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 چکیده

-ها و سیاستویتبرای افزایش عمر نگهداری، از اول بندی مناسبها و بستهیحفظ کیفیت مطلوب خرما، پاکسازی آن از آلودگ 

یری از رشاد هاای جلاوگهای گیاهی یکی از روشهای خوراکی همراه با روغنکه استفاده از پوششهای کشور است. از آنجایی

اه انس روغنای گیاتوزان همراه باا اسادهی با پلیمرهای طبیعی زئین و کیتاثیر پوششها است، در این مطالعه، میکروارگانیسم

ل دوم در درجه سلسایو  و ساا 18و  4بادیان رومی، بر رفتار میکروبی خرمای مضافتی طی یک  سال نگهداری در دو دمای 

یساه میاانگین تجزیه و تحلیل شده و مقا SPSSهای حاصل با استفاده از نرم افزار درجه سلسیو  بررسی شد. داده 10دمای 

 یکروبایباار م یادرصد رطوبات، دار 32منطقه بم با  ینمونه رطب مضافتروش دانکن انجام گرفت. نتایج نشان داد  ها بهنمونه

دناد. ایان وی آن رشد کرر آلترناریا آلترناتا وآسپرژیلو  نایجر، آسپرژیلو  فلاو ، رایزوپو  استولونیفر های . قارچبود ییبالا

باا اشاتند. خرماای مضاافتی نقاش د یدگیدر ترشا کیدلاکتیاس هاییو باکتر یدگیدر پوس جرینا لو یآسپرژویژه به هاقارچ

ساه  ن،ایروغن باد همراه با توزانیو ک نیزئ یخوراک هایبا استفاده از پوشش جرینا لو یآسپرژپژوهش، تعداد قارچ  نیا یاجرا

شاد میکروبای باه ور کلی، کمترین تعداد ربه ط رفت. نبی از کامل طوربه ومیلسییپن هایو قارچ افتیکاهش  یتمیلگار کلیس

و  log cfu/g10750و بیشاترین تعاداد در نموناه شااهد  150و  log cfu/g5/362ترتیب در سال اول و دوم در تیمار زئاین 

باه  ایت، با توجهها تاثیر داشت. در نهمشاهده شد. ضمنا استفاده از روغن بادیان در کاهش شمارش کلی میکروارگانیسم 1025

  .شودیج میکروبی، استفاده از تیمار زئین توصیه مینتا

 دهی، خرمای مضافتی، رشد میکروبی.: بادیان رومی، پلیمر طبیعی، پوشش کلید واژه ها

 مقدمه

خرما باوده  کنندهایران یکی از بزرگترین کشورهای تولید

درصاد از تولیاد خرماای جهاان را باه خاود  14و حدود 

 کشات خرماا در اساتان ریاساط  زاختصاص داده است. 

 1555274 آن دیاتول زانیو مبوده  هکتار 27727 کرمان

 1/2. میزان تولید خرما در کشور، ساالانه حادود تن است

(. Ahmadi et al., 2020شاود  میلیون تن بارآورد مای

 3000 خرمااا از ن اار ارزش غااذایی، بااا تولیااد حاادود

بی کیلوکالری از هر کیلوگرم آن و نیز وجود مقادیر مناسا

نیاساین و امالام ملتلا   ،A، 1B ،2B هاایویتامین

مانند پتاسیم، کلسیم و آهن محصاول ارزشامندی اسات. 

البته مقادیر متوسطی از کلر، مس، منیزیوم و گوگرد نیاز 

 Jalili 2005 ; Khodabakhshian)در خرما وجود دارد 

Kargar and Emadi 2014).  بنااابراین در قساامت

عناوان غاذای عماده و ور باهمهمی از مناطق جنوبی کشا

زا محسوب شده و در درآمد مردم این مناطق نقاش انرژی

تارین و طعمبسزایی دارد. خرمای مضافتی، یکی از خاوش

صاورت رطاب ترین انواع خرمای جهان است و بهدلچسب

شود. موطن اصالی خرماای مضاافتی، بام نیز استفاده می

شاود. کرمان است اما در نقاط ملتل  کشور، کشات مای

خشک باا این رقم، از گروه خرماهای نرم  مرطوب( و نیمه
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بساته باه زماان  رنگ قرمز تیره متمایل به سایاه اسات.

 35تا  15برداشت و مراحل کاشت آن دارای رطوبتی بین 

محای  درصد است. به سبب همین رطوبت بالا است کاه 

رشااد و فعالیاات عواماال قااارچی و دیگاار باارای مناساابی 

بااوده و در اغلااب مااوارد در بازارهااای  ها مساامیکروارگانی

شااود. مقاادار مصاارد داخلاای و خااارجی دچااار فساااد می

دلیل رطوبات باالا، ضایعات آن در مراحل انبارداری نیز به

زیاد است و در بسیاری از موارد، زیان کیفی وارد شده باه 

چناان سانگین اسات کاه گااهی تماامی محصول نیز آن

 ,Golshan Taftiد  کنامحصول را غیر قابل مصرد مای

Abufazl et al., 2017.) 

