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 مقاله تحقیقی
 

هوازی و بی های هوازی وپذیر چند لایه بر رشد باکتریهای انعطافبندی اتمسفر اصلاح شده و پوششاثر بسته
 خواص حسی گوجه گیلاسی

 
 ، لیلا ناطقی، احمد زکی* نازنین زند

 
 ايران ورامين، اسلامي، آزاد دانشگاه پيشوا، - ورامين واحد كشاورزي، دانشكده غذايي، صنايع و علوم گروه

 
 n_zand2008@yahoo.com :مکاتبات مسئول* 
 

  دانشگاه تهران يكشاورز سيپرد-يغذائ عيگروه صنا پيشوا و-دانشگاه آزاد اسلامي واحد ورامين -هاي دانشكده كشاورزي آزمايشگاه محل انجام تحقیق:
 

 7/6/8911 تاريخ پذيرش:       81/5/8911 تاريخ دريافت:
 

 چکیده
كربن، نيتروژن و اكسيژن( و نيز شرايط تحت خلاء اكسيدهاي مختلف سه نوع مخلوط گازي )ديدر اين مطالعه اثر غلظت

مورد بررسي  (ºC 4يخچال ) دماي در نوع فيلم قابل انعطاف چند لايه براي افزايش زمان ماندگاري گوجه گيلاسي  9و عادي و 
شامل بندي با اتمسفر اصلاح شده نوع بسته 4بندي بدون تزريق گاز به عنوان نمونة شاهد با قرار گرفت. در اين تحقيق بسته

تحت و  (2Oدرصد  2و  2Nدرصد  41و  2CO درصد 41) ،( 2N درصد 77و  2CO درصد 97) ، (2N درصد 97 و 2COدرصد  77)
لايه  4، پوشش   AL (12)PET/(80)LLD/(12)لايه  9ها از فيلم قابل انعطاف، پوششبندي نمونهبراي بسته مقايسه گرديد. خلاء

 (80)/ LLD(12)/PET  (7)/AL (12)PET (80) لايه 9و پوشش/LLD  (7)/AL(12)PET  ها ، بسته21و  28، 84، 7استفاده شد. در روزهاي
هوازي( و مقدار آب تراوش هاي بيهاي هوازي و شمارش باكترياز يخچال خارج و از نظر آزمون ميكروبي )شمارش كلي باكتري

و  SPSSي نرم افزار آمار نتايج تحت آزمايش فاكتوريل در قالب طرح كاملا تصادفي توسطشده و خواص حسي ارزيابي شدند. 
براي كنترل فساد كافي نبود  1MAP . نتايج نشان داد كه استفاده ازانجام گرفت  (P<0.05)اي دانكنبه روش آزمون چند دامنه

بندي با پوشش چهار لايه، براي ماندگاري و بسته ((2N درصد 97 و 2COدرصد  77)تركيب گازي  .اما فساد را به تاخير انداخت
ميكروبي بالاتر و تأثير مطلوب بر مقدار آب تراوش شده و خواص حسي بهتر طولاني با خاصيت ضدگوجه گيلاسي در زمان 

 .ارزيابي شد
 

 ،گوجه گيلاسيخواص حسي ،، هوازيبي هاي هوازي وباكترياتمسفر اصلاح شده، بندي تحت بسته کلیدی: ه هایواژ
 پذير چند لايه هاي انعطافپوشش

 
 مقدمه 

باشد. گوجه فرنگي يكي از مهمترين انواع سبزيجات، مي
هاي آن از جمله گوجه انواع گونهگوجه فرنگي و مصرف 

تازه و چه فرآوري شده به دليل سرشار گيلاسي چه بصورت 
بودن از تركيبات فلاونوئيدها، و كاروتنوئيد از جمله 

، كه براي سلامت انسان مفيد است در سراسر C ويتامين 
اين سبزي پس (. 6) جهان از اهميت خاصي برخوردار است

از برداشت داراي عمر نسبتا كوتاهي است و در اين مدت 
 باعث از بين رفتنبسياري از فرآيندهاي موثر بر كيفيت 

د افتمي اتفاق شوندهاي حسي و مواد مغذي آن ميويژگي
بندهاي مناسب، منجر به حفظ كيفيت استفاده از بسته(. 7)

شود. اي اين محصول ميو افزايش عمر انباري و عمر قفسه
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، يا كاهش MAP)8( بندي يا اتمسفر اصلاح شدهبسته
هاي شيميايي و بيوشيمايي و همچنين سرعت واكنش

ها سبب افزايش عمر ماندگاري كاهش رشد ميكروارگانيزم
اتمسفر اصلاح شود. در منابع علمي، اصطلاح محصولات مي

غير فعال( به معني  (MAPغير فعال بوسيله محصول  شده
دستيابي به توازن مناسبي از اتمسفر بسته بر اساس تنفس 
محصول و خصوصيات نفوذپذيري است. در واقع اتمسفر 

ي در اثر مصرف اكسيژن و توليد مورد نياز به صورت انفعال
ف از طرشود. كربن طي فرآيند تنفس ايجاد مياكسيددي

فعال( يا خارج  (MAPديگر سيستم هواي تغيير يافته فعال 
كردن هواي معمولي از بسته و ايجاد خلا و جايگزيني سريع 

روش (. 1) آيدوط گازي مورد نظر به جاي آن بوجود ميمخل
MAP ،مزايايي چون كاهش تنفس، كاهش توليد اتيلن ،

كاهش هزينه اقتصادي و صرفه جويي در انرژي حرارتي و 
، نرم شدگي بافت و تغييرات MAPدارد.  برودتي بالا

اندازد و علائم تركيبات ميوه و سبزيجات را به تاخبر مي
دهد. فيزيولوژيكي نامطلوب و خسارت ميوه را كاهش مي

اي پليمري سبب اصلاح هبندي محصول در فيلمبسته
شود. اتمسفر اصلاح شده درون محصول مياتمسفر توسط 

ن تنفس فيلم، ميزاهايي بستگي به نفوذ پذيري چنين بسته
محصول و حجم آزاد اوليه و تركيب اتمسفري درون بسته 

ه روي دارد. رطوبت نسبي و جريان هواي اطراف بست
بندي با اتمسفر امروزه بسته (.1پذيري فيلم موثر است )نفوذ

رايط داري در شبندي تحت خلاء با نگهتغيير يافته و بسته
در نگهداري سرد تركيب شده است كه بصورت گسترده 

جات و ها، ميوهيي مانند گوشت، مرغ، ماهي، سسمواد غذا
بررسي اثر در  (.87گيرد )زيجات مورد استفاده قرار ميسب
ير هاي انعطاف پذپوشش بندي اتمسفر اصلاح شده باهبست

هوازي و بي هاي هوازيچند لايه بر روي ميزان باكتري
 77 چهار لايه و پوشش كه مشخص گرديدگوشت شتر مرغ 

نظر پانزدهم  نتيجه قابل قبولي از  تا روز  2CO درصد گاز
بعلاوه در پژوهش  (.82، 88بار ميكروبي همراه داشته است )

اثر اتمسفر اصلاح شده فعال و نگهداري بر روي انجام شده 
هاي گيلاسي را بر روي كيفيت گوجه( ºC  5)در دماي سرد 

 5براي بسته بندي شامل  تركيب اتمسفر استفاده شدهكه 
ي بندهبود. نتايج نشان داد بست  2CO درصد 5و   2O درصد

تواند طول مدت نگهداري اتمسفر اصلاح شده فعال مي
                                                 

1 Modified Atmosphere Packaging 

بندي هاي بستههاي گيلاسي را افزايش دهد. تيمارگوجه
 سيژناك فس و توليدباعث كاهش نرخ تن اتمسفر اصلاح شده

