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 حفظ و ماندگاري بر یافته تعدیل اتمسفر در بنديبسته اثر بررسی

 پاسخ سطح روش با تمشک كيفی خصوصيات

 

 
 dجوكی محمد ،cجمعه امام زهرا ،bكرمیزهره ،aصادقی سعيد ،* aیوسفی قاسم

 

 

a ایران کرج، غذایی، صنایع و علوم گروه تهران، دانشگاه ارشد کارشناسی آموختهدانش 
b ایران گرگان، غذایی، صنایع و علوم گروه گرگان، طبیعی منابع و کشاورزی علوم دانشگاه ارشد کارشناسی آموخته دانش 

c ایران کرج، غذایی، صنایع و علوم گروه تهران، دانشگاه استاد 
d ایران سبزوار، غذایی، صنایع مهندسی و علوم گروه سبزوار، واحد ،اسلامی آزاد دانشگاه ارشد، کارشناسی آموختهدانش 

 
 

 

 
 

 3/6/1932 مقاله: پذیرش تاریخ                                                              2/11/1931  مقاله: دریافت تاریخ

 

 هچكيد

 پکروتیین،  فیبکر،  آسکووربیک،  اسید فنول،پلی )آنتوسیانین، گوناگون هایریزمغذی از خوب منبع یک عنوانبه تواندمی تمشک میوه مقدمه:

 از یوکی  خاکسکتری،  کپک ویژه به قارچی پوسیدگی به حساسیت و بالا متابولیوی فعالیت علت به تمشک گیرد. قرار توجه مورد معدنی( مواد
 فسکادپذیری  هایمیوه ماندگاری قابلیت یافته، تعدیل اتمسفر با بندیبسته از استفاده دارد. پایینی عمر طول و بوده پذیر فساد بسیار هایمیوه
 برد.می بالا را آنها تجاری ارزش و داده افزایش را تمشک مانند

 دو و یکک  صکفر،  سطح سه )در اکسیژن به اکسیدکربندی گاز نسبت شامل متغیر سه اثر بررسی منظور به تحقیق این در :هاروش و مواد

 وزن، افکت  میکزان  بکر  (ppm 411و 241 )صکفر،  پرکلرین کننده عفونی ضد ماده مقدار و روز( 11 و پنج صفر، ) زمان حجمی(،-حجمی
 -اتکیلن  لایکه  دو پلیمکری  هکای بنکدی بسکته  در تمشکک  میوه شد. استفادهمرکب مرکزی  طرح از تمشک میوه بارمیوروبی و بافت اسیدیته،

 شدند. نگهداری سلسیوس درجه 5 دمای در و بندیبسته میورون 41 ضخامت با آمیدپلی

 بکر  O2CO/2 نسکبت  و پرکلکرین  غلظکت  زمان، پارامترهای متقابل و دوم درجه خطی، تاثیرات که داد نشان واریانس آنالیز نتایج ها:یافته

 حفک   در O2CO/2 نسکبت  افکزایش  و پرکلکرین  غلظکت  افکزایش  اسکت.  بوده دارمعنی ماندگاری دوره در تمشک میوه کیفی خواص روی
  است. داده کاهش تمشک میوه کیفی خصوصیات بر را زمان منفی اثر و داشته مثبتی اثر تمشک میوه کیفی خصوصیات

 شدت از و نموده کند را تمشک کیفی خصوصیات در کاهش روند تواندمی یافته اتمسفرتعدیل تحت بندیبسته از استفاده گيري:نتيجه

 .بواهد آن کیفیت افت
 

 ماندگاری تمشک، میوه کیفی، خصوصیات یافته، تعدیل اتمسفر :كليدي هايواژه
 
  gh.yousefi@ut.ac.ir :maile                                                                                                                     مواتبات مسیول نویسنده *
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 مقدمه
 به متعلق ایدرختچه (Rubus idaeus) تمشک
 دو به که است  Idaeobatusتیره و Rosaceae خانواده
 کشور، یشمال هایجنگل در شده، اصلاح یا وحشی صورت
 )یوسفی، دارد وجود کشور غرب و البرز جنوبی هایدامنه

 سال آمار طبق ایران در تمشک کشت سطح (.1931
 که بوده هوتار 3/91 حدود کشاورزی جهاد وزارت 1931

 آن عملورد و هوتار 21 بارور سطح میزان، این از
 (.1931 )یوسفی، باشدمی هوتار بر کیلوگرم 1/2129

 کرسیتین، اسید، الاژیک از بودن سرشار علت به تمشک
 و کمپفرول ها،کاتچین ها،آنتوسیانین اسید، گالیک

 برخوردار بالایی اکسیدانیآنتی فعالیت از اسید، سالیسیلیک
 و یسلول غشاهای به ناخواسته هایآسیب از تواندمی و بوده
 میزان به توجه با کند. جلوگیری بدن در ساختارها دیگر
-پلی و ث ویتامین همچون اکسیدانیآنتی ترکیبات بالای

