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 مهندسی کشاورزی دانشکده

 درختان‌میوه‌-مهندسی‌باغبانی‌نامه‌کارشناسی‌ارشد‌پایان

 

و  و صفات كيفي  بر عمر انبار ماني  بسته بندي  و ظروف  مناسب  دماي   بررسي
 (Berberis vulgaris)زرشک تازه   كمي ميوه

 فائزه‌کیوانینگارنده:‌
 

 اساتید‌راهنما

 حجت‌اله‌بداقی‌دکتر

‌دکتر‌بهرام‌عابدی‌

‌استاد‌مشاور

 مهدی‌رضایی‌دکتر

‌

 1400اسفند
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 د‌

 

گان ثاری شان از کلمه ا يو انسان  می عظ  ری به پاس تعب   و از خود گذشت
 نی سردتر نی وجودشان که ادر ا دبخشیام  يپاس عاطفه سرشارو گرما به

 است نپشتیبا نی روزگاران بهتر
و ترس در پناهشان  ياست و سرگردان  ادرسیبزرگشان که فر يپاس قلب ها به

 دیگرا  يبه شجاعت م 
 کنند يکه هرگز فروکش نم  غشانی در يبه پاس محبت ب  و

 کنم يم  می تقد میزمادر و پدر عزمجموعه را به  نی ا
‌  



 

 ه‌

 

تشکر و قدرداني
 

ق  يجناب آقا می گرام  دیاز اسات   اریبس  يو دکتر بهرام عابد يدکتر حجت اله بدا

رم چرا که بدون راهنما  نمودی مشکل م  ارینامه بس  انیپا نی ا  نی آنان تام  يهایی سپاسگذا

را  های از سخت  ي اریبس  شانی ا يکه مشاورها یيرضا يدکتر مهد يو از جناب آقا

 کمال تشکر را دارم. آسانتر نمود  می برا 
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‌تعهد نامه
‌ ‌کیوانیاینجانب ‌ارشد‌فائزه ‌کارشناسی ‌دوره ‌‌دانشجوی ‌گرایش‌رشته ‌باغبانی مهندسی

بررسی‌نامه‌دانشگاه‌صنعتی‌شاهرود‌نویسنده‌پایان‌مهندسی‌کشاورزیدانشکده‌‌درختان‌میوه

دماي‌مناسب‌و‌ظروف‌بسته‌بندي‌بر‌عمر‌انبار‌مانی‌و‌صفات‌کیفی‌و‌کمی‌میوه‌زرشک‌

‌ ‌بداق‌ییتحت‌راهنما(Berberis vulgaris)تازه ‌اله ‌حجت ‌عابد‌یدکتر ‌بهرام ‌دکتر ‌يو

‌.شوممتعهد‌می

 برخوردار‌است‌. توسط‌اینجانب‌انجام‌شده‌است‌و‌از‌صحت‌و‌اصالت‌نامه‌پایانتحقیقات‌در‌این‌‌

 .در‌استفاده‌از‌نتایج‌پژوهشهای‌محققان‌دیگر‌به‌مرجع‌مورد‌استفاده‌استناد‌شده‌است‌ 

 تاکنون‌توسط‌خود‌یا‌فرد‌دیگری‌برای‌دریافت‌هیچ‌نوع‌مدرک‌یا‌امتیازی‌در‌هیچ‌‌نامه‌پایانمطالب‌مندرج‌در‌

 جا‌ارائه‌نشده‌است‌.

 دانشگاه‌»‌و‌مقالات‌مستخرج‌با‌نام‌‌اشدب‌میکلیه‌حقوق‌معنوی‌این‌اثر‌متعلق‌به‌دانشگاه‌صنعتی‌شاهرود‌‌

 به‌چاپ‌خواهد‌رسید‌.«‌‌Shahrood  University  of  Technology»‌و‌یا‌«‌صنعتی‌شاهرود‌

 تأثیرگذار‌بوده‌اند‌در‌مقالات‌مستخرج‌از‌‌نامه‌پایانحقوق‌معنوی‌تمام‌افرادی‌که‌در‌به‌دست‌آمدن‌نتایح‌اصلی‌

 رعایت‌می‌گردد.‌نامه‌پایان

 در‌مواردی‌که‌از‌موجود‌زنده‌)‌یا‌بافتهای‌آنها‌(‌استفاده‌شده‌است‌ضوابط‌‌نامه‌پایاناحل‌انجام‌این‌در‌کلیه‌مر‌،

 و‌اصول‌اخلاقی‌رعایت‌شده‌است‌.

 در‌مواردی‌که‌به‌حوزه‌اطلاعات‌شخصی‌افراد‌دسترسی‌یافته‌یا‌استفاده‌نامه‌پایاندر‌کلیه‌مراحل‌انجام‌این‌‌،

                                                                                               اصول‌اخلاق‌انسانی‌رعایت‌شده‌است‌.شده‌است‌اصل‌رازداری‌،‌ضوابط‌و‌

 تاریخ                                                 

 امضای دانشجو                                                 

 

 

‌مالکیت‌نتایج‌و‌حق‌نشر
کلیه‌حقوق‌معنوی‌این‌اثر‌و‌محصولات‌آن‌)مقالات‌مستخرج‌،‌کتاب‌،‌برنامه‌های‌رایانه‌ای‌،‌نرم‌افزار‌ها‌و‌تجهیزات‌ساخته‌

 در‌تولیدات‌علمی‌مربوطه‌ذکر‌شود‌..‌این‌مطلب‌باید‌به‌نحو‌مقتضی‌‌باشد‌میشده‌است‌(‌متعلق‌به‌دانشگاه‌صنعتی‌شاهرود‌

 .باشد‌میبدون‌ذکر‌مرجع‌مجاز‌ننامه‌‌پایاندر‌استفاده‌از‌اطلاعات‌و‌نتایج‌موجود‌

 



 

 ز‌

 

 چکیده
محصول‌تازه‌زرشک‌‌که‌.است‌یاستان‌خراسان‌جنوب‌اقتصادیمحصولات‌‌نیتر‌از‌مهم‌یکیزرشک‌

اثر‌دما‌و‌‌یپژوهش‌به‌منظور‌بررس‌نیا‌تنها‌در‌یک‌بازه‌زمانی‌کوتاهی‌در‌بازار‌عرضه‌می‌شود‌بنابراین

‌بند ‌ماندگار‌یبسته ‌‌یبر ‌‌انجامزرشک‌تازه ‌درگرفت. ‌برداشت‌شده ‌شیآزمایک‌‌زرشک‌های‌تازه

‌ق‌لیفاکتور ‌تصادف‌البدر ‌کاملا ‌شامل‌یطرح ‌فاکتور ‌سه ‌بند‌با ‌بسته ‌پل)‌ینوع ‌لنیات‌یظروف

‌،(Pack-Zدار)‌پیز‌لنیات‌یپل‌یها‌لمی(،‌فPoly-Pبدون‌منفذ‌)‌لنیات‌ی(،‌ظروف‌پلPoly-Mمنفذدار)

‌‌2)‌یمختلف‌نگهدار‌یهادما ،4‌ ،10-‌‌ ‌بردار‌(گراد‌یدرجه‌سانت‌-18و ‌زمان‌نمونه ‌فواصل‌)‌یو با

‌‌60یزمان ،90‌‌ ‌بررسی‌شدند‌(روز‌120و ‌بندی‌و ‌بندبسته ‌بسته ‌هر ‌در ‌زرشک‌تازه‌‌‌100ی. گرم

شامل‌درصد‌کاهش‌وزن،‌‌ییایمیو‌ش‌یکیزیصفات‌ف‌،یقرار‌داده‌شد.‌در‌طول‌دوره‌نگهدار‌یخوشه‌ا

‌مTA)‌ونیتراسیقابل‌ت‌دیاس‌،یدگیدرصد‌پوس ‌مTSS)‌مواد‌جامد‌محلول‌زانی(، ‌عصاره نشت‌‌وه،ی(،

‌تیرنگ،‌فعال‌یمولفه‌ها‌دان،یاکس‌یآنت‌تیث،‌فنل‌کل،‌فعال‌نیتامیو‌ن،یانیآنتوس‌یمحتوا‌ت،یالکترول

‌آنز‌یدانیاکس‌یآنت‌یها‌میآنز ‌کاتالاز، ‌جمله ‌پراکس‌میاز ‌اکس‌یپل‌میآنز‌داز،یآسکوربات ‌دازیفنل

گراد‌‌یدرجه‌سانت‌4و‌‌‌2هایاشده‌در‌دم‌ینگهدار‌ی‌در‌نمونه‌ها‌یدگی.‌درصد‌پوسشدند‌گیری‌اندازه

بسته‌‌نیها‌ا‌آن‌موجود‌در‌یدگیپوس‌لیمشاهده‌شد‌و‌به‌دل‌Pack-Zو‌‌‌Poly-Pیها‌یدر‌بسته‌بند

‌آزما‌بندی ‌از ‌‌شیها ‌احتمال ‌سطح ‌در ‌کاهش‌وزن ‌درصد ‌معن‌کیحذف‌شدند. ‌و‌‌دار‌یدرصد بود

‌‌نیکمتر ‌به ‌مربوط ‌دما‌Pack-Zکاهش‌وزن ‌‌-‌10یدر ‌سانت‌-18و ‌زم‌یدرجه ‌مدت ‌در ‌انگراد

در‌میزان‌پی‌اچ‌اختلاف‌معنی‌.‌دیمشاهده‌گرددرصد‌‌41/10و‌‌‌52/10زانیروز‌به‌م‌‌120یانبارمان

-Polyدار‌محسوسی‌وجود‌نداشت‌وکمترین‌میزان‌اسیدیته‌قابل‌تیتراسیون‌هم‌مربوط‌به‌بسته‌بندی‌

Pدرصد‌است‌و‌میان‌سایر‌تیمارهای‌اختلاف‌معنی‌‌1/3درجه‌سانتی‌گراد‌به‌میزان‌‌-‌10یدردما‌

ر‌طول‌زمان‌نگهداری‌بیشتر‌میزان‌با‌توجه‌به‌افزایش‌میزان‌مواد‌جامد‌محلول‌د‌‌داری‌وجود‌نداشت.

به‌میزان‌‌درجه‌سانتی‌گراد‌-‌10یدر‌دما‌ Poly-Mمربوط‌به‌‌انجماد‌هایدر‌دما‌مواد‌جامد‌محلول

و‌برای‌‌درجه‌سانتی‌گراد‌است‌‌2یدر‌دما‌ Poly-Mدرجه‌بریکس‌و‌در‌دما‌بالا‌صفر‌مربوط‌به‌‌9/24

‌در‌صفت‌شاخص‌طعم‌در‌پایان‌‌هایدر‌دمادار‌هم‌اثر‌معنی‌داری‌قکمترین‌م انجماد‌مشاهده‌نشد.

‌انجماد‌مشاهده‌نشد‌و‌در‌دما‌بالا‌صفر‌بیشترین‌میزان‌در‌ف‌دوره‌آزمایش‌اختلا معنی‌داری‌در‌دما

90‌‌ ‌به ‌مربوط ‌انبارمانی ‌دماد‌Poly-Mروز ‌‌‌2یر ‌است. ‌گراد ‌سانتی ‌نشت‌‌نیکمتردرجه مقدار

روز‌به‌‌60گراد‌در‌مدت‌زمان‌‌یدرجه‌سانت‌-‌10یادر‌دم‌‌Pack-Zیمربوط‌به‌بسته‌بند‌تیالکترول

‌شیافزا‌یدار‌یهم‌به‌طور‌معن‌یونینشت‌‌زانیم‌یشدن‌مدت‌زمان‌انبارمان‌شتریو‌با‌ب‌بود‌‌7/3زانیم



 

 ح‌

 

‌-‌10یدر‌دما‌Poly-Mبیشترین‌میزان‌نشت‌الکترولیت‌مربوط‌به‌آزمایش‌و‌در‌پایان‌دوره‌‌کرد‌دایپ

‌ ‌میزان ‌به ‌گراد ‌سانتی ‌است‌47/33درجه ‌‌نیشتریب‌.درصد ‌‌نیانیآنتوسمقدار ‌پایان روز‌‌120در

‌ ‌آزمایش، ‌به ‌دما‌Poly-Pمربوط ‌سانت‌-‌18یدر ‌م‌یدرجه ‌به ‌گرم‌‌83/13زانیگراد ‌بر ‌مول میکرو

‌ب ‌شد. ‌پاث‌‌نیتامیو‌زانیم‌نیشتریمشاهده ‌آزما‌انیدر ‌دماها‌شیدوره ‌روز(‌90)‌صفر‌یبالا‌یدر

‌نداشت‌ ‌اختلاف‌معنی‌داری‌وجود ‌در ‌بسته‌‌زانیم‌نیشتریب‌روز(‌120)‌انجماد‌یدماهاو مربوط‌به

.‌بودگرم‌وزن‌تر‌‌100گرم‌در‌‌یلیم‌‌85/64زانیگراد‌به‌م‌یدرجه‌سانت‌-‌18یدر‌دما‌‌Pack-Zیبند

-‌Polyیبسته‌بندروز(‌‌120در‌آخرین‌دوره‌آزمایش‌)‌یدانیاکس‌یآنتفعالیت‌فنل‌و‌میزان‌بیشترین‌

Mو‌‌Pack-Zمورد‌فعالیت‌آنزیم‌های‌آنتی‌اکسیدانی‌در‌د‌بود.‌گراد‌یسانتدرجه‌‌-10ی‌در‌دما‌‌ ر

درجه‌سانتی‌گراد‌‌-‌10یدر‌دما‌ Poly-Pمربوط‌به‌PPOآخرین‌دوره‌آزمایش،‌کمترین‌فعالیت‌آنزیم‌

درجه‌سانتی‌گراد‌‌‌2یدرجه‌سانتی‌گراد‌فعالیت‌آنزیم‌به‌نسبت‌دما‌4بالا‌صفر‌در‌دما‌‌یو‌در‌دما

درجه‌سانتی‌گراد‌است.‌‌-‌18یدر‌دما‌Pack-Zکمترین‌فعالیت‌مربوط‌به‌‌APXکمتر‌است.‌در‌آنزیم‌

‌می‌کند.‌Lافزایش‌و‌روشنایی)کروما‌در‌مولفه‌های‌رنگی‌در‌طی‌مدت‌زمان‌انبارمانی‌ (‌کاهش‌پیدا

‌روز‌انبارمانی‌افزایش‌یافته‌و‌بعد‌از‌آن‌کاهش‌می‌یابد.‌90هیو‌تا‌مدت‌زمان‌

درجه‌‌-‌18یدر‌دما‌Pack-Pگراد‌و‌‌یدرجه‌سانت‌-‌18یدر‌دما‌‌Pack-Zیبسته‌بند‌یبه‌طور‌کل‌

‌در‌دما‌یانبارمانمدت‌زمان‌‌یدر‌ط‌یگراد‌عملکرد‌بهتر‌یسانت بسته‌‌،نقطه‌انجماد‌یبالا‌یداشتند.

‌زرشک‌تازه‌یمدت‌زمان‌انبارمان‌یدر‌ط‌یگراد‌عملکرد‌بهتر‌یدرجه‌سانت‌‌2یدر‌دما‌‌Poly-Mیبند

‌نشان‌داد.

‌بند‌:يدیکل‌کلمات ‌تیفیحفظ‌ک‌،یبسته ‌ینگهدار‌یدما، ‌برداشت،‌، ‌پس‌از ‌عمر زرشک‌تازه،

‌‌ییایمیکوشیزیف‌یها‌یژگیو،‌یدانیاکس‌یآنت‌تیفعال

‌
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‌مقدمه‌1-1

مخصوصا‌در‌مرحله‌‌یدر‌مراحل‌گوناگون‌رشد‌یو‌زراع‌یاز‌محصولات‌باغ‌یاریهر‌ساله‌مقدار‌بس

‌شتریب‌یلیجهان‌سوم‌بنا‌به‌دلا‌یدر‌کشورها‌عاتیضا‌نی.‌ادنشو‌یم‌تیفیپس‌از‌برداشت‌دچار‌افت‌ک

‌کشورها ‌کنفرانس‌جهان‌1371،یاست‌)فتح‌یصنعت‌یاز ‌در ‌برا‌ی(. ‌سال‌‌نیاول‌یغذا ‌در ‌رم ‌در بار

‌اهم‌1974 ‌کشاورز‌عاتیکاهش‌ضا‌تیبه ‌برداشت‌در ‌‌یپس‌از ‌استاشاره ‌درشده کنفرانس‌‌نیا‌.

‌یکشاورز‌یها‌تیدر‌شکست‌فعال‌یمهم‌اریبس‌ریپس‌از‌برداشت‌تاث‌عاتیبه‌ضا‌یتوجه‌یمطرح‌شد‌ب

کننده‌تا‌مصرف‌کننده‌در‌‌دیتول‌رهیبه‌تمام‌عوامل‌زنج‌شتریو‌دقت‌ب‌تیدارد.‌اهم‌ریسال‌اخ‌50در‌

‌از‌شده‌است‌جهان‌سوم‌سبب‌‌یتوسعه‌نسبت‌به‌کشور‌ها‌حالدر‌یکشورها ‌یکشاورز‌اتدیتول‌تا

‌برخGoletti, 2003بدست‌آورند‌)‌یشتریخود‌سود‌ب آنست‌که‌‌یایزده‌شده‌گو‌یها‌نیاز‌تخم‌ی(.

‌‌نیانگیبصورت‌م ‌محصولات‌30حدود ‌از ‌عنوان‌درصد ‌بازار‌عاتیضا‌به ‌چرخه ‌شود‌یخارج‌م‌یابیاز

‌5/25بالغ‌بر‌‌یکشاورز‌داتیتول‌عاتیتن‌باشد‌ضا‌ونیلیم‌83دات‌یکل‌تول‌نکهیبطور‌مثال‌با‌فرض‌ا

‌(.1382)جلد‌اول(،‌‌ی)آمارنامه‌کشاورز‌شود‌یتن‌برآورد‌م‌ونیلیم

شاهد‌واردات‌‌انهیسال‌،یقابل‌توجه‌انواع‌محصولات‌کشاورز‌دیبا‌وجود‌امکانات‌فراوان‌و‌تول‌رانیا‌در

‌نبود‌صنا‌لیدل‌بهکه‌‌میهست‌یمحصولات ‌جمله ‌بند‌،یلیتبد‌عیعوامل‌گوناگون‌از ‌ینگهدار‌،یبسته

‌طولان ‌اراض‌زهیمکان‌،ینامناسب‌و ‌ب‌نیدرح‌،یکشاورز‌ینبودن ‌از ‌نقل ‌و  ,Adel)‌رود‌‌یم‌نیحمل

‌زیمانند‌زرشک‌ن‌یو‌آبدار‌یفاسد‌شدن‌وهیم‌زیر‌،رانیدر‌ا‌یدیتول‌یمحصولات‌باغبان‌نی(.‌در‌ب1998

‌ک ‌افت ‌دچار ‌برداشت ‌پس‌از ‌مرحله ‌ضا‌تیفیدر ‌دلا‌شود‌می‌عاتیو ‌لیکه ‌روش‌‌یمتعدد‌ مانند

‌ها‌یدسترس‌،یبرداشت‌سنت ‌سوله ‌به ‌و‌وهیم‌یمناسب‌جهت‌نگهدار‌یمحدود خشک‌کردن‌‌تازه

‌وهیم‌شتردریب‌یدانیاکس‌یو‌خواص‌آنت‌یا‌هیخاطر‌ارزش‌تغذ‌بهبر‌آن‌تاثیرگذار‌است.‌محصول‌قابل‌

‌محصولات‌فرآور‌یها ‌نسبت‌به ‌هم‌یتازه ‌و ‌برا‌شیافزا‌نطوریشده ه‌مصرف‌محصولات‌تاز‌یتقاضا

و‌هدر‌رفت‌و‌‌غاتیکاهش‌ضا‌ت،یفیعملکرد،‌بهبود‌ک‌شیجهت‌افزا‌درمناسب‌‌یارائه‌روش‌ها‌،یباغ
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از‌محصولات‌‌یکیزرشک‌چرا‌که‌‌.رسد‌یو‌مهم‌بنظر‌م‌یزرشک‌تازه‌ضرور‌وهیم‌رد‌یماندگار‌شیافزا

‌نیاست‌که‌درا‌رانیا‌در‌به‌ویژه‌خراسان‌جنوبی‌استان‌خراسان‌لیاز‌قب‌ییاثرگذار‌در‌اقتصاد‌استان‌ها

‌برداشت‌م‌شیپژوهش‌افزا ‌با‌حفظ‌خواص‌ف‌وهیعمر‌پس‌از مورد‌مطالعه‌‌ییایمیوشکیزیزرشک‌تازه

‌قرار‌گرفت.

‌اهداف‌پژوهش‌1-1-1

‌‌در‌مرحله‌پس‌از‌برداشت‌یا‌هیو‌تغذ‌یفیزرشک‌تازه‌و‌حفظ‌صفات‌ک‌یماندگار‌بررسی

‌زرشک‌تازه‌انبارمانی‌در‌یبسته‌بند‌اثر‌چند‌نوع‌یبررس‌

‌اثر‌دماهای‌مختلف‌در‌انبارمانی‌زرشک‌تازه‌‌یبررس

‌‌های‌تازه‌بسته‌بندی‌شده‌زرشک‌ییایمیکوشیزیف‌راتییتغبررسی‌

‌زرشک‌تازه‌در‌پس‌ار‌برداشت‌عاتیکاهش‌هدر‌رفت‌و‌ضا

‌منشا1-2

‌عیدر‌مناطق‌معتدل‌توز‌یبه‌طور‌گسترده‌ا‌Berberidaceaeمتعلق‌به‌خانواده‌‌Berberisجنس‌

‌بربرAhmed et al, 2013)‌گونه‌در‌سراسر‌جهان‌دارد‌650شده‌است‌و‌حدود‌ ‌منشأ احتمالا‌‌سی(.

‌(Li et al, 2010)‌بوده‌است‌ایقبل‌از‌دوران‌پالئوسن‌در‌شرق‌آس دو‌منشا‌‌یدارا‌Berberisجنس‌.

‌ای‌ی(.‌زرشک‌معمولKim et al, 2004)است‌‌یجنوب‌یکایآمر‌یگری(‌و‌دایاوراس‌ای)‌ایآس‌یکیمتنوع،‌

‌یو‌غرب‌یانیم‌یایآس‌یها‌کوه‌از‌ادیبه‌احتمال‌ز‌و‌دارد‌ییای(‌منشأ‌آسBerberis vulgaris) ییاروپا

‌(.Peterson, 2003; Bone et al, 2013است‌)
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‌گیاهشناسی‌1-3

‌اهانیگونه‌از‌گ‌650جنس‌و‌‌‌15بایاست‌که‌شامل‌تقر‌Berberidaceaeزرشک‌متعلق‌به‌خانواده‌

 Heidary etشوند‌)‌یم‌افتی‌یشمال‌مکرهیکه‌اکثرا‌خاردارند‌و‌در‌مناطق‌معتدل‌ن‌است‌و‌درختچه‌ها

al, 2009; Arayne et al, 2007شامل‌‌رانی(.‌سه‌گونه‌مهم‌موجود‌در‌اBerberis crataegina‌ ،B. 

intergerrimaو‌‌B. vulgarisاست‌‌(Fatehi et al, 2005‌.)‌

بارده‌قهوه‌‌یشاخه‌ها‌یمتر‌و‌دارا‌‌3تا1ه‌ارتفاع‌دار‌است‌براغلب‌خا‌یدانه‌درختچه‌ا‌یزرشک‌ب‌

قرمز‌رنگ‌و‌‌یها‌یبر‌ایدانه‌از‌انواع‌سته‌‌یزرشک‌ب‌وهیهستند.‌م‌رهیت‌یقهوه‌ا‌ایبه‌قرمز‌‌لیما‌یا

‌تا‌‌شکل‌و‌فاقد‌بذر‌هستند‌و‌طول‌آن‌یضویب ‌گاها ‌‌6متر‌و‌قطرآن‌‌یلیم13ها ‌است‌متر‌یلیم‌9تا

(Fatehi et al, 2005; Kafi et al, 2004زرشک‌ب‌ ‌دارا‌ی(. ‌چرم‌یضویب‌یها‌برگ‌یدانه ‌،یشکل،

‌طول‌ ‌3.5متناوب‌با ‌عرض‌‌یسانت‌7تا ‌و ‌‌1متر ‌دارا‌متر‌یسانت‌3تا ‌رنگ‌‌یها‌گل‌یهستند‌و زرد

‌تدانه‌منظم‌و‌کامل،‌مجتمع‌به‌صور‌یزرد‌رنگ‌زرشک‌ب‌یها‌(.‌گلKafi et al, 2004)‌هستند‌زانیآو

شش‌کاسبرگ‌و‌شش‌گلبرگ‌هستند‌و‌معمولا‌‌یدانه‌‌دارا‌یزرشک‌ب‌یها‌هستند.‌گل‌ختهیخوشه‌آو

است‌‌یزرشک‌وقت‌وهیزمان‌برداشت‌م‌(.Khadavi-Khub, 2009)‌هستند‌زیشش‌عدد‌پرچم‌ن‌یدارا

‌نیزرشک‌آبان‌ماه‌است،‌در‌ا‌وهیزمان‌برداشت‌‌م‌نیباشد‌و‌‌بهتر‌دهیرس‌زهییپا‌یبر‌اثر‌سرما‌وهیکه‌م

،‌‌ی)چاج‌شده‌استتر‌‌نیریش‌یو‌مزه‌زرشک‌هم‌کم‌رهیلا‌قرمز‌تزرشک‌کام‌یرنگ‌حبه‌ها‌مانز

1378).‌

‌ییایمیش‌باتیو‌ترک‌ییخواص‌دارو1-4

‌یاند‌و‌در‌قرون‌متماد‌شدهمختلف‌شناخته‌‌یها‌ملت‌انیدر‌م‌شیاز‌هزاران‌سال‌پ‌ییدارو‌اهانیگ

‌در‌‌یطب‌سنتاساس‌روش‌های‌دستوری‌بر ‌یدر‌دهه‌هااکثر‌کشورها‌مورد‌استفاده‌قرار‌گرفته‌اند.
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همچنان‌مورد‌استقبال‌قرار‌گرفته‌اند‌و‌در‌‌ییدارو‌اهانی،‌گییایمیش‌یو‌با‌وجود‌ظهور‌داروها‌ریاخ

کمتر‌‌یو‌عوارض‌جانب‌یاعتقاد‌و‌باور‌فرهنگ‌،یاستفاده‌کم‌خطرتر،‌بازده‌لیبه‌دل‌هااز‌کشور‌یاریبس

 ; Bahmani et al, 2014)‌ندریگ‌یمورد‌استفاده‌قرار‌م‌،‌داورهای‌گیاهیییایمیش‌ینسبت‌به‌داروها

Calixto, 2000.)جنس‌‌اهانیاز‌جمله‌گ‌یمختلف‌ییدارو‌اهانیکشورها‌از‌گ‌ریهمانند‌سا‌زین‌رانیدر‌ا‌‌

Berberisشود‌یاستفاده‌م‌یطب‌سنت‌در‌هایماریب‌برخی‌رماند‌یبرا‌‌(Fallah Huseini, 2010.)یکی‌‌

‌تر ‌شده ‌شناخته ‌ها‌نیاز ‌‌یگونه ‌Berberisجنس ،vulgaris‌‌ ‌(.Ardestani et al, 2013)است

‌شیکشورها‌به‌ب‌یسال‌قبل‌و‌دربعض‌3000از‌‌شیبه‌ب‌ینیطب‌چ‌رد‌‌B. vulgarisییدارو‌یکاربردها

‌اFallah Huseini, 2010)‌گردد‌یباز‌م‌قبلسال‌‌2500از‌ ‌در ‌یراز‌ایمحمد‌بن‌زکر‌ایرازس‌‌رانی(.