در بسیاری از نقاط جناوبی کشاور، معماولا باغاداران باه 

بنادی و نگهاداری محصاول خرماا مسائل برداشت، بسته

بنادی خرماا باه های شستشو و بساتهآشنا نبوده و روش

صورتی کاه قابلیات پاذیرش آن را تاا حاد قابال قباولی 

نیافتاه اسات. اغلاب  افزایش دهد دقیق و اصاولی اشااعه

بندی، محصول خرما را های بستهکاران و حتی کارگاهنلل

کنند که امکاان بندی میترین روش ممکن، بستهبه ساده

دهااد و در صااادرات و ماادت نگهااداری آن را کاااهش ماای

نهایت روی صادرات آن تاثیر منفی دارد. عوامل زیاادی از 

ه نگهاداری جمله نوع خرما، بار میکربای اولیاه آن، طریقا

خرما قبل از ورود به کارگاه، روش حمل و نقل و عملیاات 

بنادی در کارگااه روی خرماا انجاام فیزیکی که طی بسته

در ایان عمال ماوثر شود، شستشاو و خشاک کاردن، می

در زمینه میکروبیولوژی خرما، اطلاعات کمای در . هستند

و   احماد هرحاال، بناا باه گازارشدستر  اسات. باه

فساااد در   (،2000  آدام مااو  و ( و1997  همکاااران

 هاایمیوه خرماا باا رشاد و فعالیات ملمرهاا و بااکتری

هاا، همراه است. فعالیت این میکروارگانیسام اسیدلاکتیک

های قارچ شود. گونهسبب ترشیدگی و بد طعمی خرما می

نیااز در ارقااام ملتلاا  خرمااا و در مراحاال  آسااپرژیلو 

( گزارش 1997و همکاران   احمدرسیدگی میوه توس  

های مولاد آفلاتوکساین، قادرناد تاا روی شده است. قارچ

دیده در مزرعه و در طول برداشت رشد و خرماهای آسیب

هاایی بارای مصارد فعالیت کنند. بنابراین، چناین میاوه

رقم خرما در امارات  16انسان مناسب نیستند. در بررسی 

هاای متحده عربی در مراحل کیمری، رطب و تمار، قاارچ

 آساااپرژیلو  فااالاوو  و آساااپرژیلو  پاااارازیتیکو 

ها در مرحله رطاب، جداسازی شدند. بیشترین تعداد قارچ

و  شناساای .و کمتاارین شاامارش در مرحلااه تماار بااود

( نیز گزارش کردناد کاه شامارش کلای 2002همکاران  

هاای ها در مرحله رطب بالاست و بااکتریمیکروارگانیسم

های گاروه امی که قارچاسیدلاکتیک در این مرحله در ارق

هاای وجود داشتند، جداساازی شادند. قاارچ آسپرژیلو 

 سیلیومآسپرژیلو ، رایزوپو  ، فوزاریوم و پنیهای گونه

در پوسیدگی رطب مضافتی قبل از برداشت نقاش دارناد. 

در مرحلااه پااس از برداشاات محصااول، و در طااول ماادت 

ه هاای ملتلفای باعاو پوسایدگی میاوانبارداری نیز قارچ

شوند. بنا به گزارش برخی از محققین، فسااد در خرما می

هاااا و ملمرهاااا هایی از قاااارچخرماااا بوسااایله گوناااه

 Penicillum Parasircus, Rhizopusن یاااار

Stolnifer, Aspergillus flavus Aspergillus niger, 

Alternaria alternate  و Saccharomyces Spp. 

ه دلیل خاروج شایره افتد. طی مدت نگه داری، باتفاق می

 شربت( و از دست دادن رطوبت درسط  کشمش و خرما 

شود و باه علات از دسات دادن رطوبات شکرک ایجاد می

 شود.ها سفت میبافت آن

-های اخیر، استفاده از مواد ضد باکتریایی، پوششدر سال

کننادگان های خوراکی این امکاان را باه تولیادها و فیلم

تر و باا مقبولیات باالاتر تولیاد داده است تا غذاهای سالم

 (Davidson and Zivanovic, 2003  کنناااد

های دهنادهدهی مواد غذایی با استفاده از پوشاشپوشش.

ملتلاا  خااوراکی، ماننااد ساادی در براباار تبااادل گازهااا، 

ها عمل کرده و مانادگاری ماواد رطوبت و میکروارگانیسم

کننده غذایی را در فاصله تولید تا رسیدن به دست مصرد

( باا 2006(. ایلادیکو  Joerger, 2007) کنادحفظ می

های قاارچی در خرماای نارم و سافت در بررسی آلودگی

 ,Aspergillusهااای  عربسااتان سااعودی، وجااود قااارچ

Fusarium, Rhizopus, Penicillum را در این ارقام  )

هااای ( انااواع آلااودگی2017ساالاجقه   گاازارش کردنااد.

فتی ، کلوته و زاهدی را در طاول میکروبی ارقام خرما مضا

مراحل رسایدگی میاوه  خاارک، رطاب و تمار( بررسای 
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 ,Alternaria, Pythiumهااای  هااا قااارچکردنااد، آن

Aspergillus )و ملمرهااااااااااای(Candida, 

Zygosaccharomyces, Saccharomyces, 

Mycoderma)  مورد آزماایش  خرمای را از ارقام ملتل

(، و 1997د و همکااران  بنا به گازارش احما جدا کردند.