تز ندست رفتن وزن،  بيوسعث از تواند بادر حاليكه مي هشد
ها شود. استفاده از ليكوپين و شكل رنگ قرمز گوجه

بندي اتمسفر اصلاح شده باعت حفظ سفتي و تاخير بسته
هاي ارگانيک رات مربوط به قند و محتويات اسيددر تغيي

بندي اتمسفر اصلاح شده به همچنين تركيب بسته شود.
فظ كيفيت باعث تاخير رشد و حهمراه تيمار كم حرارت 

 (.89) مي شوداي گيلاسي در طول مدت نگهداري هگوجه
بندي و بسته c (uvc)بنفش  تاثير تركيبي تابش ماوراء

  سالمونلا اينتريكا بر گونه باكترياتمسفر اصلاح شده 
گاري در دماي و افزايش مدت ماند 2موريومسرووار تيفي

هاي كه گوجههنگامي سرد گوجه گيلاسي نشان داد 
تابش داده شده و تحت اتمسفر اصلاح شده   uvcگيلاسي با 

بندي شدند ( بسته2Oدرصد  5/5و  2COدرصد  5/9فعال )
 ºC 4 در دماي  9موريومسالمونلا تيفي هايجمعيت باكتري

ها كاهش يافت. در مورد رنگ در مقايسه با ديگر تيمار
باعث به تاخير انداختن رنگ  ها، تركيب دو روشنمونه
بندي، ف نظر از نوع تيمارها و روش بستهها شد. صرگوجه
كاهش سفتي كمتري  ºC  4دمايهاي ذخيره شده در گوجه

داشتند. به طور كلي  ºC 27 نسبت به نگهداري در دماي
بندي و بسته Cنتايج نشان داد تركيب تابش ماوراء بنفش 

امنيت ميكروبي و افزايش تواند اتمسفر اصلاح شده مي
طول مدت نگهداري سرد  ماندگاري گوجه گيلاسي را در

در اين تحقيق هدف بررسي، كاربرد روش  (.84داشته باشد )
MAPبندي چند لايه بر رشد هاي بستهپوشش ، و

هوازي و خواص حسي گوجه بي هاي هوازي وباكتري
 بود. در طول مدت زمان نگهداري گيلاسي

 
 هاروشمواد و 

 مواد
ميوه و تره بار واقع مركز توزيع از يک  گوجه گيلاسي

ابل بندي قهاي بسددتهپوشددش شددد. تهيه ، ايراندر تهران
 ،كت پلاستيک ماشين الوانلايه از شدر  4لايه و  9انعطاف 

سداير مواد شديميايي از شركت مر) )آلمان( تهيه    و ايران
 PCAكشت هاي شد. محيط

2 Salmonella enterica serovar Typhimurium 
3 Salmonella Typhimurium 
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(Plate Count Agar) ، (Dichloran18%Glycerol)    
DG18، ) EE broth ( Entribacteriaceae Enrichment 

Broth    ندگرديداز شركت كيوبلنت كانادا تهيه  . 
 

 هاروش آماده سازی نمونه
شستشو و ضد عفوني شد و  گيلاسيهاي گوجهابتدا 

براي  .هاي قابل انعطاف قرار گرفتدر پاكتبعد از آبكشي 
عدد براي هر  6اتمسفر اصلاح شده تعداد  بندي دربسته
هاي گيلاسي سالم، گوجهاز ميان  (g 877)حدود  بسته

ع نو سهانتخاب شد.  خراشيدگيبدون لک، آلودگي و آثار 
لايه با آلومينيم  9، لايه با آلومينيم قوي 9 پليمري پوشش

اكسيژن و  كه همگي غير قابل نفوذ به  لايه 4ضعيف و 
تحت اتمسفر اصلاح شده  هانمونهبندي جهت بستهبخارآب 

از دو روش تركيب گازي فعال و مورد استفاده قرار گرفت. 
 سه زا بندي استفاده شد. در روش فعالتهفعال براي بسغير 

درصد  77درصد نيتروژن+  97) تركيب گازي شامل
درصد  97درصد نيتروژن+  77اكسيدكربن(  )دي
درصد  41نيتروژن+ درصد  41)  اكسيدكربن( دي
 خلا تحت   همچنين و اكسيژن(  درصد 2كربن+ اكسيددي

 ه ك بدون تزريق گاز  به صورت شاهد در روش  غير فعال،  و
داخل بسته اتمسفري اصلاح شده توسط تنفس محصول 

بستگي به خصوصيات محصول و فيلم  و شودحاصل مي
ها ونهنم تيمارها مورد استفاده قرار گرفت.در بندي داردبسته

قرار گرفته و توسط دستگاه  هاپاكتپس از توزين درون 

، ساخت Boxer-200Aمدل  HENKELMAN )بندي بسته
 سيپرد-يغذائ عيگروه صنا شگاهيآزما واقع در آلمان(
 تحت بنديتزريق گاز و بسته دانشگاه تهران يكشاورز
 + CO2 گازدرصد  4A (77 و 1A ،2A،3 Aنوع گاز  4 شرايط

 درصد CO2 +77گاز  درصد N2 ،  97 گاز  درصد 97
درصد  2و N2درصد گاز  CO2   +41گاز  درصد N2  ،41گاز
از  پس گاز( قي)بدون تزر يمعمول يبندو بسته ، خلأ2Oگاز 

 هيلا 9)پوشش 3Cو  1C ،2Cتخليه هوا در سه نوع پوشش 
PET12/AL12/LLD80 هيلا 4، پوشش 

PET12/AL7/PET12/LLD80 هيلا 9، پوشش 
PET12/AL7/LLD80) پس از شاهد تيماردر . انجام شد ،

برنامه دستگاه ، انعطاف پذيرها در پوشش قرار دادن گوجه
جام ها اننمونه براي ل دربنديعمكه فقط  طوري تنظيم شد 

شده  ها توزينبندي محصول، تمامي بسته. پس از بستهگيرد
 درصد 17-77با  ºC 4 هاي شاهد در دمايو به همراه تيمار

 21مدت زمان و طي رطوبت نسبي در يخچال قرار گرفتند. 
يكم و  و بيست، چهاردهم، هفتمطي روزهاي  نگهداري روز

هاي ها از محل خارج شده و آزموننمونه هشتم و بيست
 در خواص حسي و زان آب ترواش شدهمي ، ميكروبي

دانشگاه آزاد اسلامي  -دانشكده كشاورزي هاي آزمايشگاه
 (.85گيري شد )اندازه بررسي وپيشوا -واحد ورامين

مورد استفاده در اين بندي بستههاي خصوصيات پوشش
در  (c-a 2787ند و مايلوا )پژوهش مطابق با نتايج تحقيق ز

 (.86-81شده است ) ذكر 8جدول 
 

 . مورد استفاده در اين تحقيقبندي بسته هايخصوصيات پوشش - 8 جدول
             عبورميزان  

              بخار آب 
.day)       2g/ m( 

       عبورميزان     

 اكسيژن      
.day)2(ml/m    

ضخامت 
 درزبندي فيلم

(N) 

 
 ضخامت فيلم

(μ) 
 لايه

 
 نمونه
 

89/7 7 77/75  478  17/82/82  PET/AL/LLD 

56/7 7 18/74  11 17/7/82  PET/AL/LLD 

719/7 7 88/76  888  17/82/7/82  PET/AL/PET/LLD 

PET: Poly Ethylene Terephthalate; LLD: Low Density Poly Ethylene; AL: Aluminum 
 

 آزمون کیفی
 گیری میزان آب تراوش شدهاندازه
جهت ارزيابي ميزان آب تراوش شده و تغييرات وزن  
پس از باز كردن بسته ، وزن آب ها در طول نگهداري، نمونه