‌دانست‌دیانسان‌مف‌یکرد‌و‌استفاده‌از‌آن‌را‌برا‌انیرا‌ب‌B. vulgarisییبود‌که‌خواص‌دارو‌یکس‌نیاول

(Zarghami Moghadam, 2011.)‌

‌م‌ییایمیش‌باتیترک‌نیتر‌ممه‌از ‌آلکالوئ‌توان‌یزرشک‌م‌وهیموجود‌در ‌نیبربام‌ن،یبربر‌یهادیبه

‌ا ‌در ‌کرد. ‌ز‌وهیم‌نیاشاره ‌اس‌یآل‌یدهایاس‌یادیمقدار ‌اس‌کیمال‌دیخصوصا ‌دیاس‌ک،یتارتار‌دیو

‌ا‌زین‌کیآسکورب‌دیاس‌ک،یتریس ‌که ‌دارد ‌.هستند‌یدانیاکس‌یآنت‌تیخاص‌یدارا‌باتیترک‌نیوجود

بتاکاروتن‌و‌تانن‌‌ن،یهم‌مانند‌کومار‌یگریفعال‌د‌ستیبالقوه‌ز‌باتیترک‌یزرشک‌حاو‌وهیم‌طورنیهم

‌بسArayne, 2007 ;Hajzadeh et al 2011)‌است ‌فوا‌یاری(. ‌وجود‌‌دیاز ‌به ‌زرشک ‌در موجود

‌م‌نیانیآنتوس‌یها‌رنگدانه ‌آنتوسشود‌یمرتبط ‌‌نیانی. ‌متعلق ‌فلاونوئها ‌گروه ‌نقش‌‌دهایبه ‌و هستند

‌رفتهیپذ‌یدر‌سراسر‌جهان‌به‌خوب‌انهیعام‌یدر‌پزشک‌ییبه‌عنوان‌عامل‌دارو‌نیانیانتوس‌یها‌رنگدانه

موجود‌‌ییایمیش‌باتیسرد‌و‌خشک‌دارد‌و‌به‌خاطر‌ترک‌یزرشک‌طبع‌وهیم‌(.Lila, 2004)‌شده‌است

کاهنده‌قند‌خون‌)مفید‌‌،یدانیاکس‌یآنت‌،یضد‌التهاب‌،یاثرات‌ضد‌سرطان‌یدارا‌وهیزرشک،‌م‌وهیدر‌م

‌باکتر‌،(یابتید‌برای‌بیماران از‌‌و‌(Rahimi-Madiseh, 2017)‌استکبد‌‌سلامت‌محافظ‌و‌ییایضد

و‌بیماری‌های‌‌درمان‌تب‌،خونیریحرارت‌معده،‌بندآورنده‌بواس‌کاهشبه‌‌توانیخواص‌زرشک‌م‌گرید



 

6 

 

‌(.Samsam shariat, 1992; Abd-Wahab,2013)‌اشاره‌نمود‌صفراوی

‌ییغذا‌ارزش ‌1-5

‌‌وهیم‌ییارزش‌غذا ‌هر ‌دارو‌در ‌و ‌‌100زرشک‌براساس‌سازمان‌غذا ‌انرژ‌316گرم‌شامل: ‌،یگرم

‌چرب5/3 ‌پروتئ‌60/3،یگرم ‌‌29ن،یگرم ‌آب، ‌ف40/7گرم ‌‌20/27بر،یگرم ‌قند، گرم‌‌یلیم‌24گرم

‌(.(FAD)‌کایباشد‌)سازمان‌غذا‌و‌دارو‌آمر‌یم‌میگرم‌سد‌یلیم‌17ث‌و‌‌نیتامیو

‌ياقتصاد‌ارزش‌1-6

برای‌‌و‌انحصاری‌کیمحصول‌استراتژ‌کیاز‌پژوهشگران‌به‌عنوان‌‌ارییبس‌دگاهیدانه‌از‌د‌یزرشک‌ب

‌ایران ‌تولید‌کننده‌زرشک‌‌است،‌کشور بیشترین‌میزان‌تولید‌زرشک‌مربوط‌به‌استان‌‌.استکه‌تنها

عمده‌ترین‌‌سال‌قدمت‌دارد‌و‌211از‌‌شیب‌این‌استان‌درختچه‌زرشک‌درخراسان‌جنوبی‌است‌که‌

‌زرشک ‌تولید ‌قا‌مناطق ‌ب‌نیشهرستانهای ‌‌رجندیو ‌ایران ‌مدر  Alemardan et)‌شوندیمحسوب

al,2013; Tehranifar,2002.)‌

‌تر‌یکیزرشک‌‌وهیم ‌مهم ‌صورت‌رانیا‌یتجار‌یها‌وهیم‌نیاز ‌‌یاست‌به ‌سال ‌در از‌‌1396که

‌اتر‌کا،یآمر‌یزرشک‌تازه‌به‌کشور‌ها‌وهیم‌لوگرمیک‌356874صادرات‌ کانادا،‌گرجستان،‌‌ش،یآلمان،

‌1650153حدودا‌‌ره،یو‌غ‌ایاسپان‌وزلند،یفرانسه،‌قزاقستان،‌ن‌،یقزاقستان،‌امارات‌متحده‌عرب‌س،یسوئ

‌(.TCCIMA, 2017)‌ه‌همراه‌داشته‌استب‌رانیا‌یبرا‌یدلار‌ارزآور

زرشک‌است‌و‌براساس‌آمارنامه‌‌وهیکننده‌م‌دیتول‌نیکشت‌بزرگتر‌ریز‌نیهکتار‌زم‌18000با‌‌رانیا

‌کشاورز ‌‌یجهاد ‌سال ‌ب98در ‌‌شی، ‌ا‌وهیتن‌م21000از ‌است‌دیتول‌رانیزرشک‌در )آمارنامه‌‌شده

‌نیا‌دکنندگانیتول‌نیاز‌بزرگتر‌یکی‌یخراسان‌جنوب‌ران،یا‌یاستان‌ها‌نی(.‌در‌ب1398،یجهادکشاورز
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‌بشود‌یمحصول‌محسوب‌م ‌‌شی. ‌‌97از ‌از ‌قائنات،‌‌زرشک‌کشت‌ریز‌یها‌نیزمدرصد ‌شهرستان در

‌شود‌یم‌دیتول‌رانیمحصول‌در‌ا‌نیدرصد‌از‌کل‌ا‌95از‌‌شیواقع‌شده‌است‌و‌ب‌یاستان‌خراسان‌جنوب

(Alemardan et al, 2013; Hesami et al 2007; Heidari et al,2009.)‌

‌برخ‌طور،‌نیهم ‌در ‌بس‌یزرشک ‌درآمد ‌و ‌است ‌کشاورزان ‌محصول ‌تنها ‌زرشک از‌‌یاریمناطق

‌(.Dourandish et al, 2013)‌یگرددم‌نیمحصول‌تأم‌نیخانوارها‌فقط‌ازکشت‌ا

‌مصارف‌زرشک‌1-7

ی‌که‌با‌برنج‌طبخ‌م‌)زرشک‌خشک(یخواربار‌ای‌تازه‌خوریدانه‌عمدتا‌به‌عنوان‌بی‌زرشک‌‌وهیم

(.‌Ardestani et al, 2013; Rahimi-Madiesh et al, 2016)‌ردگی‌یمورد‌استفاده‌عموم‌قرار‌م‌شود،

پس‌ضرورت‌‌،باشد‌یتمام‌فصول‌مرسوم‌نممختلف‌در‌‌لیزرشک‌تازه‌به‌دلا‌وهیکه‌مصرف‌م‌ییاز‌آنجا

‌دیتول‌یوارد‌عمل‌شد.‌در‌عصر‌حاضر‌تکنولوژ‌یبه‌صورت‌جد‌یزرشک‌معمول‌وهیم‌یدارد‌در‌فرآور

علاوه‌بر‌استفاده‌در‌پخت‌‌یزرشک‌معمول‌وهیزرشک‌رو‌به‌گسترش‌است‌و‌م‌وهیم‌یجانب‌یفرآورده‌ها

به‌‌ییغذا‌عیدر‌صنا‌نیخشک‌و‌همچن‌وهینوشابه،‌مربا،‌مارمالاد،‌سس،‌ژله‌و‌م‌وه،یو‌پز‌به‌صورت‌آبم

 Aliakbarlu et al, 2018; Ozgen et al,2012; Aghbashlo)‌شود‌یاستفاده‌م‌دهنده‌رنگ‌کیعنوان‌

et al, 2008.)‌

‌دمفی‌در‌ها‌فرآورده‌نیها‌هستند‌که‌ا‌دانیاکس‌یزرشک‌آنت‌وهیم‌یجانب‌یفرآورده‌ها‌نیاز‌ا‌یبرخ

را‌هم‌در‌‌ینقش‌قابل‌توجه‌توانندیبه‌همراه‌دارد‌که‌م‌یاریانسان،‌ارزش‌افزوده‌بس‌یسلامت‌یبودن‌برا

‌در‌صادرات‌کشورمان‌به‌خود‌اختص‌یسهم‌قابل‌توجه‌کند‌و‌هم‌فایا‌یاورزاقتصاد‌کش ‌دهند‌اصرا

(Ozgen et al, 2012.)‌
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‌تغییرات‌فیزیولوژي‌پس‌از‌برداشت‌1-8

پس‌از‌برداشت‌‌لیدل‌نیندارند،‌به‌هم‌یادیز‌یو‌ماندگار‌استحساس‌‌اریبس‌یزرشک‌معمول‌وهیم

‌از‌علائم‌ظاهر‌یفرآور‌ایمصرف‌شوند‌‌عیسر‌دیبا ‌برداشت‌م‌تیفیکاهش‌ک‌یشوند‌و ها‌‌وهیپس‌از

‌کاهش‌شفاف‌توان‌یم ‌تغ‌تیبه ‌بافت، ‌شدن ‌نرم ‌ا‌رییپوست، ‌قهوه ‌روشن‌به ‌رنگ‌قرمز و‌‌یرنگ‌از

‌بس‌وهیم‌یکل‌بطور‌(.Pouyan, 2008; Kilonzo-Nthenge,2012)‌اشاره‌کرد‌وهیم‌یدگیکچرو ‌اریها

خود‌را‌پس‌از‌برداشت‌هم‌‌یاتیح‌یها‌تیفعال‌نطوریدارد‌و‌هم‌یادیرطوبت‌ز‌رایز‌رهستندیفساد‌پذ

‌اگر‌از‌محصولات‌مراقبت‌درست‌انجام‌نشود‌بخش‌زدهند‌یادامه‌م از‌آنها‌در‌مراحل‌گوناگون‌‌یادی.

‌ب ‌برداشت‌از ‌به‌حداقل‌رساندن‌ا‌روند‌یم‌نیپس‌از ‌کاهش‌و ‌‌یکی‌عاتینوع‌ضا‌نیو ‌یها‌تیواولاز

‌یتازه‌خور‌یژگیتازه‌حفظ‌ومحصول‌‌یابیدر‌بازار‌یهدف‌مهم‌و‌اصل.‌شده‌استاز‌کشورها‌‌یاریبس

تازه،‌آبدار،‌‌دیکه‌دارند‌با‌یها‌بسته‌به‌نوع‌محصول‌وهیحمل‌و‌نقل‌است.‌م‌یطولان‌یزمان‌ها‌یط‌وهیم

ها،‌استفاده‌از‌‌وهیپس‌از‌برداشت‌از‌م‌قبتمرا‌یاز‌راه‌ها‌یکیباشد.‌‌یکیاز‌صدمات‌مکان‌یو‌عار‌یمغذ

در‌بالابردن‌‌یادیکارآمد‌ومناسب،‌سهم‌ز‌یها‌یمناسب‌است.‌پس‌کاربرد‌بسته‌بند‌یها‌یبسته‌بند

‌(.‌1397،یعی)‌بد‌محصول‌دارد‌یفیپس‌از‌برداشت‌و‌حفظ‌خواص‌ک‌عاتیکاهش‌ضا‌،یماندگار

‌بسته‌بندي‌1-9

‌اسات‌یکی ‌بازرگان‌دیاز ‌تئودرولو‌یاقتصاد‌دانشکده ‌نام ‌به ‌ب‌نیاول‌یبرا‌تیهاروارد که‌‌کرد‌انیبار

قاطعانه‌‌تیتئودرولو‌طور‌نیو‌هم‌ینه‌پولساز‌است‌انیمشتر‌یارزش‌برا‌جادیا‌،یابیبازار‌یهدف‌اصل

‌برآورده ‌که ‌بود ‌ن‌قیکردن‌علا‌‌معتقد ‌بگ‌یرتجا‌یها بنگاه‌یهدف‌اصل‌دیبا‌انیمشتر‌ازیو ‌ردیقرار

(Levitt, 1960‌.)ارائه‌محصولات‌‌قیاز‌طر‌انیارائه‌ارزش‌به‌مشتر‌،یآور‌سودبه‌‌دنیرس‌یها‌از‌راه‌یکی

‌،یاحترام‌و‌ارزش‌به‌مشتر‌یاز‌روش‌ها‌یکی(.‌Kannan et al 2001)‌رقبا‌است‌رینسبت‌به‌سا‌بهتر
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‌ییمحصول،‌حفاظت‌از‌مواد‌غذا‌یبا‌هدف‌بالابردن‌ماندگار‌یمناسب‌محصولات‌کشاورز‌یبسته‌بند

اطلاعات‌‌هیحمل‌ونقل‌آسان‌و‌ارا‌،یفیو‌ک‌یکم‌یها‌یژگیحفظ‌وبا‌‌یرونیو‌ب‌یدر‌برابر‌فساد‌درون

که‌بر‌‌یریعلاوه‌بر‌تاث‌یمحصولات‌کشاورز‌یبسته‌بند‌.استو‌خواص‌محصول‌‌تیکم‌ت،یفیلازم‌از‌ک

‌(.‌1389،یا‌هی)اروم‌دارد‌یریمحصول‌هم‌اثرات‌چشمگ‌تیفیدارد،‌بر‌ک‌یو‌ذائقه‌مشتر‌یشکل‌ظاهر

کوتاه‌شده‌‌PET.‌نام‌دارد‌‌PETیها،‌ظروف‌بسته‌بند‌یاز‌ظروف‌مورد‌استفاده‌در‌بسته‌بند‌یکی

‌پل‌یمریبزرگ‌پل‌رهیزنج‌کیباشدکه‌شامل‌‌یترفتالات‌م‌لنیات‌یپل ‌م‌یمتعلق‌به‌خانواده ‌یاسترها

‌ ‌ترک‌PETباشد. ‌دو ‌اتTPA)‌کیترفتال‌بیاز ‌و ‌مشتقات‌اولEG)‌کولیگل‌لنی( ‌از ‌که ‌نف‌هی( ‌یتمواد

شکل‌است‌‌یو‌ب‌یا‌شهیش‌یحالت‌به‌صورت‌ماده‌ا‌نیدر‌خالص‌تر‌PETشده‌است.‌‌لیهستند،‌تشک

(.‌از‌‌1392،ی)محمد‌ندیآ‌یدر‌م‌یستالیاصلاح‌شده‌به‌صورت‌کر‌یها‌یافزودن‌میمستق‌ریو‌تحت‌تاث

‌بند‌جیرا‌یها‌مریپل‌گرید ‌بسته ‌در ‌م‌یکه ‌پلاست‌لنیات‌یپل‌شود،‌یاستفاده ‌ع‌لنیات‌ی. ‌لامتبا

‌ها‌نیاولف‌یها‌و‌متعلق‌به‌خانواده‌پل‌کیاز‌دسته‌ترموپلاست‌ایدر‌دن‌رمیپل‌نیپرمصرف‌تر‌‌PEیاختصار

‌پل به‌‌یعیطب‌ینفت‌خام‌و‌گازها‌بیهستند‌که‌معمولا‌از‌ترک‌لنیات‌ییایمیسنتز‌ش‌ها‌لنیات‌یاست.

‌لنیات‌یک‌مولکول‌پلیهستند‌و‌‌یساده‌ا‌اریساختاربس‌یها‌دارا‌لنیات‌یپل‌نطوریو‌هم‌دیآ‌یوجود‌م

‌یاست.‌پل‌دهیچسب‌دروژنیکربن‌است‌که‌به‌هر‌اتم‌کربن‌دو‌اتم‌ه‌یمتشکل‌از‌اتم‌ها‌یبلند‌رهیزنج

‌م‌یکیپلاست‌باتیساخت‌ترک‌یبرا‌شتریب‌لنیات ‌ا‌شودیاستفاده در‌صنعت‌‌یکاربرد‌فراوان‌مریپل‌نیو

‌(.Xiuhua, 2018دارد‌)‌یبسته‌بند

‌دما‌1-10

‌یعمـر‌پـس‌از‌برداشـت‌محصـولات‌کشـاورز‌ـشیدر‌افزا‌یاصلـ‌یاز‌ابزارهـا‌یکـیکنتـرل‌دمـا‌

از‌‌یاریبالا‌را‌تحمل‌کنند.‌دما‌دربس‌ای‌نییپا‌یدرجه‌حرارتها‌یتاحد‌مشخص‌توانند‌یها‌م‌وهیاسـت.‌م

‌وهیم‌اخلد‌ییایمیو‌ش‌یکیزیف‌یندهایمختلف‌موثر‌است.‌فرآ‌یکیولوژیزیف‌یها‌و‌واکنش‌ها‌ندیفرآ
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‌است‌و ‌پا‌اهیدرون‌گ‌یستیز‌یاتیح‌یها‌واکنش‌زین‌ندهایفرا‌نیا‌تحت‌کنترل‌دما .‌کنند‌یم‌شیرا

‌یها‌میآنز‌ستمیس‌یداریبر‌پا‌نیاز‌دما‌است‌و‌دما‌همچن‌یمختلف‌تابع‌باتیترک‌مواد‌و‌تیحلال‌زانیم

محصول‌‌تنفسباعث‌کاهش‌شدت‌‌نییپا‌یتنفس‌و‌دما‌شیبالا‌باعث‌افزا‌یموثر‌است.‌دما‌وهیدرون‌م

‌(.1397،‌‌یدی)رش‌شود‌یم

‌م‌ینگهدار‌نییپا‌یها‌درجه‌حرارت‌معمولا ‌ا‌وهیدر ‌بر ‌علاوه ‌فعال‌نکهیها ‌تینرم‌شدن‌حاصل‌از

شوند‌که‌در‌مجموع‌سبب‌‌یها‌م‌سمیکروارگانیم‌تیآمدن‌فعال‌نییدهد‌باعت‌پا‌یها‌را‌کاهش‌م‌میآنز

‌طر‌تیفیحفظ‌ک ‌تغ‌قیاز ‌داشتن روغن‌و‌‌ونیداسیکاهش‌اکس‌د،یپراکس‌ته،یدیاس‌راتییثابت‌نگه

‌(.Rada et al, 1995; Kader et al,1990)‌گردند‌یم‌وهیم‌یدگیپوس‌هشکا

‌نگهداري‌مواد‌غذایی‌و‌میوه‌هاي‌تازه‌به‌روش‌فریزینگ1-11

زنده‌‌‌ریزنده‌و‌غ‌یتنش‌ها‌وه،یم‌یریپ‌وه،یم‌یدگیهمانند‌رس‌یکیولوژیزیف‌ژهیو‌یدر‌حالت‌ها

‌زانیبه‌م‌لنیات‌وسنتزیب‌وهیم‌یو‌سرمازدگ‌یزدگ‌خینامناسب‌انبار‌از‌نظر‌‌طیشرا‌ژن،یمثل‌کمبود‌اکس

‌Stephen and Forrestl,1989)‌شود‌یم‌کیتحر‌یشتریب ‌تر‌یکی(. ‌مهم ‌ها‌نیاز ‌لنیتا‌دیتول‌یراه

‌لنیباشد‌که‌به‌آن‌ات‌یم‌نییپا‌یبرداشت‌شده‌قرار‌دادن‌بافت‌در‌برابر‌دماها‌یها‌وهیبخصوص‌در‌م

 =LTS)‌نییپا‌یدر‌انبار‌با‌دما‌ی(.‌نگهدارKnee et al,1998)‌شود‌یشده‌در‌برابر‌سرما‌گفته‌م‌دیتول

Low temperature storageیها‌و‌سبز‌وهیم‌دنیدر‌رس‌یریپ‌رانداختنیتاخ‌یبرا‌عی(‌به‌صورت‌وس‌

‌مورد‌استفاده‌قرار‌م ‌م‌یماندگار‌شیو‌افزا‌تیفیکه‌سبب‌حفظ‌ک‌ردیگیها ‌یپس‌از‌برداشت‌آن‌ها

‌(.Promyou et al, 2012)‌شود

منجمد،‌دانش‌در‌‌ییو‌پخش‌ماده‌غذا‌ینگهدار‌یها‌ستمیس‌یدر‌طراح‌یاصل‌مهم‌و‌اساس‌کی

سرعت‌‌زانیکه‌م‌یکم‌یافتد.‌پارامترها‌و‌داده‌ها‌یانجماد‌اتفاق‌م‌یاست‌که‌در‌دما‌یراتییمورد‌تغ
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‌نیا‌نی.‌از‌جمله‌مهمترهستند‌تیاهم‌یادار‌اریکنند‌بس‌یم‌انیرا‌ب‌یکیزیو‌ف‌ییایمیش‌یها‌تیفعال

با‌‌توانیدما‌و‌زمان‌م‌یپارامترها‌تیکرد.‌با‌اطلاع‌داشتن‌از‌وضع‌انیتوان‌زمان‌و‌دما‌‌ب‌یپارامترها‌م

‌تغ ‌از ‌ط‌یمغذ‌باتیترک‌رییاستفاده ‌دما‌یدر ‌در ‌نظر ‌محصول‌مورد ‌زمان‌در ‌شرا‌یگذر ‌یطیثابت،

‌برا ‌ترک‌یمناسب ‌پ‌یمغذ‌باتیحفظ ‌Chan et al, 2001)‌میکن‌دایرا ‌طول ‌در ‌اگر زمان‌‌مدت(.

