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 چکیده 
ای، پژوهشری دلمرههرای دو سرب ی ایرار و فلف ای میوهبر عمرر ففسره  متفاوت  های روغنیاتیلن و پوششپلیبندی  بسته  به منظور بررسی اثر

اتیلن و بردون پلری  برا پلاسرتی   سرح   در دو  بندیانجام شد. تیمارها شرام  بسرته،  تکرار  3تصادفی با    فاکتوری  در فالب طرح کاملاً  صورتبه

 برود. ی )شراهد(روغن پوشش و بدونروغن بادام  زیتون، روغن کرچ ، شام  واکس روغنی، روغن  سح   5در    پوشش میوه  و  )شاهد(  بندیبسته

های بازارپسندی، درصد کاهش وزن، مواد جامد محلرول، اسریدهای ، ویژگیگرادسانتیدرجه    20پس از ی  هفته نگهداری محصولات در دمای  

 ، سرفتی ومرد محلرولباعر  ففرب بازارپسرندی، مرواد جا بندیبسرته که استفاده ازداد  نشان نتایج گیری شد.ها اندازهو سفتی میوه pHآلی، 

بندی اسرتفاده از بسرته .دیرگرد ،های ایراراسیدیته میوه اسیدهای آلی وو همچنین ففب    ایدلمههای ایار و فلف میوهممانعت از کاهش وزن  

موجرب ففرب کیفیرت   جهیدرنتمحصولات شده که    و تعرق  تولید اتیلن  ،و به دنبال آن کاهش شدت تنفس  تغییر اتمسفر اطراف محصولباع   

، درصرد کراهش وزن ارپسندی، می ان مواد جامرد محلرول،باز هایویژگی به دلی  کاهش تنفس و تعرق پوشش واکس روغنی گردد.محصول می

درصد کراهش   هایدر مورد ویژگی.  را در مقایسه با سایر تیمارها بهبود بخشیدای  دلمههای ایار و فلف میوه  و می ان اسیدهای آلی  pHسفتی،  

اثرر  روغنری پوشرش نرو  بندی وای بین تیمارهای بسرتهدلمهفلف های میوه می ان اسیدهای آلی ای ودلمه های ایار و فلف میوه وزن و سفتی

اتیلن بره ترتیرب بررای اتیلن و تیمار تلفیقی واکس روغنری و پوشرش پلریتیمار تلفیقی روغن بادام و پوشش پلی.  مشاهده شددار  متقاب  معنی

 شود.ای توصیه میای ایار و فلف  دلمهاف ایش عمر ففسه
 

 کاهش وزن، کیفیت، واکس. تعرق، سفتی، :کلیدی هایواژه

 

 مقدمه
 

 موادغررذاییموجررودات زنررده و ، سررب یجات تررازه

هستند ،  نسبتاً کوتاه  پس از برداشتبا عمر    یفاسدشدن

سررب یجات در طررول مرردیریت پررس از کیفیررت  .(1)

سرررازی، ، پرررردازش، رایرهمثالعنوانبرررهبرداشرررت )

و بازاریابی( و تحت شرایط نامحلوب )ماننرد   ونق فم 

 طوربه(  زاعوام  بیماریو    کم  دمای بالا، رطوبت نسبی

بازار   توجهفاب باع  ضررهای    ابد ویپیوسته کاهش می

در   موادغرذاییبیشرتر تلفرات  (.  2)شود  می  موادغذایی

 موادغذاییو مصرف زنجیره تأمین    یفروشاردهمراف   

ترا زمران رسریدن بره محصولات تازه  (.  3)  دهدرخ می

دچرار از دسرت دادن آب، تخریرب   کنندهمصرفدست  

هرا پذیری در برابرر بیماریها و افر ایش آسریبرنگدانه

شرود محصرول بررای ها باع  میشوند که همه اینمی

؛ (4) داشررته باشررد جررذابیت کمتررری کنندگانمصرررف

بنابراین، رسیدگی دفیق و مرافبت کرافی بررای ففرب 

 کیفیررت پررس از برداشررت سررب یجات ضررروری اسررت.

های کلیردی یکی از استراتژی  فروشیاردهبندی  بسته

برررای ففررب تررازگی و کیفیررت غررذا و کرراهش تلفررات 

بندی در ترکیررب بررا (. بسررته5اسررت ) موادغررذایی

سررازی انرر  در برره تررأایر انرردااتن پیررری، رایره

نگهداری از اج ای فی یکی و شیمیایی و افر ایش عمرر 
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بندی برا (. بسرته4موفرق بروده اسرت )  محصرول  مفید

باع  تغییر اتمسفر پیرامون فرراورده ،  های ویژهپوشش

ممکن است جرو   فروشیاردهبندی  (. بسته6شود )می

اصلاح شده بهینه و شرایط رطوبت اصلاح شرده بررای 

ففب طراوت، کند کردن فرآیندهای رسیدن و پیری و 

کاهش ایجاد پوسیدگی و ااتلالات فی یولوژیکی ایجاد 

تیکی بندی محصولات برا پوشرش پلاسر(. بسته7کند )

کرربن و بخرار آب و کراهش   اکسریدباع  افر ایش دی

شرود. برا اسررتفاده از اکسریژن در اطرراف محصرول می

پوشررش و دمررای انبررارداری مناسررب، نسرربت بررین 

اثرر   وسیلهبهپیوسته    طوربهکربن و اکسیژن    اکسیددی

متقابرر  تررنفس میرروه و انتشررار گازهررا از پوشررش 

یژن و (. کرراهش اکسرر8کنررد )پلاسررتیکی، تغییررر می

تواند ترنفس اکسیدکربن در داا  بسته میاف ایش دی

سربب   یجرهدرنتو سرعت تولید اتیلن را کاهش دهد و  

تأایر در رسیدن، کاهش سررعت نررم شردن و دیگرر 

، پوشرش پلاسرتیکی علاوهبرهتغییرات شیمیایی شرود. 

