوشههش 

ال ایی تیمارها در حفظ سفتی، ممانعهت از کهاهش هم

ای بهه ترتیهب وزن و مصرف اسیدهای  لی للف  دلمهه

ای توصیه ای ایار و للف  دلمهبرای ال ایش عمر قفسه

 شود.می

 

 تعارض منافع

 نویسندگان هیچ گونه تعارض منالعی ندارند.
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