باز‌و‌‌ادیدرب‌سردخانه‌ز‌ایدر‌سردخانه‌ها‌قطع‌و‌وصل‌برق‌اتفاق‌افتاده‌باشد‌‌ییماده‌غذا‌ینگهدار

‌کسانینشده‌باشند‌که‌سرما‌نتواند‌به‌صورت‌‌دهیمطلوب‌در‌آن‌چ‌یبه‌نجو‌ییماده‌غذا‌ایبسته‌شود‌

‌به‌تدر‌یبه‌تمام ‌برسد، ‌‌راتییمانند‌تغ‌ینامطلوب‌راتییتغ‌جیقسمت‌ها ‌از‌دست‌‌طعم،رنگ، ‌مزه، بو،

‌ترد ‌ظرف‌یرفتن ‌کاهش‌ارزش‌غذا‌ینگهدار‌تیو ‌هم‌ییآب، ‌بعض‌نطوزیو ‌مواد‌‌یکاهش‌مقدار از

 ,Douglas and Archer)‌افتد‌یاتفاق‌م‌نهیام‌یدهایو‌اس‌یها،‌مواد‌معدن‌نیتامیو‌ریمحلول‌در‌آب‌نظ

احتمال‌کاهش‌ارزش‌‌شود،‌شتریدر‌حالت‌انجماد‌ب‌ییماده‌غذا‌ی(.‌‌هر‌چقدر‌مدت‌زمان‌نگهدار2003

‌ظاهر‌شتریمحصول‌ب‌ییغذا ‌به‌طبع‌ارزش‌طعم، ‌یفیک‌اتیخصوص‌یو‌رنگ‌و‌بصورت‌کل‌یاست‌و

‌(.Berent et al, 2005)‌شود‌یمحصولات‌کاسته‌م

‌  
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‌روش‌هاي‌انجام‌شده‌براي‌نگهداري‌میوه‌تازه‌زرشک‌2-1

‌ ‌به ‌ادامه ‌‌یتعداددر ‌برا‌یها‌پژوهشاز ‌شده ‌حفظ‌‌یانجام ‌و ‌برداشت ‌از ‌عمرپس ‌بردن بالا

‌زرشک‌تازه‌اشاره‌شده‌است.‌وهیم‌ییمایکوشیزیف‌اتیخصوص

‌تکنولوژ‌امروز ‌پرتوده‌یدیجد‌یها‌یاز ‌جمله ‌ت‌یاز ‌ترک‌ییگرما‌یها‌ماریو ‌برا‌یبیو ‌آنها ‌یاز

استفاده‌از‌‌یایمزا‌(.‌که‌ازLemoine et al, 2008)‌شود‌یاستفاده‌م‌یو‌سبز‌وهیم‌یماندگار‌شیافزا

‌‌یمارهایت ‌افزا‌یمآب‌گرم ‌سرما، ‌به ‌تحمل ‌به ‌مف‌شیتوان ‌حفظ‌ک‌دیعمر ‌کرد‌وهیم‌تیفیو ‌اشاره

(Escribano et al,2014‌ ‌یم‌رندیگ‌یدر‌سرار‌جهان‌قرار‌م‌یکه‌متداول‌مورد‌پرتوده‌یمحصولات(.

در‌طول‌انبار‌‌یماندگار‌شیافزا‌یتازه‌برا‌وهیو‌م‌یممانعت‌از‌جوانه‌زن‌یبرا‌ازیو‌پ‌ینیزم‌بیبه‌س‌توان

در‌‌یکروبیرشد‌م‌یبازدارندگ‌تیدارا‌بودن‌خاص‌لیاشعه‌گاما‌به‌دل‌(.Majd et al, 2003)‌باشدیم‌یدار

خواص‌‌یبا‌عنوان‌اثرات‌اشعه‌گاما‌بر‌رو‌یدر‌پژوهش‌را‌دارد.‌وهیم‌یماندگار‌شیافزا‌ییتوانا‌زه،تا‌وهیم

تازه‌‌وهیپژوهش‌م‌نیانجام‌شد‌که‌در‌ا‌2014زرشک‌تازه‌که‌در‌سال‌‌وهیم‌یدانیاکس‌یو‌آنت‌ییایمیش

‌دزها ‌در ‌گامه ‌اشعه ‌اثر ‌تحت ‌را ‌‌‌5/0یزرشک ‌2KGYتا ‌م‌ ‌تعداد‌ردیگ‌یقرار ‌صفات‌‌یو از

‌زانیشد.‌از‌نظر‌م‌یبررس‌یروز‌نگه‌دار‌40تازه‌در‌مدت‌زمان‌‌وهیم‌یو‌حس‌یکروبیم‌،ییایمیکوشیزیف

اعمال‌شده‌مشاهده‌نشد.‌بدون‌وقفه‌پس‌از‌تابش‌‌یمارهایشاهد‌و‌ت‌انیم‌یافت‌وزن‌تفاوت‌معنا‌دار

‌نیو‌ا‌افتیکاهش‌‌یفنل‌باتیکل‌و‌ترک‌نیانیآنتوس‌زانیم‌،یدز‌تابش‌ده‌شیاشعه‌گاما‌با‌افزا‌یده

‌تابش‌ده‌یمدت‌زمان‌نگهدار‌یکاهش‌در‌ط ازه‌ت‌وهیم‌یاشعه‌گاما‌بر‌رو‌یهم‌مشاهده‌شده‌است.

مدت‌زمان‌‌یشاخص‌ها‌در‌ط‌نیرا‌تحت‌اثر‌قرار‌نداد‌اما‌ا‌وهیم‌یرنگ‌یزرشک‌بلافاصله‌شاخص‌ها

‌‌ینگهدار ‌دهافتندیکاهش ‌تابش ‌دزها‌ی. ‌در ‌بخصوص ‌گاما ‌‌یاشعه ‌5/1‌KGYبالاتراز باعث‌‌

‌مدت‌زمان‌نگهدار‌یکروبیرشد‌م‌یزدارندگبا ‌اساس‌نتا‌وهیم‌یدر ‌بر ‌یتابش‌ده‌ینمونه‌ها‌جیشد.

‌در‌دزها ‌25/1‌KGYبالا‌تر‌از‌‌یشده‌توسط‌اشعه‌گاما قابل‌مصرف‌‌یمدت‌زمان‌نگهدار‌انیدر‌پا‌

‌یکروبیو‌م‌یحس‌،ییایمیوشیزیف‌یها‌یژگیبا‌در‌نظر‌گرفتن‌اثر‌تابش‌گامه‌بر‌و‌‌یبه‌طور‌کل‌بودند.
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‌ردیقرار‌گ‌مورد‌استفاده‌تواندیزرشک‌تازه‌‌م‌وهیم‌یماندگار‌شیافزا‌یبرا‌2‌KGYتا‌‌25/1دامنه‌در‌

(Berenji Ardestani et al,2018)‌

‌ ‌پژوهشی ‌تدر ‌سه ‌اس‌ماریاثر ‌گرم، ‌بند‌کیلیسیسال‌دیاس‌ک،یدآسکوربیآب ‌بسته ‌نوع بر‌‌یو

‌تازه‌زرشک‌یها‌وهیمبررسی‌شد.‌در‌این‌آزمایش‌دانه‌‌یزرشک‌ب‌وهیم‌ییایمیو‌ش‌یکیزیف‌اتیخصوص

‌اتمسفر‌تغ‌ومیبه‌دو‌صورت‌وک‌مارشدهیت روز‌در‌‌45و‌در‌مدت‌زمان‌‌ندشد‌یبسته‌بندافته‌ی‌رییو

‌6کیلیسیدسالیشامل‌آب‌مقطر+اس‌شیآزما‌نیا‌یمارهایشدند.‌ت‌ینگهدار‌گراد‌یسانت‌‌4±‌‌1یدما

گراد‌+‌‌یسانت‌75گراد،‌آب‌گرم‌‌یسانت‌75درصد،‌آب‌گرم‌‌‌2کیدآسکوربیمولار،‌آب‌مقطر+‌اس‌یلیم

‌20درصد‌و‌آب‌مقطر‌‌‌2کیآسکورب‌دیگراد‌+‌اس‌یتسان‌75مولار،‌آب‌گرم‌‌یلیم‌‌6کیلیسیسال‌دیاس

‌ا‌یگراد‌)شاهد(‌م‌یسانت ‌در ‌مواد‌جامد‌محلولpHصفات‌‌شیآزما‌نیباشد. ،‌(TSSاس‌ قابل‌‌تهیدی(،

‌وTA)‌ونیتراسیت ‌ظرف‌نیتامی(، شده‌‌یابیارز‌ییو‌چشا‌یحس‌واصخو‌رنگ‌‌،یدانیاکس‌یآنت‌تیث،

‌ییو‌چشا‌یث‌و‌حواص‌حس‌نیتامیسبب‌حفظ‌و‌مارهایهمه‌ت‌دهد‌ینشان‌م‌شیآزما‌نیا‌جیاست.‌نتا

حفظ‌خواص‌‌یاعمال‌شده‌برا‌یها‌ماریت‌نیاز‌ب‌مارهایت‌نیبا‌نمونه‌شاهد‌شدند.‌بهتر‌سهیدر‌مقا‌وهیم

‌75مولار‌و‌آب‌گرم‌‌یلیم‌‌6کیلیسیسال‌دیگراد‌+‌اس‌یسانت‌75آب‌گرم‌‌یمارهایت‌یدانیاکس‌یآنت

شده‌‌یبسته‌بند‌یرنگ‌در‌نمونه‌هامولفه‌های‌‌راتییدرصد‌بود.‌تغ‌‌2کیآسکورب‌دیگراد‌+‌اس‌یسانت

‌م ‌خلاء ‌وروشناa)‌یقرمز‌زانیدر ‌بL)‌یی( ‌مقا‌یشتری( ‌بند‌سهیدر ‌بسته ‌تغ‌یبا ‌اتمسفر ‌افتهی‌رییبا

‌یلیم‌‌6کیلیسیسال‌دیگراد‌+‌اس‌یسانت‌75آب‌گرم‌‌یمارهایت‌یبیترک‌ماریدو‌ت‌یداشتند.‌به‌طور‌کل

(‌‌به‌صورت‌ومیدر‌خلاء)وک‌یدرصد‌و‌بسته‌بند‌‌2کیبآسکور‌دیگراد‌+‌اس‌یسانت‌75مولار‌و‌آب‌گرم‌

‌(.Abdollahi et al, 2018تازه‌زرشک‌شده‌است‌)‌وهیم‌تیفیباعث‌بهبود‌ک‌یموثرتر

‌تدر‌دانشکده‌کشاورزی‌بیرجند‌با‌پنج‌تیمار‌انجام‌شد‌ی‌دیگرپژوهش شامل‌‌قیتحق‌نیا‌یمارهای.

درصد(‌‌2و‌‌1)‌میکلس‌دیو‌کلر‌مولار(‌یلیم‌3و‌1)‌کیلیسیسال‌دیاز‌برداشت‌با‌اس‌شیپ‌یمحلول‌پاش

‌وهیم‌یروز‌پس‌از‌نگهدار‌‌30‌،60‌،90یدر‌سه‌بازه‌زمان‌یمختلف‌یها‌یابیارز‌.د)شاهد(‌بو‌و‌آب‌مقطر
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‌نتا‌85حدودا‌‌یگراد‌و‌رطوبت‌نسب‌یدرجه‌سانت‌‌4یها‌در‌انبار‌سرد‌با‌دما ‌نیا‌جیدرصد‌انجام‌شد.

‌م‌قیتحق ‌اس‌دهد‌ینشان ‌افزا‌یلیم‌‌1کیلیسیدسالیکه ‌سبب ‌مواد‌‌شیمولار ‌حجم، ‌تر، وزن

ها‌‌ماریت‌ری(‌نسبت‌به‌ساTA)‌ونیتراسیت‌لیقا‌تهیدیو‌اس‌pH،‌کیآسکورب‌دی(،‌اسTSS)‌مدمحلولجا

‌م ‌هم‌یزرشک‌ب‌وهیدر ‌ت‌طور‌نیدانه‌شد. ‌م‌یلیم‌‌3کیلیسیسال‌دیماراسیاز عنوان‌‌به‌توان‌یمولار

سبب‌کاهش‌‌شیآزما‌نیدر‌ا‌نکهیا‌لیاستفاده‌کرد‌به‌دل‌ییسرما‌بیکاهش‌آس‌یمناسب‌برا‌یماریت

‌یاثر‌را‌بر‌رو‌نیشتریدرصد‌هم‌‌ب‌‌2میکلس‌دیکلر‌ماریدانه‌شده‌است.‌ت‌یزرشک‌ب‌وهیدر‌م‌یونینشت‌

مولار‌‌یلیم‌‌1کیلیسیسال‌دیدرصد‌و‌اس‌‌2میکلس‌دیکلر‌ییایمیش‌یمارهایکاهش‌افت‌وزن‌داشت.‌ت

‌در‌بهبود‌خواص‌و‌و‌یاثر‌گذار‌نیبالاتر ‌جهیزرشک‌‌داشتند‌و‌نت‌وهیم‌ییایمیکوشیزیف‌یها‌یژگیرا

‌یمارهایبا‌ت‌دانه‌یقبل‌از‌برداشت‌زرشک‌ب‌پاشی‌که‌محلولنشان‌داد‌قیتحق‌نیبدست‌آمده‌از‌ا‌یکل

در‌طول‌مدت‌زمان‌‌عاتیو‌کاهش‌ضا‌تیفی(‌سبب‌بهبود‌کمیکلس‌دیو‌کلر‌کیلیسیدسالی)اس‌ذکر‌شده

‌(.Moradinezhad et al, 2018)‌تازه‌زرشک‌شدند‌وهیم‌یانبارمان

درصد‌کاهش‌‌40به‌‌وهیرطوبت‌م‌شیآزما‌یمارهایاز‌اعمال‌ت‌شیدر‌ابتدا‌و‌پدیگری‌‌در‌پژوهش

‌اافتی ‌اول‌شامل‌ت‌شیآزما‌نی. ‌است‌که‌فاکتور ‌فاکتور ‌یدرجه‌سانت65)‌آب‌گرم‌یمارهایشامل‌دو

بود.‌فاکتور‌‌هیثان‌45)شاهد(‌به‌مدت‌‌سرددرصد‌و‌آب‌مقطر‌‌‌2میکلس‌دیهمراه‌کلرگراد(،‌آب‌گرم‌

‌نینشان‌دهنده‌ا‌شیآزما‌نیا‌جیگراد‌بود.‌نتا‌یدرجه‌سانت‌18و‌1‌،5در‌سه‌سطح‌‌ینگهدار‌یدوم‌دما

‌نیشتریداشتند‌و‌ب‌ی(‌اثرگذارTSS)‌مواد‌جامد‌محلول‌زانیم‌یبر‌رو‌یانبارمان‌یو‌دما‌مارهایبود‌که‌ت

درصد‌که‌در‌‌2میدکلسیآب‌گرم‌به‌همراه‌کلر‌لهیسبو‌مارشدهیت‌یها‌محلول‌درنمونهمواد‌جامد‌‌زانیم

و‌‌نیانیآنتوس‌زانیم‌نیرتشیب‌یانبارمان‌یگراد‌انبار‌شدند،‌بود.‌در‌هر‌سه‌دما‌یدرجه‌سانت‌-‌10یدما

‌آنان‌اثر‌معنی‌داری‌آب‌گرم‌بود‌‌یمارهایت‌یبرا‌دانیاکس‌یآنت و‌مدت‌زمان‌انبارمانی‌هم‌بر‌مقدار

که‌در‌‌میکلس‌دیکلر‌ماریفساد‌هم‌در‌ت‌زانیم‌نیبا‌کمتر‌یماندگار‌نیشتریب‌نطوریو‌همنداشته‌است‌

‌(1394)مهرگان‌و‌همکاران،‌‌گراد‌انبار‌شده‌بودند‌مشاهده‌شد‌یدرجه‌سانت‌‌1یدما
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‌اثر‌بسته‌بندي‌بر‌روي‌میوه‌تازه‌زرشک‌2-2

تازه‌استفاده‌از‌‌ها‌یو‌سبز‌ها‌‌وهیم‌یماندگار‌شیافزا‌یمورد‌استفاده‌برا‌یاز‌راهکارها‌یکیمروزه‌ا

اتمسفر‌‌یکند‌که‌استفاده‌از‌فناور‌یم‌انیب‌متعدد‌گزارشات.‌است‌کنترل‌شده‌ای‌افتهی‌رییاتسمسفر‌تغ

‌افزا‌افتهی‌رییتغ ‌کاهش‌غلظت‌اکس‌دکربنیاکس‌یغلظت‌د‌شیو ‌توان‌یم‌،یداخل‌بسته‌بند‌ژنیو

بر‌اساس‌گزارشات‌بیان‌شده‌.‌کرد‌فراهم‌را‌ها‌مدت‌آن‌یطولان‌یتنفس‌را‌کاهش‌داد‌و‌امکان‌انبارمان

‌تغ‌بندی‌بسته‌که ‌اتمسفر ‌تول‌افتهی‌رییتحت ‌کاهش ‌تنفس، ‌کاهش کاهش‌فساد‌‌لن،یات‌دیباعث

‌تجز‌،یکروبیم ‌م‌یمغذ‌باتیترک‌هیکاهش‌سرعت ‌رس‌وه،یداخل ‌و‌‌وهیم‌یدگیکاهش‌سرعت تازه

‌به‌افزا‌یژگیو‌نیا‌یکه‌تمام‌شده‌استو‌ظاهر‌محصول‌‌یسلول‌وارهیسبب‌حفظ‌د‌نطوریهم ‌شیها

‌(.Ahmad et al,2001; Choi et al,2016; Ramin et al,2016)‌شودیم‌یمحصول‌منته‌یماندگار

‌یژگیو‌یبرخ‌بر‌یضدعفون‌ماریت‌شیو‌پ‌دکربنیاکس‌ید‌یاتمسفر‌نسب‌یسرهدف‌بر‌یپژوهش‌در

است.‌بعد‌از‌حذف‌شاخ‌و‌برگ،‌‌یزرشک‌تازه‌در‌طول‌مدت‌انبارمان‌یکروبیو‌م‌ییایمیکوشیزیف‌یها

و‌تحت‌اتمسفر‌‌کرومتریم‌45استر‌به‌صخامت‌‌ی/‌پللنیات‌یاز‌جنس‌پل‌ییدر‌بسته‌ها‌وهیاز‌م‌یبخش

ضد‌‌یزرشک‌ابتدا‌با‌محلول‌تجار‌یها‌وهیاز‌م‌گرید‌یشدند.‌بخش‌ی(‌بسته‌بندCD)‌کربن‌دیاکس‌ید

‌بعد‌تحت‌اتمسفرطب‌یعفون ‌و ‌D)‌یعیشده ‌نسب‌ای( ‌بندCDD)‌دکربنیاکس‌ید‌یاتمسفر ‌بسته ‌ی(

(‌در‌نظر‌گرفته‌C)‌یعیکردن‌و‌تحت‌اتمسفر‌طب‌یزرشک‌بدون‌ضدعفون‌یها‌وهیشدند.‌نمونه‌شاهد‌م

‌پا ‌در ‌انبارمان‌‌28انیشد. ‌دما‌یروز ‌کمتر‌یدرجه‌سانت‌‌4یدر ‌تبایترک‌ن،یانیآنتوس‌زانیم‌نیگراد

،‌‌CDD‌،Dیبه‌نمونه‌ها‌بیآهن‌به‌ترت‌یکنندگ‌ایو‌قدرت‌اح‌دانیاکس‌یآنت‌ک،یدآسکوربیاس‌،یفنل

CDD‌،D‌،Dک،یدآسکوربیاس‌،یفنل‌باتیترک‌ن،یانیآنتوس‌زانیم‌زانیم‌نینطورکمتریمتعلق‌بود‌و‌هم‌‌

‌قدرت‌اح‌دانیاکس‌یآنت ‌دما‌یکنندگ‌ایو ‌به‌ترت‌یدرجه‌سانت‌‌25یآهن‌در ‌یبه‌نمونه‌ها‌بیگراد

CDD‌،CD‌،CDD‌،CD‌،Dنیشتریو‌ب‌یسفت‌نیکمتر‌یمدت‌زمان‌دوره‌انبارمان‌انیمتعلق‌بود.‌در‌پا‌‌

‌‌یدگید‌بیآس ‌نمونه ‌نتا‌CDDمربوط‌به ‌د‌جیبود. ‌اتمسفر ‌که ‌توانا‌دیاکس‌ینشان‌داد ‌از ‌ییکربن
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‌ک‌یبرا‌یمناسب ‌بهره‌تیفیحفظ ‌شرا‌یضدعفون‌ماریت‌شپی‌و‌نبوده‌مند‌زرشک‌تازه ‌هم ‌طیکردن

‌(.Niazmand et al, 2021کند‌)‌یم‌دینامساعد‌را‌تشد

‌پژوهش ‌بند‌گرید‌یدر ‌بسته ‌‌یاثر ‌بر‌وهیم‌دراصلاح‌شده ‌ ‌ادش‌یسرزرشک‌تازه ‌در ‌قیتحق‌نی.

‌MAP)‌یگاز‌بیاز‌سه‌ترک‌مارهایت و‌‌یمعمول‌یهوا‌‌MAPژن،یدرصد‌اکس‌5و‌‌تروژنیدرصد‌ن95(

‌رشدند‌و‌د‌لیگراد‌تشک‌یدرجه‌سانت‌4و‌‌‌25ینگهدار‌یبه‌همراه‌دو‌دما‌یمعمول‌یدر‌هوا‌ینگهدار

‌با‌اتمسفر‌اصلاح‌شده‌ینشان‌داد‌بسته‌بند‌شیآزما‌نیا‌جیقرار‌گرفتند.‌نتا‌یروز‌مورد‌بررس‌27طول‌

(MAPخصوص‌ ‌بالاتر‌وهیم‌یفیک‌اتی( ‌کرد. ‌حفظ ‌م‌زانیم‌نیزرشک‌را ‌و ‌محلول ‌جامد ‌زانیمواد

‌بند‌نیانیآنتوس ‌بسته ‌‌یدر ‌شد. ‌مشاهده ‌اصلاح‌شده ‌اتمسفر ‌هوا‌وهیم‌pHبا ‌یمعمول‌یزرشک‌در

‌ونیتراسیقابل‌ت‌تهیدی.‌اسافتی‌شیافزا‌وهیم‌یاز‌اتمسفر‌اصلاح‌شده‌بود‌و‌در‌مدت‌زمان‌انبارمان‌شتریب

(TAدر‌طول‌دوره‌نگهدار‌)درصد‌افت‌وزن‌م‌دایکاهش‌پ‌ی‌ اتمسفر‌‌یزرشک‌در‌بسته‌بند‌وهیکرد.

شده‌در‌‌اصلاحها‌و‌کپک‌و‌مخمردر‌اتمسفر‌سمیکروارگانیمقدار‌بود.‌م‌نیکمتر‌یو‌هوا‌دارا‌افتهی‌رییتع

‌نیبدست‌آمده‌از‌ا‌یکل‌جهیزرشک‌داشت.‌نت‌وهیخود‌را‌در‌م‌زانیم‌نیگرادکمتر‌یدرجه‌سانت‌‌4یدما

‌‌4یدر‌دما‌ژنیدرصد‌اکس‌5و‌‌تروژنیدرصد‌ن‌‌95بیبا‌ترک‌‌MAPیاست‌که‌‌بسته‌بند‌نیا‌قیتحق

‌(.‌1393،ی)‌خسروشاه‌زرشک‌بود‌وهیم‌یبسته‌بند‌یبرا‌ماریت‌نیگراد‌بهتر‌یدرجه‌سانت

‌سهیدانه‌در‌مقا‌یزرشک‌ب‌یظاهر‌ینانو‌ذرات‌نقره‌بر‌مشخصه‌ها‌یها‌بستهاثر‌‌یگریپژوهش‌د‌در

‌بسته‌ها‌یمورد‌بررس‌یمعمول‌لنیات‌یپل‌یبا‌بسته‌ها ضد‌‌تینانو‌ذرات‌به‌سبب‌خاص‌یقرار‌گرفت.

زرشک‌‌یو‌ماندگار‌تیفیک‌شیاثر‌گذار‌در‌افزا‌ژنیو‌مقاومت‌دربرابرنفوذ‌گازها‌از‌جمله‌اکس‌یکروبیم

‌ا ‌در ‌بسته‌ها‌نیهستند‌و ‌مقا‌لنیات‌یپل‌یپژوهش‌با ‌رشد‌م‌سهیمورد ‌گرفت. )کپک‌و‌‌یکروبیقرار

‌ها‌(ها‌یباکتر‌یکلشمارش‌ ‌بسته ‌غلظت‌ها‌یمحتو‌یدر ‌ذرات‌با ‌‌‌1ینانو ‌و ‌در‌‌2درصد درصد

نانو‌‌یمحتو‌یدر‌بسته‌ها‌یزرشک‌مورد‌بررس‌یکاهش‌نشان‌دادند.‌رنگ‌ظاهر‌لنیات‌یبا‌پل‌سهیامق

‌یبسته‌ها‌ینسبت‌به‌نمونه‌ها‌یشتریو‌رنگ‌قرمز‌ب‌ییدرصد‌از‌روشنا‌1از‌‌شتریذرات‌نقره‌با‌غلظت‌ب
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‌(1389پورمطلق‌و‌همکاران،‌‌ی)ول‌برخوردار‌بودند‌یمعمول‌لنیات‌یپل

‌شدهمنجمد‌میوه‌‌2-3

حفظ‌محصولات‌برداشت‌شده‌پس‌از‌برداشت‌محصولات‌تازه‌که‌باعث‌‌یمارهایت‌نیاز‌مهم‌تر‌یکی

‌نگهداری‌در‌دمای‌گردد‌یمحصولات‌تازه‌م‌عاتیکاهش‌ضاو‌ ‌Wand,1994)‌‌است‌انجماد، ‌این‌(. با

‌ ‌حدودا ‌دما ‌تا ‌نقطه‌انجماد ‌از ‌بیشتر ‌درگستره ‌10وجود‌نگهداری‌محصولات‌تازه‌در‌دماهای‌پایین،

‌به‌خصوص‌محصولات‌ ‌ ‌سبزی‌ها ‌و ‌ها ‌میوه ‌خسارت‌سرمازدگی‌در ‌توانایی‌بروز ‌سانتی‌گراد درجه

 (.Whitater,1992)‌درگرمسیری‌و‌نیمه‌گرمسیری‌رادا

میوه‌ها‌و‌سبزی‌های‌فرآوری‌شده‌ارزش‌و‌قطعا‌‌در‌میوه‌ها‌و‌سبزیجات‌ترکیبات‌مهمی‌وجود‌دارد

)ویتامین‌ث،‌آنتوسیانین،‌‌علت‌از‌بین‌رفتن‌ترکیبات‌غذایی‌کمتری‌نسبت‌به‌محصول‌تازه‌دارد‌که‌به

درصورتی‌که‌عملیات‌انجماد‌میوه‌ها‌و‌سبزی‌‌.(Tian et al,2004)‌آنتی‌اکسیدان‌و...(‌مهم‌می‌باشد

‌ب ‌کیفیت‌محصولات‌نگهداری‌شده ‌به‌طور‌صحیح‌انجام‌شود، ه‌هاروی‌اصول‌شناخته‌شده‌علمی‌و

‌است ‌نگهداری‌‌و‌صورت‌منجمد‌بهتر‌از‌سایر‌روش‌ها مواد‌مغذی‌بیشتری‌نسبت‌به‌سایر‌روش‌ها

‌می ‌روند‌حفظ ‌می ‌بین ‌از ‌سازی ‌آماده ‌مراحل ‌طی ‌مغذی ‌ترکیبات ‌این ‌از ‌زیادی ‌میزان ‌اما ‌شود

(Gomez,1981.) 