 يد و ردتراوش شده را اندازه گرفته و بر وزن نمونه تقسيم گ

 
كنيم و مقدار آب ضرب مي  877سپس عددرا در 

درصد وزن نمونه  6تراوش شده طبق استاندارد نبايد از 
 (.8)بيشتر باشد 
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های هوازی در محیط میکروارگانیسمشمارش کلی 
 2E.E.Bو   1PCA های تکش

با هاي هوازي كلي ميكروارگانيسمجهت شمارش 
و به روش كشت  E.E.Bو    PCA كشت استفاده از محيط

روز  9بمدت  ºC 97 گذاري در دمايسطحي و گرمخانه
)گوجه  نمونه g 8ابتدا براي اين منظور، در . انجام شد

 cc در آزمايشگاه وزن شد و در لامينارگيلاسي( در زير هود 
سپس به محيط كشت ، شد حلمحلول رينگر  87
اضافه شد و به مدت سه   E.E. Broth  ،cc 87كننده غني

  CFUسپس به روش  ، گرديدانكوبه  ºC 97 دمايروز در 
 cc تايي لوله حاوي آب مقطر استريل با افزودن 6يک سري 

سريال رقت تهيه شد و به روش  8از نمونه به لوله شماره  8
كشت داده شد و به مدت  PCAپور پليت در محيط كشت 

شمارش كلي جهت  ºC 97 روز در انكوباتور 9
. سپس توسط دستگاه كلني ها انكوبه شدميكروارگانيسم

 (.2 ،8)شمارش شد  هاكانتر تعداد  ميكروارگانيسم
 

)مخمر و  هوازیبی یهاگانیسمکلی میکروارشممارش 
 3DG18کپک( در محیط کشت 

 وزن آزمايشگاه در ميكروبي هود زير در نمونه g8 ابتدا
 روش به سپس ، شد حل رينگر محلول cc 87 در و شد

CFU با استريل مقطر آب حاوي لوله تايي 6 سري يک 
شد  تهيه رقت سريال 8 شماره لوله به نمونه از cc 8 افزودن

به صورت پور پليت دو  DG18كشت در محيط سپس و 
 ºC هوازيجار بيروز در  9و به مدت  .شد داده كشتلايه 
 (.9، 8) به منظور شمارش كپک و مخمر انكوبه شد 25
 

 (رنگ)ظاهر، بافت، مزه، بو، ارزیابی حسی 
كوجه  هايمونهن حسي هايويژگي ارزيابي منظور به
با استفاده از آزمايش قابليت پذيرش حسي توسط گيلاسي 

اي نقطه 5 ارزياب آموزش ديده با روش هدونيک نفر 87
صورت  رنگ و ظاهر، بافت، مزه، بوهاي برروي ويژگي

را با  رنگو  ظاهر، بافت، مزه، بوها صفات ارزياب پذيرفت.
به ترتيب  8،2،9،4،5بندي به صورت  استفاده از يک رتبه

 براي بسيار خوب، خوب، متوسط، بد، بسيار بد انجام گرديد
(81 .) 

                                                 
1 Plate Count Agar 
2 Entribacteriaceae Enrichment Broth 

 روش تجزیه و تحلیل آماری
در اين پژوهش سدددده فدداكتور مسدددتقددل الف: نوع  

 سددط  9در  (Cفاكتوربندي انعطاف پذير چند لايه )بسددته
C1  تاC3 هيلا 9)پوشش PET12/AL12/LLD80 پوشش ،
 هيلا 9، پوشدددش PET12/AL7/PET12/LLD80 هيد لا 4

PET12/AL7/LLD80 بندي بسددته طيشددرا فاكتورب: ( و
(A در )سددط  5 A1 تاA5  (77  گازدرصددد CO2 + 97 

 N2گاز درصد CO2 +77گاز  درصد N2 ،  97 گاز  درصد

درصد گاز  2و N2درصد گاز  CO2   +41گاز  درصدد  14، 
2Oزمان نگهداري فاكتور و ج:  شدداهد يبندو بسددته ، خلأ 
(Z در )سددط   4 Z 1تا Z 5 (21،28،84، 7هايروز) ،  بر

گوجه  يو خواص حس يهوازيو ب يهواز يهايرشد باكتر
 تجزيه و تحليل آماريقرار گرفت.  يبررسددي مورد لاسدديگ

ها در قالب طرح كاملا تصددادفي و با آزمايش فاكتوريل داده
ها پس از جمع آوري، مرتب در سه تكرار طراحي شد. داده
تجزيه مورد  22ورژن   SPSSشده و با استفاده از نرم افزار 

 قرار گرفتند. و تحليل
 

 نتایج 
 های هوازیشمارش کلی باکتری
شدددمارش  مقدايسددده ميانگين  جددول بدا توجده بده    

 شده در طيبندي بستهگوجه گيلاسدي   هاي هوازيباكتري
شدددمارش تغييرات روند  (8جدول )مددت زمدان نگهداري   

براي كليه تيمارها يكسان بود. همانگونه هاي هوازي باكتري
گردد در كليه تيمارها در طي مدت زمان كه مشددداهده مي

دار افزايش معني هاي هوازيشدددمدارش بداكتري  نگهدداري  
در روزهاي هفتم، جدول  توجه به با. ( p≤75/7)داشدددت 

در مقدددار دار افزايش معني يكموچدهدداردهدم، بيسددددت  
هشددتم وو در روز بيسددتمشدداهده شددد  هاي هوازيباكتري

ان نتايج نش دار با شدت بالاتري حاصل گرديد.افزايش معني
شدددمارش  زمانبيشدددترين ميدانگين تيمار در   دادندد كده  
وهشت پس از بيست (log cfu/ml46/6 )هاي هوازي باكتري

لايه  9 با پوشدددش C3A5متعلق بده تيمدار   روز نگهدداري  
PET12/AL7/LLD80  بود بندي بدون تزريق گازبسدددتهو. 

شدددمددارش  كمترين ميددانگين تيمددار در زمددان همچنين
وهشت پس از بيست (log cfu/ml15/5 )هاي هوازي باكتري

3 Dichloran18%Glycerol 



اثر بسته بندی اتمسفر...

ان
یر

ی ا
ست

زی
ش 

دان
ی 

ش
وه

پژ
ی 

لم
 ع

مه
لنا

ص
ف

13
98

ان
ست

تاب
 -

2 
ره

ما
 ش

-1
د4

جل

 

01 
 

 هيددلا  4 پوشدددشبددا  C2A1را تيمددار روز ندگهددداري  
PET12/AL7/PET12/LLD80  بندي تحت شرايط و بسته

به خود اختصاص  N2 گازدرصدد  97و  2CO گازدرصدد   77

داشدددت  دارداده بودكده بدا سددداير تيمدارها اختلاف معني   
(75/7≤p ).