(، فسااد در 2021( و انصاری فر  2000ادامز و همکاران  

هاای میوه خرماا باا رشاد و فعالیات ملمرهاا و بااکتری

هاا، اسیدلاکتیک همراه است.  فعالیت این میکروارگانیسم

های قارچ شود. گونهسبب ترشیدگی و بد طعمی خرما می

در مراحاال آسااپرژیلو  نیااز در ارقااام ملتلاا  خرمااا و 

 ؛ ahmed et al., 1997   رساایدگی میااوه توساا 

salajegheh et al., 2013) های گزارش شده است. قارچ

مولد آفلاتوکسین، قادرندروی خرماهای آسایب دیاده در 

مزرعه و در طول برداشت رشد و فعالیت کنناد. بناابراین، 

 هایی برای مصرد انسان مناسب نیستند. چنین میوه

و همکااران  Xie های انجام شده توسا براسا  پژوهش 

( بااا اسااتفاده از 2019و همکاااران   واحاادکیا( و 2002 

توان تبادل گازها های خوراکی زئین و کیتوزان، میپوشش

اکسیدکربن( و رطوبت از طریق ساط  خرماا را  عمدتاً دی

سااکارید کیتاوزان، پلیماری به حداقل ممکن رساند. پلای

با طبیعت و غیر سمی است کاه  پذیر، سازگارتلریبزیست

هاااای عملکاااردی خاااوبی مانناااد خصوصااایات ویژگااای

 اکسیدان و تشکیل پوشاش و فایلم داردضدمیکروبی، آنتی

 No et al., 2007).  زئین نیز پلیمری طبیعی با خاصیت

 ,Ildiko   تشااااکیل فاااایلم و پوشااااش اساااات

 .(Ghanbarzadeh  et al., 2007؛2006

تلم  در اصل ،(Pimpinella anisum  گیاه بادیان رومی

 Foeniculum) گیاه چند ساله رازیانه رومی است. رازیانه

vulgare) تارین گیاهاان دارویای ترین و پرمصارداز مهم

خاصایت تیره چتریاان اسات کاه حااوی ترکیباات دارای 

کشای باوده و باه هماین دلیال از اساانس آن در میکروب

 شاودصنایع ملتل  دارویی، غذائی و بهداشتی استفاده می

 Gross et al., 2002).  در حااال حاضاار، باارای حفااظ

کیفیت محصول خرماای مضاافتی، از روش ضادعفونی باا  

علت شود. کاربرد این روش بهگاز متیل بروماید استفاده می

زا اسات. در رهاای زیسات محیطای، مشاکلسمیت و خط

-نتیجه استفاده از روش مناسب دیگری ضروری اسات. باه

هاای خاوراکی هماراه باا رسد اساتفاده از پوشاشن ر می

-ها جلوگیری میهای گیاهی از رشد میکروارگانیسمروغن

کند زیرا اثر پوشانندگی کاملی داشاته و باا تشاکیل دادن 

شود تا محصول شاکل میلایه محاف تی روی خرما، باعو 

، باا ایان بر ایانعلاوه  ظاهری مناسب و براقی داشته باشد.

 میاوه یپوسیدگی و ترشیدگی میوه در اثر شستشاوعمل، 

-رو، در این پژوهش، اثر پوششاز این وجود نلواهد داشت.

 های خوراکی ملتل  زئین و کیتوزان و اساتفاده از روغان

ی تحات شارای  گیاهی بادیان رومی روی خرماای مضاافت

مااه در  12مدت ملتل  انبارداری  سردخانه و یلچال( به

هاای دو سال متوالی بررسی شد. سپس، باا انجاام آزماون

میکروبی و تعیین درصد آلودگی خرماا باه آفات در طاول 

انبااارداری، شاارای  مطلااوب و مناسااب باارای کاااهش بااار 

 د.میکروبی خرما و حفظ کیفیت آن مطالعه گردی

 هامواد و روش

هاای ایساتگاه عزیاز آبااد مرکاز پس از بازدید از نللستان

تحقیقات و آموزش کشاورزی و منابع طبیعی استان کرمان 

درخت، تعاداد  10صورت تصادفی از منطقه بم، به واقع در

خوشه میوه خرمای مضافتی در مرحله رطب برداشات  10

داخال  هاای میاوهشد. برای جلوگیری از آلاودگی، خوشاه

تمیز قارار گرفتاه و ساریع باه آزمایشاگاه مرکاز  سبدهای

تحقیقات و آموزش کشاورزی و منابع طبیعی استان کرمان 

هاای منتقل شدند. برای اطلاع از وضعیت میکروبای نموناه

هاای هاای روز صافر، بلافاصاله آزماونخرما و کساب داده

 .فرم اجرا شدندشمارش کلی، کپک و ملمر، و کلی

 یدههای پوششتهیه محلول

و همکاااران  کاایم باارای تهیااه محلااول کیتااوزان، از روش

کاه کیتاوزان و زئاین، دو (، استفاده شد. از آنجایی2006 

ها بایساتی از ترکیب پروتئینی هستند، برای حل کردن آن

رو، کیتاوزان در اساید حلال مناسب استفاده شاود. از ایان

http://www.akairan.com/health/tebsonati-giahandarooye/Fennel.html
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مدت دو ساعت و نایم در بان مااری باا درصد به2استیک 