فاکتور‌پوشش‌داده‌شده‌توسط‌کیتوزان‌مورد‌بررسی‌قرار‌گرفت.‌در‌پژوهشی‌انجماد‌دانه‌های‌انار‌

درجه‌‌-24و‌‌-14)‌دوم‌دمای‌انجماد‌در‌دوسطحفاکتور‌درصد(،‌‌2و‌‌0‌،1)‌‌اول‌کیتوزان‌در‌سه‌سطح

‌14‌،30‌،60زمان‌های‌‌مدت‌زمان‌نگهداری‌در‌حالت‌انجماد‌درسوم‌فاکتور‌سانتی‌گراد(‌و‌ و‌‌90،

داد‌که‌کیتوزان‌اثر‌مثبتی‌در‌حفظ‌دانه‌های‌انار‌در‌طی‌‌نشان‌روز‌بود.‌نتایج‌کلی‌این‌پژوهش‌120

درجه‌سانتی‌گراد‌با‌کاهش‌تغییرات‌رنگ‌در‌طی‌نگهداری‌نقش‌مهمی‌در‌‌-24انجماد‌دارد‌و‌دمای‌
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و‌کاهش‌فعالیت‌های‌متابولیکی‌و‌کاهش‌آنتوسیانین‌داشته‌و‌در‌حفظ‌کاهش‌فعالیت‌های‌متابولیکی‌

‌(.1398)محمودی‌و‌همکاران،‌‌دانه‌های‌انار‌موثر‌است

‌پژوهش ‌سیب‌رقم‌‌ی‌دیگردر ‌کیفی‌میوه ‌برخی‌از‌خصوصیات‌کمی‌و ‌میزان‌اتیلن‌و ‌بر تاثیر‌دما

و‌صفات‌مورد‌نظر‌‌بود‌گرانی‌اسمیت‌مورد‌بررسی‌قرار‌گرفت.‌این‌آزمایش‌دارای‌دو‌تیمار‌دما‌و‌زمان

‌pHرا‌که‌شامل‌تولید‌اتیلن،‌سفتی‌بافت،‌اسیدیته‌قابل‌تیتراسیون،‌مواد‌جامد‌محلول،‌ویتامین‌ث‌و‌

ماهه‌مورد‌ارزیابی‌‌4در‌طی‌یک‌دوره‌انبارمانی‌‌درجه‌سانتی‌گراد‌-5/0و‌‌5/3سطح‌دمایی‌‌2را‌در‌

درجه‌سانتی‌گراد‌به‌علت‌تولید‌بهینه‌هورمون‌اتیلن،‌حفظ‌‌-5/0قرار‌گرفتند.‌در‌این‌پژوهش‌دمای‌

ب‌و‌دمای‌مناسبیشتر‌سفتی‌بافت‌میوه،‌از‌دست‌دادن‌رطوبت‌بافت‌میوه‌در‌حد‌قابل‌قبول‌به‌عنوان‌

‌120ماه‌)‌4درجه‌سانتی‌گراد‌به‌مدت‌‌-5/0مطلوب‌قرار‌گرفته‌اند‌و‌سیب‌گرانی‌اسمیت‌در‌دمای‌

‌.(1389)زاده‌باقری‌و‌همکاران،‌‌کیفی‌میوه‌را‌حفظ‌کردندخواص‌روز(‌انبار‌شدند‌به‌خوبی‌

‌اثر‌فرایند‌حرارتی‌بر‌برخی‌ویژگی‌های‌کیفی‌ذرت‌طی‌دوره‌نگهداری‌انجمادی‌بررسی‌یدر‌پژوهش

شد.‌در‌این‌پژوهش‌ذرت‌شیرین‌به‌دو‌صورت‌دانه‌شده‌و‌متصل‌به‌بلال‌‌تحت‌تیمار‌حرارتی‌به‌مدت‌

درجه‌سانتی‌گراد‌نگهداری‌‌-18هفته‌در‌دمای‌‌10دقیقه‌قرار‌گرفتند‌و‌به‌مدت‌زمان‌‌12و‌‌8و‌‌4

ظر‌مورد‌(‌میزان‌صفات‌مورد‌نمانی‌ثابت‌)هر‌دو‌هفته‌زشدند.‌در‌طول‌مدت‌زمان‌نگهداری‌در‌فواصل‌

‌بر‌روی‌ویژگی‌ ‌نتایج‌این‌تحقیق‌نشان‌داد‌که‌زمان‌اعمال‌فرایندهای‌حرارتی، ارزیابی‌قرار‌گرفتند.

‌ ‌دمای ‌در ‌نگهداری ‌طی ‌ذرت ‌فیزیکوشیمیایی ‌دارد.‌-18های ‌معناداری ‌تاثیر ‌گراد ‌سانتی ‌درجه

کاهش‌‌هفته‌سبب‌می‌شود‌مقدار‌سفتی‌بافت‌ذرت‌10رت‌به‌صورت‌منجمد‌شده‌به‌مدت‌ذنگهداری‌

و‌افت‌آب‌دانه‌های‌ذرت‌افزایش‌پیدا‌کند‌که‌دانه‌های‌ذرت‌متصل‌به‌بلال‌در‌حفظ‌آب‌نسبت‌به‌

درجه‌سانتی‌گراد‌باعث‌‌-18ذرت‌های‌دانه‌شده‌عملکرد‌بهتری‌دارند.‌همینطور‌نگهداری‌در‌دمای‌

لال‌بیشتر‌که‌مقدار‌آن‌در‌دانه‌های‌ذرت‌متصل‌به‌بافزایش‌میزان‌تغییر‌رنگدانه‌های‌ذرت‌می‌گردد

‌(.1397و‌انصاری،‌‌ذات)نیک‌‌از‌ذرت‌های‌دانه‌شده‌است
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بررسی‌شده‌است‌.‌در‌در‌پژوهش‌دیگری‌که‌اثر‌انجماد‌و‌پوشش‌آلژینات‌بر‌ماندگاری‌پسته‌تازه‌

و‌درصد‌‌0‌،5/0‌،1درجه‌سانتی‌گراد(‌و‌پوشش‌خوراکی‌آلژینات‌‌-20)‌این‌تحقیق‌شامل‌تیمار‌انجماد

)به‌درجه‌سانتی‌گراد‌-20.‌نگهداری‌پسته‌تازه‌با‌پوست‌در‌دمای‌بود‌0‌،5/1‌،3مدت‌زمان‌انبارمانی‌

،‌هرچند‌در‌طعم‌میوه‌را‌تغییر‌و‌حالت‌آب‌گز‌یا‌آسیب‌دیده‌به‌(ماه‌انبارمانی‌5/1در‌مدت‌زمان‌‌ویژه

تا‌حدود‌حفظ‌می‌‌و‌برخی‌از‌ویژگی‌های‌پسته‌تازه‌راولی‌شکل‌ظاهری‌‌پسته‌نگهداری‌شده‌می‌دهد

درصد‌موجب‌حفظ‌رطوبت‌‌1همینطور‌استفاده‌از‌پوشش‌خوراکی‌آلژینات‌به‌ویژه‌در‌غلظت‌کند‌و‌

‌‌15تا‌‌10) در‌پسته‌تازه‌می‌شود.‌‌میلی‌اکی‌والات‌در‌کیلوگرم(‌2درصد(‌و‌عدد‌پراکسید‌)حدودا

درصد‌پوشش‌داده‌شده،‌موجب‌افزایش‌عمر‌انبارمانی‌‌1بنابراین‌انجماد‌پسته‌تازه‌که‌توسط‌آلرژینات‌

‌(.1399)پاکدامن‌و‌همکاران،‌‌ماه‌می‌شود‌5/1سته‌تا‌پ

‌  
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 مواد  و روش ها    :  3 فصل
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‌زمان‌و‌محل‌انجام‌آزمایش‌3-1

‌‌شیآزما‌نیا ‌آبان ‌‌1399از ‌بهار ‌اواسط ‌تا ‌و ‌آزما1400شروع ‌باغبان‌شگاهیدر دانشکده‌‌،یگروه

‌مشهد‌به‌اجرا‌درآمد.‌یدانشگاه‌فردوس‌،یکشاورز

‌طرحنوع‌و‌قالب‌‌3-2

‌تکرار‌اجرا‌شد.‌3با‌‌یدر‌قالب‌طرح‌کاملا‌تصادف‌لیانجام‌شده‌به‌صورت‌فاکتور‌شیآزما

‌نحوه‌اجرا‌آزمایش‌‌‌3-3

‌هی(‌تازه‌متصل‌به‌شاخه‌تهB.vulgarisدانه‌)‌یزرشک‌ب‌لوگرمیک‌16حدود‌‌شیآزما‌نیانجام‌ا‌یبرا

‌هر‌گرم‌در‌100مقدار‌‌،(2-3)‌شکل‌‌و‌بعد‌از‌پاک‌کردن‌زرشک‌ها‌به‌صورت‌خوشه(‌1-3)شکل‌شد

‌ی.‌از‌زمان‌بسته‌بندندشد‌منتقلشده‌تعیین‌‌یدماها‌سپس‌به‌و‌قرار‌داده‌شدها‌‌یاز‌بسته‌بند‌کی

‌.گرفتندقرار‌‌یزرشک‌ها‌مورد‌بررس‌یمشخص‌درچند‌بازه‌زمان‌یها‌و‌قرار‌دادن‌آنها‌در‌دماها‌رشکز

بدون‌‌یکیکه‌شامل‌ظروف‌پلاست‌یفاکتور‌بود.‌فاکتور‌اول‌ظروف‌بسته‌بند‌سهشامل‌‌شیآزما‌نیا

‌Poly-P)‌منفذ ‌)شکل ‌پلاست3-3( ‌ظروف ‌دار‌یکی(، ‌)شکلPoly-M)‌منفذ ‌ف3-4( ‌و ‌یها‌لمی(

‌‌2‌،4یدما‌ملشا‌ینگهدار‌ی(‌و‌فاکتور‌دوم‌دماها5-3(‌)شکل‌Pack-Zدار‌)‌پیز‌لنیات‌یپل‌کیپلاست

‌ صفات‌مورد‌‌فاکتور‌سوم‌شامل‌مدت‌زمان‌انبارمانی‌است‌که‌گراد‌بود‌و‌یدرجه‌سانت‌-‌18و‌-10،

‌شدند.‌‌یبررس‌بندی‌پس‌از‌بسته‌روز‌120و‌‌‌60‌‌،90ینظر‌در‌سه‌بازه‌زمان

قابل‌‌تهیدی،‌اس‌pH،یدگیشامل‌درصد‌کاهش‌وزن،‌درصد‌پوس‌شیآزما‌نیدر‌ا‌یابیمورد‌ارز‌صفات

‌محلولTA)‌ونیتراسیت ‌جامد ‌مواد ،)‌(TSS(‌ ‌طعم ‌شاخص ،)TSS/TAالکترول‌ ‌نشت (،‌EC)‌تی(،

‌‌نیتامیو ‌کل‌فنلمحتوای‌ث، ‌،یرنگ‌ظاهر‌راتییتغ‌ن،یانیآنتوسمحتوای‌‌،یدانیاکس‌یآنتفعالیت‌،

 .بودند‌دازیپراکس‌آسکورباتو‌‌دازیفنل‌اکس‌یکاتالاز،‌پل‌یها‌میآنز
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‌برگ‌یتازه‌زرشک‌برداشت‌شده‌همراه‌با‌شاخه‌و‌کم‌وهیم‌1-3شکل‌

 

 

 تمیز‌شده‌به‌صورت‌خوشه‌ای‌‌تازه‌زرشکمیوه‌‌2-3شکل

‌
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‌(Poly-P)بدون‌منفذ‌یکیبا‌ظروف‌پلاست‌یبسته‌بند‌3-3شکل‌

‌

‌

 

‌(Poly-M)منفذدار‌یکیبا‌ظروف‌پلاست‌یبسته‌بند‌4-3شکل

‌
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 (Pack-Z)دار‌پیز‌لنیات‌یپل‌یها‌لمیبا‌ف‌یبسته‌بند‌‌5-3شکل

 

‌اندازه‌گیري‌صفات‌3-4

‌کاهش‌وزن‌3-4-1

‌ورود‌به‌دماها‌یبسته‌بند ‌)قبل‌از ‌ابتدا ‌در ‌انتها‌یها ‌و‌در مدت‌زمان‌مشخص‌هر‌‌یمورد‌نظر(

وزن‌شدند‌و‌درصد‌کاهش‌‌‌گرم‌1/0دقت‌با‌‌تالیجید‌یبا‌استفاده‌از‌ترازو‌یانبارمان‌یکدام‌از‌روزها

‌.دیمحاسبه‌گرد‌ریفرمول‌زاز‌وزن‌با‌استفاده‌

=‌درصد‌کاهش‌وزن
هیاول −وزن  هثانوی وزن 

هیاول وزن 
∗ 100 (1-3‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌)  

‌درصد‌پوسیدگی‌3-4-2

‌وهیقرار‌گرفتند‌و‌تعداد‌م‌یتک‌تک‌بسته‌ها‌مورد‌بررس‌ها،‌وهیم‌یدگیمحاسبه‌درصد‌پوس‌یبرا

‌.شود‌یدرصد‌آن‌محاسبه‌م‌ریو‌با‌استفاده‌از‌فرمول‌ز‌دیآلوده‌مشخص‌گرد‌های
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=‌درصد‌فشاد‌پذیری
هیاول وهیم  وهمی آلوده−تعداد   تعداد  

هیاول وهیم  تعداد  
∗ 100 (2-3‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌)  

‌‌pHيریاندازه‌گ‌3-4-3

‌مقدار دور‌به‌‌4500گرفته‌سپس‌در‌دور‌قرار‌‌یل‌هر‌بسته‌بندخدا‌وهیم‌یاز‌عصاره‌‌یدر‌ابتدا

با‌‌تریل‌یلیم‌50و‌به‌حجم‌‌شدهجدا‌‌تریل‌یلیم‌‌3شناوراز‌محلول‌رو‌شد.‌وژیفیسانتر‌قهیدق‌15مدت‌

‌ ‌آب‌مقطر ‌از ‌شداستفاده ‌اندازهرسانده ‌استفاده‌‌pHیرگی‌.  pH 827مدل‌‌pH meterدستگاه‌از‌با

mobile انجام‌شد‌‌.‌

‌(TA)‌ونیتراسیقابل‌ت‌تهیدیاس‌3-4-4

‌مقدار ‌ابتدا ‌به‌صورت‌تصادف‌وهیاز‌م‌یدر و‌سپس‌در‌دور‌‌شدهگیری‌عصاره‌‌شده،انتخاب‌‌یها

برداشته‌و‌به‌حجم‌‌تریل‌یلیم‌3حجم‌شناورو‌از‌محلول‌رو‌وژیفیسانتر‌قهیدق‌15دور‌به‌مدت‌‌4500

‌شد‌رسانده‌تریل‌یلیم‌50 .‌ ‌تیتراسیون ‌‌باعمل ‌با‌‌نرمال‌1/0سود ‌تیتیراسیون ‌عمل صورت‌گرفت.

مقدار‌سود‌مصرف‌‌تیو‌در‌نها‌یافت‌ادامه‌2/8تا‌‌1/8هبمحلول‌‌pHرسیدن‌‌تاشده‌افزودن‌سود‌تهیه‌

‌ ‌م‌دیگرد‌ادداشتیشده، ‌اس‌کیتریس‌دسیبر‌حسب‌ا‌وهیم‌تهیدیاس‌نزایو است‌با‌‌وهیغالب‌م‌دیکه

‌(.Mitcham et al,1996) محاسبه‌شد‌ریاز‌فرمول‌ز‌فادهاست

=‌اسیدیته‌قابل‌تیتراسیون
فیمصر تهینرمال سود  دیاس غالب× یاک والان  × یمصرف حجم سود 

تریت شده حجم نمونه 
∗ 100 (3-3‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌)  

‌(TSSمواد‌جامد‌محلول‌)‌3-4-5

‌رفراکتومتر‌د‌یبرا ‌از‌دستگاه از‌‌DR101-60مدل‌‌تالیجیمحاسبه‌درصد‌مواد‌جامد‌محلول‌کل،

صاف‌‌وهیدو‌قطره‌از‌آب‌م‌ای‌کیکردن‌دستگاه،‌‌ونیبراسیآلمان‌استفاده‌شد.‌بعد‌از‌کال‌Krussیکمپان
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‌.دیدگر‌انیب‌کسیرارداده‌شد‌و‌مقدار‌آن‌براساس‌درجه‌برقمنشور‌دستگاه‌رفراکتومتر‌‌یشده‌رو

‌شاخص‌طعم‌‌‌3-4-6

‌یبرا‌جیاست‌که‌به‌صورت‌را‌یشاخص‌مهم‌ون،یتراسیقابل‌ت‌تهیدینسبت‌مواد‌جامد‌محلول‌به‌اس

بر‌‌.شود‌یدارد،‌استفاده‌م‌یبستگ‌وهیو‌بلوغ‌م‌یدگیکه‌به‌رس‌یطعم‌های‌یژگیو‌فیمزه‌و‌تعر‌نییتع

‌دارد.‌وهیبا‌مزه‌م‌یشاخص‌نسبت‌به‌مواد‌جامد‌محلول‌ارتباط‌بهتر‌نیا‌،یحس‌یاساس‌آزمون‌ها

 (EC)‌نشت‌الکترولیت‌3-4-7

را‌انتخاب‌کرده‌و‌‌وهیچند‌م‌یبه‌صورت‌تصادف‌یصفت‌ابتدا‌از‌هر‌بسته‌بند‌نیا‌یریگ‌اندازه‌یبرا

‌یس‌یس‌10و‌سپس‌به‌آن‌‌ه‌شدرا‌جدا‌کرده‌و‌در‌داخل‌لوله‌فالکون‌قرار‌داد‌وهیگرم‌بافت‌تازه‌م1/0

.‌در‌گرفتقرار‌‌قهیدق‌30گراد‌به‌مدت‌‌یدرجه‌سانت‌‌40یدر‌دما‌یو‌در‌بن‌مار‌شدآب‌مقطر‌اضافه‌

‌‌95یدر‌دما‌یو‌در‌بن‌مار‌شدآب‌مقطر‌اضافه‌‌یس‌یس‌‌10وهیگرم‌بافت‌تازه‌م‌‌1/0بهگریفالکون‌د

‌با‌‌.گرفتقرار‌‌قهیدق‌15مدت‌‌به‌ادگر‌یدرجه‌سانت ‌و‌هم‌دماشدن‌آنها بعد‌از‌خنک‌شدن‌نمونه‌ها

‌‌طیمح ‌دستگاه ‌از ‌استفاده ‌‌ECبا ‌‌ECمتر، ‌خوانده ‌ها ‌شدنمونه ‌انجام ‌برداری ‌داده ‌نشت‌. میزان

‌ ‌از ‌شاخصی ‌عنوان ‌به ‌ز‌ییپلاسما‌یغشا‌یداریپاالکترولیت ‌رابطه ‌)‌ریاز ‌شد .‌2001محاسبه

Srivastava and Sairam.)‌

(4-3‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌)‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌(1-(a/b)) ×100تی=‌نشت‌الکترول‌‌

a‌(EC40نمونه‌ها‌در‌دمای‌‌‌)درجه‌سانتی‌گراد ‌

b‌)‌ECدرجه‌سانتی‌گراد(‌95نمونه‌ها‌در‌دمای‌‌‌
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‌آنتوسیانین‌3-4-8

‌تریل‌یلیم‌10ها‌‌سپس‌به‌آن‌ه‌شد.هموژن‌شده‌داخل‌لوله‌فالکون‌قرار‌داد‌از‌بافت‌میوهگرم‌‌کی

با‌ورتکس‌مخلوط‌‌قهیدق‌کیسپس‌نمونه‌ها‌به‌مدت‌شد،‌اضافه‌‌کیدریکلردیاس‌01/0یمتانول‌حاو

.‌شد‌قرار‌داد‌قهیدق‌15دور‌به‌مدت‌‌4000در‌دور‌‌وژیفینمونه‌ها‌در‌دستگاه‌سانتر‌در‌مرحله‌بعد‌شد.

فرمول‌‌قیاز‌طر‌محتوای‌آنتوسیانیننانو‌متر‌ثبت‌شد.‌‌515دا‌و‌جذب‌آن‌در‌طول‌موج‌ج‌روشناورفاز‌

  (Shin et al, 2007).محاسبه‌شد‌ریز

(5-3‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌)A=£×b×c‌

 A)عدد‌قرائت‌شده‌(،‌£ ((33000)ضریب‌خاموشی‌،)‌ b(وت)عرض‌کو،c ‌)غلظت‌آنتوسیانین(‌

‌ویتامین‌ث‌3-4-9

‌کیاورتوفسفر‌یاز‌محلول‌حاو‌یس‌یس‌10به‌آن‌‌ها‌جدا‌و‌یاز‌بسته‌بند‌کیاز‌هر‌‌وهیگرم‌م‌5

به‌مدت‌‌4500دور‌‌درفالکون‌ها‌‌اسیون‌با‌قرار‌دادنزیهموژن‌سپس‌شد‌اضافه‌ 18/0EDTAو‌16/0

به‌منظور‌اندازه‌از‌نمونه‌ها‌‌کیهر‌‌زا‌عصاره‌تریل‌کرویم‌400.‌مقدار‌انجام‌شد‌وژیفیسانتر‌قهیدق‌12

‌گیری‌محتوای‌وینامین‌ث‌ ‌ریمواد‌ز‌یمحلول‌واکنش‌حاو‌یتریل‌یلیم‌‌3یا‌شهیش‌وتکو‌کیدر

‌:اضافه‌شد

‌تریکرولیم‌‌200زانیبه‌م‌‌03/0کیمحلول‌اورتوفسفر‌-1

‌تریکرولیم‌200(‌‌5به‌‌1)به‌نسبت‌‌نیمعرف‌فول‌‌-2

‌تریکرولیم‌1200آب‌مقطر‌‌-3

‌باشد.‌یتمام‌مواد‌بالا‌به‌جز‌عصاره‌م‌یبلانک‌حاو
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‌760طول‌موج‌‌درنمونه‌ها‌‌قهیدق‌10و‌سپس‌بعد‌از‌‌دهیرس‌تریل‌یلیم‌2ها‌به‌‌وپیت‌یینها‌حجم

ث‌‌نیتامیمقدار‌وآورده‌شده‌‌ریزاستاندارد‌اسید‌آسکوربیک‌در‌با‌استفاده‌از‌فرمول‌‌شد.نانومتر‌قرائت‌

‌.(Malic et al,1999)محاسبه‌شد‌

Y=0.055×X (6-3‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌)  

Y‌‌،عدد‌قرائت‌شدهXث‌نیتامیمقدار‌و‌‌

‌مولفه‌هاي‌رنگی‌3-4-10

‌b(‌و‌قرمزتا‌‌سبز)‌a(،‌ییو‌روشنا‌یرگیت‌زانی)م‌‌Lیرنگ‌یها‌رنگ‌زرشک‌بر‌اساس‌مولفه‌یابیارز

‌ریی(‌تغدی)سف‌100(‌و‌اهی)س‌صفر‌نیاست‌که‌ب‌روشناییشاخص‌‌L(‌انجام‌گرفت.‌مولفه‌آبی‌تا‌سبز)

‌م‌کند‌یم ‌نمونه‌رهیت‌زانیو ‌ا‌شدن ‌با ‌اندازگ‌نیها ‌گ‌یریمولفه ‌جهت‌اندازه ‌روش‌‌یریشد. رنگ‌از

‌مح‌یرنگ‌یپارامترها‌کیتفک ‌‌طیدر ‌شد. ‌استفاده ‌نمونه‌یبرا‌یبردار‌عکس‌طیشرافتوشاپ ها‌‌تمام

‌یبرا‌نیعلاوه‌بر‌ا‌قابل‌نفوذ‌به‌نور‌انجام‌شد.‌ریبسته‌غ‌طیوات‌کم‌مصرف‌در‌مح‌40و‌با‌لامپ‌‌کسانی

اساس‌.‌قبل‌از‌شروع‌کار،‌لامپ‌روشن‌گذاشته‌شد‌قهیلامپ،‌چند‌دق‌یبودن‌شدت‌منبع‌نور‌کنواختی

‌مبنا ‌بر ‌تصو‌یها‌رنگ‌کیتفک‌یکار ‌از ‌آمده ‌ف‌ریبدست ‌برنامه ‌در ‌گزرشک ‌اندازه ‌و ‌یریتوشاپ

‌به‌ا‌bو‌ ‌L،aیپارامترها ها‌به‌‌آن‌نیانگیاز‌عکس‌انتخاب‌شد‌و‌م‌کسانی‌یصورت‌که‌مساحت‌نیبود.