ی  مانع در مقاب  تبخیر و تعرق عم  کرده و   عنوانبه

نسبی و کراهش از دسرت   به ففب سح  بالای رطوبت

(. 9کنرد )کمر  می  دربسرتهرفتن وزن تازه محصرول  

بندی شرایط بهینه رطوبرت و ترکیرب گازهرا در بسرته

هرای فی یولروژیکی، نررخ بسته به نو  محصول، ویژگی

بررود تررنفس و تحمرر  برره کمبررود اکسرریژن و بیش

اکسید کربن متفاوت است. در این رابحره، گر ارش دی

ای فرادر نیسرت سرح  ف  دلمرهشده است که میوه فل

درصد که تخمیر اترانول را افر ایش   2تر از  اکسیژن کم

 5اکسید کرربن برالای دهد، تحم  کند و سح  دیمی

، تغییر رنر  و نررم شردن آن باع  ایجاد ففره،  درصد

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

افرر ایش هررا و سررب یجات برره منظررور برداشررت میوه

شود. واکرس سررعت می  استفاده،  بازارپسندی محصول

انردازد، سرفتی و از دست دادن رطوبت را به تعویق می

کند، منجر به ففب طعرم شادابی محصول را ففب می

شرود، می  حصرولهرا بره مو بافت و مهار فمله پاتوژن

، 12دهرد )جرافات روی سح  محصول را پوشرش می

کسیداسریون را کراهش های مربوط بره ا( و واکنش13

 یتوجهفابرر (. عررلاوه بررر ایررن، برره میرر ان 3دهررد )می

دهنرد. نفورپذیری پوست در برابرر گازهرا را تغییرر می

تحت شرایط تبادل محدود هوا، ممکرن اسرت شررایط 

جوی اصلاح شده ایجاد شرود و براری از م ایرای جرو 

(. گ ارش شده است کره 14اصلاح شده به دست آید )

کاربرد واکس باع  ترأایر در رسریدن و پیرری میروه، 

کاهش اتلاف آب، ففب کیفیت و افر ایش عمرر مفیرد 

هرایی کره در (. اکثرر واکس15شرود )می  یفرنگگوجه

گیرند، فراوی فال فاضر مورد استفاده تجاری فرار می

شرده از منرابع های مختلف مشرتق  مخلوطی از واکس

هرای های مختلف ویژگیی هستند. واکسگیاهی و نفت

 ها ترکیبی از موم پارافینمتفاوتی دارند. بسیاری از آن

کنترل اوبی بر از دست رفرتن آب محصرول   و  هستند

دهنرد. دارند، اما دراشندگی ضعیفی بره محصرول می

دهد، اما موم کارنوبا دراشندگی جذابی به محصول می

دارد  محصررول تری بررر هرردر رفررت آبکنترررل ضررعیف

مرواد  ازجملههای گیاهی روغنو    زنبورعس موم  (.  13)

دهی مرورد اسرتفاده بررای پوشرش  طبیعی و اروراکی

های ارروراکی هسررتند. پوشررش، سررح  محصررولات

 صرورتبهها  مهم هستند کره ایرن پوشرش  جهتینازا

شروند، بلکره محصرولات طبیعری شیمیایی سرنت  نمی

و کمتررین شروند های طبیعی ایجاد میهستند و از راه

عوارض جرانبی را برر سرلامت انسران دارنرد. پوشرش 

های تازه آل پوششی است که بتواند ماندگاری میوهایده

هوازی افر ایش دهرد و بردون را بدون ایجاد شرایط بی

 (.16جلوگیری کنرد )، تأثیر بر کیفیت میوه از زوال آن

های روغنی متأسفانه اطلاعاتی درباره اثر کاربرد پوشش

کیفیت پرس از برداشرت سرب یجات ایرار و فلفر  بر  

 با هدف  پژوهش فاضربنابراین،  ؛  ای موجود نیستدلمه

مررواد بندی و کرراربرد تلفیقرری بسررتهبررسرری کررارایی 

هرای میوه ای و کیفیرتففسره  ر عمررب  روغنی  یپوشش

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

 هامواد و روش
 

های پوشرش  بندی وبسرته  به منظرور بررسری اثرر

 ایرار هایمیوه  رفتار پس از برداشتروغنی بر    مختلف

، پژوهشی در آزمایشگاه پس از برداشرت ایدلمهو فلف 

صرورت دانشکده کشاورزی دانشگاه صنعتی اصفهان به  

تکررار   3تصادفی با    در فالب طرح کاملاً  5×2فاکتوری   
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 یبنداستفاده از بسرته  اتاثرانجام شد. در این آزمایش  

بندی( بدون بسرتهاتیلن و  بندی با پلاستی  پلی)بسته

ی هرا)برا ویژگی  روغنری  شرام  واکرس  و پوشش میوه

 و روغرن برادام مشخص(، روغن زیتون، روغن کرچر ،

 شد. محالعه  روغنی  واکس بدون استفاده از
 

 نحوه اعمال تیمار
 

ای مرورد اسرتفاده، از دلمرهو فلف   های ایرارمیوه

و بلافاصرله بره تهیره    گلخانه تولیدی اطرراف اصرفهان

 هررا ازبندی آنبرررای بسررته آزمایشررگاه منتقرر  شرردند.