 حدود در ،اکسیژن رادیوال جذب ظرفیت تمشک ،هافنول
 Zhang) است دارا را گرم، 111 در مول میلی 111-91

et al., 2010.) سیاه تمشک (Rubus occidentalis) 
 111 در گرممیلی 1111) آنتوسیانین محتوای بالاترین
 داراست هاتوت خانواده انواع میان در را خشک( ماده گرم
(Harris et al., 2001،) ها،فنولپلی مقدار همچنین 

 در معدنی مواد و هاویتامین پروتیین، فیبر، آسووربیک، اسید
 (.Bórquez et al., 2010) است توجه قابل نیز آن

 فولات، ریبوفلاوین، از خوبی بسیار منبع همچنین تمشک
 مغذی مواد این وجود .است مس و پتاسیم منیزیم، نیاسین،

 این تا است شده سبب یودیگر بر آنها افزایی هم نقش و
 به روزانه نیاز تأمین برای خوب منبع یک عنوان به میوه

 اسید ها،فنولپلی )آنتوسیانین، گوناگون هایریزمغذی
 مورد معدنی( مواد و هاویتامین پروتیین، فیبر، آسووربیک،

 1 (.al., et Sarah 2008) گیرد قرار توجه
 زنده بافت دارای تازه هایسبزی و هامیوه که آنجایی از

 به خود هایفعالیت جهت هستند، فعال متابولیسم و
 تولید کربن اکسید دی تنفس، اثر در و داشته نیاز اکسیژن

 شامل میوه، زنده بافت در متابولیک هایفعالیت کنند.می
 که است ساز و سوخت و پیری با مرتبط آنزیمی هایفعالیت
 میوه زوال و پیری باشند داشته بیشتری سرعت چه هر

                                                      
2 Browning 

 رو این از .(Jobling, 2001) افتدمی اتفاق ترسریع
 تواندمی (MAP) 12 شده اصلاح اتمسفر با بندیبسته
 سبزیجات و جاتمیوه ماندگاری افزایش برای مناسبی روش
 باشد. دارند، بالایی تنفسی نرخ که آنهایی برای خصوص به

 به از است عبارت شده اصلاح اتمسفر با بندی بسته
 معمولی هوای از متفاوت ترکیبی با گازها مخلوط کارگیری

 انباری عمر افزایش موجب و کرده احاطه را محصول که
 اتمسفر در بندیبسته دیگر، عبارت به .شودمی محصولات
 به باعث که است نگهداری خاص تونیک یک شده اصلاح
 محصولات دفسا و فیزیولوژیوی فعالیتهای رساندن حداقل
 بندیبسته از حاضر، حال در .)1931 الدین، )تاج شودمی
 از بسیاری ماندگاری افزایش برای شده اصلاح اتمسفر با

  .شودمی استفاده هاسبزی و هامیوه
 نفوذپذیری با پروپیلنپلی هایپوشش از استفاده با
 اموان این صحیح، گازی ترکیب کارگیریبه و متوسط
 رطوبت نگهداری برای را بهتری شرایط تا شودمی فراهم
 نماییم ایجاد گازها کنترل و محصول اطراف نسبی

(Moretti et al., 2003). گازی شرایط صحیح انتخاب 
 و گرددمی محصول برداشت از پس عمر افزایش سبب
 اکسید دی یا کم اکسیژن غلظت مانند نامناسب شرایط
 در هوازیبی تنفس بروز موجب تواندمی زیاد خیلی کربن

 (.Gorny, 1997) گردد آن ماندگاری کاهش و محصول
 هایمسافت در نقل و حمل برای اغلب ،MAP سیستم از

 .شودمی استفاده طولانی
 عمر افزایش موجب بسته، اکسیژن محتوای کاهش

 هاالول و آلدئیدها تجمع علت به ولی شود،می تمشک مفید
 شود.می نامطلوب طعم و مزه ایجاد باعث تمشک میوه در

 یک برای بندیبسته داخل اکسیژن سطوح که هنگامی
 بالا کربن اکسید دی میزان و کم ،طولانی زمانی دوره
 2شدن ایقهوه پدیده ایجاد باعث طعم تغییر بر علاوه باشد،
 سطح افزایش با توانمی که .(Karder, 1997) شودمی

 کرد. برطرف را ترکیبات این تجمع هابسته درون اکسیژن
 برای اکسیژن یافته افزایش سطوح با بندیبسته از استفاده
 میزان معایب بر غلبه برای Day (1996) توسط بار اولین
 مهار جهت در بویژه ،MAP بندیبسته در اکسیژن کم

 هوازی،بی تخمیر از جلوگیری رنگ، تغییرات کاهش آنزیم،

                                                      
1 Modified Atmosphere Packaging 

http://en.wikipedia.org/wiki/Rubus_idaeus
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 شد. پیشنهاد بو بد ترکیبات کاهش و نامطلوب رطوبت رفع 