‌فواصل‌رنگدیگرد‌انیب‌هذکر‌شد‌ریعنوان‌مقاد ‌‌Lی. ،a‌ ،bم‌نییتع‌ ‌ه‌کروما‌زانیو ‌ترت‌ویو از‌‌بیبه

‌.(Afshari Jouybari and Farahnaky, 2011)‌دیمحاسبه‌گرد‌ریفرمول‌ز

(7-3‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌)‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌𝐶𝑟𝑜𝑚𝑎 =  √((𝑎^2 + 𝑏^2 )‌

(8-3‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌)𝐻° = 𝑎𝑟𝑐𝑡𝑔(𝑏/𝑎)‌
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ی‌دانیاکس‌یآنت‌تیفعالو‌کل‌فنل‌سنجش‌‌جهت‌يریعصاره‌گ‌3-4-11

‌عصاره‌میوه‌ها

‌سپس‌،به‌صورت‌انجماد‌درآمد‌‌عیما‌تروژنینسپس‌با‌استفاده‌از‌و‌‌شدهجدا‌‌وهیگرم‌از‌بافت‌م‌20

‌یدرجه‌سانت‌-‌20زریفر‌یو‌در‌دما‌نمونه‌های‌منجمد‌شده‌با‌استفاده‌از‌هاون‌چینی‌خنک‌ساییده

‌.داری‌شدگراد‌نگه‌

‌3با‌‌برداشته‌شد‌و‌میوه‌زرشک‌گرم‌از‌‌کی‌یدانیاکس‌یآنت‌تیفنل‌کل‌و‌فعال‌یریگ‌اندازه‌یبرا

سپس‌با‌‌داده‌شد.در‌لوله‌فالکون‌قرار‌و‌مخلوط‌‌دیاس‌‌کیدوروکلریه‌‌01/0یمتانول‌حاو‌تریل‌یلیم

روشناور‌.‌سپس‌محلول‌شد‌وژیفیترنمونه‌ها‌سان‌قهیدق‌20به‌مدت‌‌5000با‌دور‌‌وژیفیدستگاه‌سانتر

‌استفاده‌شد.‌یدانیاکس‌یآنت‌تیفنل‌کل‌و‌فعال‌یریاندازه‌گ‌یو‌برا‌جمع‌آوری

‌فنل‌کل‌3-4-11-1

‌‌100نیو‌معرف‌فول‌یس‌یس‌1160عصاره،‌آب‌مقطر‌‌تریکرولیم‌20فنل‌کل‌‌یریاندازه‌گ‌یبرا

%‌به‌‌20میمحلول‌کربنات‌سد‌تریکرولیم‌300مقدار‌‌شده‌و‌در‌مرحله‌بعدرا‌باهم‌مخلوط‌‌تریکرولیم

‌قهیدق‌30گراد‌به‌مدت‌‌یسانتدرجه‌‌‌40یدر‌دمارا‌ها‌و‌بعد‌از‌تکان‌دادن،‌فالکون‌ردید‌گآن‌اضافه‌

 ,Slinkard and singleton)‌ندشدنانو‌متر‌قرائت‌‌760و‌سپس‌نمونه‌ها‌در‌طول‌موج‌‌شدند‌هقرار‌داد

1977.)‌

‌100در‌‌دیاس‌کیگرم‌گال‌یلیجذب‌نمونه‌و‌استاندارد‌بر‌حسب‌م‌زانیم‌یفنل‌کل‌از‌رو‌زانیم

‌.شده‌است‌نییگرم‌بافت‌تع

‌:شدمحاسبه‌‌ریبراساس‌فرمول‌ز‌دیاس‌کیگالرابطه‌خطی‌استاندارد‌فنل‌کل‌بر‌حسب‌‌مقدار

(9-3‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌)‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌y=0/0185X+0/0837‌
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‌فعالیت‌آنتی‌اکسیدانی‌‌‌3-4-11-2

‌ ‌آنز‌تریکرولیم‌40مقدار ‌محلول‌عصاره ‌با‌‌اضافه‌شد‌DPPHمحلول‌‌تریکرولیم‌960به‌‌یمیاز و

ه‌رار‌دادق‌یکیدر‌تار‌قهیدق‌15به‌مدت‌محلول‌مورد‌نظر‌‌سپس‌عمل‌اختلاط‌کامل‌انجام‌شدورتکس‌

‌(.Shimada et al, 1992)‌مینانومتر‌قرائت‌کرد‌517جذب‌در‌طول‌موج‌‌زانیم‌شد.

‌:شود‌یمحاسبه‌م‌ریبراساس‌فرمول‌ز‌دانیاکس‌یآنت‌مقدار

(10-3‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌)‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌𝐷𝑃𝑃𝐻 = [
(𝐴𝑏𝑠𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙−𝐴𝑏𝑠𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒)

𝐴𝑏𝑠𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙
] ∗ 100‌

‌یمیآنز‌تیجهت‌سنجش‌فعال‌يریگ‌عصاره‌3-4-12

‌گرم5/0و‌از‌هر‌نمونه‌مقدار‌شد‌قرار‌داده‌‌خی‌یابتدا‌هاون‌سرد‌رو‌یمیاستخراج‌عصاره‌آنز‌یبرا

‌اضافه‌کردن‌ن‌ریختهبرداشته‌و‌در‌هاون‌‌یاهیماده‌گ ‌با کاملا‌پودر‌شد.‌‌یاهیبافت‌گ‌عیما‌تروژنیو

‌ت‌سپس‌نمونه ‌در ‌را ‌داده‌و‌در‌مرحله‌یتریل‌یلیم‌‌2یها‌وپیها بافر‌فسفات‌‌تریل‌یلیم5/1بعد‌‌‌قرار

‌گرد‌میپتاس ‌اضافه ‌آن ‌ت‌دیبه ‌سپس‌‌خی‌یرو‌ها‌وپیو ‌گرفتند. ‌دور‌‌یها‌نمونهقرار ‌با ‌شده آماده

‌یتریل‌یلیم‌5/0یها‌وپیترا‌برداشته‌و‌به‌‌شده‌سپس‌روشناور‌وژیفیسانتر‌قهیدق‌15به‌مدت‌12000

‌نییتعتا‌زمان‌انجام‌مراحل‌مربوط‌به‌گراد‌‌یدرجه‌سانت‌-‌20یدر‌دما‌زریو‌سپس‌در‌فرشد‌‌منتقل

‌داده‌شد.‌قرارها‌استفاده‌‌میآنز‌تیفعال

‌کاتالاز‌3-4-12-1

 بود:‌ریمواد‌ز‌یکاتالاز‌مخلوط‌واکنش‌حاو‌میمحاسبه‌آنز‌یبرا

 تریکرولیم‌‌750زانیبه‌م‌pH=7مولار‌‌یلیم‌25بافر -1

‌تریکرولیم‌‌750زانیآب‌مقطر‌به‌م -2
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3- H2O2 ‌70تریکرولیم‌‌750زانیمولار‌به‌م‌میلی‌‌

‌یتریل‌یلیم‌‌3یا‌شهیکووت‌ش‌کیدر‌‌یمیاز‌عصاره‌آنز‌تریکرولیم‌10واکنش‌بالا‌به‌اضافه‌‌مخلوط

کاتالاز‌در‌طول‌موج‌‌میآنز‌تیفعال‌زانیم‌،یبا‌قرار‌گرفتن‌در‌دستگاه‌اسپکتروفتومتر‌ه‌شد.‌سپسختیر

عصاره‌‌نز‌مخلوط‌واکنش‌بالا‌بدو‌شد.ا‌یریاندازه‌گ‌هیثان‌180و‌در‌مدت‌زمان‌واکنش‌‌نانومتر‌240

 (.Aebi,1984به‌عنوان‌شاهد‌استفاده‌شد)

(11-3‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌)‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌𝐴𝑐𝑡𝑖𝑣𝑖𝑡𝑦 (
𝑈

𝑚𝑙
) =   

∆𝐴240×𝐼×𝑉𝑡×𝑑𝑓

𝜀×𝐼×𝑡×𝑉𝑠
‌

‌دازیفنل‌اکس‌یپل‌3-4-12-2

 بود:‌ریمواد‌ز‌یمخلوط‌واکنش‌حاو‌دازیفنل‌اکس‌یپل‌میمحاسبه‌آنز‌یبرا

 تریکرولیم‌‌1400زانیبه‌م‌pH=7مولار‌یلیم‌100بافر‌فسفات‌ -1

 تریکرولیم‌‌50زانیمولار‌به‌م‌1روکاتکولیپ -2

 تریکرولیم‌1400زانیبه‌م‌زهیونیآب‌د -3

‌یتریل‌یلیم‌‌3یا‌شهیکووت‌ش‌کیدر‌‌یمیاز‌عصاره‌آنز‌تریکرولیم‌10واکنش‌بالا‌به‌اضافه‌‌مخلوط

‌قرار‌گرفتن‌در‌دستگاه‌اسپکتروفتومتر‌هختیر در‌طول‌‌دازیفنل‌اکس‌یپل‌میآنز‌تیفعال‌زانیم‌،یو‌با

بدون‌عصاره‌‌الااز‌مخلوط‌واکنش‌ب‌شد.‌یریاندازه‌گ‌هیثان‌90نانومترو‌در‌مدت‌زمان‌واکنش‌‌420موج‌

 (.Pizzocar et al, 1993)‌به‌عنوان‌شاهد‌استفاده‌شد

(12-3‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌)‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌𝑃𝑃𝑂 =
(𝐴2−𝐴1)

0.001 ∗25 
‌

‌
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‌‌دازیآسکوربات‌پراکس‌3-4-12-3

‌بود:‌ریمواد‌ز‌یمخلوط‌واکنش‌حاو‌دازیآسکوربات‌پراکس‌میآنزمحاسبه‌‌یبرا

‌تریکرولیم‌‌700زانیبه‌م‌pH=7با‌‌میلی‌مولار‌50بافر‌فسفات‌‌-1

‌تریکرولیم‌‌700زهیونیآب‌د‌-2

‌تریکرولیم‌‌100زانیبه‌م‌میلی‌مولار‌‌5/0دیاس‌کیآسکورب‌-3

4-‌EDTA 1/0تریکرولیم‌100میلی‌مولار‌‌

‌تریکرولیم‌‌100زانیبه‌م‌میلی‌مولار2 (H2o2)‌ژنهیآب‌اکس‌-5

‌یتریل‌یلیم‌‌3یا‌شهیکوت‌ش‌کیدر‌‌یمیعصاره‌آنز‌ترازیکرولیم‌10واکنش‌بالا‌به‌اضافه‌‌مخلوط

‌دازیآسکوربات‌پراکس‌میآنز‌تیفعال‌زانیم‌،یدر‌دستگاه‌اسپکتروفتومتر‌دادنبا‌قرار‌‌شد،‌سپس‌هختیر

‌از‌مخلوط‌واکنش‌با‌یریگ‌اندازه‌هیثان‌180نانومتر‌در‌مدت‌زمان‌واکنش‌‌290در‌طول‌موج‌ ‌لاشد.

‌(.Nakano and Asada, 1981)‌بدون‌عصاره‌به‌عنوان‌بلانک‌استفاده‌شد

(13-3‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌)‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌𝐴𝑐𝑡𝑖𝑣𝑖𝑡𝑦 (
𝑈

𝑚𝑙
) =   

∆𝐴290×𝐼×𝑉𝑡×𝑑𝑓

𝜀×𝐼×𝑡×𝑉𝑠
‌

‌آنالیز‌آماري‌3-5

‌ا ‌درصد‌پوس‌شیآزما‌نیدر ‌ت‌یدگیصفات‌کاهش‌وزن‌و ‌تمام ‌ظروف‌بسته‌‌ییدما‌یمارهایدر و

‌یبالا‌یها‌در‌دما‌ماریاز‌ت‌یدر‌برخ‌یدگیپوس‌لیبه‌دل‌یشدند‌ول‌زینالآ‌یروز‌انبارمان‌120تا‌‌یبند

و‌‌یفیدار‌صفات‌ک‌پییز‌لنیات‌یبدون‌منفذ‌و‌پل‌یکیبا‌ظروف‌پلاست‌یو‌ظروف‌بسته‌بند‌انجمادنقطه‌

‌از‌ا‌یریقابل‌اندازه‌گ‌وهیرنگ‌م درجه‌‌-18و‌‌-‌10یصفات‌به‌دما‌ریسا‌یداده‌برا‌زینالآرو‌‌نینبود.

‌تیفیصفات‌مربوط‌به‌ک‌انسیوار‌زینالآ‌زیصفر‌ن‌یبالا‌ی.‌در‌دمادیبه‌طور‌کامل‌انجام‌گرد‌گرادیسانت
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روز‌به‌صورت‌جداگانه‌‌90و‌‌‌60یمدت‌زمان‌انبار‌یمنفذ‌دار‌برا‌یکیظروف‌پلاست‌یفقط‌برا‌وهیم

‌مدت‌زمان‌انبارمان ‌در ‌دل‌‌120یصورت‌گرفت‌و ‌به ‌افت‌شد‌لیروز ‌و ‌دیکاهش‌وزن‌قابل‌ملاحظه

‌ظاهر‌تیفیک ‌نظر ‌انداز‌وهیم‌یاز ‌آن‌ها ‌صفات‌در ‌برا‌یریگ‌هها، ‌افزار‌‌زینالآ‌ینشد. ‌نرم ‌از ‌ها داده

'Statistix 10.0مقا‌‌ ‌بر‌اساس‌آزمون‌‌نیانگیم‌سهیاستفاده‌شد. ‌نرم‌‌LSDها ‌با انجام‌شد‌و‌نمودارها

‌رسم‌شدند.‌Excel 2019افزار‌

‌  
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 نتایج و بحث:   4فصل 
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‌درصد‌پوسیدگی4-1

‌تجز‌جینتا ‌از ‌پوس1-4)جدول‌انسیوار‌هیحاصل ‌درصد ‌داد ‌نشان ‌ت‌یدگی( ‌در ‌یمامزرشک‌تازه

%‌1در‌سطح‌احتمال‌‌مارهایانبه‌تجدما(‌و‌اثرات‌دو‌جانبه‌و‌اثرات‌سه‌‌و‌زمان‌،ی)بسته‌بندی‌مارهایت

‌معن ‌بود.ی ‌پوس‌نیانگیم‌ی‌سهیمقا‌دار ‌تمام‌یدگیدرصد ‌ها‌ماریت‌یدر ‌بسته ‌که ‌داد ‌نشان ‌یها

‌‌ینگهدار ‌در ‌تمام‌است‌گراد‌‌یدرجه‌سانت‌-18و‌‌-‌10های‌انجماد‌که‌شامل‌دمادماشده طول‌در

‌ها ‌آلودگ‌یدگیپوسهیچ‌گونه‌‌،مدت‌زمان‌نگهداری‌میوه ‌‌یو ‌های‌بسته‌بندی‌شده‌که‌در‌در میوه

‌یگراد‌در‌بسته‌بند‌یدرجه‌سانت‌4و‌‌‌2یدما‌در‌اما‌.مشاهد‌نشدنگهداری‌شده‌اند،‌‌ی‌انجماددماها

مدت‌‌با‌گذشتکه‌مشاهده‌شد،‌‌یدگیدار‌پوس‌پیز‌لنیات‌یپل‌یها‌لمیبدون‌منفذ‌و‌فپلی‌اتیلن‌‌یها

‌نیدر‌ا‌فساد‌میکروبی‌میزان،‌ی‌بالا‌صفردر‌دماها‌ی‌ارائه‌شدهمیوه‌در‌بسته‌بندی‌ها‌یزمان‌نگهدار

‌ینگهدار‌،منفذدار‌لنیات‌یپلظروف‌‌باشده‌‌یبسته‌بند‌وهیم‌نطوریهم‌.کرد‌دایپ‌شیها‌افزا‌یندب‌بسته

‌.بودند‌یدگیپوس‌فاقدگراد‌‌یدرجه‌سانت‌4و‌‌‌2یدما‌درشده‌

‌
و‌بر‌درصد‌کاهش‌وزن‌و‌درصد‌‌یو‌مدت‌زمان‌انبارمان‌یاثرات‌دما،‌نوع‌بسته‌بند‌انسیوار‌هیتجز‌جینتا‌.1-4جدول‌

 دانه‌یتازه‌زرشک‌ب‌وهیم‌یدگیپوس

‌یدگیپوس‌درصد کاهش‌وزن  منابع‌تغییرات درجه‌آزادي

**47/1989 
**18268‌ ‌(P) نوع‌بسته‌بندي 2

**41/623 
**8/24755‌  (T) دما 3

**44/179 
**1077‌  (Tiزمان) 2

**46/295 **6876‌ 6 T*P 
**56/33 **7/396‌ 4 Ti*P 
**42/28 **6/779‌ 6 T*Ti 

**16/13 
**320‌ 12 

 
T*P*Ti 

48/0 4/11‌  خطا 70

08/4 39/13  CV 

‌ *،**‌،ns‌ است‌و‌غیر‌معنی‌دار‌درصد‌کیدرصد،‌دار‌در‌سطح‌پنج‌‌یسطوح‌معن‌بیبه‌ترت. 

‌
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‌دانه‌یتازه‌زرشک‌ب‌وهیم‌یدگیبر‌درصد‌پوس‌یبسته‌بند‌،ینمودار‌اثرات‌متقابل‌دما،‌مدت‌زمان‌انبارمان‌1-4شکل‌

‌

بیشترین‌میزان‌‌که‌‌دهد‌ینشان‌م‌یدگیکه‌اثرات‌متقابل‌سه‌جانبه‌را‌بر‌درصد‌پوس‌1-4شکل‌‌یبررس

درجه‌‌4و‌‌‌2یروز‌مربوز‌به‌ظروف‌پلی‌اتیلن‌بدون‌منفذ‌در‌دما‌120پوسیدگی‌در‌پایان‌دوره‌آزمایش‌

‌‌100به‌میزان‌‌سانتی‌گراد ‌آزمایش‌است‌درصد‌33/97و ‌پایان‌دوره ‌کمترین‌میزان‌پوسیدگی‌در .

تی‌گراد‌به‌میزان‌صفر‌درجه‌سان‌-18و‌‌-‌10یمرتبط‌به‌تمامی‌بسته‌های‌نگهداری‌داری‌شده‌در‌دما

‌‌است.‌درصد‌پوسیدگی

که‌با‌افزایش‌مدت‌زمان‌نگهداری‌گیلاس‌ها‌در‌شرایط‌گزارش‌کردند‌‌2018وانی‌و‌همکاران‌در‌سال‌‌

روز‌‌28به‌صورتی‌که‌پس‌از‌‌اتمسفر‌کنترل‌شده‌در‌دمای‌محیط‌و‌یخچال‌پوسیدگی‌افزایش‌یافت

(‌Wani et al,2018)‌مشاهده‌شد‌درصد‌23/43درجه(‌میزان‌پوسیدگی‌‌4انبارمانی‌در‌دمای‌یخچال‌)

‌روز‌افزایش‌یافت‌9و‌همینطور‌به‌علت‌بخار‌آب‌داخل‌بسته‌بندی‌در‌دانه‌های‌انار‌بار‌میکروبی‌تا‌

e e e e e e e e e e e e 

b
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(Belay et al,2018.)در‌گزارش‌دیگری‌که‌اثرگذاری‌آب‌گرم‌و‌پوشش‌پلی‌اتیلنی‌)بدون‌منفذ(‌بر‌‌

‌پوشش‌های‌پلی‌اتیلنی‌به‌ ‌از ‌استفاده ‌کردند‌که ‌مشاهده ‌بررسی‌شد، ‌انار ‌کیفیت‌میوه انبارمانی‌و

صورت‌معنی‌داری‌باعث‌تحریک‌رشد‌قارچ‌ها‌و‌افزایش‌میزان‌آلودگی‌شده‌است‌)طلایی‌و‌همکاران،‌

 گزارشات‌بالا‌با‌آزمایش‌همخوانی‌دارد.(‌و‌نتیجه‌1389

‌درصد‌کاهش‌وزن‌‌4-2

‌تجز‌جینتا ‌تمام1-4)جدول‌انسیوار‌هیحاصل‌از ‌در ‌درصد‌کاهش‌وزن‌زرشک‌تازه ‌نشان‌داد ‌ی(

بسته‌بندی،‌زمان‌و‌بسته‌بندی،‌دما‌‌نوع)‌دما‌وو‌اثرات‌دو‌جانبه‌بسته‌بندی،‌دما،‌زمان‌نوع‌)‌مارهایت

‌بود.‌‌دار‌ی%‌معن1در‌سطح‌احتمال‌‌دما،‌بسته‌بندی‌و‌زمان،‌و‌اثرات‌سه‌جانبهو‌زمان‌(‌

‌ت‌نیانگیم‌ی‌سهیمقا ‌زمان‌نشان‌داد‌که‌وزن‌زرشک‌تازه‌در‌ط‌ماریاثر ‌یانبارمان‌مانمدت‌ز‌یدر

‌بررس‌افتهیکاهش‌ ‌تیمارهای‌کاهش‌وزن‌‌نیشتریاثرات‌متقابل‌سه‌جانبه‌نشان‌داد‌که‌ب‌یاست. در

‌آزما ‌بند‌ماریت‌مربوط‌به‌شیمورد ‌زمان‌‌لنیات‌یپل‌یبسته ‌در ‌دما‌120منفذدار ‌در درجه‌‌‌2یروز

‌م‌یسانت مرتبط‌به‌تیمارهای‌کاهش‌وزن‌‌زانیم‌نیو‌کمتر‌است‌درصد‌50کاهش‌وزن‌‌زانیگراد‌با

‌روز‌120در‌مدت‌زمان‌انبارمانی‌گراد‌‌یدرجه‌سانت‌-18و‌‌-10فیلم‌های‌پلی‌اتیلن‌زیپ‌دار‌در‌دمای‌

‌.(2-4)شکل‌‌مشاهده‌شددرصد‌‌41/10و‌‌25/10به‌ترتیب‌به‌میزان‌
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‌دانه‌یتازه‌زرشک‌ب‌وهیبر‌درصد‌کاهش‌وزن‌م‌یبسته‌بند‌،ینمودار‌اثرات‌متقابل‌دما،‌مدت‌زمان‌انبارمان2-4شکل

‌یدرجه‌سانت‌4و‌‌‌2یشده‌در‌دما‌یدر‌نمونه‌ها‌نگهدارالا‌ب‌یدگیپوس‌زانیکاهش‌وزن‌و‌م‌لیبه‌دل

کاهش‌وزن‌در‌‌زانیگراد‌م‌یدرجه‌سانت‌-18و‌‌-‌10یدما‌ینمونه‌هاعدم‌وجود‌پوسیدگی‌در‌‌وگراد‌

‌منجمد‌شده‌یوزن‌در‌نمونه‌ها‌هشکا‌نیشتریو‌ب‌ه‌شدقرار‌داد‌یدماها‌را‌جداگانه‌هم‌مورد‌بررس‌نیا

‌زانیگراد‌با‌م‌یدرجه‌سانت‌-‌10یروز‌در‌دما‌120منفذدار‌در‌زمان‌‌لنیات‌یپل‌یمربوط‌به‌بسته‌بند

‌مشاهده‌شد.درصد‌‌8/17کاهش‌

صورت‌‌یافت‌وزن‌به‌طور‌قابل‌توجهصفر‌بالا‌‌یدر‌دماهای‌زرشک،‌‌در‌میوهکه‌‌مشخص‌شده‌است‌

‌تیفعال‌نطوریمانند‌تنفس‌و‌تعرق‌و‌هم‌ییایمیش‌یسرعت‌واکنش‌ها‌شیکه‌به‌علت‌افزا‌ردیگ‌یم

‌سلولی‌سبب‌افت‌وزن‌هس‌ها‌سمیکروارگانیم ‌دیواره ‌و ‌آسیب‌به‌غشا ‌با در‌‌تند()میکروارگانیسم‌ها

‌م‌یدما ‌مشاهده ‌نتا‌شود‌یبالا ‌آزما‌جیکه ‌با ‌)ن‌یوانخهم‌شیبدست‌آمده ‌‌ازمندیدارد زاد،‌‌گانهیو

1399)‌

‌یکاهش‌وزن‌محصولات‌در‌طمهم‌ترین‌علت‌‌مهم‌است‌و‌یکیولوژیزیف‌ندیفرآ‌کیوزن‌‌کاهش

‌انبارمان ‌ناش‌،یدوره ‌آب ‌دادن ‌دست ‌از ‌خاطر ‌فرآ‌یبه ‌‌یندهایاز ‌تنفس ‌و ‌باشند‌تعرق می
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(USDA,2009‌ ‌طب‌(. ‌صورت ‌افزا‌یعیبه ‌با ‌محصولات ‌کاهش‌وزن ‌انبارمان‌شیمقدار ‌زمان ‌یمدت

‌کاهش‌وزن‌محصولات‌باعث‌تغکند‌یم‌دایمحصول‌کاهش‌پ ‌یفعال‌،یریپ‌عیتسر‌،یکیمتابول‌راتیی.