اسرتفاده ، میکرومترر 50اتیلن برا ضرخامت پوشش پلی

 6عدد سوراخ بسیار ریر (    32شد. در هر بسته )دارای  

 طوربرهها عدد میروه فررار داده و سردس درب پوشرش

بسرته شرد. در  توسط دسرتگاه پررس پلاسرتی   کام 

ها در بشقاب یکبار هبندی نی  میوتیمارهای بدون بسته

مورد استفاده از مخلوط   شدند. واکس  مصرف فرار داده

های روغنری وغن مایع )مخلوط دانهو ر  زنبورعس موم  

شد. به منظرور اعمرال تهیه  به نسبت مساوی    متداول(

تمیر ، ملم   ، با استفاده از دستمال  های روغنیپوشش

صرورت نرازو و   های شسته شرده برهسح  تمام میوه

تیمارهرا بره   تمرام  آغشته شرد.  به پوشش  کام   طوربه

درجرره  20دمررای  درفترره در آزمایشررگاه مرردت یرر  ه

نگهررداری شرردند و پررس از پایرران دوره  گرادسررانتی

بازارپسرندی   گیری شرد.های زیر اندازهآزمایش ویژگی

هرا در دامنره میوه  تر ت از طریق امتیازدهی  ها  میوه

امتیاز هر تیمار تبردی  بره   سدس  ومشخص    4صفر تا  

 تر ت جهت بررسری کراهش وزن،    .(17)  شد  درصد

پایران آزمرایش برا ترررازوی  هرا در زمران شررو  ومیوه

درصد کاهش وزن هر میروه از   دیجیتال توزین شدند و

طریق معادله زیر محاسبه شد، سدس میرانگین درصرد 

های مربوط به هرر تکررار محاسربه و کاهش وزن میوه

 مورد مقایسه فرار گرفت.
 = درصد کاهش وزن

ن اولیه((وز  -× )وزن اولیه / )وزن ثانویه    100  

 

 (TSS) مواد جامد محلول

خراج و اسرت های مربوط به هر تکررارنمونه  یوهمآب

 سررررنج دسررررتی یرررر  فحررررره از آن بررررر روی فند

( فرررار داده و درصررد مررواد Model K-0032)مرردل: 

 گیری شد.جامد محلول آن در برابر نور اندازه
 

 (TA) اسیدهای آلی
 

 یرروهمآب برررای تعیررین میرر ان اسرریدهای آلرری،

لیتر میلی  10های مربوط به هر تکرار استخراج و  نمونه

نرمرال تیترر شرد پایران   2/0از آن با استفاده از سرود  

-CP-501مترر )مردل:    pHتیتراسیون برا اسرتفاده از  

ELMو با رسیدن )  pH    تشرخیص داده شرد.   2/8بره

گررم اسرید در غلظت اسیدهای آلری بره صرورت میلی

و   لیتر عصاره محرابق فرمرول زیرر محاسربهمیلی  100

 (.18) گ ارش شد

C = )N × V × E / 100فجم نمونه(  

C لیتررر میلی 100غلظررت اسررید در  دهندهنشرران

نرمالیتره یرا   دهندهنشان  N،  گرمعصاره بر فسب میلی

فجم سود مصرف   دهندهنشان  Vفاکتور سود مصرفی،  

والانس گرم اسرید   دهندهنشان  Eلیتر و  بر اساس میلی

 است. موردنظر
 

 (pH) اسیدیته
 

های مربوط به برای تعیین می ان اسیدیته، از نمونه

 مترر pHتوسرط و سردس  اسرتخراج یوهمآبهر تکرار  

 گیری شد.های مربوط به هر تکرار اندازهمیوهاسیدیته 
 

 سفتی )استحکام( میوه 
 

های مربوط به هر تکررار برا اسرتفاده از سفتی میوه

( OSK-I-Model 10576سنج مکانیکی )مدل: سفتی

 ،گرمتعیین گردیده و میانگین اعرداد برر فسرب کیلرو

 مبنای مقایسه فرار گرفت.
 

 هاپردازش داده 
 

 افرر ار آمرراری توسررط نرمهررا داده آمرراری تج یرره

SAS 9.1 هررا از میانگین انجررام شررد و برررای مقایسرره

( در سرح  LSDدار )تررین اارتلاف معنریآزمون کم

 استفاده گردید.،  درصد 5افتمال 
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 نتایج و بحث
 