 و میوروبی رشد مهار در اکسیژن بالای غلظت طرفی از
 این در (.Day, 1996) است موثر بسیار پوسیدگی کاهش
 تاثیر 2111سال در Wszelaki & Mitcham رابطه
 بررسی فرنگیتوت میوه روی بر را اکسیژن بالای درصد
 اکسیژن % 111-31 مقدار که دریافتند آنها کردند.
 کاهش را B. Cinerea با شده ایجاد پوسیدگی تواندمی
 با شد. مشاهده نیز هوازیبی تخمیر از مواردی هرچند دهد
 اکسیژن %51 به کربن اکسید دی %14 افزودن حال این
 نتایج سلسیوس، درجه 4 در انبارداری روز 3 طول در

 & Wszelakiکندمی ارائه را تریبخش رضایت

Mitcham, ) 2000.) بالای غلظت تاثیر روی بر مطالعه 
 حداقل با سبزیجات و جاتمیوه روی بر MAP در اکسیژن
 نشان محققین حاصل نتایج دارد. ایویژه اهمیت پردازش

 اعمال تنهایی به وقتی اکسیژن بالای غلظت که دهدمی
 میوروبی رشد روی بر متفاوتی مهارکنندگی اثر شودمی
 کربن اکسید دی کمی مقدار اکسیژن همراه که زمانی دارد.
 آن تاثیر باشد، شده گرفته بوار کیلوپاسوال( 11-21)

  (.Jacxsens, 2001) است ترمحسوس
 نشان محققین از بسیاری توسط شده انجام تحقیقات

 غلظت و اکسیژن کیلوپاسوال 4-1 غلظت که دهدمی
 تعادل به ازت با که کربن اکسید دی پاسوال کیلو 4-11

  افزایش جهت سبزیجات و جاتمیوه اکثر برای رسیده،
 Church, 1994;) است مناسب انباری عمر

Ahvenainen, 1996; Kader et al., 1989; 

Jacxsens et al., 1999). 
 به بالا تنفس سرعت علت به که است ایمیوه تمشک
 از دلیل به و شودمی فاسد سریع برداشت، از پس خصوص
 و سازیذخیره ماندگاری، قابلیت خود استحوام دادن دست
 هفته یک از کمتر آن نگهداری زمان ندارد. را نقلوحمل
 در چندانی اقدام ایران در موضوع این علیرغم باشد.می

 نشده انجام محصول این برای بندیبسته و تبدیلی صنایع
 از قبل ارزش پر محصول این %51 از بیش لذا است.
  رود.می بین از کنندهمصرف دست به رسیدن

 دی هاینسبت تاثیر بررسی پژوهش این انجام از هدف
-حجمی 2 و 1 ،1 سطح سه در اکسیژن به کربن اکسید
 و 241 ،1 سطح سه در پرکلرین محلول با تیمار و حجمی
411 ppm افت میزان بر روز، 11 و 4 گذشت از بعد 

  وزن،
 

  باشد.می بارمیوروبی و بافت ،pH اسیدیته،

 

 هاروش و مواد
 بنديبسته و سازي آماده -

 گیلان استان سیاهول در ایمنطقه از نیاز مورد تمشک
 آزمایشگاه به کردن سرد از پس بلافاصله و شد برداشت
 گردید. منتقل تهران دانشگاه غذایی صنایع گروه بیوفیزیک

 بندیدسته رنگ و اندازه رسیدگی، درجه اساس بر هانمونه
 از قبل گردیدند. جدا دیده آسیب و نارس هاینمونه و شده
 241 پرکلرین)صفر، محلول در را تمشک میوه بندیبسته
 دقیقه پنج مدت به آزمایش طرح با متناسب (ppm 411و

 قرار صافی کاغذ روی بر و کرده آبوشی سپس و داده قرار
 از اطمینان از پس شود. جدا آن سطح از رطوبت تا داده

 درون یگرم 111 ها در اوزان، نمونهنکرد خشک
 41 ضخامت با آمید پلی -اتیلن لایه دو پلیمری هایبسته

 با طرحی اساس بر هاآن سپس شد. داده قرار میورون
 تنها مرکزی مرکب طرح قالب در و Minitab.16 افزارنرم
 با خالص( صورت )به اکسیژن و کربن اکسیددی گاز دو با

 حرارتی دوخت اصلهفبلا و شد پر مشخص هاینسبت
 این در شد. نگهداری سلسیوس درجه 5 دمای در و دگردی
 اکسیژن به کربن اکسیددی گاز نسبت متغیر سه اثر طرح
 )صفر، زمان حجمی(،-حجمی دو و یک صفر، سطح سه )در
 پرکلرین کننده عفونی ضد ماده مقدار و روز( 11 و پنج

 اسیدیته، وزن، افت میزان بر (ppm 411و 241 )صفر،
  گرفت. قرار بررسی مورد بارمیوروبی و بافت
 

 وزن افت -

 و تعرق از ناشی وزن کاهش مقدار سازی، خیرهذ طی
 طریق از آزمایش اول روز به نسبت اصلی( )عاملتنفس