 
و  ريانعطاف پذ هيچندلا يهالميشده در  فبندي بسته يلاسيگوجه گ(  (log cfu/ml يهواز يهايباكتر يشمارش كل جينتا :2 جدول

 .اتمسفر اصلاح شده
21روز 28روز  84روز  7روز   تيمار 

6/04±7/00j 5/60±7/00j 5/17±7/00j 4/30±7/00i 
C1A1 

5/95±7/00k 5/47±7/00k 4/99±7/00l 3/99±7/00j 
C2A1 

6/14±7/00h 5/69±7/00i 5/47±7/00g 4/47±7/00g 
C3A1 

6/11±7/00i 5/77±7/00h 5/30±7/00i 4/47±7/00g 
C1A2 

6/04±7/00j 5/69±7/00i 5/14±7/00k 4/30±7/00i 
C2A2 

6/20±7/00g 5/90±7/00f 5/60±7/00f 4/65±7/00e 
C3A2 

6/20±7/00g 5/84±7/00g 5/47±7/00g 4/60±7/00f 
C1A3 

6/14±7/00h 5/77±7/00h 5/39±7/00h 4/39±7/00h 
C2A3 

6/27±7/00e 6/04±7/00d 5/69±7/00d 4/69±7/00d 
C3A3 

6/25±7/00f 5/95±7/00e 5/60±7/00f 4/69±7/00d 
C1A4 

6/20±7/00g 5/84±7/00g 5/47±7/00g 4/47±7/00g 
C2A4 

6/32±7/00d 6/11±7/00c 5/84±7/00b 4/74±7/00c 
C3A4 

6/39±7/00b 6/14±7/00b 5/77±7/00c 4/90±7/00b 
C1A5 

6/34±7/00c 6/04±7/00d 5/65±7/00e 4/69±7/00d 
C2A5 

6/46±7/00a 6/49±7/00a 6/07±7/00a 4/95±7/00a 
C3A5 

 .ارندد (p≤75/7) دار ستون اختلاف معني 4در هر  متفاوتوف مقادير داراي حر
 

 (کپک و مخمر) هوازیهای بیباکتری شمارش
شدددمارش جددول مقدايسددده ميانگين   بدا توجده بده    

شددده در بندي بسددتهگوجه گيلاسددي  هوازيهاي بيباكتري
شمارش تغييرات روند ( 2 جدول)طي مدت زمان نگهداري 

براي كليده تيمدارها يكسدددان بود.   هوازي هداي بي بداكتري 
گردد در كليه تيمارها با افزايش همانگونه كه مشددداهده مي

افزايش  هوازيهاي بيشدددمدارش باكتري زمدان نگهدداري   
 بيشترين . نتايج نشان دادند كه( p≤75/7)دار داشت معني

 )هوازي هاي بيشدددمارش باكتري ميانگين تيمار در زمان
log cfu/ml47/4) متعلق وهشت روز نگهداري پس از بيست

و  PET12/AL7/LLD80لايه  9 با پوشددش C3A5به تيمار 
ر بود. كمترين ميانگين تيمار د بندي بدون تزريق گازبسددته
 (log cfu/ml61/9 )هوازي هاي بيشدددمارش باكتري زمان

 پوششبا   C2A1را تيماروهشت روز نگهداري پس از بيست

بندي تحت و بسددتهPET12/AL7/PET12/LLD80  هيلا  4
به خود  N2 گازدرصددد  97و  2CO گازدرصددد  77شددرايط 

  اختصاص داده بود.
 

 شدهمیزان آب تراوش 
 آب تراوش شددده مقايسدده ميانگينبا توجه به جدول 

شدددده در طي مدت زمان بندي بسدددته گوجه گيلاسدددي 
 آب تراوش شدددهتغييرات مقدار روند ( 9نگهداري )جدول  

براي كليده تيمدارها يكسدددان بود. همانگونه كه مشددداهده   
شدددود در كليه تيمارها با افزايش زمان نگهداري، ميزان مي

. ( p≤75/7)دار افزايش يافت آب تراوش شدددده بطور معني
آب  بيشترين ميانگين تيمار در زمان نتايج نشدان دادند كه 

وهشت روز نگهداري ( پس از بيست7551/7تراوش شدده ) 
لايدده  9 بددا پددوشددددش  C3A5ق بدده تدديددمددار مددتددعددلدد

PET12/AL7/LLD80  بود. و بندي بدون تزريق گازبستهو 
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( 7811/7آب تراوش شده ) كمترين ميانگين تيمار در زمان
 پوششبا  C2A1وهشت روز نگهداري را تيمار پس از بيست

بندي تحت و بسته PET12/AL7/PET12/LLD80  هيلا  4
به خود  N2 گازدرصددد  97و  2CO گازدرصددد  77شددرايط

دار اختصددداص داده بودكه با سددداير تيمارها اختلاف معني
  .( p≥75/7)داشت 

 
 ارزیابی حسی

دهد كه در نتايج مقايسده تيمارهاي مختلف نشان مي 
هاي انعطاف پذير چند لايه، نوع پوشدددشكدل بدا توجده به    

هاي گيلاسي در گوجه بندي و زمان نگهداريشدرايط بسته 
ظاهر، بافت، مزه، بو، اثرات ملموسدي بر خصدوصيات حسي   

شود همانطور كه مشاهده مي 8با توجه به نمودار  رنگ دارد.
نتايج اثر متقابل پوشش، زمان بر صفات ظاهر، رنگ، بافت و 

يكم و ورايحدده در روزهدداي هفتم، چهدداردهم، بيسددددت 
سه لايه  با پوشش C3A5هشتم نشان داد كه تيمار وبيسدت 

چهار  با پوشش C2A1با آلومينيوم ضعيف كمترين و تيمار 
لايه بيشدترين اثر را روي خواص حسي گذاشتند. از طرفي  
نتدايج اثر متقدابل گاز، زمان )روز( بر صدددفات ظاهر، رنگ،   

ويكم و بافت، بو و رايحه در روزهاي هفتم، چهاردهم، بيست
 (ي بدون تزريق گازبندبستهوهشدتم ، حالت شاهد ) بيسدت 

درصددد  77بيشددترين امتياز ارزيابي حسددي و تركيب گاز ) 
2CO  2درصدد   97وN و خلا كمترين امتياز ارزيابي حسي )

و بهترين اثر را روي صددفات حسددي به خود اختصدداص داد. 
نتايج اثر متقابل پوشددش، گاز بر صددفات ظاهر، رنگ، بافت،  

لومينيوم رايحه نشددان داد كه پوشددش سددوم )سدده لايه با آ 
ضعيف( در نمونه شاهد كمترين و پوشش دوم، )چهار لايه( 

 (2COدرصدددد  77و  2Nدرصدددد  97)به همراه تركيب گاز 
 بيشترين اثر را روي خواص حسي گذاشتند.

 
 بحث

انه گ سهتأثير توان اظهار داشت با توجه به نتايج مي
بر روي شمارش هاي مختلف و پوششزمان ، تركيب گازي
هوازي )كپک و هاي بيو باكتري هاي هوازيكلي باكتري

كه در در همه تيمارها يک روند افزايشي داشت مخمر( 
داري افزايش معنيويكم هفتم، چهاردهم، بيستروزهاي 

با  دارافزايش معنيهشتم ومشاهده شد و در روز بيستم

                                                 
1 Tian & jiang 

اي كه بيشترين به گونه بالاتري حاصل گرديد شدت
در روز هاي هوازي و كپک و مخمر باكتريشمارش 

ربوط مسه لايه با آلومينيوم ضعيف هشتم در پوشش وبيستم
امكان رشد و تكثير  علت افزايش،كه شاهد نمونه به 

 ست و كمترين شمارش در روزا  با گذشت زمان اهباكتري
درصد  97و  2COدرصد   77مربوط به تركيب گازيهفتم 

2N  توان گفت ه بود. بطور كلي ميلاي 4و خلاء و پوشش
 هايبهترين اثر متقابل دو گانه را در روند رشد باكتري

چهار هوازي )كپک و مخمر( مربوط به پوشش هوازي و بي
درصد  97و  2COدرصد  77به همراه تركيب گازي )لايه 

2N به خاطر ضخامت بالا( است. كه علت (µ 888، )  اتمسفر
تعداد لايه بيشترو قدرت بندي و بازه زماني و داخل بسته

لايه نسبت به  4بنديبسته نفوذ پذيري كم به بخار آب
كاهش شمارش هاي سه لايه است. از طرفي علت پوشش
به دليل نوع تركيب  و كپک و مخمر هاي هوازيباكتري

است كه  2COكشي گاز خاصيت ميكروب ها وگازي بسته
شده  هفتمها در روز اهش تعداد ميكروارگانيسمباعث ك