اثر اسرتفاده از   که  ها نشان دادتج یه واریانس داده

، TSSکراهش وزن،    بازارپسرندی،  صفات  بندی بربسته

TA  وpH  بررر و  درصررد 1در سررح  افتمررال ایررار

و   TSS  درصرد کراهش وزن،  های بازارپسرندی،ویژگی

 درصررد 1در سررح  افتمررال  ایدلمرره سررفتی فلفرر 

برر   روغنری  پوشرشاثرر نرو     .(1)جدول    دار بودمعنی

ایرار در  pHسفتی و   درصد کاهش وزن،  بازارپسندی،

 5ایرار در سرح   TSS درصرد و برر  1  افتمال  سح 

 دار بود. همچنین اثر نو  پوشش روغنی برمعنی  درصد

 ای در سررح فلفرر  دلمرره TAو  کرراهش وزندرصررد 

 pH، سفتی و  TSSدرصد و بر بازارپسندی،    5  افتمال

 دار بروددرصد معنری 1 افتمال ای در سح فلف  دلمه

پوشررش بندی و نررو  اثررر متقابرر  بسررته .(1)جرردول 

درصد کراهش وزن و   هایدر مورد ویژگی  تنها  روغنی،

ای در فلفر  دلمره  بر درصد کاهش وزن  و  ایار  سفتی

و سررفتی آن در سررح   TAو بررر  1ح  افتمررال سرر

 .(1دار شد )جدول  درصد معنی 5 افتمال

 
های مربوط به  ای و کیفیت میوه بندی و مواد پوششی روغنی بر عمر ففسهنتایج تج یه واریانس اثر کاربرد تلفیقی بسته  -1جدول  

 گراد سانتی درجه    20ای پس از ی  هفته نگهداری در دمای  سب یجات ایار و فلف  دلمه

 منابع تغییرات 
درجه  

 آزادی 

 میانگین مربعات 

 کاهش وزن  بازارپسندی 
جامد  مواد  

 محلول 

اسیدهای  

 آلی 
 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 احا 

        ای: فلف  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 احا   33/0  47/1267 005/0 33/0  
ns: 1دار در سح  افتمال  : ااتلاف معنی**،  %5دار در سح  افتمال  : ااتلاف معنی*دار،  عدم وجود ااتلاف معنی% 

 

های روغنرری بندی و پوشررشاثررر بسررته

 ایخیار و فلفل دلمه بازارپسندی
 

 بندیهرای مربروط بره بسرتهدادهمقایسه میانگین  

نشران داد کره میر ان ،  ایدلمرههای ایار و فلف میوه

اتیلن به پلی  لاستی بازارپسندی در تیمار استفاده از پ 

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

های گین داده(. مقایسه میان3و    2از شاهد بود )جداول  

 ایار  هایاد که میوهنی  نشان د  مربوط به انوا  پوشش

برالاترین   و روغرن زیترون  روغنی  آغشته شده با واکس

درصررد  51و  78برره ترتیررب ) بازارپسررندی را داشررتند

در (.  2جردول  اف ایش بازارپسندی نسربت بره شراهد؛  

و روغن   روغنی  واکس  از  ای نی  استفادهدلمهمورد فلف 

کرچ  باع  مشراهده برالاترین بازارپسرندی در برین 

تفراوت   کرهیدرفالهای مورد اسرتفاده گردیرد  پوشش

(. 3)جردول    اری با شاهد و روغن زیتون نداشتدمعنی

اسررتفاده از نشرران داد کرره ، نتررایج تحقیقررات فبلرری

غلظرت اکسریژن و افر ایش   بندی باعر  کراهشبسته
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شردت   دنبرال آن کراهشاکسید کربن و به  غلظت دی

محصررولات در دوره پررس از  و تولیررد اترریلن تررنفس

موجب تعویق فساد و پیرری   جهیدرنتبرداشت شده که  

، 20، 19، 1)گرردد و ففرب بازارپسرندی محصرول می

بندی منجرر بره کراهش از دسرت همچنین بسته  (21

دادن آب محصول شده و بازارپسندی محصول را ففب 

اسرتفاده از واکرس نیر  برا کراهش .  (23،  22کند )می

تبخیر آب و ممانعت از چروکیدگی محصول در ففرب 

ایرن  نتایج پژوهش فاضرر  ،(6)  ثر استبازارپسندی، مؤ

 کند.را تأیید می اتاثر

 
 

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

 گراد سانتیدرجه    20پس از ی  هفته نگهداری در دمای  

pH 
 اسیدهای آلی

(mg/100 ml juice) 

مواد جامد محلول  

)%( 

 بازارپسندی 

)%( 
 تیمار

 بندی:بسته    

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

71/5  a 19/59  b 85/4  a 60/48  b 
بندی  برررردون بسررررته

 اتیلن )شاهد(پلی

 پوشش:نو       

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 کرچ 
درصرد  5، در سرح  افتمرال LSDهایی که دارای فداف  ی  فرف مشترو هستند برر اسراس آزمرون در هر ستون و برای هر تیمار میانگین

 .دار ندارندااتلاف معنی

 

 
 ای دلمهبندی و پوشش واکس میوه فلف های میوه در تیمارهای مختلف بسته( مقایسه میانگین ویژگی3جدول )

 گراد سانتیدرجه    20پس از ی  هفته نگهداری در دمای  
pH  )%( مواد جامد محلول  )%( تیمار بازارپسندی 

 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 پلررریبررردون بسرررته

 )شاهد(

 نو  پوشش:   

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

درصرد  5، در سرح  افتمرال LSDهایی که دارای فداف  ی  فرف مشترو هستند برر اسراس آزمرون در هر ستون و برای هر تیمار میانگین

 دار ندارند.ااتلاف معنی
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های روغنرری بندی و پوشررشاثررر بسررته

 ایکاهش وزن خیار و فلفل دلمه
 

بندی هرای مربروط بره بسرتهدادهمقایسه میانگین  

ای نشران داد کره درصرد دلمرههای ایرار و فلف میوه

بندی برا های مربوط بره تیمرار بسرتهکاهش وزن میوه

 79داری )به ترتیب  اتیلن به می ان معنیپلاستی  پلی

برا   ؛ که(5و    4تر از شاهد بود )جداول  درصد( کم  73و  

و همکراران و ماهاجران    (21شراهو و همکراران )نتایج  

و با نترایج داهرال و همکراران  ایروی فلف  دلمه  (24)

محابقررت ، روی ایررار( 26و میررانو و همکرراران )( 25)

اکسرید کرربن ها به دیاساساً تج یه کربوهیدرات  دارد.