‌یمحصول‌م‌یعطر‌و‌طعم‌و‌بو‌و‌کاهش‌بازار‌پسند‌شیافزا‌،یا‌هیها،‌کاهش‌ارزش‌تغذ‌میآنز‌یساز

‌بسته‌بند‌(.Milda and Kerry, 2009) شود ‌بودن‌کاهش‌وزن‌در ‌یپل‌کیپلاست‌یها‌لمیف‌یکمتر

به‌‌احتمالا‌که‌همانند‌تعرق‌و‌تنفس‌است‌یکیولوژیزیف‌یندهایآمدن‌فرآ‌نییدار‌به‌علت‌پا‌پیز‌لنیات

‌پذیری‌علت‌کاهش‌ ‌نفوذ ‌و ‌اتیلن ‌های‌پلاستیک‌پلی ‌)‌کاهش‌فیلم ‌بندی ‌بسته ‌اکسیژن محتوای

 ‌Shafieeشده‌استها‌‌یبسته‌بند‌رینسبت‌به‌ساآب‌کاهش‌تبخیر‌‌در‌نهایتو‌‌کاهش‌سرعت‌تنفس(

et al, 2010; Kardar ,1997).)‌‌

4-3 pHعصاره‌ها‌‌

اثرات‌متقابل‌‌انجماد‌یها‌یصاره‌نمونه‌ها‌فقط‌در‌دماعپی‌اچ‌‌2-4انسیوار‌هیجدول‌تجز‌براساس

بر‌‌.(3-4)شکل‌‌دار‌نبود‌یحالت‌ها‌معن‌ریبود‌و‌در‌سا‌دار یدرصد‌معن‌5و‌دما‌در‌سطح‌‌یبسته‌بند

اساس‌بررسی‌های‌انجام‌شده‌با‌افزایش‌مدت‌زمان‌نگهداری‌میوه‌های‌بسته‌بندی‌شده،‌میزان‌پی‌اچ‌

 کاهش‌پیدا‌می‌کند.
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‌
‌در‌میوه‌زرشک‌بی‌دانه‌pHو‌بسته‌بندی‌بر‌انجماد‌اثرات‌متقابل‌دوگانه‌دماهای‌‌3-4شکل

‌

محسوسی‌در‌میان‌داده‌ها‌وجود‌ندارد‌و‌‌مشاهده‌می‌کنیم‌که‌اختلاف‌معنادار‌3-4بر‌اساس‌جدول‌

‌گراد‌یسانت‌درجه‌-‌18دما‌در‌منفذ‌بدون‌لنیات‌یپل‌یبند‌بسته‌به‌است‌مربوط‌اچ‌یپکمترین‌میزان‌

درجه‌‌-18دار‌در‌دما‌‌پیز‌لنیات‌یپل‌یها‌لمیبا‌ف‌یمحسوساست‌که‌تفاوت‌معنادار‌‌‌89/2زانیبه‌م

‌.ندارد‌‌98/2زانیگراد‌با‌م‌یسانت

‌(TA)‌ونیتراسیقابل‌ت‌تهیدیاس‌4-4

‌بسته‌بند‌ونیتراسیقابل‌ت‌تهیدیاس‌،انسیوار‌هیتجز‌2-4و‌‌3-4بر‌اساس‌جدول‌ پلی‌‌یها‌یدر

‌درصد‌معنی‌داربودند‌1ح‌سطتنها‌در‌اثر‌زمان‌در‌گراد‌‌یدرجه‌سانت‌4و‌‌‌2یدر‌دما‌اتیلن‌منفذدار

‌بند‌(4-4)شکل‌ ‌بسته ‌دما‌موجودی‌ها‌یو ‌‌-‌10یدر ‌سانت‌-18و ‌تمام‌یدرجه ‌در اثرات‌‌یگراد

‌دار‌بود.ی‌معن‌صددر‌کیمتقابل‌دو‌جانبه‌در‌سطح‌احتمال‌

‌
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‌در‌بسته‌بندی‌پلی‌اتیلن‌منفذدار‌درجه‌سانتی‌گراد‌4و‌‌‌2یاثر‌مستقل‌زمان‌بر‌روی‌تیتراسیون‌‌در‌دما‌4–4شکل

‌

با‌افزایش‌مدت‌زمان‌نگهداری‌محصول،‌افزایش‌میزان‌اسیدیته‌قابل‌تیتراسیون‌مشاهده‌‌4-4شکل‌‌در

‌شده‌است.

‌دهدمی‌گراد‌را‌نشان‌‌یدرجه‌سانت‌-18و‌‌-‌10یدر‌دما‌یاثر‌متقابل‌دما‌و‌بسته‌بند‌5-‌4شکل

درجه‌‌-‌10مربوط‌به‌ظروف‌پلی‌اتیلن‌بدون‌منفذ‌‌در‌دما‌ونیتراسیت‌قابل‌دیاس‌زانیمکمترین‌که‌

 ‌درصد‌است‌و‌در‌میان‌سایر‌تیمارهای‌اختلاف‌معناداری‌وجود‌ندارد.‌1/3سانتی‌گراد‌به‌میزان‌

‌
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‌دانه‌یزرشک‌ب‌وهیدر‌م‌ونیتراسیبر‌ت‌یو‌بسته‌بند‌انجماد‌یمتقابل‌دماهاثرات‌ا‌5-4شکل

 

گراد‌را‌‌یدرجه‌سانت‌-18و‌‌-‌10یدر‌دما‌یو‌بسته‌بند‌یاثر‌متقابل‌مدت‌زمان‌انبارمان‌6-‌4شکل

 ‌مشاهده‌نشد.روز(‌اختلاف‌معنی‌داری‌میان‌تیمارها‌‌120)‌و‌در‌پایان‌دوره‌آزمایش‌می‌دهدنشان‌

 
‌‌دانه‌یزرشک‌تازه‌ب‌وهیدر‌م‌ونیتراسیبر‌ت)در‌دمای‌انجماد‌(‌‌یو‌بسته‌بند‌یاثرات‌متقابل‌مدت‌زمان‌نگهدار‌6-4شکل

‌

‌
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‌اس‌یروند‌کاهش ‌‌وهیم‌یکیمتابول‌راتییتغ‌لیتواند‌به‌دل‌یم‌تهیدیدر ‌ط‌دهایمصرف‌اس‌ایو ‌یدر

‌نتا ‌که ‌آزما‌نیا‌جیتنفس‌باشد ‌در‌Dong and Wang, 2018)‌ندارد‌یهمخوان‌شیگزارش‌با ‌اما .)

در‌‌تهیدیاس‌راتییتغ‌زرشک‌تازه‌انجام‌شد،‌وهیم‌یبر‌رو‌زاد‌گانهیو‌‌ازمندین‌توسط‌که‌‌یگریگزارش‌د

‌ید‌یتحت‌اتمسفر‌نسب‌وکربن‌‌دیاکس‌یاستر‌تحت‌اتمسفر‌د‌ی/‌پل‌لنیات‌یاز‌جنس‌پل‌ییابسته‌ه

‌دماهاکربن‌‌دیاکس ‌‌‌4یدر ‌سانت‌25و ‌‌یدرجه ‌گراد ‌مدت‌زمان ‌طول ‌انبارمان‌28در ‌یروز ‌زانیم،

‌شیآزما‌با‌گزارش‌نیا‌از‌آمده‌دستب‌جهیکه‌نت‌(1399زاد،‌‌گانهیو‌‌ازمندی)ن‌افتی‌شیافزا‌آن‌تهیدیاس

‌‌.دارد‌یهمخوان‌ما ‌در ‌کربن ‌اکسید ‌دی ‌تشکیل‌‌محیطوجود ‌با ‌تواند ‌می ‌محصول ‌بندی بسته

مسو‌باشد‌که‌هلیز‌و‌پروتئولیز‌اسیدکربنیک،‌آمینواسیدها‌و‌اسیدهای‌چرب‌آزاد‌طی‌واکنش‌های‌لیپو

‌شود ‌می ‌افزایش‌اسیدیته ‌و‌سبب ‌ترشیدگی ‌سبب ‌تواند ‌می ‌ها ‌میکروارگانیسم ‌فعالیت ‌همینطور .

‌(.Khoshgozaran et al,2012)فزایش‌میزان‌اسیدیته‌است‌تخمیر‌شود‌که‌منتج‌به‌ا

که‌‌است‌وهیغالب‌م‌یآل‌یدهایدر‌ارتباط‌با‌غلظت‌اس‌میبه‌صورت‌مستق‌ونیتراسیقابل‌ت‌تهیدیاس

‌است‌وهیم‌تیفیک‌یو‌مهم‌در‌نگهدار‌یپارامتر‌اساس‌کی ‌تDing et al,1998)‌ها که‌باعث‌‌یماری(.

‌‌شدنکند ‌‌سمیمتابولسرعت ‌و ‌م‌یریپروند ‌م‌یمحصول ‌تغ‌تواندیشود قابل‌‌تهیدیاس‌رییسرعت

‌‌ونیتراسیت ‌در ‌)جل‌یانباردار‌طولرا ‌دهد ‌‌1384،یمرند‌یلیکاهش ‌معمول ‌طور ‌به محتوای‌(.

‌‌یآل‌یدهایاس ‌تنفس‌و ‌اثر ‌‌لیتبد‌ایدر ‌به ‌قشدن ‌رابطه‌‌یم‌دایکاهش‌پندها ‌کاهش‌آنها ‌و کنند

‌فعال‌میمستق ‌حفظ‌اس‌یکیمتابول‌یها‌تیبا ‌م‌یآل‌یدهایدارد. ‌نت‌وهیدر آمدن‌سرعت‌‌نییپا‌جهیها

‌نی.‌همچناست‌یکیمتابول‌یها‌تیفعال‌ریدن‌و‌کاهش‌تنفس‌و‌سایو‌رس‌یریمربوط‌به‌پ‌یندهایفرآ

به‌واسطه‌کمتر‌تنفس‌‌زانیو‌م‌افتهی‌رییاتمسفر‌تغ‌جادیو‌ا‌ژنیکم‌اکس‌یریبه‌خاطر‌نفوذپذ‌تواندیم

‌و ‌ها ‌فیلم ‌نفوذپذیری ‌میزان ‌در ‌نت‌تفاوت ‌اکس‌یریجلوگ‌جهیدر باشد‌‌یآل‌یدهایاس‌ونیداسیاز

(Yaman and Bayoindirli, 2002.)‌
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‌(TSSمواد‌جامد‌محلول‌)‌4-5

‌1با‌سطح‌احتمال‌‌ماریت‌یجامد‌محلول‌در‌اثرات‌اصلمواد‌‌انسیوار‌هیتجز‌3-4و‌‌2-4بر‌اساس‌

‌به‌طور‌کل‌یمعندرصد‌ مواد‌‌زانیم‌یجیتدر‌شیروز‌افزا‌‌120یمدت‌زمان‌انبارمان‌طیدر‌یدار‌شد.

‌جامد‌محلول‌مشاهده‌شد.‌

در‌آخرین‌میزان‌مواد‌جامد‌محلول‌با‌افزایش‌زمان‌نگهداری‌افزایش‌می‌یابد.‌‌7-4بر‌اساس‌شکل‌

در‌دما‌‌بیشترین‌میزان‌مواد‌جامد‌محلول‌مربوط‌به‌ظروف‌پلی‌اتیلن‌منفذدار‌روز(‌120)‌دوره‌آزمایش

‌میزان‌‌-10 ‌به ‌سانتی‌گراد ‌بریک‌9/24درجه ‌پایان‌آزمایش‌درجه ‌در ‌تیمارها ‌میان‌سایر س‌است‌و

‌اختلاف‌معنی‌دار‌محسوسی‌مشاهده‌نشد.

 
(‌در‌کسیبر‌مقدار‌مواد‌جامد‌محلول‌)برحسب‌بر‌یبسته‌بند‌،یمدت‌زمان‌انبارمان‌،‌انجماد‌یدماها‌اثرات‌7-4شکل‌

 دانه‌یتازه‌زرشک‌ب‌وهیم
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‌منفذدار‌لنیات‌یپل‌یدر‌در‌بسته‌بند‌مواد‌جامد‌محلول‌یر‌روبالا‌صفر‌بدما‌و‌‌زمانمتقابل‌اثر‌‌8-4شکل

 

مشاهده‌می‌کنیم‌که‌با‌افزایش‌زمان‌نگهداری‌بسته‌بندی‌پلی‌اتیلن‌‌8-4بر‌اساس‌شکل‌همینطور‌

و‌در‌پایان‌‌درجه‌سانتی‌گراد‌میزان‌مواد‌جامد‌محلول‌افزایش‌می‌یابد‌4و‌‌2های‌منفذدار‌در‌دما‌

روز(‌بیشترین‌میزان‌مواد‌جامد‌محلول‌مربوط‌به‌ظروف‌پلی‌‌90دوره‌آزمایش‌در‌دماهای‌بالا‌صفر‌)

‌درجه‌بریکس‌است.‌8/28درجه‌سانتی‌گراد‌به‌میزان‌‌‌2یاتیلن‌منفذدار‌در‌دما

‌انبارمانی‌ ‌طی‌مدت‌زمان ‌محلول‌سیب‌زمینی‌در ‌جامد ‌افزایشی‌میزان‌مواد ‌روند گزارشی‌درمورد

 ,Nourian et al)‌دماهای‌مختلف‌بیان‌شده‌است‌که‌نتیجه‌حاصل‌شده‌با‌آزمایش‌همخوانی‌دارددر

2003)‌.‌
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‌داشته‌باشد‌ب‌ایرطوبت‌‌یاز‌دست‌ده‌نیشتریکه‌ب‌یماریت‌یعیبه‌صورت‌طب ‌نیشتریکاهش‌وزن‌را

‌نشان‌م ‌قیاز‌طر‌یآل‌یدهایبه‌طور‌معمول‌اس‌نیگفته‌محقق‌بقدهد.‌ط‌یمواد‌جامد‌محلول‌کل‌را

کاهش‌‌جهیدر‌نتلول‌حممواد‌جامد‌‌شی(.‌افزاPerez-Vicente et al, 2002)‌شوند‌یتنفس‌مصرف‌م

‌‌وهیآب‌م ‌قندها‌یقندها‌هیتجز‌ایو ‌نت‌یمرکب‌به ‌تر‌در شود.‌‌یم‌داریپد‌یریپ‌شرفتیپ‌جهیساده

‌یریمواد‌جامد‌محلول‌جلوگ‌عیشوند‌از‌بالا‌رفتن‌سر‌یو‌تنفس‌م‌یریکه‌باعث‌کاهش‌پ‌ییها‌ماریت

 .(Kittur et al , 2001; Li and Yu, 2001)‌‌ورندآ‌یمبه‌عمل‌

‌شاخص‌طعم‌‌4-6

‌4و‌‌‌2یدر‌دما‌ماندهیباق‌یشاخص‌طعم‌درنمونه‌ها‌انسیوار‌هیتجز‌2-4و‌‌3-4براساس‌جدول‌

در‌تمامی‌اثرات‌به‌جز‌اثر‌مستقل‌دما‌‌-18و‌‌-‌10یدر‌دما‌ها‌یدارنبودند‌ول‌یگراد‌معن‌یدرجه‌سانت

‌بودند.در‌سطوح‌مختلف‌معنی‌دار

بسته‌بندی،‌مدت‌زمان‌نگهداری‌و‌دما‌نگهداری‌بر‌‌که‌اثرات‌متقابل‌سه‌گانه‌9-4شکل‌‌براساس

.‌میزان‌شاخص‌طعم‌با‌افزایش‌مدت‌زمان‌انبارمانی‌محصول‌روند‌کاهشی‌استروی‌میوه‌تازه‌زرشک‌

روز(‌در‌میان‌تیمارها‌موجود‌اختلاف‌معنی‌داری‌مشاهده‌‌120داشته‌است.‌در‌آخرین‌دوره‌آزمایش‌)

‌نشد.‌

‌
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‌دانه‌یبتازه‌زرشک‌‌وهیبر‌شاخص‌طعم‌در‌م‌یو‌بسته‌بند‌یمدت‌زمان‌انبارمان‌،انجماد‌یمتقابل‌دماهااثرات‌‌9-4شکل

‌

 
‌منفذدار‌لنیات‌یپل‌یدر‌در‌بسته‌بند‌شاخص‌طعم‌یدما‌بالا‌صفر‌بر‌رو‌مستقلاثر‌‌10-4شکل‌

‌
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‌منفذدار‌لنیات‌یپل‌یدر‌در‌بسته‌بند‌شاخص‌طعم‌یبر‌رو‌(دما‌بالا‌صفر)در‌زمان‌مستقلاثر‌‌11-4شکل‌

‌

مشاهده‌کردیم‌که‌میزان‌شاخص‌طعم‌در‌بسته‌بندی‌های‌‌11-4و‌‌10-4بر‌اساس‌برررسی‌شکل‌‌

و‌عملکرد‌شاخص‌‌پلی‌اتیلن‌منفذدار‌در‌دماهای‌بالا‌صفر‌با‌افزایش‌مدت‌انبارمانی،‌افزایش‌می‌یابد

‌درجه‌سانتی‌گراد‌است.‌4درجه‌سانتی‌گراد‌بیشتر‌از‌دما‌‌2طعم‌در‌دما‌

 ییایمیوشیبر‌صفات‌ب‌یو‌مدت‌زمان‌انبارمان‌یانجماد،‌بسته‌بند‌یدماها‌انسیوار‌هیتجز‌جینتا‌2-4 جدول

شاخص‌

 طعم

مواد‌جامد‌

‌محلول
 وزن‌کاهش‌ PH تیتراسیون

درجه‌

 آزادي

منابع‌

 تغییرات

*6878/0 **4941/2 ns02984/0 ns00625/0 **336/194 2 
نوع‌بسته‌

 (P) بندي

ns0369/0 ns6017/0 ns03671/0 ns02042/0 ns029/0 1 دما (T) 

**4542/15 **1669/18 **66604/4‌  (Ti)زمان 2 079/13** 39252/0**
**919/0 ns3289/0 **10971/0‌ *03022/0 *011/1 2 T*P 
**885/0 **338/1 **06409/0 ns00837/0 ns411/0 4 Ti*P 
**8548/1 **5439/2 **10842/0 ns01707/0 **425/1 2 T*Ti 
*5681/0 **4544/1 ns02133/0 ns0033/0 *97/0 4 T*P*Ti 

1531/0 1716/0 01382/0‌  خطا 34 247/0 00804/0

44/5 79/1 59/3‌ 3 77/3  CV 
‌ ‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌،‌**،*nsدار‌است.‌یمعن‌ریدرصد‌و‌غ‌کیدار‌در‌سطح‌پنج‌و‌‌یسطوح‌معن‌بیبه‌ترت‌‌
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‌
و‌‌60منفذدار‌درمدت‌زمان‌‌لنیات‌یپل‌یو‌بسته‌بند‌گراد‌یدرجه‌سانت‌4و‌‌‌2یدما‌انسیوار‌هیتجز‌جینتا‌3-4 جدول

 ییایمیوشیبر‌صفات‌ب‌یروز‌انبارمان‌90

شاخص‌

 طعم

مواد‌جامد‌

 محلول
 pH تیتراسیون

درجه‌

 آزادي

منابع‌

راتییتغ  

**4061/5  **253/18  05192/0 ns 0724/0 ns 1 دما (T) 

**83612/4  **333/280  **62509/1  765/0 ns 1 زمان(Ti) 

01221/0 ns *75/6  06375/0  
ns 52439/0 ns 1 T*Ti 

35783/0  9/0  03488/0  08739/0 ns 6 خطا 

13/7  31/4  17/7  03/6   CV 

 ‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌*،** ‌،nsاست.‌و‌غیر‌معنی‌دار‌درصد‌کیدار‌در‌سطح‌پنج‌و‌‌یسطوح‌معن‌بیبه‌ترت‌‌

‌

‌(EC)‌تینشت‌الکترول‌4-7

اثرات‌‌یداده‌ها‌در‌تمام‌4-4درجدول‌‌تینشت‌الکترول‌انسیوار‌هیتجز‌5-4و‌‌4-4براساس‌جدول‌

و‌در‌جدول‌‌داربودندی‌درصد‌معن‌کیدر‌سطح‌احتمال‌‌مستقل،‌اثرات‌دوگانه‌و‌اثر‌سه‌گانه‌تیمارها

‌.معنی‌دار‌بودند‌در‌سطح‌پنج‌درصد‌تنها‌در‌اثر‌مستقل‌زمان‌4-5

‌با‌‌12-4شکل ‌است‌که ‌انبارمانی ‌زمان ‌مدت ‌و ‌بندی ‌بسته ‌انجماد، ‌دما ‌متقابل ‌اثرات ‌به مربوط

شده‌است.‌در‌آخرین‌نشت‌الکترولیت‌با‌افزایش‌زمان‌نگهداری‌بیشتر‌‌میزانبررسی‌آن‌مشاهده‌شد‌

روز(‌بیشترین‌میزان‌نشت‌الکترولیت‌مربوط‌به‌ظروف‌پلی‌اتیلن‌منفذدار‌در‌دما‌‌120دوره‌آزمایش‌)

است‌و‌کمترین‌میزان‌نشت‌الکترولیت‌مربوط‌به‌ظروف‌پلی‌‌47/33درجه‌سانتی‌گراد‌به‌میزان‌‌-10

‌‌بدون‌منفذاتیلن‌ ‌دما ‌سانتی‌گراد‌-10در ‌ظروف‌پلی‌اتیلن‌بدون‌مندرجه ،‌ ‌دما درجه‌‌-18فذ‌در

،‌36/23درجه‌سانتی‌گراد‌به‌ترتیب‌به‌میزان‌-10سانتی‌گراد‌و‌فیلم‌های‌پلی‌اتیلن‌زیپ‌دار‌در‌دما‌

 است.‌‌‌5/23و‌35/23



 

53 

 

 

 

‌دانه‌یتازه‌زرشک‌ب‌وهیبرم‌تیبر‌نشت‌الکترول‌یو‌بسته‌بند‌یمدت‌زمان‌نگهدار‌،انجماد‌یاثرات‌متقابل‌دماها‌12-4شکل

‌

 
‌منفذدار‌لنیات‌یپل‌یدر‌در‌بسته‌بندنشت‌الکترولیت‌‌یبر‌رو(دما‌بالا‌صفر‎درمدت‌زمان‌نگهداری)‌اثر‌مستقل‌13-4شکل‌

‌

بسته‌بندی‌پلی‌اتیلن‌توسط‌‌مشاهده‌شد،‌با‌افزایش‌مدت‌زمان‌انبارمانی‌13-4شکل‌با‌توجه‌به‌

‌میزان‌نشت‌الکترولیت‌افزایش‌می‌یابد.درجه‌سانتی‌گراد،‌‌4و‌‌‌2یمنفذدار‌در‌دما

 

درجه‌‌-‌6یدرجه‌سانتی‌گراد‌به‌نسبت‌دما‌-‌12یریحان‌در‌دمادر‌‌تیالکترول‌شتن‌زانیم‌شیافزا
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(‌که‌نتیجه‌بدست‌آمده‌Nezami et al,2010زمان‌نگهداری‌مشاهده‌شد‌)‌در‌طول‌مدت سانتی‌گراد

‌با‌آزمایش‌ما‌همخوانی‌دارد.‌

‌ونیداسیقراردارند،‌واکنش‌داده‌و‌باعث‌اکس‌یچرب‌که‌در‌غشاء‌سلول‌یدهایآزاد‌با‌اس‌یها‌کالیراد

‌به‌سمت‌‌ونیرفته‌و‌‌نیاز‌ب‌غشاء‌یانتخاب‌یریشوند‌که‌به‌دنبال‌آن‌نفوذپذ‌یغشاء‌م‌یدهایپیل ها

‌براساس‌تحقKang et al, 2003)‌کنند‌یاز‌سلول‌نشت‌م‌رونیب ‌ب‌قاتی(. مدت‌‌شیافزا‌اانجام‌شده

‌ریی(.‌سرما‌باعث‌تغBraaksma et al, 1994)‌ابدی‌یم‌شیافزا‌تینشت‌الکترول‌زانیم‌یزمان‌نگهدار

غشاء‌مختل‌‌تیفعال‌،یکیزیف‌رییتغ‌نیا‌لهیبوس‌که‌شود‌یبه‌ژل‌م‌عیاز‌فاز‌ما‌وهیم‌یحالت‌غشاء‌سلول

‌یریدر‌صورت‌قرارگ‌هباشد‌ک‌یم‌یمکان‌نیاول‌یی(.‌غشاءپلاسماBaek and Shinner, 2003)‌گرددیم

جهت‌پژوهشگران‌اظهار‌‌نی(.‌از‌اUemura et al, 2006)‌شود‌یو‌خسارت‌م‌بیدر‌تنش‌سرما‌دچار‌آس

‌پلاسما ‌غشاء ‌انسجام ‌تداوم ‌که ‌اصل‌ییداشتند ‌عوامل ‌گ‌یاز ‌شرا‌اهیبقا ‌‌طیدر ‌سرما است‌تنش

(Mckersie and Leshem,1994.) 