  گرددمی تعیین زیر فرمول
 

 وزن كاهش درصد = اوليه( وزن - ثانویه اوليه/)وزن وزن × 911
 

 تيتر قابل اسيدیته -

 سود با کردن تیتر روش به میوه کل اسیدیته تعیین
 از استفاده با pH = 1/3 ± 1/1 به رسیدن تا نرمال 1/1
 41 حجم تا مقطر آب با شده رقیق آبمیوه لیترمیلی 11
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 )اسید سیتریک اسید گرممیلی صورت به و تعیین لیترمیلی
 شد. بیان آبمیوه لیترمیلی 111 در غالب(

 سنجی بافت -

 اینستران سنجبافت دستگاه از استفاده با هانمونه بافت
 مورد انگلستان ساخت Hounsfield-H5KS مدل

 نشانه شده وارد نیروی مقدار بیشینه .گرفت قرار سنجش
 دو قطر با ای استوانه دستگاه پروب باشد.می بافت سفتی
 بار حداکثر دقیقه، بر میلیمتر 41 آن حرکت سرعت میلیمتر،
 در نفوذ میلیمتر 11 آزمون پایان نقطه و نیوتون 41 وارده
  بود. نمونه
 

 كل ميكربی بار تعيين -

 توسط نمونه از گرم 21 بسته، کردن باز از بعد
 سرم محلول کمک به و شده همگن کاملا استوماچر
 به بالا( خلوص با سدیم کلرید نمک % 3/1) فیزیولوژی

 کشت رسید. (111/1 ،11/1 ،1/1) لازم هایرقت
 نوترینت کشت محیط با و 1پورپلیت صورت به میوروبی

 ساعت 25 مدت به سلسیوس درجه 91 دمای در آگار
 اتاق استریل شرایط در آزمون این مراحل کلیه شد. انجام
 گرفت. صورت رقت هر از تورار 9 با و میوروبی کشت
  شد. بیان Cfu/gr صورت به میوروبی بار میزان

 

 آماري تحليل و تجزیه -

 آماری هایتونیک از ای مجموعه پاسخ سطح روش
 پاسخ که رودمی کاربه هاییفرآیند سازیبهینه در که است
 گیرد.می قرار تاثیر تحت متغیرها از تعدادی توسط نظر مورد
 سطح روش واژه تعریف سبب ریاضی مدل گرافیوی شمای
 هاآزمایش تعداد آماری، طرح این کمک با  است. شده پاسخ
 اثر و دوم درجه رگرسیون مدل ضرایب کلیه و یافته کاهش
 این مسیله مهمترین هستند. برآورد قابل ها،فاکتور متقابل
 اینرو از بود، هافاکتور متقابل و اصلی آثار بررسی تحقیق
 اثر مطالعه این در شد. انتخاب پاسخ سطح آماری طرح

 حجمی-حجمی نسبت شامل: مستقل متغیرهای
 با تیمار و (2X) زمان (،1X) اکسیژن به کربناکسیددی
 قرار ارزیابی مورد سطح سه در (3X) کننده عفونی ضد ماده

 آنها مقادیر و فرایند مستقل متغیرهای 1 جدول در گرفت؛
 است. شده داده نشان

                                                      
1 Pour plate 

 استفاده پاسخ سطح روش در دوم درجه رابطه از عموماً
 مدلی وابسته متغیر هر برای پاسخ سطح روش در .شودمی

 روی بر را فاکتورها متقابل و اصلی آثار که شودمی تعریف
 صورت به متغیره چند مدل نماید،می بیان جداگانه متغیر هر

 بینی پیش پاسخY  مذکور، معادله در باشد.می زیر معادله
33β خطی، ضرایب 1β، 2β , 3βثابت، ضریب 0β شده،

11,β 22,β 12و مربعی اثرات,β 13β 23 وβ متقابل اثرات 
 .باشندمی

 + 2
1X11β + 3X3β + 2X2β + 1X1β + 0β Y=

 + 3X1X13β + 2X1X12β + 2
3X33β + 2

2X22β

3X2X23β  

 متغیر سه با مرکزی مرکب طرح از تحقیق این در
 به کربناکسیددی حجمی-حجمی نسبت شامل؛ مستقل
 سه در کننده، عفونی ضد ماده با تیمار و زمان اکسیژن،
 )برای طرح مرکزی نقطه در تورار شش و بلوك یک سطح،
 شرایط تاثیر بررسی جهت فرآیند( پذیری تورار محاسبه
 فرآیند میوروبی بار و اسیدیته وزن، کاهش بافت، برروی
 شد. استفاده (1)جدول مذکور
 

 طرح در آنها سطوح و بنديبسته فرایند متغيرهاي -9 جدول

 مركزي مركب

 سطوح  نماد متغير

 متغير

 

(v/v)2/O2CO 1X 1 1 2 

 2X 1 4 11 )روز( زمان

 3X 1 241 411 (ppm) پرکلرین غلظت

 