در طرری فرآینررد تررنفس و از دسررت دادن رطوبررت 

تواند دلیر  از بافت محصول در اثر تعرق می  ازفدشیب

اتیلنرری باعرر  ایجرراد پوشررش پلیکرراهش وزن باشررد. 

کرراهش غلظررت  گریدعبارتبرهیررا  افتررهیرییتغاتمسرفر 

اکسرید کرربن در اطرراف اکسیژن و اف ایش غلظت دی

 اتیلنرریپلی بندیبسررته جررهیدرنتشررود، محصررول می

(. همچنرین 27و    25)  کندسرعت تنفس را محدود می

رطوبت نسبی بالاتری را در اطراف محصول   بندیبسته

سررعت تعررق را   تنهانرهکنرد، ایرن موضرو   ففب می

کاهش ایجاد تنش آب در   به دلی دهد بلکه  کاهش می

 شرودمیسررعت ترنفس    باع  کاهش  محصول،اطراف  

های مربوط به انوا  پوشش مقایسه میانگین داده  .(25)

ای دلمرههرای ایرار و فلف نشان داد کره میوه،  روغنی

ترین میر ان کراهش آغشته به واکس روغنی دارای کم

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

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

همچنین پوشش روغن زیتون و بادام نی  میر ان   (.5و  

داری هرای ایرار را بره میر ان معنریکاهش وزن میوه

بر اساس نترایج   (.4کاهش داد )جدول    ،بیشتر از شاهد

( 28گ ارش شده توسرط مررادی گنجره و همکراران )

میر ان   نیریموشریلکاربرد پوشش روغن زیترون روی  

بت بره داری نسکاهش وزن محصول را به می ان معنی

محابقرت ،  که با نتایج پژوهش فاضرر  شاهد کاهش داد

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

های انبه توسط فسرن و کردن درصد کاهش وزن میوه

کرم شردن کراهش ( گ ارش شده اسرت.  29همکاران )

ه از واکررس و برارری از هررا در اثررر اسررتفادوزن میوه

تواند به می ان کم تنفس مربوط های روغنی میپوشش

های بافت میوه، فنرد موجرود باشد، زیرا با تنفس سلول

یابد. عام  دیگرری کره در کراهش ها کاهش میدر آن

وزن ترازه داالررت دارد، کرراهش فرآینرد تعرررق در اثررر 

 های روغنری اسرت،استفاده از واکس و براری پوشرش

مرانعی در مقابر  تبخیرر آب   عنوانبهکس اود  زیرا وا

هرای مقایسه میرانگین داده  (.6)کند  محصول عم  می

مربوط به اثرات متقاب  نشران داد کره درصرد کراهش 

های ایار در تیمارهای تلفیقی واکس روغنی وزن میوه

اتیلن و درصرد کراهش پلری  بندیغن بادام با بستهو رو

کرس ای در تیمرار تلفیقری وادلمرههای فلف وزن میوه

تر از سایر تیمارهرا برود اتیلن کمپلی  بندروغنی با بسته

، مررؤثرترین تیمررار برره گریدعبارتبرره؛ (5و  4)جررداول 

هرای ایرار، تیمرار همنظور ممانعت از کاهش وزن میو

اتیلن با واکس روغنی یرا روغرن پلی  بندیتلفیقی بسته

هرای بادام و بره منظرور ممانعرت از کراهش وزن میوه

اتیلن برا پلری  بندیبسرتهای تیمرار تلفیقری  دلمهفلف 

 باشد.واکس روغنی می
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 پس از ی  هفته نگهداری بندی و نو  پوشش بر کاهش وزن میوه ایار )درصد(  اثر متقاب  بسته   -4جدول  

 گراد سانتیدرجه    20در دمای  

 میانگین 
 بندی بسته

 نو  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 کرچ 

 78/26  A 51/5  B میانگین 

دار ندارنرد. فرروف درصد اارتلاف معنری 5، در سح  افتمال LSDهایی که دارای فداف  ی  فرف مشترو هستند بر اساس آزمون میانگین

 های اثرات اصلی است.میانگین  اثر متقاب  و فروف ب رگ برای مقایسه  برای مقایسهکوچ   

 

 

 پس از ی  هفته نگهداری ای )درصد(  بندی و نو  پوشش بر کاهش وزن میوه فلف  دلمهاثر متقاب  بسته   -5  جدول

 گراد سانتیدرجه    20در دمای  

 میانگین 
 بندی بسته

 نو  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 کرچ 

 88/22  A 11/6  B میانگین 

درصرد  5، در سرح  افتمرال LSDهایی که دارای فداف  ی  فرف مشترو هستند برر اسراس آزمرون در هر ستون و برای هر تیمار میانگین

 دار ندارند.ااتلاف معنی

 

 TSSهای روغنی  بندی و پوششاثر بسته

 ایخیار و فلفل دلمه
 

نشران ،  بندیبستههای مربوط به  مقایسه میانگین داده

هررای دو سررب ی ایررار و میوه TSSداد کرره میرر ان 

اتیلن پلی  پلاستی   بندی بابستهدر تیمار    ایدلمهفلف 

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

(. اکبرروداو و همکرراران 3و  2ول اجررددرصررد؛  31و 

 (26و میرانو و همکراران ) (31)  یبوا و همکراران  ،(33)