 است.
انار را  شده اصلاح اتمسفر بندي( بسته8914لشگري )

 نوع دو در انارها پژوهش اين مورد بررسددي قرا دادند. طي

دماي  دو در گازي متفاوت تركيب دو با پليمري پوشدددش
ºC2 و ºC 6 روز 827 مدت به درصدددد 15-17 رطوبت 

 5 حاوي گازي تركيب كه داد نشددان نتايج شدددند. نگهداري
 درصد 17اكسديدكربن و  درصدد دي  5 اكسديژن و  درصدد 

 مدت اين در نگهداري شرايط بهترين ºC 6 دماي و نيتروژن

در  .(4) اسددت كه با نتايج اين تحقيق مطابقت داشددت بوده
نان قندي بعد از زمان ( 2789همين راستا زند و الله ياري )

پذير چند لايه و هاي انعطافهفتده تحدت تاثير پوشدددش   9
( را 2COدرصد  77و 2Nدرصد  97اتمسدفر اصدلاح شدده )    

با توجه به مشدددابهت بررسدددي كردند و گزارش نمودند كه 
با نتايج اين  بنديتيمدارهاي گازي و نوع پوشدددش بسدددته 

هوازي تحقيق از نظر شدددمدارش كلي بدداكتري هوازي و بي 
 (.27)كپک و مخمر( مطابقت داشته است )

 و مختلف اتمسفرهاي تاثير( 2774) 8تيان و جيانگ
 بر را اكسيدكربندي و اكسيژن مختلف هايغلظت

 گيلاس انبارداري و كيفيت و فيزيولوژيكي فرآيندهاي

 اكسيژن درصد 5تركيب  كه كردند مشاهده و نموده بررسي
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 جلوگيري در را تاثير بيشترين اكسيدكربندي درصد 87و 

  POD)2(پراكسيداز  و PPO)8(پلي فنول اكسيداز  آنزيم از
 .كرد جلوگيري نيز ميوه گوشت شدن ايداشته و از قهوه

 افزايش را ميوه گوشت سفتي و كاهش را پوسيدگي ضمنا

ي هايافت. اين نتايج با يافته افزايش عمرانباري كل در و داد
 (.28اين تحقيق در يک راستا بود )

 بندي( طي گزارشي بيان كرد بسته2789) 9زند
بندي روز بهتر از بسته 67لايه در طول  4خورا) سبزي در 

ها )كپک و هوازيها و بيلايه ارزيابي شد. رشد هوازي 9
مدت  بندي شده درهاي خورا) بستهمخمر( در نمونه

نگهداري در محدوده استاندارد بود كه با نتايج اين تحقيق 
 (.22مطابقت دارد )

( 2785و همكاران ) 4ي ديگري فاگوندسدر مطالعه
اثر اتمسفر اصلاح شده فعال و نگهداري در دماي سرد 

(ºC5را بر روي كيفيت گوجه ) .هاي گيلاسي بررسي كردند
 5بندي شامل تركيب اتمسفر استفاده شده براي بسته

بود و هواي مصنوعي به عنوان  2COدرصد  5و  2O درصد
ا ببا توجه به نوع تيمارهاي گازي نمونه شاهد انتخاب شد. 
ها هوازيها و بيروند رشد هوازينتايج اين تحقيق از نظر 

اين روند با نتايج گزارش شده  (.89مطابقت داشته است )
رد اينكه (، در مو8118و همكاران ) 5توسط استاير
هوازي )كپک و مخمر( هاي هوازي و بيميكروارگانيسم

اكسيدكربن حساس بوده و اين مسأله نسبت به گاز دي
همراه با نيازشان به اكسيژن باعث شده است كه در 

بندي اتمسفر اصلاح شده براي كنترل مواد غذايي به بسته
كار گرفته شوند. باكتري گرم منفي در مقايسه با باكتري 

شند كه باتر مياكسيدكربن حساسم مثبت نسبت به ديگر
ي (. در مطالعه29)داشت با نتايج اين تحقيق مطابقت 

بندي اتمسفر اصلاح شده را بر افزايش تاثير بستهديگري 
مدت ماندگاري در دماي سرد گوجه گيلاسي را بررسي 

با نتايج اين با توجه به مشابهت تيمارهاي گازي كردند. 
مطابقت داشته است ها روند رشد هوازيتحقيق از نظر 

(24 .) 

                                                 
1 Polyphenoloxidases 
2 Peroxidase 
3 Zand 
4 Fagundes 

( در پژوهشي ديگر در خصوص 2786زند و همكاران )
اف هاي انعطبندي با اتمسفر اصلاح شده و پوششاثر بسته

پذير چند بر روي تعداد باكتري كلستريديوم ماهي سفيد 
هاي ابي( انجام گرديد. ارزيºC4دودي در دماي يخچال )

باعث افزايش عمر  2COانجام شده نشان داد كه غلظت 
ماهي سفيد دودي شده است. همچنين بيان كردند بهترين 
شرايط از لحاظ ماندگاري و خواص حسي متعلق به تركيب 

لايه است كه با نتايج  4و پوشش   2COدرصد  77گازي 
هاي بي تحقيق حاضر در رابطه با شمارش كلي باكتري

 (.25ابقت داشت )هوازي مط
 ميزان آب تراوش شده نتايج حاصل از ارزيابي تغييرات

ها در طي مدت در كليه پوششي اين بود كه نشاندهنده
مقدار آب تراوش شده دار در زمان نگهداري افزايش معني

آب تراوش شده در پوشش  بيشترين مقداركه  وجود داشت.
و روز بيست سه لايه با آلومينيوم ضعيف در نمونه شاهد 

هشتم و كمترين مقدار در پوشش چهار لايه به همراه 
در روز هفتم  (2COدرصد  77و  2Nدرصد  97) تركيب گاز

آن را ضخامت و خاصيت نفوذ پذيري كم ، كه علت بود
بندي چهار لايه به بخار آب است و نيز تركيب گازي بسته

 مورد استفاده با قابليت نگهداري بالا دانست. 
ي گوشت تازه ( در مطالعه8917ركني و همكاران )

بندي شده با اتمسفر اصلاح شده، دريافتند گوسفند بسته
كه با گذشتن روزهاي نگهداري ميزان آب تراوش شده 

يابد. ضمن اينكه در هر كدام از روزهاي آزمون افزايش مي
، خونابه  اكسيدكربنديتيمارهاي حاوي درصد بالاتر 

با توجه به مشابهت بهتر حفظ شده است. كمتري داشته و 
ده دست آمنتايج اين تحقيق با اطلاعات به تيمارهاي گازي

( بيان 2789) 6(. زند5از اين آزمايشات در يک راستا بود )
لايه در  4خورا) قارچ و سبزي در پوشش  بنديبستهكرد 

لايه ارزيابي شد. ميزان  9روز بهتر از بسته بندي  67طول 
بندي شده  با نتايج اين هاي  بستهشده در نمونهآب تراوش 

 (.    26، 28تحقيق مطابقت دارد )
اي اثر در مطالعه( 2785و همكاران ) 7فاگوندس

( ºC 5اتمسفر اصلاح شده فعال و نگهداري در دماي سرد )

5 Stier 
6 Zand 
7 Fagundes 
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هاي گيلاسي بررسي كردند. تركيب را بر روي كيفيت گوجه
و   2O درصد 5شامل  بندياتمسفر استفاده شده براي بسته

بود و هواي مصنوعي به عنوان نمونه شاهد   2COدرصد  5
با نتايج اين با توجه به نوع تيمارهاي گازي انتخاب شد. 
ته مطابقت داشروند تغييرات آب تراوش شده تحقيق از نظر 

( 2785و همكاران ) 8ي ديگري چويدر مطاله (.89است )
را بر افزايش مدت بندي اتمسفر اصلاح شده تاثير بسته