درجه سلسیو  همراه باا هام زدن ماداوم قارار  55دمای 

دست آیاد. محلاول حاصال دو گرفت تا محلول کیتوزان به

 1000میازان قسمت شد. به نیمی از آن، روغن بادیاان باه

لیتر اضافه گردید، و نیمی دیگار، بادون میکروگرم بر میلی

(، استفاده شد. محلول زئین 1 جدول C اسانس برای تیمار

( با اساتفاده 2002و همکاران   جانزروش  درصد نیز از 10

درصاد تهیاه شاد. زئاین نیاز باه دو قسامت  95از اتانول 

تقسیم گردید. به یک قسمت آن روغن بادیاان باه میازان 

ها لیتر اضاافه شاد و روی نموناهمیکروگرم بر میلی 1000

 D تیمار گردید، و قسمت دیگر، بدون اسانس بارای تیماار

 (، استفاده شد.1 جدول

 دهی خرمای مضافتیه برای پوششتیمارهای مورد استفاد -1جدول 

 

 تیمارها

 زئین کیتوزان

 

اسیداستیک  (µg/mlit1000بادیان  روغن

 درصد1

اتانول 

 درصد95

 شاهد

 زئین کیتوزان           

 A B C D E F G 

ها، کلیاه بعد از اعمال تیمارهای ذکر شاده بار روی نموناه

گارم  250±50زن های کوچاک باه وارتنها داخل کنمونه

درجه  -18و  4بندی شده و در سال اول در دو دمای بسته

سلسیو   به ترتیب داخل یلچال و فریزر( و در سال دوم 

درجااه  10نمونااه هااا بااا اعمااال تیمااار مجاادد در دمااای 

ار، هایی از هر تیمسلسیو  قرار گرفتند. هر سه ماه، نمونه

 اصلی خود، به آزمایشگاه منتقالبدون باز شدن و در بسته 

هاای حاصال باا شده و از ن ر میکروبی آزمون شدند. داده

 و، تجزیه و تحلیل آمااری شاده SPSS افزاراستفاده از نرم

مقایسه میانگین تیمارها باه روش دانکان صاورت گرفات. 

 زمون میکربی، به شرم زیر اجرا شد.آ

 یآزمون میکروب

و استرلیزاسیون ظارود  هاکشت سازی محی پس از آماده

های رطاب مضاافتی صاورت و مواد مورد نیاز، کشت نمونه

هاای هاا، باا اساتفاده از پانسگرفت. برای این کاار، میاوه

گیری شدند. ساپس، استریل و تحت شرای  استریل هسته

لیتار از میلای 90گیری شده به های هستهگرم از نمونه10

گردیاد تاا  کننده رینگار یاک چهاارم اضاافهمحلول رقیق

محلول اولیه با رقت یک چهارم تهیه شود. هموژنیزه کردن 

 45مادت فایر بهمللوط حاصل با استفاده از دستگاه پالسی

-تار، از لولاههای پائینثانیه صورت گرفت. برای تهیه رقت

لیتر محلول رینگر یک چهارم میلی 9های آزمایش محتوی 

ا، طباق روش هااستفاده  شد. شمارش کلی میکروارگانیسم

با استفاده از محی  کشت پلیت کانت آگاار اجارا  1پورپلیت

طور واژگاون در گرملاناه باا ها بهشد. پس از کشت، پلیت

سااعت قارار  24-48مادت درجه سلسیو ، باه 37دمای 

سااعته بررسای شادند.  24داده شده و در فواصال زماانی 

-کشات اکسایشمارش کپک و ملمر با استفاده از محی 

در (، OTGYE2) یکلین گلوکوزیساات اکسااترکتتتراسااا

روز،  3-5مادت درجه سلسایو  باه 25گرملانه با دمای 

 گارم  5از ترکیاب  OTGYE کشاتصورت گرفت. محی 

گارم میلای 100گارم آگاار،  12گارم گلاوگز،  20، 3عصاره قارچ

 .شودتتراسایکلین در یک لیتر آب مقطر تهیه میاکسی

هاای ظااهر شاده در رگناهگاذاری، پپس از اتمام گرملانه

ها، شمارش شدند. شامارش کلای کشت پلیتسط  محی 

 (1395ها مطابق باا روش کاریم  ها و قارچمیکروارگانیسم

صاورت کاه دو پلیات از یاک رقات کاه انجام گرفت. بدین

ند، انتلاب شدند و با اساتفاده از پرگنه بود 15-300دارای 

. میاانگین هاا شامارش گردیدنادشمار، تماام پرگناهپرگنه

حسابی دو شمارش در ضاریب رقات ضارب شاده و عادد 

هاا ها و قاارچعنوان شمارش کلی میکروارگانیسمحاصل به

دار در گازارش شامارش گزارش گردید. فق  دو رقم معنی

تعداد  میکروبی بیان شد. در نهایت، با استفاده از رابطه زیر،

( 1 ها در هار گارم از نموناه خرماا  رابطاهمیکروارگانیسم

 محاسبه شد.