 2 هایافته
 یافته برازش مدل تجزیه و مناسب مدل گزینش -

 بینیپیش برای تجربی هایمدل حصول منظور به
 برای دوم درجه ایجمله چند و خطی هایرابطه پاسخ،
 این سپس شدند. برازش هاآزمایش از آمده بدست هایداده
 گزینش مناسب مدل تا گرفته قرار آماری آنالیز مورد هامدل
 در رگرسیون مدل واریانس آنالیز نتایج (.2)جدول گردد
 بافت، برای تبیین ضریب است. شده داده نشان 9 جدول
 ،13/32 ترتیب به میوروبی بار و اسیدیته وزن، افت
 که دهدمی نشان که است 1/39 و 15/35 ،31/34

                                                      
1 Pour Plate 
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  کند. بینی پیش را آمده دست به نتایج توانسته خوبی به مدل 

 شده مشخص نقاط در هاآزمون نتایج و مركزي كامپوزیت طرح -2 جدول
 

 زمان 2/o2Co(v/v) تيمار
 غلظت

 پركلرین
 وزن كاهش ميكروبی كلی شمارش

 نيروي

 بيشينه
 اسيدیته

1 1 1 1 41 11/1 46/3 23/5 

2 2 1 1 41 11/1 63/3 91/5 

9 1 11 1 1111 26/6 45/2 95/4 

5 2 11 1 531 33/5 11/9 33/4 

4 1 1 411 11 11/1 13/3 91/5 

6 2 1 411 24 11/1 61/1 25/5 

1 1 11 411 911 65/14 35/6 12/5 

3 2 11 411 11 13/6 35/1 23/5 

3 1 4 241 911 41/4 16/2 15/4 

11 2 4 241 111 91/9 11/9 12/4 

11 1 1 241 11 11/1 64/3 13/5 

12 1 11 241 261 92/1 13/2 15/5 

19 1 4 1 921 16/1 53/9 93/4 

15 1 4 411 111 23/9 92/2 61/5 

14 1 4 241 211 31/9 62/2 32/5 

16 1 4 241 951 61/2 42/1 33/5 

11 1 4 241 244 41/2 12/9 36/5 

13 1 4 241 931 61/9 95/1 69/5 

13 1 4 241 231 14/2 13/1 31/5 

21 1 4 241 244 41/9 13/2 66/5 

 
 مدل رگرسيون ضرایب و واریانس تجزیه نتایج -3جدول

 

 
  اسيدیته

 كلی شمارش

 ميكروبی
 بيشينه نيروي  وزن كاهش 

 ضرایب 
 رگرسیون

 ضرایب p عدد
 رگرسیون

 ضرایب p عدد رگرسیون ضرایب p عدد
 رگرسیون

 p عدد

 111/1 251/3 915/1 -364/1 111/1 39/61 111/1 211/5 مدل

1X 226/1- 912/1 21/53- 111/1 161/1 291/1 363/1 415/1 

2X 915/1 111/1 33/113 111/1 464/1 161/1 31/1- 111/1 

3X 111/1- 52/1 23/1- 112/1 112/1 141/1 112/1- 124/1 
2

1X 132/1 166/1 19/11 113/1 931/1 153/1 115/1 339/1 
2

2X 113/1- 111/1 94/2- 529/1 125/1 951/1 195/1 111/1 
2

3X 111/1 143/1 111/1 221/1 111/1 121/1 111/1 431/1 

2X1X 115/1 619/1 62/21- 192/1 211/1- 115/1 115/1- 215/1 

3X1X 116/1- 12/1 129/1 624/1 115/1- 113/1 119/1- 139/1 

3X2X 111/1 111/1 111/1- 311/1 111/1 115/1 1115/1 162/1 

Lack of fitness  949/1  169/1  16/1  163/1 
2R 15/35  1/39  31/34  13/32  

IX 2 اول. درجهIX دوم. درجه JXIX متغیرها بین واکنش 
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 فاكتورهااي  متقابل اثر بررسی و پاسخ سطح آناليز -

 باار  و اسايدیته  رنا،،  وزن، كااهش  بافات،  بر موثر

 ميكروبی
 (ANOVA) واریانس آنالیز جدول از استفاده با
 ضرایب متقابل و دوم درجه خطی، اثرات بودن دارمعنی
 سطح آنالیز گردید. بررسی پاسخ هر برای رگرسیون مدل
 بیشینه(، )نیروی بافت بین روابط ،9 جدول در هاداده پاسخ
 نسبت پارامترهای و میوروبی بار و اسیدیته وزن، کاهش
 ماده و زمان اکسیژن، به کربناکسیددی حجمی -حجمی

 و دوم درجه خطی، صورت به را پرکلرین کنندهضدعفونی
 .دهدمی نشان را روابط این زیر تمعادلا داد. نشان متقابل