ا بماندگاري در دماي سرد گوجه گيلاسي را بررسي كردند. 
 با نتايج اين تحقيق از نظرتوجه به مشابهت تيمارهاي گازي 
. (24مطابقت داشته است )روند تغييرات آب تراوش شده 

در خصوص اثر پژوهشي  در( 2786زند و همكاران )
ذير هاي انعطاف پبندي با اتمسفر اصلاح شده و پوششبسته

چند لايه در افزايش زمان ماندگاري گوشت تازه شتر مرغ 
با توجه به مشابهت تيمارهاي گازي و نوع انجام دادند 
غييرات روند تبا نتايج اين تحقيق از نظر  بنديپوشش بسته

همچنين در (. 27مطابقت داشته است )آب تراوش شده 
( كه بر روي 2786ي ديگري توسط زند و همكاران )مطالعه
اف هاي انعطبندي با اتمسفر اصلاح شده و پوششاثر بسته

پذير چند لايه در افزايش زمان ماندگاري ماهي سفيد دودي 
با توجه به مشابهت تيمارهاي گازي و نوع انجام گرفت كه 
آب  مقدارظر با نتايج اين تحقيق از ن بنديپوشش بسته

ابقت مطتراوش شده و نيز تاثير آن در تغييرات بافت نمونه 
 (.21داشته است )

توان ادعا نمود از نظر ارزيابي حسي در اين تحقيق مي
دي و بنهاي انعطاف پذير چند لايه، شرايط بستهاثر پوشش

هاي گيلاسي بر خصوصيات حسي گوجه زمان نگهداري
املا مشهود بود. در طي مدت ظاهر، بافت، مزه، بو و رنگ ك
با پوشش  C3A5روزه تيمار  21زمان نگهداري )يخچال( 

بندي بدون تزريق و بسته PET12/AL7/LLD100لايه  9
 C2A1گاز از نظر ارزيابي حسي با كمترين امتياز و را تيمار 

و PET12/AL7/PET12/LLD100  لايه 4با پوشش 
(  2Nدرصد  97و  2COدرصد  77)بندي تحت شرايط بسته

از بالاترين امتياز پذيرش حسي برخوردار بوده است و خلاء 
و اين به خاطر اتمسفر بسته است كه كمترين اثر منفي را 
روي خواص حسي در طول زمان نگهداري محصول 

در نتيجه پوشش چهار لايه به علت نفوذ ناپذيري  گذارد.مي

                                                 
1 Choi 
2 Singh 

بهترين  8ز و ضخامت بالا خاصيت نگهداري بالاي تركيب گا
اثر را روي خواص حسي بسته در طول زمان نگهداري داشته 

 و اكسيدكربندي غلظت افزايشاست. به عبارت ديگر 
 متابوليكي فعاليتهاي و تنفس شدت اكسيژن، غلظت كاهش

 اتمسفر اصلاح در بنديبسته و مي رساند حداقل به را ميوه

 هايآنزيم فعاليت هاي از جلوگيري يا كاهش با شده

 كاهش ميوه، بافت سفتي حفظ موجب پكتين كنندهتجزيه

 شدن نرم روند شدن كند آن، به حساسيت و اتيلن توليد

 باعث همچنين اندازدمي تاخير به را رسيدگي و شده ميوه

  (.21شود )مي ميوه ويتامينهاي و رنگ حفظ
 با كاهش  اي ( در مطالعه8172و همكاران ) 2سينگ

2O (2  و افزايش  5تا )2درصدCO  (5/2  در فضاي )درصد
 Crrspheadتوان از دست دادن رنگ سبز در كاهو بسته مي

در فضاي بسته،  2COرا به تاخير انداخت. با افزايش مقدار 
هاي لوبيا سبز، زردآلو و هلو كاهش يافته است كه با رنگدانه

و همكاران  9پرتل (.97نتايج اين تحقيق مطابقت داشت )
 عمر روي را شده اصلاح اتمسفر با بنديبسته تاثير(  2777)

 اين كردند. آنها در گزارش زردآلو واريته سه برداشت از پس

 استفاده مختلف پلاستيكي پوشش نوع چهار از آزمايش

 و تنفس ميزان نگهداري طي در نمودند كه و مشاهده كرده
 نفوذپذيري حداقل كه پوششي در و يافت كاهش اتيلن سنتز

 .(98بود  ) ترواض  كاهش اين داشت، اكسيژن به نسبت را
ماهي سفيد ( در پژوهش ديگري 2786زند و همكاران )

هاي انعطاف پذبر چند لايه و تحت تحت تاثير پوششدودي 
( را 2COدرصد  77و  2Nدرصد  97اتمسفر اصلاح شده ) 

كه با توجه به نوع تيمارهاي گازي و پوشش  بررسي كردند
طابقت مخواص حسي با نتايج اين تحقيق از نظر بندي بسته

هاي مارچوبه را ساقه( 8175) 4(. ليپنون21داشته است )
 CO 2درصد  82تحت اتمسفر تغيير يافته با حدود  ºC 4در 

نگه داشت، سفت شدن بافت آن به طور قابل توجهي به 
 2COدرصد  87اكلي نگهداري شده در فضاي تاخير افتاد. بر

هفته تردي خود را حفظ  2به مدت بيش از  ºC 5و دماي 
هيچ اثري روي حفظ  2Oنمود جالب توجه است كه كاهش 

تردي مارچوبه و براكلي نداشت كه با نتايج اين تحقيق 
 (. 92مشابهت داشت )

3 Pretel 
4 Lipton 
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( در پژوهشي مشابه به اين نتيجه 2787) 8زند و مايلوا
بندي با پوشش چهار لايه خواص حسي كه بستهرسيدند 

(. در مطالعات ديگري 87كند )مواد غذايي را بهتر حفظ مي
 كاهش و اكسيدكربندي غلظت افزايشمشخص گرديد 

 ميوه متابوليكي فعاليتهاي و تنفس شدت اكسيژن، غلظت

 با شده اتمسفراصلاح در بنديبسته و رساندمي حداقل به را

 كنندهتجزيه هايآنزيم از فعاليتهاي جلوگيري يا كاهش

 اتيلن و توليد كاهش ميوه، بافت سفتي حفظ موجب پكتين

 و شده ميوه شدن نرم روند شدن كند آن، به حساسيت و
حفظ رنگ و  باعث همچنين اندازد،مي تاخير به را رسيدگي
 2(. همچنين كنه و هاتفيلد21)شود مي ميوه هايويتامين

( گزارش كردند كه ميزان تخريب كلروفيل در 8119)
  2Oدرصد  4تا  5/2پوست سيب در اتمسفر تغيير يافته با 

 (.99يابد )به نصف تقليل مي
 

و اتمسفر  ريانعطاف پذ هيچندلا يهالميدر  فشده بندي بسته يلاسي( گوجه گ (log cfu/ml كپک  و مخمرشمارش  جينتا - 9 جدول
  .اصلاح شده