                                                           
1 Pour plate 
2 Oxytetracycline Glucose Yeast Extract 
3 Yeast extract                          
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        1)                                                                                                                                        

 ΣC :هاای شمارش شده در تمام پتری هایمجموع پرگنه

 انتلابی  با دو رقت متوالی(

1n : اولین رقت انتلابی هایتعداد پتری 

2n های دومین رقت انتلابی  رقت بعدی( : تعداد پتری 

 d ضریب رقت در اولین رقت انتلابی : 

دار گارد حاصل محاسبه، به صورت عددی با دو رقم معنای

( 0/1 -9/9ضرب عددی بین  صورت حاصلشد و نتیجه به

 بیان گردید. x10 در

 نتایج

مارش کلااای نتاااایج تجزیاااه واریاااانس مرباااوط باااه شااا

نشااان داده شااده اساات.  2هااا در جاادول میکروارگانیساام

باین اثر تیمار و زمان نگهداری را نشان می دهد.  3جدول 

تیمارهااا، کمتاارین شاامارش میکروباای را تیمااار زئااین و 

 (.4بیشترین را شاهد به خود اختصاص داد  جدول 

 نگهداریشمارش میکروبی خرما در سال اول نتایج تجزیه واریانس  -2 جدول

 

 منابع تغییر

 

 درجه آزادی

 میانگین مربعات

 کپک و ملمر                    شمارش کلی   

 3870064 ** 112132720 ** 6 تیمار

 6/488444 ** 70448145 ** 1 دما

 8/2261320 ** 39448892 * 3 نگهداری زمان

 n.s 5/219490 8/74658648 * 18 زمان×  تیمار

 n.s8/40189820 n.s 118236  6 زمان  ×دما 

 n.s 5/28105107 **82651617 6 تیمار ×دما 

 5/129636 230533694 38 خطای آزمایش

n.s ، *  درصد 1و  5 احتمال دار در سط دار، اختلاد معنیبه ترتیب بدون اختلاد معنی **و 

 حل نگهدارییانگین بار میکروبی اثر تیمار و زمان نگهداری بر خرما طی مرام  -3جدول 

       هامیکروارگانیسم تعداد کل زمان نگهداری
(log cfu/g) 

 هاتعداد کل قارچ
(log cfu/g) 

  8/0 7/4 سه ماه بعد از نگهداری

 1 4 شش ماه بعد از نگهداری

 17/0 1 نه ماه بعد از نگهداری

 31/0 1 دوازده ماه بعد از نگهداری

خرما در ساال دوم  شمارش میکروبیتجزیه واریانس نتایج 

نگهداری و نیز مقایسه میانگین اثار تیمارهاا بار شامارش 

کلی و تعداد کپک و قارچ خرما در سال دوم به ترتیاب در 

علاوه بر نتایج میکروبای کاه  آورده شده اند. 6و  5جداول 

در بالا ذکر شد، نمونه ها از ن ر قاارچ نیاز بررسای شادند. 

، آساپرژیلو   (A. Nigerآساپرژیلو  ناایجر  هاای قارچ

 .R) ریزوپاااو  اساااتولونیفر ، (A. flavus) فااالاو 

stolonifer)   و آلترناریاااا آلترناتااااA. Alternata ) در

های خرمای پوشش داده شده باا زئاین و کیتاوزان و نمونه

 ها با روغن بادیان مشاهده شد.تیمار ترکیبی آن
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 تعداد کپک و قارچ خرما در سال اولقایسه میانگین اثر تیمارها بر شمارش کلی و م -4جدول 
 شمارش کلی تیمارها

(log cfu/g) 

 تعداد کپک و قارچ

(log cfu/g) 

 a25/761  ab75/348  کیتوزان

 a5/362  a25/136  زئین

 a25/1351  ab75/198  کیتوزان+ روغن بادیان 

 a75/888  b5/562  زئین+ روغن بادیان

  ab1825 ab440  شاهد اسید استیک

 a5/437  ab5/207  شاهد اتانول

 a10750  c5/2112  شاهد

 

 شمارش میکروبی خرما در سال دوم نگهدارینتایج تجزیه واریانس  -5 جدول

 میانگین مربعات درجه آزادی منابع تغییر

 شمارش کلی                   کپک و قارچ

 81339  ** 646755 ** 4 ها تیماربین 

 94595 153565 15 بدون تیمارها

   19 خطا

 n.s ،*  درصد 1و  5 الاحتم دار در سط دار، اختلاد معنیبه ترتیب بدون اختلاد معنی **و 

 قایسه میانگین اثر تیمارها بر شمارش کلی و تعداد کپک و قارچ خرما در سال دومم -6جدول 

 یشمارش کل مارهایت

(log cfu/g) 

 و قارچکپک تعداد 

(log cfu/g) 

  ab 625  a175  وزانیتک

  a150   a62   نیزئ

  a 140   a205  انی+روغن بادوزانیتک 

  a5/57  a65  انی+روغن بادنیزئ

     b 1025  b1125 شاهد

هاای این در حالی است که در تیمار شاهد علاوه بار قاارچ

سیلیوم اکسپنسوم سیلیوم ایتالیکم، پنیپنیهای فوق، قارچ

یکل لگاااریتمی بااالاتر مشاااهده بااا سااه ساا و آسااپرژیلو 

هاا توسا  مسسساه تحقیقاات گردید. شناسایی این قاارچ

پزشکی سازمان تحقیقات، آموزش و تارویج کشااورزی گیاه

باه ترتیاب قاارچ  4و  3، 2، 1شکل های کشور تایید شد. 