هرای میوه  TSSگ ارش کردند که می ان    به ترتیب  نی 

مربروط بره تیمرار   و ایرار  ایدلمرهفلف   ،فرنگیگوجه

داری نسبت به شراهد کمترر بندی به می ان معنیبسته

 محابقرت دارد.،  که با نتایج پرژوهش فاضرر  بوده است

بندی کنترل بهتر اتمسفر میوه یکی از اثرات مهم بسته
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برر   ییریافترهتغاز اثرات فی یولوژی  اتمسرفر    باشد.می

متابولیسم میوه، کراهش شردت ترنفس میروه در دوره 

 وسررازسواتکرره بررا کرراهش  اسررتپررس از برداشررت 

اکسید کربن، مصرف اکسیژن ها، تولید دیکربوهیدرات

 ، بنررابراین(33 و 32) همررراه اسررتگرمررا  شردنو آزاد 

اکسیدکربن در داا  بسته، باعر  کراهش اف ایش دی

منجر به هیدرولی  آهسرته  و و تأایر در رسیدن  تنفس

هررا و هررا و چربینشاسررته، اسررید پکتیرر ، پروتئین

 یباز طرف دیگر، اثر غل.  شودمی  TSSکاهش    یجهدرنت

بیشتری را   TSSدست دادن آب، مقدار    ازشدن ناشی  

درجرره  20ندی نشررده در دمررای ببسررته هررایدر میوه

مقایسره میرانگین   (.34)  ایجاد کرده اسرت  ،گرادسانتی

نیر  نشران داد   پوشش روغنی  های مربوط به انوا داده

روغنی، روغن   آغشته شده به واکس  ایار  هایکه میوه

درصد بیشرتر از  18و  11، 6)به ترتیب  بادام و کرچ   

 روغن زیتونای آغشته به  دلمههای فلف و میوهشاهد(  

تررین میر ان دارای بیشدرصد بیشرتر از شراهد(    26)

بودنرد ،  محلول در مقایسه با سرایر تیمارهرامواد جامد  

ای روغنری هدهد پوششاین نشان می(.  3و    2ول  ا)جد

تنفس و به دنبال آن   تأثیر مثبتی در ففب آب، کاهش

ای و ایرار در طرول دلمرههای فلف سلول  TSSففب  

( 28مرررادی گنجرره و همکرراران ) .نداشررتندنگهررداری 

گ ارش کردند که پوشش روغن زیتون فادر به ممانعت 

که با نتایج   های لیمو شیرین نشدمیوه  TSSاز اف ایش  

 محابقرت دارد.  های ایراردر مورد میوه  پژوهش فاضر

( 29، نتررایج تحقیقررات فسررن و همکرراران )فررالنیباا

های روغنری برادام، زیترون و نشانگر اثر مثبت پوشرش

 انبه است. TSS داشتننگهاردل در پایین  
 

 TAهای روغنری  بندی و پوششاثر بسته

 ایخیار و فلفل دلمه
 

نشران ،  بندیهای مربوط به بستهمقایسه میانگین داده

بندی بسرتهدر تیمار    های ایارمیوه  TAداد که می ان  

تر از بیشرداری  اتیلن به میر ان معنریپلی  پلاستی   با

که برا   (2جدول  درصد بیشتر از شاهد؛    24شاهد بود )

و میررانو و  ای( بررر روی فلفرر  دلمرره33) نتررایج پررانرو

کرراهش محابقرت دارد. ، ( برر روی ایررار26همکراران )

تروان ار شاهد را میرهای مربوط به تیمایا  TAسح   

اسریدهای آلری آزاد موجرود در تر از  به استفاده سرریع

ها در طی فرآیندهای متابولیکی مختلرف واکوئ  سلول

(. 35سرازی نسربت داد )مانند تنفس در زمران رایره

تروان بندی شرده را میهای بستهبالاتر میوه  TAمقدار  

با کاهش سرعت تنفس به دلیر  دسترسری کمترر بره 

توضی  داد. علاوه برر ایرن، برا ترنفس ایرار،   ،اکسیژن

اکسرید سرح  اکسریژن کراهش و سرح  دی  جیتدربه

یابرد. ممکرن اسرت ها اف ایش میکربن در داا  بسته

 طوربررهدرون بسررته  افتررهیرییتغایررن شرررایط جرروی 

های تنفسی مانند اسیدهای مستقیم مصرف پیش ماده

ففرب   بره  جرهیدرنتآلی و فندها را به تأایر بیندازد و  

هرای سب یجات و میوه  TAزیرا    کند،طعم ایار کم   

های فسرری مهررم برررای طعررم تررازه یکرری از شررااص

های مربوط به مقایسه میانگین داده  (.2محصول است )

 هررراینشررران داد کررره میوه پوشرررش روغنررریانررروا  

 آغشته شده بره روغرن کرچر  و واکرس  ایدلمهفلف 

در مقایسه با سرایر   TAترین می ان  دارای بیش  روغنی

درصرد بیشرتر از   36و    61بره ترتیرب  تیمارها بودنرد )

های گ ارش شده که در بین پوشرش  (.6جدول  شاهد؛  

روغنی اردل، بادام، زیترون، کنجرد و نارگیر ، روغرن 

هرای انبره میوه  TAاردل بیشرترین اثرر را در ففرب  

هرای که با نتایج اثر روغن کرچ  بر میوه  (29داشت )