21روز 28روز  84روز  7روز   تيمار 
3/77±7/77i 3/60±7/77i 3/30±7/77h 2/99±7/77h 

C1A1 
3/69±7/77j 3/47±7/77k 2/99±7/77j 2/69±7/77i 

C2A1 
3/84±7/77h 3/69±7/77g 3/47±7/77f 3/30±7/77f 

C3A1 
3/84±7/77h 3/65±7/77h 3/39±7/77g 3/30±7/77f 

C1A2 
3/77±7/77i 3/54±7/77j 3/23±7/77i 2/99±7/77h 

C2A2 
3/95±7/77f 3/90±7/77d 3/54±7/77e 3/47±7/77d 

C3A2 
3/90±7/77g 3/69±7/77g 3/47±7/77f 3/39±7/77e 

C1A3 
3/84±7/77h 3/60±7/77i 3/30±7/77h 3/17±7/77g 

C2A3 
4/11±7/77c 4/04±7/77c 3/60±7/77d 3/54±7/77c 

C3A3 
3/95±7/77f 3/77±7/77f 3/60±7/77d 3/47±7/77d 

C1A4 
3/90±7/77g 3/69±7/77g 3/39±7/77g 3/30±7/77f 

C2A4 
4/25±7/77b 4/11±7/77b 3/65±7/77c 3/60±7/77b 

C3A4 
4/07±7/77d 3/90±7/77d 3/77±7/77b 3/60±7/77b 

C1A5 
3/99±7/77e 3/84±7/77e 3/54±7/77e 3/47±7/77d 

C2A5 
4/47±7/77a 4/32±7/77a 3/81±7/77a 3/77±7/77a 

C3A5 
 دارند. (p≤75/7)دار  ستون اختلاف معني 4مقادير داراي حروف متفاوت در هر 

 
 گیری نتیجه

، با  اتمسفر اصلاح شدهMAP) ) بندياستفاده از بسته
تاده روند فساد به تأخير افبراي كنترل فساد كافي نيست، اما 

در مقادير بالا بر روي طعم  2COالبته به اثرات منفي  است،
 4) طبق شواهد شرايط تحت خلاء و و مزه بايد توجه شود

بر مدت ( 2Nدرصد  41و   2COدرصد  41و  2Oدرصد 
رود ميبالا  2CO ماندگاري تأثير مشابهي دارند هرچه درصد

اكسيدكربن به . وجود ديرودمدت ماندگاري نيز بالا مي
عنوان يک فاكتور اصلي ضدباكتريايي در اتمسفر اصلاح 

                                                 
1 Mailova 

باشد و ميزان تاثير گاز بستگي به غلظت اوليه و شده مي
نهايي گاز درون بسته و درجه حرارت نگهداري و جمعيت 

و زمان توليد  مرحله تاخير 2COاوليه ميكروبي دارد. 
كند و همچنين محيط را اي هوازي را طولاني ميهباكتري

اين مسئله باعث كاهش رشد  ومقداري اسيدي كرده 
ي براي مواد غذايي كه ژالبته اين تكنولو شود.مي

 ميكروارگانيسم عامل فساد آنها هوازي،گرم منفي،
طبق نتايج بهترين شرايط نگهداري  سرمادوست موثر است.

اه به همر هاي موجود در پوشش چهار لايهمتعلق به نمونه

2 Knee & Hatfield 
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 است CO)2درصد  77و  2Nدرصد  97) تركيب گازي يک

را افزايش داد.  گوجه گيلاسي روز عمر ماندگاري 21كه تا 
ها با پوشش چهار لايه نسبت به دو پوشش بندي نمونهبسته
زيرا نفوذپذيري  دارد.كنندگي بهتري ويژگي حفاظت ديگر

هايي با پوشش چهار لايه كمتر از عبوربخار آب در بسته
همينطور نوع اتمسفر تركيب گازي  و پوشش سه لايه بود،

لايه به همراه تركيب  4بندي با پوشش استفاده از بسته، يک
 در زمانگوجه گيلاسي گازي يک براي نگهداري ماندگاري 

خواص حسي نشان داد افزايش  طولاني بهتر است.
تري بر بافت لايه اثر مطلوب 4اكسيدكربن همراه پوشش دي

طعم و مزه )به خصوص بافت و مزه(  رنگ و و ظاهر و بو و
 .در شرايط اتمسفر اصلاح شده داشت

 تقدیر و تشکر
 امور دريغ اداره بي هاي حمايت با حاضر مطالعه

دانشگاه آزاد اسلامي -هاي دانشكده كشاورزي آزمايشگاه
 يكشاورز سيپرد-يغذائ عيگروه صنا پيشوا و-واحد ورامين

 از رئيس وسيله بدين است كه گرفته انجام دانشگاه تهران
 تشكر وكليه كارشناسان واحدهاي دانشگاهي مذكور نهايت

 .گردد مي قدرداني و

 
 .و اتمسفر اصلاح شده ريانعطاف پذ هيچندلا يهالميشده در فبندي بسته يلاسيگوجه گدرصد آب تراوش شده  جينتا: 4جدول 

21روز 28روز  84روز  7روز   تيمار 
7/0239±7/7772j 7/0199±7/7778g 7/0090±7/7778ef 7/0040±7/7778j 

C1A1 
7/0199±7/7778k 7/0179±7/7778i 7/0080±7/7778f 7/0030±7/7778k 

C2A1 
7/0279±7/7772i 7/0219±7/7772f 7/0100±7/7778def 7/0050±7/7778i 

C3A1 
7/0319±7/7772g 7/0219±7/7772f 7/0119±7/7778cdef 7/0100±7/7778f 

C1A2 
7/0279±7/7772i 7/0189±7/7778h 7/0100±7/7778def 7/0080±7/7778h 

C2A2 
7/0319±7/7772g 7/0259±7/7772d 7/0129±7/7778cde 7/0109±7/7778e 

C3A2 
7/0339±7/7772f 7/0259±7/7772d 7/ 0119±7/7778cdef 7/0100±7/7778f 

C1A3 
7/0299±7/7772h 7/0219±7/7772f 7/0119±7/7778cdef 7/0080±7/7778h 

C2A3 
7/0399±7/7772d 7/0299±7/7772b 0/0139±7/7778cde 7/0119±7/7778d 

C3A3 
7/0359±7/7772e 7/0279±7/7772c 7/0159±7/7778abc 7/0119±7/7778d 

C1A4 
7/0319±7/7772g 7/0239±7/7772e 7/0129±7/7778cde 7/0090±7/7778g 

C2A4 
7/0418±7/7779c 7/0339±7/7772a 7/0179±7/7778ab 7/0129±7/7778c 

C3A4 
7/0438±7/7779b 7/0299±7/7772b 7/0179±7/7778ab 7/0139±7/7778b 

C1A5 
7/0399±7/7772d 7/0239±7/7772e 7/0129±7/7778cde 7/0109±7/7778e 

C2A5 
7/0558±7/7779a 7/0339±7/7772a 7/0200±7/7778a 7/0149±7/7778a 

C3A5 
 دارند. (p≤75/7)دار ستون اختلاف معني 4مقادير داراي حروف متفاوت در هر 
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 ام نگهداري84: روز ب ام نگهداري 7: روز الف

  
 ام نگهداري 21: روز ج ام نگهداري 28: روز پ

ام نگهداري  7الف: روز . و اتمسفر اصلاح شده ريانعطاف پذ هيچندلا هايدر فيلم شدهبندي بستههاي گيلاسي ارزيابي حسي گوجه - 8نمودار 
 .ام نگهداري 21ام نگهداري ج: روز  28ام نگهداري پ: روز  84ب: روز 

 
 مورد استفاده منابع.

گوجه فرنگي سازمان ملي استاندارد ايران.  .8
 .27678؛ استاندارد شماره 8915. هاويژگي_درختي

. هاي تازهها و سبزيميوهسازمان ملي استاندارد ايران.  .2
 .82511؛ استاندارد شماره 8911

ميكروبيولوژي مواد غذايي سازمان ملي استاندارد ايران.  .9
ها و كپکروش جامع براي شمارش _و خورا) دام 

 .87111 ؛ استاندارد شماره8917. مخمر ها
بندي تحت شرايط .بررسي اثر بسته8914ا.  لشگري .4

تعيين  اتمسفر اصلاح شده بر زمان ماندگاري انار و

شرايط بهينه بسته بندي. پايان نامه كارشناسي ارشد، 
. پرديس كشاورزي و منابع طبيعي دانشگاه تهران

 .ص 881؛ 8914
 ياسهيمطالعه مقا. سيي بكا، مجاز م يين، رضا يركن .5

و اتمسفر اصلاح  ي)معمول يبندبسته يروشها ريتأث
 بر زمان کيلاكت ديآنها با اس يبيشده( و اثرات ترك

مجله دانشكده . گوشت سرد وتازه گوسفند يماندگار
  .5-88(: 9)56؛ 8917. دانشگاه تهران يدامپزشك

6. Wold AB, Rosenfeld HJ, Holte K, Baugerød H, 
Blomhoff R, Haffner K. 2004. Colour of 
postharvest ripened and vine ripened tomatoes 
(Lycopersicon esculentum Mill.) as related to 
total antioxidant capacity and chemical 
composition. International Journal Food Science 
& Technologhy. 2004;39(3) : 295–302. 