 
Y1 (نیروی بیشینه)=0.868 + 8.25x1-1.876x2 – 

0.00216x3 +0.0149x1
2+ 0.1343x2

2 + 

0.00001x3
2-0.1045x1x2 -0.00303x1x3 + 

0.00047x2x3 

Y2 (کاهش وزن) = -0.67+ 0.9659x1+0.565x2 

+0.0122x3 +1.39x1
2+ 0.0243x2

2-

0..00002x3
2-0.2707x1x2 -0.0043x1x3 + 

0.00107x2x3 

Y2 (اسیدیته) = 0.226- 4.20766x1+0.3146x2 -

0.0007x3 + 0.1923x1
2- 0.0189x2

2 + 

0.0047x1x2 -0.0006x1x3 - 0.00022x2x3 

Y2 (بار میوروبی) = 67.83 - 

48.27x1+109.89x2 - 0.281x3 +11.136x1
2 

2.355x2
2 -20.625x1x2 +0.123x1x3 - 

0.111x2x3 

 

 عدم است، شده داده نشان 9 جدول در که همانطور
 %34 اطمینان سطح در نظر مورد پاسخ برای برازش
 و تبیین ضریب بالابودن بنابراین باشد.نمی دارمعنی
 برای را مدل صحت آن، برای برازش عدم نبودن دارمعنی
 بین ارتباط بررسی برای کند.می تأیید اطلاعات برازش
 پاسخ سطح بعدی سه نمودار از وابسته و مستقل هایمتغیر
 دو اثر نمودار هر در شد. استفاده مدل توسط شده رسم
 دارد قرار مرکزی نقطه در سوم متغیر که حالتی در متغیر
 .است شده بررسی
 بر زمان دوم درجه و خطی اثرات 9 جدول طبق بر
 معنادار متقابل اثرات ولی بوده معنادار بافت سفتی روی
 و زمان دوم درجه و خطی اثرات .(p<0.05) است نبوده
 روی بر پرکلرین و زمان پرکلرین، و 2o / 2coمتقابل اثرات

 بوده معنادار نگهداری حین در تمشک میوه اسیدیته میزان
 نیرو بیشینه نگهداری زمان افزایش با .(p<0.05) است
 روزهای در آن شدت و شودمی ترنرم بافت و شده کمتر
 میوه در اسیدیته میزان زمان افزایش با است. بیشتر ابتدایی
 اسیدیته میزان پرکلرین افزایش با و یافته افزایش تمشک
  است. کرده پیدا کاهش
 خطی اثرات %34 احتمال سطح در 9 جدول طبق بر

 درجه اثرات ولی نبوده معنادار وزن کاهش روی بر پارامترها
 متقابل اثرات تمام و اکسیژن به کربناکسیددی نسبت دوم

 میزان افزایش همانطور .(p<0.05) است بوده معنادار
 میزان کاهش علت به بندیبسته سیستم در کربناکسیددی
 با و کندمی کم را وزن کاهش سرعت تعرق، و تنفس نرخ

 از استفاده شود.می بیشتر وزن افت ماندگاری زمان افزایش
 وزن افت کاهش روی مثبتی تاثیر کننده عفونی ضد ماده
  ندارد.

 روی بر پارامترها خطی اثرات 9 جدول طبق بر
 تمشک میوه ماندگاری زمان در هامیوروب کلی شمارش
 نبوده معنادار متقابل اثرات از کدام هیچ ولی بوده معنادار
 هانمونه میوروبی بار زمان، گذشت با (.p<0.05) است

 2CO میزان و پرکلرین افزایش با و است یافته افزایش
  است. یافته کاهش هانمونه میوروبی کلی شمارش

 

  بحث
 زمان و پركلرین ،O2CO/2 پارامترهاي اثر -

 تمشک بافت كيفيت روي بر ماندگاري

 اثر زمان شودمی مشاهده 1 شول از که طورهمان
 نیروی میزان زمان گذشت با و دارد بافت کیفیت بر منفی
 غلظت افزایش با شود.می ترنرم بافت و شده کمتر بیشینه
 ترسفت بافت و شده بیشتر بیشینه نیروی میزان پرکلرین

 بنابراین دارد تمشک بافت کیفیت بر مثبتی اثر و شودمی
 شدن نرم در را زمان منفی اثر بالا هایغلظت در پرکلرین
 علت به تمشک میوه (.1 )شول است داده کاهش بافت
 به قارچی پوسیدگی به حساسیت و بالا متابولیوی فعالیت
 پذیر فساد بسیار های میوه از یوی خاکستری، کپک ویژه
 بافت روی بر کپک این دارد. پایینی عمر طول و بوده

 تجزیه هایآنزیم داشتن با و گذاردمی منفی اثر تمشک
 دلیل به که شوندمی بافت شدن نرم باعث پوتین کننده
 با هاکپک رشد از جلوگیری و پرکلرین میوروبی ضد فعالیت
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 سفتی و بیشینه نیروی افزایش سبب آن، غلظت افزایش 

 در تغییر (.Martinez et al., 2003) است شده بافت
 فرایند طول در که هامیوه سلولی دیواره ساکاریدهای پلی