 آسپرژیلو  فالاو ، (A. Niger) نایجر آسپرژیلو  های

 A. Flavus) ، آلترناریاااا آلترناتاااا A. Alternata)  و

 را نشان می دهند. (R. Stolonifer رایزوپو  استولونیفر 

هاای قاارچی به طور خلاصه خصوصیات تعادادی از گوناه

 .آورده شده است 7زا در جدول توکسین
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 قارچ آسپرژیلو  نایجر -1شکل 

 فلاو  قارچ آسپرژیلو  -2شکل 

 

 
 قارچ آلترناریا آلترناتا -3شکل 

 
 رایزوپو  استولونیفرقارچ  -4شکل 
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 زاهای توکسینقارچ ملتل  هایخصوصیات گونه -7جدول

 یرنگ پرکنه رو کنیدی فوریدیکن

 کشت  یمح

  یمح

 شتک

 اندازه هیرنگ پا ولکیوز

µm 

 نام قارچ

 جرینا لو یآسپرژ 100-50 قهوه یکرو مهین CZA رنگ اهیس یشعاع متراکم

 وارهیخاردار با د

 زبر

 فلاو  لو یآسپرژ 45-25 به زرد لیسبز ما شکل یکرو CZA گکم رن یقهوه[ یشعاع

تا  یچماق بدون انشعاب

 یضویب

تا سبز  یخاکستر

 یتونیز

PCA 5-2 ایالترنار ایآلترنار 60-50 یسبز تا سبز لجن متر یلیم 

تا  یچماق بدون انشعاب

 یضویب

تا سبز  یخاکستر

 یتونیز

PCA ایلترنارا ایآلترنار 60-50 یسبز تا سبز لجن ملروطی 

ریزوئید در 

 موقعیت کروی

گرد و تلم 

 مرغی

ای خاکستری تا قهوه

 کم رنگ

PPA تا ایسفیدپنبه کروی تا ملروطی

 ایقهوه

2000-

1000 

 رایزوپو  استولونیفر

 بحو

همانطور که نتایج تجزیه واریانس مربوط به شمارش کلای 

ها نشاان مای دهاد، باین تیمارهاا، از ن ار میکروارگانیسم

داری وجاود دارد. دماا و هاا اخاتلاد معناید میکروبتعدا

هاا نسابت باه زمان نگهداری روی افزایش تعداد میکاروب

هاا بقیه عوامل اثر بیشتری دارند. بیشترین تعداد میکاروب

در سه ماه بعد از نگهاداری مشااهده شاد و بعاد از آن در 

داری ملاح ه شد که دلیل شمارش میکروب، کاهش معنی

رطوبت محصول در سه ماه بعاد از نگهاداری  آن بالا بودن

است. بین تیمارها، کمتارین شامارش میکروبای را تیماار 

زئین و بیشترین را شاهد به خاود اختصااص داد کاه ایان 

هاا را نسابت باه شااهد تیمار توانسته است تعداد میکروب

طور کلی، بررسی میکروبای میاوه سی برابر کاهش دهد. به

عاه در طاول مراحال ملتلا  خرمای مضافتی ماورد مطال

 هاااایهای ملتلفااای از قاااارچانباااارداری، وجاااود گوناااه

هایی از را نشان داد. گونه رایزوپو و  آلترناریا، آسپرژیلو 

توس  محققین  سیلیومآسپرژیلو ، رایزوپو  و پنیقارچ 

 دیگااری نیااز از ارقااام خرمااا شناسااایی شااده اساات

 Salajegheh, 2013). هاااای قاااارچ فراوانااای گوناااه

در رطاب ممکان  آسپرژیلو  فلاو و  آسپرژیلو  نایجر

گوناه از است به علت غل ت بالای قند محصول باشد. ایان

هاای غلایظ قنادی بوده و در محی  اسموتولرانسها، قارچ

 قادر به رشد هستند. رطب مضافتی دارای میزان قند بالا و

pH همین دلیال ماورد تهااجم نزدیک به خنثی است و به

هاا و ملمرهاا قارار ها ملصوصا کپکوارگانیسمانواع میکر

هاا گیرد. برخی پژوهشگران رشد و فعالیت شدید قاارچمی

-در ارقام خرما را ناشی از بالا بودن میزان قنادهای احیاا 

 ,salajegheh  دانناادمی هکنناادو غیاار احیااا  هکننااد

هرحال عوامل درونی در رطب مضاافتی  میازان .به(2013

دیک به خنثی( همراه با افزایش رطوبت نز pHرطوبت بالا، 

نسبی هاوا هنگاام رسایدگی و برداشات محصاول، امکاان 

ساازد. پوسیدگی و ترشیدگی رطب مضاافتی را فاراهم می

 آساپرژیلو هاای هاا حااکی از نقاش قاارچنتایج پژوهش

 اسید لاکتیکهای ملصوصا  نایجر در پوسیدگی و باکتری

تای و فاولادی تفدر ترشیدگی رطب مضافتی است. گلشان

( بیان کردند که پوسیدگی رطاب مضاافتی از زیار 2006 

شاود و پاس از لهیادگی کلاهک و حاشایه آن شاروع مای

کند. آلودگی قارچی گوشت میوه، اطراد هسته را سیاه می

میوه مضافتی در سه ماه بعد از نگهداری بالا گازارش شاد. 