‌آنتوسیانین‌4-8

‌‌4-4درجدول‌‌نیانیآنتوس‌انسیوار‌هیتجز‌5-4و‌‌4-4براساس‌جدول و‌اثر‌‌مستقل‌اثراتداده‌ها

نی‌درصد‌مع‌یکاثرمتقابل‌سه‌گانه‌در‌سطح‌احتمال‌‌نطوریو‌هم‌یدوگانه‌اثر‌دما‌و‌بسته‌بندمتقابل‌

‌ار‌بودند.د

مشاهده‌شد‌که‌میزان‌آنتوسیانین‌در‌محصول‌در‌طی‌مدت‌زمان‌انبارمانی‌14-4شکل‌بر‌اساس‌

در‌نمونه‌های‌فریز‌شده‌(‌بیشترین‌میزان‌آنتوسیانین‌روز‌120کاهش‌می‌یابد.‌در‌پایان‌دوره‌آزمایش‌)

یپ‌دار‌و‌فیلم‌های‌پلی‌اتیلن‌ز‌درجه‌سانتی‌گراد‌-18مربوط‌به‌ظروف‌پلی‌اتیلن‌بدون‌منفذ‌در‌دما‌

‌دما ‌سانتی‌گراد‌-18در ‌میزان‌‌درجه ‌‌83/13به ‌گرم‌24/13و ‌مول‌بر ‌کمتریاست‌میکرو میزان‌‌ن.

هم‌مربوط‌به‌ظروف‌پلی‌اتیلن‌منفذدار‌و‌فیلم‌های‌پلی‌اتیلن‌‌شده‌زیفر‌ینمونه‌هادر‌آنتوسیانین‌
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‌‌ت.میکرو‌مول‌بر‌گرم‌اس41/10و‌‌11/10به‌میزان‌‌ادردرجه‌سانتی‌گ‌-10زیپ‌دار‌در‌دما‌

 
 دانه‌یتازه‌زرشک‌ب‌وهیدرم‌نیانیبر‌آنتوس‌یو‌مدت‌زمان‌انبارمان‌یبسته‌بند‌انجماد،‌‌یاثرات‌متقابل‌دماها‌14-4شکل‌

 

‌نشان‌می‌دهد‌یکه‌اثرات‌متقابل‌دوگانه‌دما‌و‌بسته‌بند‌15-4براساس‌شکل‌ مقدار‌‌نیشتریب‌را

و‌میکرومول‌بر‌گرم‌‌‌55/15زانیبا‌م‌-‌18یبدون‌منفذ‌در‌دما‌لنیات‌یمربوط‌به‌ظروف‌پلآنتوسیانین‌

میکرومول‌بر‌‌‌75/11زانیبا‌م‌-‌10یدار‌در‌دما‌پیز‌یکیپلاست‌لنیات‌یپل‌یها‌لمیفدر‌مقدار‌‌نیکمتر

‌-18همینطور‌با‌بررسی‌شکل‌متوجه‌می‌شویم‌عملکرد‌میزان‌آنتوسیانین‌در‌دما‌‌.گرم‌مشاهده‌شد

‌بهتر‌است.‌-‌10یدرجه‌سانتی‌گراد‌به‌نسبت‌دما

‌متعدد ‌گزارشات ‌یدر ‌م‌ ‌فرنگ‌یها‌وهیدر ‌لvargas et al, 2006)‌یتوت  jingal et)‌یچی(،

al,2005(انار‌‌،)fawole and opera,2013مختلف‌در‌‌یکل‌با‌پوشش‌ها‌نیانیآنتوس‌زانیشد‌م‌انی(‌ب

 دارد.‌یما‌همخوان‌شیگزارشات‌با‌آزما‌نیا‌جهیکرده‌است‌‌که‌‌نت‌دایکاهش‌پ‌یمدت‌زمان‌انبارمان‌یط
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 دانه‌یتازه‌زرشک‌ب‌وهیدر‌م‌نیانیبرآنتوس‌‌یو‌بسته‌بند‌انجماد‌یاثر‌متقابل‌دماها‌15-‌4شکل

‌

‌باتیها‌به‌عنوان‌ترک‌نیانیآنتوس‌است.آنها‌‌یدانیاکس‌یخواص‌آنت‌لیها‌به‌دل‌نیانیآنتوس‌تیاهم

ویژگی‌به‌خاطر‌‌نیانیآنتوس‌یشیضد‌اکسا‌یبالا‌تیشوند‌و‌فعال‌یم‌انیب‌‌اهانیدر‌گ‌یشیضد‌اکسا

‌ولانجماد،‌غشا‌سل‌یدر‌دما‌وهی(.‌با‌قرار‌گرفتن‌مVan Acker et al , 1995)احیا‌کنندگی‌آنها‌است‌

‌آنتوسنندیب‌یم‌بیآزاد‌آس‌یها‌کالیراد‌گریفعال‌و‌د‌ژنیها‌به‌خاطر‌حضوراکس که‌در‌‌ییها‌نیانی.

‌از‌تحر‌ادیاند‌به‌احتمال‌ز‌کرده‌دایواکوئل‌تجمع‌پ محافظت‌‌نییو‌صدمه‌در‌دما‌پا‌بیغشا‌واکوئل‌را

آنها‌‌بیاثر‌تخر‌رد‌تواندیم‌یانباردار‌طیکل‌در‌شرا‌نیانیآنتوس‌زانی(.‌کاهش‌مGould, 2004کند)‌یم

باعث‌‌یصورت‌اثر‌گذاردر‌بسته‌بندی‌ها‌ماریباشد.‌ت‌‌PPO‌،PODیها‌میآنز‌تیفعال‌شیافزا‌لیبه‌دل

‌(.Barman et al, 2011 ; Varasteh et al, 2012)‌دشویمها‌‌نیانیآنتوس‌تخریب‌انداختن‌ریبه‌تاخ

 ویتامین‌ث‌‌4-9

مشاهده‌شد‌که‌در‌هر‌دو‌جدول‌در‌تمامی‌‌ث‌‌نیتامیو‌انسیوار‌هیتجز‌5-4و‌‌4-4براساس‌جدول‌

‌اثرات‌مستقل‌و‌متقابل‌در‌سطوح‌احتمال‌مختلف‌)‌یک‌و‌پنج‌درصد(‌معنی‌دار‌شدند.

‌برا‌نیبهتر‌16-‌4اساس‌شکل‌بر ‌یدرجه‌سانت‌‌2یمنفذداردما‌لنیات‌یظروف‌پل‌ینگهدار‌یدما

cd de 
c 

a 

e 

b 

0

2

4

6

8

10

12

14

16

18

-10 -18

ن
انی
سی
تو
آن

  (
µ

 m
o

l /
g

) 

 دما

Poly-M Poly-P Pack-Z



 

57 

 

‌لنیات‌یظروف‌پل‌یروز‌انبارمان‌90باشد‌و‌در‌‌یم‌‌7/107زانیروز‌با‌م‌‌60یگراد‌درمدت‌زمان‌انبارمان

‌گراد‌مشاهده‌نشد.‌یدرجه‌سانت‌4و‌‌‌2یدما‌نیب‌یمنفذدار‌تفاوت‌چندان

‌

 
‌منفذدار‌لنیات‌یپل‌یدر‌بسته‌بند‌سانتی‌گراددرجه‌‌4و‌‌2ی‌و‌دما‌یمتقابل‌مدت‌زمان‌نگهداراثر‌16-4شکل‌

‌

 
‌دانه‌یتازه‌زرشک‌ب‌وهیث‌در‌م‌نیتامیبر‌و‌یو‌مدت‌زمان‌انبارمان‌انجماد‌یو‌دماها‌یاثرات‌متقابل‌بسته‌بند‌‌017-4شکل

‌
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‌ ‌اساس‌شکل ‌است،‌‌17-4بر ‌انبارمانی ‌زمان ‌مدت ‌و ‌بندی ‌بسته ‌انجماد، ‌دما ‌متقابل ‌اثرات که

‌گذشت‌مدت‌زمان‌انبارمانی ‌در‌آخرین‌دوره‌مشاهده‌شد‌که‌میزان‌ویتامین‌ث‌با ‌کاهش‌می‌یابد. ،

‌-‌18یویتامین‌ث‌مربوط‌به‌فیلم‌های‌پلی‌اتیلن‌زیپ‌دار‌در‌دما‌مقداربیشترین‌روز(‌‌120)آزمایش‌

‌ ‌سانتی‌گراد ‌میزان‌درجه ‌‌85/64به ‌بر ‌ویتامین‌ث‌هم‌100میلی‌گرم ‌کمترین‌مقدار ‌است‌و ‌گرم

درجه‌سانتی‌گراد‌و‌فیلم‌های‌پلی‌اتیلن‌زیپ‌‌-18و‌-‌10یمرتبط‌به‌ظروف‌پلی‌اتیلن‌منفذدار‌در‌دما

‌گرم‌است.‌100میلی‌گرم‌بر‌‌2/47و‌‌3/46‌،09/47درجه‌سانتی‌گراد‌به‌میزان‌‌-‌10یدار‌در‌دما

مواجه‌در‌گزارشی‌بیان‌شد‌که‌آسکوربیک‌اسید‌یک‌کوفاکتوردر‌واکنش‌های‌آنزیمی‌است‌که‌در‌

‌میزان‌آن‌در‌طی‌مدت‌انبارمانی‌کاهش‌می‌یابد با‌تنش‌های‌اکسایشی‌پس‌از‌برداشت‌مصرف‌شده‌و

(B-Gol et al, 2013)و‌در‌گزارش‌دیگری‌که‌بر‌روی‌میوه‌کیوی‌انجام‌شده،‌کاهش‌میزان‌ویتامین‌‌

 Tavarini et)‌بدست‌آمده‌با‌آزمایش‌همخوانی‌دارد‌ایجکه‌نتث‌در‌طی‌انبارداری‌مشاهده‌شده‌است‌

al, 2008.)‌.‌

شده‌‌انیب‌یادیاست‌که‌در‌گزارشات‌ز‌یا‌هیاز‌نظر‌تفذ‌یفیک‌یارهایاز‌مع‌یکی‌دیاس‌کیآسکورب

 ,Williams et al)‌رود‌یم‌نیاز‌ب‌یمدت‌انبارمان‌یها‌در‌ط‌یها‌و‌سبز‌وهیث‌در‌م‌نیتامیاست‌که‌و

‌یها‌دانیاکس‌یاز‌آنت‌یکی(‌که‌کیآسکورب‌دیث‌)اس‌نیتامیو‌زانیم‌یمدت‌زمان‌انبارمان‌در .(‌1995

ها‌‌دانیث‌به‌عنوان‌دهنده‌الکترون‌به‌اکس‌نیتامیکند‌که‌بخاطر‌مصرف‌و‌یم‌دایمهم‌است‌کاهش‌پ

‌بصورت‌کلWang et al, 2006)‌باشد‌یآزاد‌م‌یها‌کالیکردن‌راد‌یخنث‌یبرا ‌زانیدر‌م‌شیافزا‌ی(.

در‌مراحل‌‌یاست‌ول‌یدگیها‌در‌مرحله‌رس‌وهیکه‌م‌دهدینشان‌م‌یث‌در‌مدت‌زمان‌نگهدار‌نیتامیو

‌اس‌یبعد ‌‌انگریب‌کیآسکورب‌دیکاهش‌مقدار ‌به ‌حمرورود (.‌Esteves et al, 1984)‌است‌یریپله

‌کیهمانند‌آسکورب‌ییها‌میآنز‌تیفعال‌لیبه‌دل‌وهیدر‌م‌تواندیث‌م‌نیتامیو‌یمحتوا‌نطورکاهشیهم

جام‌نا‌یآسکوربات‌را‌برا‌یسوبسترا‌دانیاکس‌یآنت‌یها‌میاز‌آنز‌یکیکه‌به‌عنوان‌‌باشد‌دازید‌اکسیاس

 Wolucka et al, 2005;Yahia et al, 2001))دهد‌‌یخود‌مورد‌استفاده‌قرار‌م‌یواکنش‌ها
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‌‌کل‌فنل‌يمحتوا‌4-10

اثرات‌مستقل‌‌یداده‌ها‌در‌تمام‌4-4درجدول‌‌کل‌فنل‌انسیوار‌هیتجز‌5-4و‌‌4-4براساس‌جدول‌

در‌هیچ‌یک‌از‌اثرات‌‌5-4سطح‌یک‌درصد‌معنی‌دار‌هستند‌و‌در‌جدول‌و‌اثرات‌دو‌گانه‌متقابل‌در‌

‌حالت‌معنی‌دار‌مشاهده‌نشد.

مقدار‌‌نیشتریب‌را‌نشان‌می‌دهد‌یکه‌اثرات‌متقابل‌دما‌و‌بسته‌بند‌18-4شکل‌‌یاساس‌بررس‌بر

‌زانیگراد‌به‌م‌یدرجه‌سانت‌-10منفذ‌دار‌در‌دما‌لنیات‌یبا‌ظروف‌پل‌یمربوط‌به‌بسته‌بند‌کل‌فنل

‌یدار‌در‌دما‌پیز‌لنیات‌یپل‌یها‌لمیمقدار‌مربوط‌به‌بسته‌با‌ف‌نیو‌کمترمیلی‌گرم‌در‌گرم‌‌37/23

-4شکل‌‌یبررس‌با‌صورت‌‌نیو‌به‌هم‌میلی‌گرم‌در‌گرم‌بود‌‌31/14زانیگراد‌به‌م‌ینتدرجه‌سا‌-10

طول‌مدت‌،‌مشاهده‌شد‌که‌میزان‌فنل‌در‌را‌مشخص‌می‌کند‌یکه‌اثرات‌متقابل‌زمان‌وبسته‌بند19

فنل‌مربوط‌به‌‌زانیم‌نیشتریبروز(‌‌120درآخرین‌دوره‌آزمایش‌)‌زمان‌انبارمانی‌کاهش‌پیدا‌می‌کند.

فنل‌‌زانیم‌نیکمتر‌میلی‌گرم‌در‌گرم‌است‌و‌41/21به‌میزانمنفذدار‌‌لنیات‌یظروف‌پل‌یبسته‌بند

‌.ه‌استمشاهده‌شد‌میلی‌گرم‌در‌گرم‌‌66/15زانیبه‌م‌پیز‌لنیات‌یپل‌یها‌لمیف‌یمرتبط‌به‌بسته‌بند

با‌‌یمدت‌زمان‌انبارمان‌شیمشاهده‌شده‌است‌که‌با‌افزا‌یشده‌در‌توت‌فرنگ‌انیبر‌اساس‌گزارش‌ب

‌دما‌میسد‌ناتیآلژ‌یپوشش‌خوراک ‌در ‌م‌یو  Solmaz)‌است‌افتهیفنل‌کل‌کاهش‌‌زانیسردخانه

poraziz et al, 2018یدر‌ط‌یفنل‌باتیدارد.‌کاهش‌ترک‌یهمخوان‌شیبدست‌آمده‌با‌آزما‌جهی(‌و‌نت‌

فنل‌‌یها‌از‌جمله‌پل‌میآنز‌تیدر‌اثر‌فعال‌باتیترک‌نیا‌هیتجز‌لیتواند‌به‌دل‌یم‌یمدت‌زمان‌انبارمان

‌(.Dhinesh et al, 2018و‌مواد‌جامد‌محلول‌باشد‌)‌تهیدیدر‌اس‌رییاز‌دست‌دادن‌آب‌و‌تغ‌داز،یاکس
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‌دانه‌یتازه‌زرشک‌ب‌وهیبرفنل‌در‌م‌یو‌بسته‌بند‌ی‌انجماداثرات‌متقابل‌دما‌18–‌4شکل

‌

 
 دانه‌یتازه‌زرشک‌ب‌وهیبر‌فنل‌در‌م‌یو‌بسته‌بند‌یاثرات‌متقابل‌مدت‌زمان‌انبارمان‌19-4شکل

 

‌متابول‌کیفنول‌باتیترک ‌جمله ‌دار‌هیثانو‌یها‌کیاز ‌و ‌فعال‌یعیوس‌فیط‌یهستند ‌یها‌تیاز

‌دنیبلوغ‌و‌به‌دنبال‌آن‌رس‌شرفتیفنل‌کل‌‌با‌پ‌زانی(.‌مHoward et al,1994)‌هستند‌ییایمیوشیب

‌میآنز‌شیمربوط‌به‌افزامدتا‌ع‌مارهایفنل‌در‌ت‌زانی(.‌کاهش‌مConforti et al, 2007)‌دیبا‌یکاهش‌م
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‌یپل‌میآنز‌تی(.‌به‌دنبال‌فعالZheng et al , 2007)‌باشد‌یم‌وهیم‌یریپ‌شرفتیو‌پ‌دازیفنل‌اکس‌یپل

‌کند‌یم‌دایکاهش‌پ‌کیفنول‌یو‌محتوا‌ردیپذ‌یصورت‌م‌کیفنول‌باتیترک‌ونیداسیاکس‌داز،یفنل‌اکس

(Qiuhui et al, 2011).‌

‌یآنتی‌اکسیدانفعالیت‌‌4-11
‌4-4درجدول‌‌ی‌میوه‌هادانیاکس‌یآنتمیزان‌فعالیت‌‌انسیوار‌هیتجز‌5-4و‌‌4-4براساس‌جدول‌

داده‌ها‌در‌تمامی‌اثرات‌مستقل‌و‌اثرات‌متقابل‌به‌جز‌اثرمتقابل‌زمان‌و‌دما‌و‌اثر‌متقابل‌سه‌گانه‌در‌

‌سطح‌اختمال‌یک‌درصد‌معنی‌دار‌شدند.‌

‌بررس‌ ‌بند‌20-4شکل‌‌یبا ‌بسته ‌و ‌دما ‌گانه ‌اثرات‌متقابل‌دو ‌کلی‌‌یکه ‌بطور ‌که ‌شد مشاهده

‌یآنت‌فعالیتمقدار‌نیشتریب‌تر‌است.‌همینطور‌مطلوب‌-‌10یعمکلرد‌فعالیت‌آنتی‌اکسیدانی‌در‌دما

‌ف‌یدانیاکس ‌ظروف‌پلی‌اتیلن‌منفذدار‌دار‌پیز‌لنیات‌یپل‌یها‌لمیمرتبط‌با ‌دما‌و درجه‌‌-ی10در

‌ب‌یسانت ‌‌‌13/53زانیم‌هگراد ‌‌درصد‌17/50و ‌و در‌‌یدانیاکس‌یآنت‌فعالیت‌مقدار‌نیکمتراست

‌بندتیمار ‌پل‌یبسته ‌دما‌دونب‌لنیات‌یظروف ‌در ‌منفذ ‌سانت‌-18ی ‌م‌یدرجه ‌به ‌‌53/35زانیگراد

،‌مشاهده‌شد‌دهد‌یرا‌نشان‌م‌یکه‌اثرات‌متقابل‌زمان‌و‌بسته‌بند‌21-4شکل‌‌یبا‌بررس.‌است‌درصد

‌افزایش‌زمان‌انبارمانی‌محصول‌کاهش‌می‌یابد. در‌آخرین‌دوره‌‌که‌میزان‌فعالیت‌آنتی‌اکسیدانی‌با

رور(‌بیشترین‌میزان‌فعالیت‌آنتی‌اکسیدانی‌مربوط‌به‌فیلم‌های‌پلی‌اتیلن‌زیپ‌دار‌و‌‌120آزمایش‌)

‌ ‌میزان ‌به ‌منفذدار ‌اتیلن ‌پلی ‌‌14/44ظروف ‌فعالیت‌آنتی‌‌73/42و ‌میزان ‌کمترین ‌و ‌است درصد

‌میزان‌ ‌پلی‌اتیلن‌بدون‌منفذ‌به ‌اسا‌درصد‌بود.‌51/32اکسیدانی‌مرتبط‌به و‌‌ازمندیس‌گزارش‌نبر

کاهش‌‌ینگهدار‌یها‌و‌دماها‌یبسته‌بند‌یدر‌تمام‌زرشک‌یمدت‌زمان‌نگهدار‌شیزاد‌با‌افزا‌گانهی

‌است‌یدانیاکس‌یآنت‌تیفعال ‌شده ‌‌ازمندی)ن‌مشاهده ‌‌گانهیو ‌گزارشات‌دیگری‌(.1399زاد، ‌در در‌‌و

‌در‌طی‌مدت‌انبارمانی‌داردمیوه‌کیوی‌و‌توت‌فرنگی‌هم‌اشاره‌به‌کاهش‌فعالیت‌آنتی‌اکسیدانی‌‌مورد

(Tavarini et al, 2007;Cordenusi et al,2003)یما‌همخوان‌شیبا‌آزمابدست‌آمده‌ ‌جینتا‌نیکه‌ا‌‌

‌.دارد



 

62 

 

 
‌دانه‌یزرشک‌تازه‌ب‌وهیبم‌دانیاکس‌یآنت‌فعالیت‌در‌یو‌بسته‌بند‌انجماد‌یاثرات‌متقابل‌دماها‌20–4شکل

 
‌دانه‌یزرشک‌تازه‌ب‌وهیم‌یدانیاکس‌یآنت‌ت‌بر‌فعالی‌‌یو‌بسته‌بند‌یثرات‌متقابل‌مدت‌زمان‌انبارمانا‌21–4شکل

‌تحق ‌خواص‌ف‌یقاتیدر ‌بر ‌یکیزیکه ‌مکان‌یا‌هیتغذ، ‌شد‌که‌‌یکیو زرشک‌صورت‌گرفت‌مشاهده

ثبات‌هستند.‌‌ینسبتا‌ب‌یساز‌رهیو‌دخ‌یعمل‌آور‌یدر‌ط‌کیفنول‌باتیو‌ترک‌یدانیاکس‌یآنت‌باتیترک

‌ ‌اکسpHدما، ‌فاکتورها‌ژنی، ‌هستند‌یاز ‌ثبات‌آنها ‌بر ‌گذار ‌اثر ‌فاکتAynehchi,2001)‌مهم ‌یورها(.

‌قب‌یطیمح ‌مدت‌زمان‌انبارمان‌،یمیاقل‌طیشرا‌لیاز ‌دما، ‌عملکرددما‌یمرحله‌تکامل، ‌حرارت‌ییو ‌یو

آزاد‌‌یها‌کالیت‌رادیها‌با‌تثب‌دانیاکس‌یآنت(.‌Butz et al,2004)‌موثر‌است‌یدانیاکس‌یآنت‌تیبرفعال
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ممکن‌است‌به‌خاطر‌استرس‌پس‌‌وهیپس‌از‌برداشت‌م‌یدانیاکس‌یآنت‌باتیکنند‌وکاهش‌ترک‌یاثر‌م

 Zendi et)و‌شروع‌روند‌پیری‌طی‌دوره‌انبارداری‌باشد‌‌نییپا‌یدر‌دما‌یاز‌برداشت‌محصول‌و‌نگهدار

al, 2012.)‌

 ییایمیوشیبر‌صفات‌ب‌یو‌مدت‌زمان‌انبار‌مان‌یو‌بسته‌بند‌یزیفر‌یدماها‌‌انسیوار‌هیتجز‌جیادامه‌نتا‌4-4 جدول

 نشت‌الکترولیت آنتوسیانین ویتامین‌ث فنل آنتی‌اکسیدان
درجه‌

 آزادي
 منابع‌تغییرات

**64/503  **478/169  **74/490  **2249/18  **531/85  2 
بسته‌‌نوع‌

 (P)‌بندي‌

**61/1709  **412/180  **81/2512  **3412/27  **865/60  (T) دما 1 

**71/359  **349/212  **96/4730  **0695/35  **491/858  (Ti)زمان 2 

**93/71  **15/120  **47/788  **3285/13  **296/59  2 T*P 

**12/55  **502/21  **85/112  8229/0 ns **481/35  4 Ti*P 

85/4 ns **962/43  **22/231  7972/0 ns **168/103  2 T*Ti 

35/7 ns 686/2 ns *14/42  **3006/2  **636/7  4 T*P*Ti 

47/10  01/2  31/12  5143/0  775/1  خطا 34 

33/7  75/6  04/5  44/5  7/6   CV 

*،** ‌،ns دار‌است.‌‌یمعن‌ریدرصد‌و‌غ‌کیدار‌در‌سطح‌پنج‌و‌‌یسطوح‌معن‌بیبه‌ترت 

‌
‌

بر‌‌یروز‌انبارمان‌90و‌‌60منفذدار‌درمدت‌زمان‌‌لنیات‌یپل‌یو‌بسته‌بند‌گراد‌یدرجه‌سانت‌4و‌‌2دما‌‌انسیوار‌هیتجز‌جیادامه‌نتا‌4-5 جدول

 ییایمیوشیصفات‌ب

راتییمنابع‌تغ درجه‌آزادي نشت‌الکترولیت آنتوسیانین ویتامین‌ث فنول آنتی‌اکسیدان  

884/48 ns 1471/28 ns *01/640  34351/2 ns 255/0 ns 1 دما (T) 

9872/55 ns 0981/23 ns **32/3443  8054/3 ns *878/130  (Ti)زمان 1 

0616/0 ns 0068/24 ns **19/762  23424/1 ns 041/21 ns 1 T*Ti 

5011/13  7383/9  76/46  91682/2  286/12  خطا 6 

13/11  77/14  06/9  08/9  69/14   CV 

*،** ‌،nsاست.‌و‌غیر‌معنی‌دار‌درصد‌کیدار‌در‌سطح‌پنج‌و‌‌یسطوح‌معن‌بیبه‌ترت‌ ‌

 
 



 

64 

 

‌دازیفنل‌اکس‌یپل‌میآنز‌4-12

تمامی‌اثرات‌در‌6-4در‌جدول‌‌دازیفنل‌اکس‌یپل‌میآنز‌انسیوار‌هیتجز‌7-4و‌‌6-4بر‌اساس‌جدول‌

مدت‌زمان‌انبارمانی‌و‌انجماد‌بسته‌بندی،‌دما‌‌متقابل‌دما‌و‌بسته‌بندی‌و‌اثر‌ات‌متقابلو‌اثرمستقل‌

‌در‌اثرات‌‌7-4و‌همینطور‌در‌جدول‌‌دار‌شدندی‌درصد‌معن‌5و‌‌1مختلف‌‌احتمال‌‌سطوحدر‌ تنها

‌مختلف‌احتمال‌معنی‌دار‌شدند.مستقل‌در‌سطوح‌

‌متقابل‌دماکه‌22-4شکل‌‌یبررس‌با ‌نشان‌می‌دهد،ی‌اثر ‌بندی‌است، ‌بسته ‌و ‌نیشتریب‌انجماد

‌یبدون‌منفذ‌در‌دما‌لنیات‌یدر‌ظروف‌پل‌یمربوط‌به‌بسته‌بند‌دازیفنل‌اکس‌یپل‌میآنزفعالیت‌‌زانیم

مقدارمربوط‌به‌بسته‌‌نیباشد‌و‌کمتر‌یمگرم‌بر‌وزن‌تازه‌‌‌58/118زانیبه‌مدرجه‌سانتی‌گراد‌‌-18

گرم‌بر‌وزن‌تازه‌‌‌6/67زانیبه‌مدرجه‌سانتی‌گراد‌‌-‌10یدار‌در‌دما‌پیز‌لنیات‌یپل‌یها‌لمیف‌یبند

‌است.