 نقش میوه بافت تغییر در افتد،می اتفاق میوه رسیدگی
 عرضی اتصال و یوپارچگی در تغییراتی بروز دارد. اساسی
 نرم به میوه رسیدگی دوره در پوتینی های ساکارید پلی
 شودمی منجر میوه سفتی کاهش و میوه بافت شدن
(Femenia et al., 1998.) 2 شول از که طورهمان 

 روی بر مثبتی اثر 2CO غلظت افزایش شودمی مشاهده
 اکسید دی غلظت افزایش است. داشته تمشک بافت کیفیت
 فعالیتهای و تنفس شدت اکسیژن، غلظت کاهش و کربن

 در بندی بسته رساند.می حداقل به را میوه متابولیوی
 فعالیتهای از جلوگیری یا کاهش با شده تعدیل اتمسفر

 بافت سفتی حف  موجب پوتین کننده تجزیه آنزیمهای

 میوه، شدن نرم روند شدن کند اتیلن، تولید کاهش و میوه
 شودمی میوه ویتامینهای و رنگ حف  و رسیدگی در تاخیر
(Martinz et al., 2003). شدننرم عوامل مهمترین 

 ß گالاکتورناز، پلی هایآنزیم فعالیت میوه بافت
 که عاملی هر است. استراز متیل پوتین و گالاکتوسیداز

 حف  باعث گردد هاآنزیم این فعالیت از جلوگیری سبب
 Alique& Alonso (2003) شود.می بافت سفتی بهتر
 بر شده تعدیل اتمسفر مثبت تاثیر به خود گزارش در نیز
 بدست نتایج و کردند اشاره گیلاس در بافت سفتی حف 
 Tian & Jiang (2115) نتایج با پژوهش این در آمده

 دادند نشان (1332) همواران و Abeles دارد. مطابقت
 و اتیلن تولید کاهش باعث 2O کاهش و 2CO افزایش
 گردد.می پیری و رسیدگی میزان کاهش همچنین

 
 )روز( زمان و (ppm) پركلرین برابر در (N) بيشينه نيروي ميزان بعديسه نمودار -9 شكل

 

 
 )%( o2co/2 و (ppm) پركلرین برابر در (N) بيشينه نيروي ميزان بعديسه نمودار -2 شكل
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 زمان و پركلرین ،O2CO/2 پارامترهاي اثر -

 طی در تمشک ميوه وزن كاهش روي بر ماندگاري

 ماندگاري

 اثر شودمی مشاهده 5 و 9 هایشول به توجه با
 این و بوده مثبت وزن کاهش روی بر O2CO/2 افزایش
 نیروی به میوه آب دادن دست از است. داده کاهش را مقدار
 هوای و میوه بافت بین آب بخار فشار اختلاف از ناشی
 این .دارد بستگی نیرو این برابر در بافت مقاومت و اطراف
-می بالا رطوبت کاهش و دما افزایش اثر در فشار اختلاف

 توان می شده اصلاح اتمسفر با بندیبسته از استفاده با .رود
 به و داشته نازکی پوست که را هاییمیوه اطراف بخار فشار

 و کرده حف  بالایی حد در دهند، می دست از آب سرعت
 ها میوه وزن کاهش و آب دادن دست از مانع ترتیب این به
 & Shick (.1931 همواران، و )احمدی شد

Toivonen (2112) تعدیل بندیبسته از استفاده با نیز 

 طور به را گیلاس میوه آب رفتن دست از توانست یافته
 کاهش بندیبسته بدون هایمیوه به نسبت چشمگیری

 Serrano سرانا نتایج با همچنین وزن کاهش نتایج .دهند

& Valero (2114) داشت مطابقت نیز. 
 پرکلرین غلظت افزایش که دهد می نشان 9 شول

 حین در تمشک میوه وزن کاهش میزان بر معناداری تاثیر
 افزایش با دهدمی نشان 5 شول است. نداشته ماندگاری
 با که است کرده پیدا افزایش وزن کاهش میزان زمان،
 زمان منفی اثر میوه این نگهداری اتمسفر در 2CO افزایش
 (1331) همواران و Nakhasi است. یافته کاهش
 اتمسفر در شده بندیبسته هایفرنگی گوجه در که دریافتند
 و افتاده تاخیر به گالاکتوروناز پلی فعالیت فعال، یافته تعدیل
 در آن فساد و وزن دادن دست از در اساسی کاهش به منجر
 .گردید نشده بندیبسته های میوه با مقایسه

 
 )%( O2CO/2 و (PPM) پركلرین غلظت برابر در )%( وزن كاهش ميزان بعديسه نمودار -3 شكل

 

 
 )%( O2CO/2 و )روز( زمان برابر در )%( وزن كاهش ميزان بعديسه نمودار -4 شكل
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 زمااان و پركلاارین ،O2CO/2 پارامترهاااي اثاار - 