هر حال، بالا بودن شامارش میکروبای و قاارچی در ایان به

دلیال وجاود ماواد مغاذی و رطوبات مرحله از نگهداری به

هاای هاا اسات. پوشاشمناسب برای رشد میکروارگانیسام

خوراکی بر پایه پروتئین مثل کیتوزان و زئین برای افزایش 

هاا زمان ماندگاری و حفظ مواد مغذی و مواد کمی در میوه

عناوان مثاال، (. باهVahedikia etal, 2019  موثر اسات

های خاوراکی بارای افازایش مانادگاری از پوششاستفاده 
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درجاه  2فرنگای و تمشاک تاازه و منجماد در دماای توت

مدت سه هفتاه یاا درصد به 88سلسیو  و رطوبت نسبی 

 ماه توصایه شاد 6مدت درجه سلسیو  به  -23در دمای 

 Han etal, 2004کناد (. نتایج این پژوهش نیز تاکید می

برابار، افازایش  3تاا  که میوه خرماای پوشاش داده شاده

 ماندگاری داشته است. 

شارم زیار اسات: های قاارچی ماذکور باهخصوصیات گونه

به  CZA روی محی  کشت نایجر آسپرژیلو قارچ  هپرگن

ها رنگ سیاه با کنیدیوفورهای متراکم مشاهده شد. کنیدی

به شکل شعاعی روی وزیکول قرار داشاتند. کنیادیوفور باا 

و وزیکول، نیمه کروی و باه انادازه رنگ، دیواره صاد و بی

ای رنگ قهوهها بهشد. کنیدیدیده می رمیکرومت 100-50

 5/3-5بااا تزئینااات و بااه شااکل نیمااه کااروی و بااه قطاار 

روی  آساپرژیلو  فالاو قاارچ  هبودناد. پرگنا رمیکرومت

به رنگ سبز مایل به زرد ظااهر شاد.  CZA محی  کشت

یکاول قاارار هاا بااه شاکل شاعاعی بااوده و روی وزکنیادی

-زا به صورت یک ردی  و دو ردیا داشتند. سلول کنیدی

رنگ و وزیکاول، کاروی ی، کنیدیوفور با دیواره زبر و بیاه

شد. کنیدی باه دیده می رمیکرو مت 25-45شکل و با قطر 

باود. در  رمیکرومت 5/3صورت خاردار و نیمه کروی با قطر 

قاارچ  هگناپر شاد.ها اسکروت نیز دیده میبعضی از جدایه

بااا ظاااهری  PCA روی محاای  کشااتآلترناریااا آلترناتااا 

سرعت رشاد شکل پودری بهخاکستری تا سبز زیتونی و به

کرد. کنیدیوفورها اغلب بدون انشعاب با یک یا چناد جاای 

 3-6و باه عار   رمیکرومتا 50کنیدی به اندازه بایش از 

ها چماقی تا بیضوی شکل باا یاک بودند. کنیدی رمیکرومت

دیاده  رمیکرومتا 23-56×  8-17های کوتاه به اندازه بیک

روی محای  رایزوپاو  اساتولونیفر قارچ  هشدند. پرگنمی

مرور زماان باه رناگ ای بود که بهسفید پنبه PPA کشت

هااا، ریزوئیااد ای متمایاال بااه تیااره درآمااد. در گرهقهااوه

و  رمیکرومتاا 1000-2000اسااپورانژیوفور بلنااد بااا طااول 

وجود داشات. کاالوملا باا طاول   رمتمیکرو 13-25عر  

مرغای باه ، اسپور انجیوسپور گرد و تلمرمیکرومت 90-70

مرغی با و زئوسپور گرد و تلم رمیکرومت 10-20×7-8ابعاد 

 مشاهده شد. رمیکرومت 160-220اندازه 

 گیرینتیجه

در بررسی روند آلودگی میکروبی میوه خرمای مضاافتی در 

هاا، ها و قارچمیکروارگانیسممرحله رطب از ن ر تعداد کل 

آسااپرژیلو  نااایجر، آسااپرژیلو  فاالاو ، هااای قااارچ

، در خرماای تحات رایزوپو  استولونیفر و آلترناریا آلترناتا

تیمارهای ملتل  این مطالعه، مشااهده شادند. بیشاترین 

تعداد بر اسا  مشاهدات چشمی انجام شاده بعاد از قارار 

مربوط به  سلسیو  درجه -18ها در سردخانه دادن نمونه

قارچ آسپرژیلو  نایجر بود. باه عباارتی دیگار، تیمارهاای 

های دیگر را بگیرناد ملتل  توانستند جلوی رشد میکروب

در حاد کام رشاد کارد. باین  آسپرژیلو  ناایجراما قارچ 

داری وجود تیمارها، از لحاظ تعداد میکروب، اختلاد معنی

هاداری روی داشت. بدین صورت که تیمار دماا و زماان نگ

ها نسبت به بقیه عوامل اثر بیشتری افزایش تعداد میکروب

-داشتند. تاثیر مدت نگهداری بر تعداد کل میکروارگانیسم

چناین، دار باود. هامدرصاد معنای 1ها در سط  احتمال 

مرحله نمونه برداری و اثر متقابل آن دو، بر میزان آلاودگی 

-د در حالیدار بودرصد معنی 1قارچی در سط  احتمال ی

دار که سال و اثر متقابل آن بر میزان آلودگی قارچی معنای

ماه بعاد از نگهاداری  3ها در نشد. بیشترین تعداد میکروب

مشاااهده شااد و بعااد از آن در شاامارش میکااروب کاااهش 

داری وجود داشت کاه دلیال آن باالا باودن رطوبات معنی

محصول در این مرحله است. بین تیمارها کمترین شمارش 