7. Hoeberichts FA, Linus HW, Plas VD, Woltering 
EJ. Ethylene perception is required for the 
expression of tomato ripening-related genes and 
associated physiological changes even at 
advanced stages of ripening. Postharvest Biology 
Technology. 2002; 26: 125–133. 

8. Pezhman H. Dates manual planting and 
harvesting. Agricultural Research Education and 
Extension Organizations publication. 2001. 

9. Kadar AA, Zagory D, Kerbel E. L. Modified 
atmosphere packaging of fruit and vegetables. 
Critical Reviews Food Science Nutrition. 1989; 
28:1-30. 

10. Goulas A, Kontominas MG. Effect of modified 
atmosphere packaging and vacuum packaging on 
the shelf-life of refrigerated chub mackerel 
(Scomber japonicus): biochemical and sensory 

attributes. European Food Research and 
Technology. 2007; 224: 545-553. 

11. Zand N, Hafez pour A. Effect of MAP and Multi-
layer Flexible Films on the Growth of Aerobic 
Bacteria of Fresh Ostrich Meat. International 
Journal of Medical Research & Health Sciences. 
2016a; 5(11): 143-151. 

12. Zand N, Hafez pour A. Asadolahi S. Effect of 
MAP and multi-layer flexible films on the 
growth of anaerobic bacteria of fresh ostrich 
meat. International Journal of Medical Research 
& Health Sciences. 2016b; 5(11): 182-190. 

13. Fagundes C, Moraes K, Pérez-Gago MB, Palou 
L, Maraschin M, Monteiro AR. Effect of active 
modified atmosphere and cold storage on the 
postharvest quality of cherry tomatoes. 
Postharvest Biology and Technology. 2015; 109: 
73-81.  

14. Choi DS, Park SH, Seung RC, Jin SK, Ho HC. 
The combined effects of ultraviolet-C irradiation 
and modified atmosphere packaging for 
inactivating Salmonella enterica serovar 
Typhimurium and extending the shelf life of 

0
1
2
3
4
5

بو

رنگ

بافتمزه

ظاهر

C1A1

C2A1

C3A1

C1A2

C2A2

C3A2

C1A3

0
1
2
3
4
5

بو

رنگ

بافتمزه

ظاهر

C1A1

C2A1

C3A1

C1A2

C2A2

C3A2

C1A3



زند و همکاران

 

11 
 

cherry tomatoes during cold storage. Food 
packing and shelf life. 2015; 3: 19-30. 

15. Saltveit ME. Is it possible to find an optimal 
controlled atmosphere. Postharvest Boilogy and 
Technology. 2003; 27: 3-13. 

16. Zand N, Mailova E. Combined packaging 
material flexible packs characteristics 
dependence on changes of components 
composition and quantity. Processing s of 
Engineering Academy of Armenia (Article in 
Russian). 2010a; 7(1): 129-132. 

17. Zand N, Mailova E. The strength of the weld 
seams of flexible packages depending on the 
sealing mode. Agro science (Article in Russian) 
Republic of Armenia, 2010b; 1-2: 73-77. 

18. Zand N, Mailova E. Theinfluence of thermal 
processing on hermit city of flexible packaging. 
Agronomy and Agroecology (Article in Russian) 
Republic of Armenia. 2010c; 2: 96-99. 

19. Abdelbary A. Physical and sensory 
characteristics of Najdi-camel meat .Meat 
science. 2002; 39(1):59-6. 

20. Zand N, Allahyari AS. The influence of  
MAP and different multilayer flexible 
films on shelf life extension of candy 
bread. European Journal of Zoological 
Research. 2013; 2(3): 29-38. 

21. Tian S and Jiang A. Response of physiology and 
quality of sweet cherry fruit to different 
atmospheres in storage. Food chemistry. 2004; 
87:43-49. 

22. Zand N. Combination of high frequency 
electromagnetic induction with thermal 
processing for shelf life prolongation of packed 
vegetables meal.  European Journal of 
Experimental Biology. 2013; 3(3): 246-253. 

23. Stier RF, Bell IKA, shafer BD, Brown LA, 
Seeger ML, Allen BH, procuna M, Nandlerke 
pA. Effect of modified atmosphere storage on 
clostridium botuliumtoxigenesis and spoilage 
microflora of salmon fillest. Journal of food 
sicence.1981; 96:1639-1642 

24. Choi DS, Park SH, Choi RS, Kim JS, Chun HH. 
The combined effects of ultraviolet-C irradiation 
and modified atmosphere packaging for 

inactivating Salmonella enterica serovar 
Typhimurium and extending the shelf life of 
cherry tomatoes during cold storage. Food 
Packaging and Shelf Life , 2015; 3: 19-30. 

25. Zand N, Sakian Mohammadi A, Eshaghi M. 
Influence of MAP and Multi-layer Flexible 
Pouches on Clostridium Count of Smoked 
Kutum Fish (Rutilus frisii kutum). International 
Journal of Medical Research & Health Sciences. 
2016; 5(11): 191-198. 

26. Zand N. Sterilization of packed mushroom 
meal by high frequency electromagnetic field. 
European Journal of Experimental Biology. 
2013; 3(2): 598-607. 

27.  Zand N, Hafez pour A, Asadolahi S. Influence 
of Multi-layer Flexible Films and Modified 
Atmosphere Packaging on Sensory Properties of 
Fresh Ostrich Meat. Der Pharma Chemica. 2016; 
8(19): 615-623. 

28.  Zand N,  Sakian Mohammadi A, Eshaghi M. 
Effect of Modified Atmosphere Packaging and 
Multi-layer Flexible Films on Sensory 
Evaluation of Smoked Kutum Fish (Rutilus frisii 
kutum). Der Pharma Chemica. 2016; 8(19): 600-
607. 

29.  Martinez D, Guillen S, Castillo S, Valero 
D, Serrano M. 2003, Modified atmosphere 
packaging maintains quality of table grapes. 
Journal Food Science. 2003; 68: 1838-1843. 

30.  Singh B, Yang CC, Salunkhe DK, Rahman 
AP. controlled atmosphere storage of littuce. I. 
Effects on quality and respiration rate of lettuce 
heads. Journal Food science. 1972; 37: 48-51.  

31.  Pretel M, Souty M. Use of passive and 
active modified atmosphere packaging to 
prolong the postharvest life of three varieties of 
apricot (Prunusarmeniaca L.). European Food 
Research Technology. 2000; 211: 191-198. 

32.  Lipton WJ. controlled atmospheres for 
fresh vegetables and fruits why and when In 
Postharvest Biology and Handing of fruit and 
vegetables.Haard , N.F. and Salunkhe, D.K. (eds. 
). AV1 Publ.co., Westport, CT. 1975; 130-143. 

33.  Knee M, Hatfield SGS. The metabolism of 
alcohols by apple fruit tissue. Journal Science 
Food Agriculture. 1981; 32: 593-600. 

 
  


	زند1.pdf (p.1-8)
	زند2.pdf (p.9-12)