شراه و   محابقرت دارد.،  ای در پژوهش فاضرفلف  دلمه

های ( نی  روغن کرچ  را در بین پوشش16همکاران )

ورا، گلیسرریرین، روغررن بررادام و شرراهد بهترررین آلوئرره

 های آلرو معرفری کردنرد.میوه  TAپوشش برای ففب  

یابرد با گذشت زمان کاهش می  TAمی ان    ،یطورکلبه

اسرتفاده ،  و بر اساس نتایج فاص  از این آزمایش  (36)

باع  تأایر   روغن کرچ  و واکس روغنیاز تیمارهای  

مقایسرره  شررده اسررت.، ایدلمررهدر فلف  ایررن کرراهش

های مربوط به اثرات متقاب  نشان داد که میانگین داده

در تیمرار تلفیقری   ایدلمرههرای فلف میوه  TAمی ان  

ترر اتیلن بیشپلی  لاستی و استفاده از پ   روغنی  واکس

اثررر مثبررت  کررهیدرفال، ه اسررتاز سررایر تیمارهررا بررود

بر میر ان   روغن کرچ   واستفاده از پوشش پلاستی   

TA نداشررتند ،یرریاف اهمای هررای فلفرر  دلمررهمیوه 

 (.6)جدول  
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لیتر عصاره(  میلی  100گرم اسید در  ای )میلی دلمهاسیدهای آلی میوه فلف بندی و نو  پوشش بر می ان  اثر متقاب  بسته  -6  جدول

 گراد سانتیدرجه    20پس از ی  هفته نگهداری در دمای  

 میانگین 
 بندی بسته

 نو  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 کرچ 

 93/84  A 33/100  A  میانگین 

درصرد  5، در سرح  افتمرال LSDهایی که دارای فداف  ی  فرف مشترو هستند برر اسراس آزمرون در هر ستون و برای هر تیمار میانگین

 .دار ندارندااتلاف معنی

 

 pHهای روغنری  بندی و پوششاثر بسته

 ایخیار و فلفل دلمه
 

نشران ،  بندیبستههای مربوط به  مقایسه میانگین داده

 بندی بررابسررتهدر تیمررار  هررای ایررارمیوه pHداد کره 

تر از شاهد داری کماتیلن به می ان معنیپلیپلاستی   

برا نترایج گر ارش شرده   ؛ کره(2جدول  درصد؛    2بود )

و مرروهی و  ( روی ایررار26توسررط میررانو و همکرراران )

مقردار محابقرت دارد.   یفرنگگوجه( روی  23همکاران )

pH  تروان برا بالاتر و اسیدیته کمتر تیمار شراهد را می

پریش مراده   عنوانبرهاف ایش می ان استفاده از اسیدها  

کرراهش  جررهیدرنتتنفسرری در شرررایط محرریط برراز و 

تر و پرایین  pHاسیدیته توضری  داد. بررعکس، مقردار  

بندی بررا پلاسررتی  تیمررار بسررتهاسرریدیته بررالاتر در 

 تردلی  نرخ ترنفس نسربتاً پرایینتواند به  می  اتیلنپلی

 .(37)  شده آن باشد  اصلاح  جوبه دلی     در داا  بسته

هررای هیرردرونیوم را در غلظررت یون pH کررهییازآنجا

کنررد و برررای ارزیررابی توانررایی محصررول تعیررین می

ها برای رشد و امکان طولانی شدن عمر میکروارگانیسم

تروان (، بنرابراین می38مفید محصول ضروری اسرت )

 توانرد دراتیلن میبندی پلریگیری کرد که بستهنتیجه

در  فبولفابر ها،  رشد و تکثیر میکروارگانیسرم  ممانعت

های مربروط بره مقایسه میانگین داده  نظر گرفته شود.

 ایرار  هراینشان داد کره میوه  پوشش روغنی نی انوا   

ای دلمرههرای فلف و میوهآغشته شده به روغن زیتون  

به واکس روغنی، روغن برادام، روغرن زیترون و   آغشته

 و  2  ولابودنرد )جرد  pHترین می ان  شاهد دارای بیش

پرایین   pHروغن کرچ  بهترین اثرر را در ففرب    (.3

ای ایفا کررد امرا برا تیمرار شراهد دلمه  های فلف میوه

 ،طورکلیبرره(. 3داری نداشررت )جرردول تفرراوت معنرری

اثررر های روغنرری در بهترررین فالررت کرراربرد پوشررش

های تنفسری و ممانعرت ففب پیش مادهبر    داریمعنی

 ای نداشته است.دلمههای ایار و فلف   از زوال میوه
 

های روغنی سفتی بندی و پوششاثر بسته

 ایخیار و فلفل دلمه
 

نشان ،  سفتی میوههای مربوط به  مقایسه میانگین داده

ای در تیمرار دلمهداد که می ان سفتی بافت میوه فلف 

داری اتیلن به می ان معنریپلیپلاستی   بندی با  بسته

 نیازاشیپر(.  7جدول  درصد؛    69تر از شاهد بود )بیش

اثرر مثبرت   (33و پانرو )  (24نی  ماهاجان و همکاران )