میکروباای را تیمااار زئااین و بیشااترین را شاااهد بااه خااود 

ها را نسبت اختصاص داد. این تیمار توانست تعداد میکروب

سیکل لگااریتمی کااهش دهاد. نتاایج تجزیاه  3به شاهد 

واریانس و مقایسه میانگین در سال دوم نیز بیانگر آن است 

که کمترین تعداد میکروب رشاد کارده در تیماار زئاین و 

تعااداد در نمونااه شاااهد بااوده اساات. در تجزیااه بیشااترین 

داری دیده شد. میاانگین واریانس بین تیمارها تفاوت معنی

ها در میاوه مضاافتی در مراحال تعداد کل میکروارگانیسم
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بود. بیشترین  log cfu/g 7/4-50/1نگهداری در محدوده 

مااه بعاد از نگهاداری در  3ها در تعداد کل میکروارگانیسم

ها و ملمرهاا اهده شد. میانگین تعداد کل قارچها مشنمونه

بارداری شاده از خرماای مضاافتی نموناهخرماای در میوه 

   های ملتل  مورد مطالعه درمحدودهتیمارشده در زمان

log cfu/g 1-17/0  دیااده شااد. بااه طااور کلاای، از ن اار

های میکروبی، زئین چه باه مجموعه نتایج حاصل از آزمون

بهتارین تیماار  ر ترکیبی روغن بادیاانتنهایی و چه با تیما

 تشلیص داده شد.

 تپیشنهادا

-عوامل درونی در رطب مضافتی همراه با افازایش رطوبات

نسبی هاوا هنگاام رسایدگی و برداشات محصاول، امکاان 

ساازد. پوسیدگی و ترشیدگی رطب مضاافتی را فاراهم می

پوسیدگی و ترشیدگی از جمله عوامل مسثر در فساد رطاب 

آیند که منجر به کاهش بازارپساندی شمار می مضافتی به

ویاژه هاا، باهشاوند. میکروارگانیسامو افزایش ضایعات مای

شادن هاا در پوسایدگی و خارابها و برخی از باکتریقارچ

محصول نقش دارند. با توجه به اهمیات رطاب مضاافتی و 

هاای تولید و مصرد بالای آن در کشور، بایستی روی روش

-ای قارچی از رطب مضافتی باا روشهمسثر حذد آلودگی

هاای اساید لاکتیاک در های فیزیکی و نیز نقاش بااکتری

های مولاد آفلاتوکساین و جلوگیری از رشد و فعالیت قارچ

نیز سم آفلاتوکسین در میوه خرما مطالعات جامعی صورت 

 گیرد.
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  Abstract 

       Maintaining the desired quality of dates, clearing them of contaminants and proper packaging to 

increase shelf life are among the priorities of the country. Since the use of edible coatings with 

vegetable oils is one of the ways to prevent the growth of microorganisms, was used natural polymers 

including zein and chitosan, alone and along with pimpernel oil on microbial activity of Mazafati date 

fruits, for one year at 4 and -18°C and the second year at 10°C was investigated. The obtained data 

were analyzed using SPSS software and Duncan's mean comparison was performed. The results 

showed that these dates with 32% moisture content had a high microbial load. The fungi of 

Aspergillus niger, Aspergillus flavus, Rhizopu stolonifers, and Alternaria alternata were grown on it. 

These fungi, in particular Aspergillus niger, were involved in its rotting and lactic acid bacteria in its 

rancidity. By doing this research, the number of Aspergillus niger fungi was reduced by logarithmic 

three cycles using zein and chitosan edible coatings with pimpernel oil; and penicillium fungi were 

completely eliminated. In general, the lowest number of microbial growth was observed in Zein 

treatment 362.5 & 150 log cfu/g , in the first and second years respectively, and the highest number 

was observed in the control samples 10750 & 1025 log cfu/g. The use of anise oil also had an effect 

on reducing the overall count of microorganisms. Finally, according to the microbial results, the use 

of zein treatment is recommended. 

       Keywords: Edible coating, Mazafati date fruits, Microbial activity, Natural polymers, Pimpernel.  
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