 طای  در تمشاک  مياوه  اسايدیته  روي بار  ماندگاري

 ماندگاري

 که است میوه آب کل اسیدیته شامل تیتر قابل اسیدیته
 همان .گرددمی گیریاندازه میوه غالب آلی اسید اساس بر
 بیشترین زمان دهدمی نشان 6 و 4 های شول در که طور
 با آن اثر ولی است داشته میوه اسیدیته میزان روی بر را اثر

 کاهش میوه اسیدیته میزان روی بر پرکلرین غلظت افزایش

 از ناشی های متابولیت دلیل به تواندمی این که است یافته
 فعالیت میوه روی بر پرکلرین غیاب در که باشد هاییکپک
 افزایش با ولی است داده افزایش را میوه اسیدیته و کرده
 هایفعالیت از ماندگاری زمان در پرکلرین غلظت

 نداده تغییر را اسیدیته میزان و کاسته هامیوروارگانیسم
 ناچیزی میزان به اسیدیته میزان 2CO افزایش با است.
 (.Phillips, 1996) است کرده پیدا افزایش

 

 
 

 O2CO/2 و )روز( زمان برابر در (mg/100g) دیتهياس ميزان بعدي سه نمودار -5 شكل
 

 
 O2CO/2 و (ppm) پركلرین غلظت برابر در (mg/100g) اسيدیته ميزان بعديسه نمودار -6 شكل
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 زمااان و پركلاارین ،O2CO/2 پارامترهاااي اثاار -

  تمشک ميوه ميكروبی فعاليت روي بر ماندگاري

 دارای تمشک، و فرنگی توت چون هم نرمی هایمیوه
 این که باشندمی چیدن از پس کوتاهی مصرف مدت

 وجود به رنگ طوسی کپک وسیله به آلودگی با وضعیت
 میوه شود.می تشدید سینرآ بوتریتیس هایقارچ توسط آمده

 هاکپک ویژه به ها میوروارگانیسم توسط سرعت به تمشک
 از که طورهمان (Jarvis, 1962) شوندمی فساد دچار
 زمان گذشت با نمونه میوروبی بار شودمی مشاهده 1 شول
 گسترش از پرکلرین غلظت افزایش و است یافته افزایش
 پرکلرین حضور در همچنین است. کرده جلوگیری هاکپک
  است. یافته کاهش شدت به هاکپک گسترش بر زمان اثر

 غلظت افزایش و 2CO افزایش ،3 شول به توجه با
 نمونه میوروبی بار کاهش در توجهی قابل اثر پرکلرین
 با تیمار که کرد مشخص (1331) قادر است. داشته

 کردن کنترل برای بالا کربن اکسید دی با یا پایین اکسیژن
 برداشت از پس دوره در کیفیت حف  و قارچی پوسیدگی

 اثر Damaglou . & Buick (1989)است موثر هامیوه
 رشد روی بر (2CO بالای )غلظت یافته تعدیل اتمسفر
 بررسی را سبزیجات سالاد ماندگاری زمان و میوروبی
 9 در یافته تعدیل اتمسفر که داد نشان آنها نتایج کردند،
 و داده کاهش را ها نمونه میوروبی رشد شده انتخاب دمای

  45 به روز 54 از 5℃ دمای در را آنها ماندگاری زمان

 ℃ دمای در و روز 22 به روز 12 از 11℃ دمای در روز،
 Karder است. انداخته تاخیر به روز 12 به روز 4 از 14
 دی با یا پایین اکسیژن با تیمار که کرد مشخص (2000)

 حف  و قارچی پوسیدگی کنترل برای بالا کربن اکسید
 است رثمو هامیوه برداشت از پس دوره در کیفیت

(Hemphill, 2004 ;Martinez, 1999& Artes). 

 

 
 (ppm) پركلرین غلظت و )روز( زمان برابر در (cfu/g) كل ميكروبی شمارش بعديسه نمودار -7 شكل
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 (ppm) پركلرین غلظت و CO2/O2 (V/V) برابر در (cfu/g) كل ميكروبی شمارش بعديسه نمودار -8 شكل 

  گيرينتيجه
 و 2O پایین مقادیر با یافته تعدیل اتمسفر کاربرد نتایج
 میوروبی ضد ترکیب از استفاده و 2CO بالای مقادیر
 را میوه رسیدگی فرآیند شرایط این که داد نشان پرکلرین

 در را آن بازارپسندی و میوه مطلوب هایویژگی و کرده کند
 مقایسه با کلی طور به کند.می حف  تریطولانی مدت
 که گفت توانمی پژوهش این در بررسی مورد کیفی صفات
 تواندمی شده اصلاح اتمسفر تحت بندی بسته از استفاده
 آن کیفی خصوصیات در کاهش روند و تمشک کیفیت افت
  نماید. کند را
 

 سپاسگزاري
 آقای از دانندمی لازم خود بر نویسندگان خاتمه در
 استان سیاهول منطقه در تمشک باغ صاحب برخوردار
 آورند. عمل به را سپاسگزاری و تشور نهایت گیلان
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