اتیلن را برر ففرب سرفتی بندی با پلاستی  پلریبسته

تعادل گازی بین محصرول   ای گ ارش کردند.دلمهفلف 

بندی های تیمار شرده برا بسرتهو اتمسفر اطراف نمونه

اتیلنی منجر به کاهش غلظرت اکسریژن و افر ایش پلی

فعال شدن   جهیدرنتشود و  می،  اکسید کربنغلظت دی

 ازجملرهبافرت یرا دیرواره سرلولی    کنندهنرمهای  آن یم

دهد و امکران ففرب را کاهش می  ،پکتین متی  استراز

کنررد بندی شررده را فرراهم میهررای بسرتهسرفتی میوه

(. در مقابرر ، کرراهش سررفتی مشرراهده شررده در 39)

توانرد تحرت ترأثیر سررعت برالای های شراهد میمیوه

مقایسرره میررانگین (. 40تررنفس و کرراهش وزن باشررد )
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پوشش روغنی نشران داد کره های مربوط به انوا   داده

به روغن بادام، روغرن کرچر  و   های ایار آغشتهمیوه

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

ای آغشرته بره دلمرههای فلف ( و میوه8جدول  شاهد؛  

 15و    33بره ترتیرب  )  واکس روغنی و روغرن کرچر 

ترررین دارای بیش (7جرردول درصررد بیشررتر از شرراهد؛ 

شراه و   می ان سفتی در مقایسه با سایر تیمارها بودنرد.

هرای گ ارش کردند که سفتی میوه،  نی   (16)  همکاران

آلرو تیمررار شررده برا روغررن بررادام و واکرس برره میرر ان 

کره برا نترایج پرژوهش   داری بیشتر از شاهد برودمعنی

همچنین گ ارش شده که سرفتی   محابقت دارد.فاضر  

های انبه تیمار شده با روغن زیترون و ارردل بره میوه

داری نسبت بره تیمرار شراهد ففرب شرد می ان معنی

های روغنی بر افتمالاً اثر مثبت واکس و پوشش  (.29)

جلوگیری از کاهش وزن و تعررق باعر  ففرب سرفتی 

ایسره مق  هرا شرده اسرت.محصولات تیمار شرده برا آن

نشران داد ،  های مربوط به اثررات متقابر میانگین داده

در تیمار تلفیقی روغن بادام   ایار  که سفتی بافت میوه

و سفتی   (8  جدولاتیلن )پلی  پلاستی   بندی بابستهو  

ای در تیمار تلفیقی واکس روغنی دلمهبافت میوه فلف 

؛ (7تر از سایر تیمارهرا برود )جردول  بندی بیشو بسته

مؤثرترین تیمار به منظور ففب سرفتی بافرت   بنابراین،

تلفیقری   هایتیمار  به ترتیب  ،ایدلمهو فلف   میوه ایار

و پوشرش بندی  بسرته  بره همرراهپوشش روغرن برادام  

توان گفت میاست.  بندی  بسته  روغنی به همراهواکس  

بندی شده با پوشش روغنی منجر های بستهتیمار میوه

 .استبیشتر شده   تعرق به کاهش  

 
 پس از ی  هفته نگهداری ای )کیلوگرم(  دلمه بندی و نو  پوشش بر سفتی میوه فلف اثر متقاب  بسته   -7  جدول

 گراد سانتیدرجه    20در دمای  

 میانگین 
بندی بسته  

 نو  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 کرچ 

 32/0  B 54/0  A  میانگین 

درصرد  5، در سرح  افتمرال LSDهایی که دارای فداف  ی  فرف مشترو هستند برر اسراس آزمرون در هر ستون و برای هر تیمار میانگین

 .دار ندارندااتلاف معنی

 

 پس از ی  هفته نگهداری بندی و نو  پوشش بر سفتی میوه ایار )کیلوگرم(  اثر متقاب  بسته   -8  جدول

 گراد سانتیدرجه    20در دمای  

 میانگین 
بندی بسته  

 نو  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 کرچ 

 19/1  A 26/1  A  میانگین 
درصرد  5، در سرح  افتمرال LSDهایی که دارای فداف  ی  فرف مشترو هستند برر اسراس آزمرون در هر ستون و برای هر تیمار میانگین

 دار ندارند.ااتلاف معنی
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 گیرینتیجه
 

نشرران داد کرره کرراربرد ، آمدهدسررتبه یهاافتررهی

اتیلن به دلیر  اثرر برر کراهش تعررق و بندی پلیبسته

هرای کیفری تنفس منجر بره ففرب بسریاری از ویژگی

ای شررام  هررای دو سررب ی ایررار و فلفرر  دلمررهمیوه

بازارپسررندی، کرراهش وزن، سررفتی، کرراهش تغییرررات 

TSS  ،TA    وpH  های واکرس . کاربرد پوششگرددیم

هرای ایرار و چر  بررای میوهروغنی، روغن بادام و کر

هرای فلفر  هواکس روغنی و روغن کرچر  بررای میو

ای با نتایج مثبتری همرراه برود. همچنرین تیمرار دلمه

اتیلن برره دلیرر  تلفیقرری روغررن بررادام و پوشررش پلرری

در ففب سفتی و کاهش تیمارها  اف ایی  مشاهده اثر هم

های ایار و تیمرار تلفیقری واکرس روغنری و وزن میوه

 اف ایرریاتیلن برره دلیرر  مشرراهده اثررر همپلرریپوشررش 

در ففررب سررفتی، ممانعررت از کرراهش وزن و  تیمارهررا

ای بره ترتیرب بررای مصرف اسیدهای آلی فلف  دلمره

ای توصریه ای ایرار و فلفر  دلمرهاف ایش عمر ففسره

 شود.می
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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 soilable 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 amount of organic 

acids in bell pepper fruits. 
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