است،‌مشاهده‌شد‌‌یو‌مدت‌زمان‌نگهدار‌یکه‌اثر‌متقابل‌دما‌انجماد،‌بسته‌بند‌23-4شکل‌‌یبا‌بررس‌

همینطور‌‌بالا‌می‌رود.که‌با‌افزایش‌زمان‌نگهداری‌محصول‌میزان‌فعالیت‌آنزیم‌پلی‌فنل‌اکسیداز‌هم‌

‌آزمایش‌) ‌پایان‌دوره ‌آنز‌نیشتریبروز(‌‌120در ‌یمربوط‌به‌ب‌ظروف‌پل‌پلی‌فنل‌اکسیداز‌میمقدار

‌د‌لنیات ‌‌-18مای‌بدون‌منفذ‌در ‌گرم‌وزن‌تا‌‌65/166زانیبه‌مدرجه‌سانتی‌گراد ‌واحد‌بر و‌بود‌زه

درجه‌‌-10ای‌در‌دم‌با‌ظروف‌پلی‌اتیلن‌بدون‌منفذ‌یمربوط‌به‌بسته‌بند‌فعالیت‌آنزیم‌زانیم‌نیکمتر

‌شاهده‌شدمواحد‌بر‌گرم‌وزن‌تازه‌‌‌03/96زانیبه‌م‌یروز‌انبارمان‌‌120ندر‌مدت‌زماسانتی‌گراد‌

که‌با‌افزایش‌مدت‌زمان‌‌در‌دماهای‌بالا‌صفر‌مشاهده‌شد‌25-‌4و‌‌24-4همینطور‌با‌توجه‌به‌شکل‌

درجه‌سانتی‌گراد‌میزان‌فعالیت‌آنزیم‌هم‌بالا‌می‌رود‌و‌‌4و‌‌2نگهداری‌پلی‌اتیلن‌منفذدار‌در‌دماهای‌

درجه‌سانتی‌گراد‌‌4درجه‌سانتی‌گراد‌بیشتر‌از‌‌‌2یهمینطور‌فعالیت‌آنزیم‌پلی‌فنل‌اکسیداز‌در‌دما

 است

‌تیفعال‌زانیآلو‌مشاهده‌شد‌که‌م‌یبر‌رو‌(2010)‌شده‌توسط‌گوان‌و‌دوا‌انیبر‌اساس‌گزارش‌ب



 

65 

 

‌اکس‌یپل‌میآنز ‌ط‌دازیفنل ‌انبارمان‌یدر ‌زمان ‌افزا‌یمدت ‌صورت ‌است‌)‌یشیبه  Guan andبوده

Dou,2010دارد.‌یهمخوان‌شیگزارش‌با‌آزما‌جهی(‌که‌نت‌

‌زمان‌پ‌یدانیاکس‌یآنتمواد‌ممکن‌است‌به‌عنوان‌‌یفنل‌باتیترک تحت‌تنش‌‌یامحصول‌‌یریدر

‌اقپس‌احتمالا‌‌استفاده‌شوند‌نییپا‌یدما ‌نت‌وهیشدن‌گوشت‌در‌م‌یهوه قابل‌توجه‌‌شیافزا‌جهیها

‌یپل‌میآنز‌(.Meng et al,2009)‌باشد‌یفنل‌باتیترک‌شدن‌دیو‌سپس‌اکس‌دازیفنل‌اکس‌یپل‌تیفعال

در‌‌یو‌نقش‌اساس‌استدر‌زمان‌پس‌از‌برداشت‌‌وهیها‌در‌عمر‌م‌میآنز‌نیاز‌موثر‌تر‌یکی‌دازیفنل‌اکس

‌ا‌زانیم ‌گوشت‌م‌یقهوه ‌افزاDijkstra and walker,1992)‌دارد‌وهیشدن ‌میآنز‌نیا‌تیفعال‌شی(.

‌یها‌زهیرنگ‌تینها‌رشود‌و‌د‌یم‌نونیشبه‌کوئ‌ای‌نونیبه‌کوئ‌یکیفنول‌باتیشدن‌ترک‌دیسبب‌اکس

‌(.Lill et al,1998)‌شود‌یم‌جادیا‌یقهوه‌ا

‌

 
‌دازیفنل‌اکس‌یپل‌میآنز‌بر یو‌بسته‌بندانجماد‌یمتقابل‌دماها‌اثر‌22-4شکل
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 دازیفنل‌اکس‌یپل‌میآنز‌زانیبر‌م‌یو‌مدت‌زمان‌انبارمان‌ینوع‌بسته‌بند‌،انجماداثر‌متقابل‌دما‌‌23–4شکل‌

 

 

 
‌لنیات‌یپل‌یدر‌در‌بسته‌بندفعالیت‌آنزیم‌پلی‌فنل‌اکسیداز‌یبر‌رو(‌)‌در‌دما‌بالا‌صفرزمان‌اثر‌مستقل‌‌24-4شکل‌
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‌یدر‌بسته‌بند‌دازدریفنل‌اکس‌یپل‌میآنز‌تیفعال‌یرو(‌بر)‌در‌دما‌بالا‌صفر‌مدت‌زمان‌نگهداریاثر‌مستقل‌‌25-4شکل‌

 منفذدار‌لنیات‌یپل

‌دازیآسکوربات‌پراکس‌میآنز‌4-13

در‌هر‌دو‌‌شدمشاهده‌‌دازیآسکوربات‌پراکس‌میآنز‌انسیوار‌هیتجز‌7-4و‌‌6-4با‌توجه‌به‌به‌جدول‌

دار‌ی‌درصد‌معن‌کیدر‌سطح‌احتمال‌مستقل‌و‌اثرات‌متقابل‌دوگانه‌و‌سه‌گانه‌ی‌اثرات‌تمامجدول‌

‌شدند.

گراد‌را‌در‌‌یدرجه‌سانت‌4و‌‌2یو‌دماها‌یکه‌اثر‌متقابل‌مدت‌زمان‌نگهدار‌26-4اساس‌شکل‌‌بر

‌پل ‌م‌لنیات‌یظروف ‌نشان ‌دار ‌آنزیم‌دهدیمنفذ ‌میزان ‌نگهداری ‌افزایش‌زمان ‌با ‌که ‌شد ‌مشاهده ،

‌یابدآسکوربات‌پراک ‌کاهش‌می ‌آزمایش‌)سیداز ‌دوره ‌پایان ‌در ‌داری‌میان‌‌90. ‌اختلاف‌معنی روز(

‌درجه‌سانتی‌گراد‌مشاهده‌نشد.‌‌4و‌‌2ظروف‌پلی‌اتیلن‌منفذدار‌در‌دما‌
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‌فعالیتمنفذدار‌بر‌لنیات‌یدر‌ظروف‌پل‌یگراد‌و‌مدت‌زمان‌انبارمان‌یدرجه‌سانت‌4و‌‌‌2یمتقابل‌دماهااثر‌‌26-4شکل

‌دازیآسکوربات‌پراکس‌میآنز

‌

در‌اثر‌‌دازیآسکوربات‌پراکسفعالیت‌آنزیم‌مقدار‌‌نیشتریکه‌بمیتوان‌پی‌برد‌‌27-4شکل‌‌یبا‌بررس

‌بند‌ی‌انجمادمتقابل‌دماها ‌نوع‌بسته ‌بند‌یو ‌بسته ‌ظروف‌پل‌یمربوط‌به بدون‌منفذ‌در‌‌لنیات‌یبا

مقدار‌شامل‌بسته‌‌نیکمتر‌نطوریباشد‌و‌هم‌یمواحد‌بر‌گرم‌وزن‌تازه‌‌‌0068/3زانیبه‌م‌-18ی‌دما

‌پل‌یبند ‌ظروف ‌دما‌ذداردرمنف‌لنیات‌یبا ‌م‌-18ی ‌‌‌095/1زانیبه ‌تازه ‌وزن ‌گرم ‌بر ‌یمواحد

‌.باشد ‌توجه‌به‌شکل‌همینطور ‌‌28-4با ‌با‌‌شدمشاهده که‌میزان‌فعالیت‌آنزیم‌آسکوربات‌پراکسیداز

روز(‌اختلاف‌معنی‌دار‌‌120)افزایش‌مدت‌زمان‌نگهداری‌کاهش‌می‌یابد‌و‌در‌آخرین‌دوره‌آزمایش‌

‌شد.در‌میان‌بسته‌بندی‌ها‌وجود‌نداشت.
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‌زرشک‌تازه‌دازیآسکوربات‌پراکس‌میآنزفعالیت‌بر‌‌یو‌نوع‌بسته‌بندانجماد‌یمتقابل‌دما‌هااثر‌27-4شکل

 
آسکوربات‌‌میآنز‌فعالیتبر‌زشدهیفر‌یدر‌نمونه‌ها‌یو‌مدت‌زمان‌انبارمان‌یاثر‌متقابل‌نوع‌بسته‌بند‌28-4شکل‌

‌زرشک‌تازه‌‌دازیپراکس

‌ ‌بررسو‌همینطور ‌مدت‌زمان‌نگهداری‌29-4شکل‌‌یبا ‌بسته‌بندی‌و ‌انجماد، ‌متقابل‌دما ‌که‌اثر

که‌با‌افزایش‌مدت‌زمان‌نگهداری‌میزان‌فعالیت‌آنزیم‌کاهش‌می‌یابد.‌همینطور‌در‌‌شدمشاهده‌‌است،

‌آزمایش‌) ‌‌120پایان‌دوره ‌‌نیشتریبروز( مربوط‌به‌ظروف‌‌دازیآسکوربات‌پراکس‌میآنزفعالیت‌مقدار

‌دما‌لنیات‌یپل ‌میزاندرجه‌سانتی‌گراد‌-18ی‌بدون‌منفذ‌در ‌‌4/1به ‌وزن‌تازه ‌گرم و‌است‌واحد‌بر

‌زانیبه‌م‌درجه‌سانتی‌گراد‌-18در‌دمای‌‌دار‌پیز‌لنیات‌یپل‌یها‌لمیف‌مربوط‌به‌همقدارم‌نیکمتر

‌.بود‌واحد‌بر‌گرم‌وزن‌تازه‌814/0
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‌زرشک‌تازه‌دازیآسکوربات‌پراکس‌میبر‌آنز‌یو‌مدت‌زمان‌انبارمان‌ینوع‌بسته‌بند‌انجماد‌یمتقابل‌دماهااثر‌‌29-4شکل

‌

‌ از‌اسید‌آسکوربیک‌به‌‌برای‌واکنش‌های‌کاتالیزوری‌خودآنزیم‌آنتی‌اکسیدان‌آسکوربات‌پراکسیداز

‌مورد‌ ‌استفاده‌می‌کند‌و‌اهمیت‌آنزیم‌آسکوربات‌پراکسیداز‌در افزایش‌مقاومت‌به‌عنوان‌کو‌فاکتور

‌است ‌گیاهان‌گزارش‌شده ‌بسیاری‌از ‌در ‌(Gambel et al , 1994)‌تنش‌اکسیداتیو ‌میزان‌کاهش.

‌پراکس‌میآنز‌تیفعا ‌تنش‌ها‌دازیآسکوربات ‌ها‌یم‌ییدما‌یدر ‌علت‌کاهش‌گونه ‌به فعال‌‌یتواند

‌نها‌ژنیاکس ‌آنز‌تیباشدکه‌در ین‌تحقیق‌با‌که‌نتیجه‌ا‌(Polle,2001)‌کند‌یم‌دایکاهش‌پ‌میسنتز

‌آزمایش‌همخوانی‌دارد.

‌آنزیم‌کاتالاز‌4-14

‌اساس‌جدول ‌‌6-4بر ‌‌میآنز‌سانیوار‌هیتجر‌7-4و ‌کاتالاز ‌جدول‌‌نشان‌داد ‌در‌‌6-4که‌در تنها

اثرمستقل‌بسته‌بندی‌و‌اثر‌متقابل‌سه‌گانه‌در‌سطح‌احتمال‌یک‌درصد‌معنی‌دار‌هستند.‌در‌صورتی‌

‌در‌اثر‌مستقل‌دما‌و‌اثر‌متقابل‌دما‌و‌زمان‌در‌سزح‌یک‌درصد‌معنی‌دار‌هستند.‌7-4که‌در‌جدول‌

شد‌که‌مشاهده‌نگهداری‌است،‌‌بالا‌صفر‌و‌مدت‌زمان‌هایکه‌اثر‌متقابل‌دما‌30-4شکل‌‌یبررس‌با
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درجه‌سانتی‌گراد‌افزایش‌یافته‌‌‌2یمیزان‌فعالیت‌آنزیم‌کاتالاز‌در‌ظروف‌پلی‌اتیلن‌منفذدار‌در‌دما

‌درپایان‌دوره‌آزمایش‌)‌‌4یاست‌و‌در‌دما ‌90درجه‌سانتی‌گراد‌فعالیت‌آنزیم‌روندی‌کاهشی‌دارد.

گراد‌‌یدرجه‌سانت‌‌2یمنفذدار‌در‌دما‌لنیات‌یظروف‌پل‌کاتالاز‌در‌میآنزفعالیت‌مقدار‌‌نیشتریبروز(‌

منفذدار‌‌لنیات‌یپل‌یمقدارهم‌مرتبط‌به‌بسته‌بند‌نیو‌کمترواحد‌بر‌گرم‌وزن‌تازه‌است‌‌/‌89زانیبه‌م

‌‌.بودواحد‌بر‌گرم‌وزن‌تازه‌‌46/0سانتی‌گراد‌میزان‌‌‌4یدر‌دما

انجماد،‌بسته‌بندی‌و‌مدت‌زمان‌‌هایکه‌اثر‌متقابل‌دما‌31-4شکل‌‌یبررس‌باوبه‌همین‌صورت‌

‌ کاتالاز‌‌میآنز‌فعالیت‌مقدار‌نیشتریبروز(‌‌120شد‌درآخرین‌دوره‌آزمایش‌)مشاهده‌نگهداری‌است،

واحد‌بر‌گرم‌وزن‌‌71/0میزان‌درجه‌سانتی‌گراد‌‌-10به‌ظروف‌پلی‌اتیلن‌منفذ‌دار‌در‌دمای‌مربوط

‌زیپ‌دار‌لنیات‌یپل‌یها‌لمیبا‌ف‌یبه‌بسته‌بندکاتالاز‌مربوط‌‌میآنز‌فعالیت‌مقدار‌نیکمترتازه‌است‌و‌

 بود.‌واحد‌بر‌گرم‌وزن‌تازه‌‌273/0زانیمبه‌درجه‌سانتی‌گراد‌‌-10یدر‌دما

‌ ‌مطالعات‌انجام‌شده ‌به‌در ‌در‌حذف‌پراکسید‌هیدروژن‌تحت‌تنش‌تاشی‌از‌، نقش‌آنزیم‌کاتالاز

(‌2009)‌توسط‌وانگ‌و‌همکارانزارشاتی‌گ (.Cansev et al,2008)‌تاکید‌شده‌استنگهداری‌در‌سرما‌

‌بیان‌شده‌است‌که‌افزایش‌فعالیت‌2008و‌کانسیو‌و‌همکاران‌) ‌کاتالا‌آنزیم( ‌کاهش‌دما‌صورت‌ز با

که‌نتایج‌به‌دست‌آمده‌با‌تعدادی‌از‌داده‌ (.Wang et al,2009 ; Cansev et al,2008)‌گرفته‌است

یان‌شد‌که‌میزان‌آنزیم‌کاتالاز‌در‌(‌ب1996در‌گزارش‌دیگری‌توسط‌سانگ‌)‌های‌ما‌همخوانی‌دارد.

(‌ ‌است ‌کاهش‌یافته ‌انبارمانی ‌زمان ‌Sung, 1996مدت )‌ ‌توسط‌‌های‌کالیدرا‌توانیمو ‌شده آزاده

‌(.Hendry, 1993)‌پراکسیداسیون‌غیر‌آنزیمی‌را‌علت‌کاهش‌فعالیت‌آنزیم‌کاتالاز‌دانست

‌‌سیستم ‌میوه ‌پیری ‌و ‌رسیدگی ‌فرآیند ‌در ‌که ‌اکسایشی ‌ضد ‌مهمیهای ‌شامل‌‌نقش دارند

‌باشند ‌می ‌پراکسیداز ‌کاتالاز، ‌دیسموتاز، ‌Lopez et al, 2010)‌سوپراکسید ‌آنزی(. ‌آنتی‌مکاتالاز ی

‌.(Lee et al, 2007)‌است‌ها‌تنشدفاعی‌در‌مقابل‌پاسخ‌های‌اکسیدانی‌برای‌فعال‌شدن‌

‌
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‌زرشک‌تازه‌‌کاتالاز‌میمنفذدار‌بر‌آنز‌لنیات‌یبا‌ظروف‌پل‌یبر‌بسته‌بند‌یاثر‌متقابل‌دما‌و‌مدت‌زمان‌انبارمان‌30–4شکل‌

‌

 
‌زرشک‌تازه‌وهیکاتالاز‌بر‌م‌میبر‌آنز‌یو‌مدت‌زمان‌انبارمان‌یانجماد،‌نوع‌بسته‌بند‌یدماهااثر‌31–4شکل‌

‌
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 ها‌میبر‌آنز‌یو‌مدت‌زمان‌انبارمان‌ینوع‌بسته‌بند‌،یزریفر‌یدماها‌انسیوار‌هیتجز‌جینتا‌6-4 جدول

آسکوربات‌

 پراکسیداز
فنل‌اکسیدازپلی‌  راتییمنابع‌تغ درجه‌آزادي کاتالاز 

**7659/2  *1/2518  **38531/0  2 
 بندي‌بسته‌‌نوع‌

(P) 

**4328/1  *6/4506  02788/0 ns 1 دما (T) 

**3704/23  **1/29113  0317/0 ns 2 زمان(Ti) 

**2318/6  **5/3439  02144/0 ns 2 T*P 

**2001/1  2/592 ns 03278/0 ns 4 Ti*P 

**4049/1  6/864 ns 04525/0 ns 2 T*Ti 

**1532/1  *6/2028  **07014/0  4 T*P*Ti 

0584/0  3/638  0151/0  خطا 34 

42/11  78/29  23/22   CV 

 . دار‌است‌یمعن‌ریدرصد‌و‌غ‌کیدار‌در‌سطح‌پنج،‌‌یسطوح‌معن‌بیه‌ترتب‌ nsو **،*

 

‌
ها‌در‌‌میبرآنز‌یروز‌انبارمان‌90و‌‌60گراد‌در‌مدت‌زمان‌‌یدرجه‌سانت‌4و‌‌2اثر‌دما‌‌‌انسیوار‌هیتجز‌جینتا‌7-4جدول

 منفذ‌دار‌لنیات‌یپل‌یبسته‌بند

 راتییمنابع‌تغ درجه‌آزادي کاتالاز پلی‌فنل‌اکسیداز آسکوربات‌پراکسیداز

**0079/4 *13/1240 ns00868/0 1 دما (T) 
 (Ti)زمان 1 02613/0* 71/7109** 8276/18**
**2165/6 ns45/408 **4279/0 1 T*Ti 

 خطا 6 0019/0 74/195 1303/0

93/14 9/18 87/6  CV 
 دار‌است‌.‌یمعن‌ریدرصد‌و‌غ‌کیدار‌در‌سطح‌پنج،‌‌یسطوح‌معن‌بیبه‌ترت‌ns*،**‌و

‌
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‌تغییرات‌رنگ‌4-15

(‌تنها‌در‌اثر‌مستقل‌بسته‌بندی‌و‌زمان‌و‌Lمشاهده‌شد‌که‌پارامتر‌روشنایی)‌8-4بر‌اساس‌جدول‌

و‌بسته‌بندی‌در‌سطوح‌مختلف‌معنی‌دار‌شدند.‌پارامتر‌کروما‌تنها‌در‌اثر‌مستقل‌زمان‌‌اثر‌متقابل‌دما

تمال‌یک‌درصد‌معنی‌دار‌است‌‌و‌پارامتر‌هیو‌در‌اثر‌مستقل‌زمان‌و‌تمامی‌اثرات‌متقابل‌حدر‌سطح‌ا

‌در‌سطوح‌احتمال‌یک‌و‌پنج‌درصد‌معنی‌دار‌شدند.‌دو‌گانه‌و‌سه‌گانه

اثرات‌مستقل‌دما‌در‌(‌Lپارامتر‌روشنایی‌)‌تنها‌در‌مشاهده‌شد‌که‌9-4همینطور‌با‌بررسی‌جدول‌‌

‌دار‌شدند‌ی‌درصد‌معنو‌یک‌ح‌احتمال‌پنج‌وسطبالا‌صفر‌و‌مدت‌نکهداری‌و‌اثر‌متقابل‌زمان‌و‌دما‌در

‌
 رنگ‌راتییبر‌تغ‌یو‌مدت‌زمان‌انبارمان‌ینوع‌بسته‌بند‌،یزریفر‌یدماها‌انسیوار‌هیتجر‌جینتا‌8-4 جدول

H° croma L راتییمنابع‌تغ درجه‌آزادي 

00581/0 ns 633/22 ns **13/36  (P) يبند‌‌بسته‌نوع‌ 2 

00706/0 ns 381/41 ns 074/0 ns 1 دما (T) 
**04417/0  **526/171  **463/314  (Ti)زمان 2 
**03215/0  924/43 ns *13/23  2 T*P 
*00733/0  802/21 ns 602/0 ns 4 Ti*P 
**01567/0  034/14 ns 241/10 ns 2 T*Ti 
**01329/0  748/16 ns 213/13 ns 4 T*P*Ti 

00236/0  577/13  358/5  خطا 34 

49/17  09/9  74/3   CV 

‌
رنگ‌در‌‌راتییبر‌تغ‌یروز‌انبارمان90و‌‌‌60گراد‌در‌مدت‌زمان‌‌یدرجه‌سانت‌4و‌‌2دما‌‌انسیوار‌هیتجز‌جینتا‌9-4جدول

 منفذ‌دار‌لنیات‌یپل‌یبسته‌بند

H° croma L راتییمنابع‌تغ درجه‌آزادي  

0246/0 ns 5144/0 ns **75/126  (T) دما 1 

00968/0 ns 7444/29 ns *083/14  (Ti)زمان 1 

0107/0 ns 9802/49  *083/10  1 T*Ti 

00748/0  2394/19  222/1  خطا 6 

64/34  27/12  77/1   CV 

‌

‌
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در‌‌که‌‌به‌ترتیب‌اثر‌مستقل‌نوع‌بسته‌بندی‌و‌مدت‌زمان‌نگهداری‌33-4و‌‌32-4با‌بررسی‌شکل‌

بر‌میزان‌روشنایی‌را‌نشان‌می‌دهد،‌مشاهده‌شد‌که‌میزان‌روشنایی‌با‌افزایش‌مدت‌‌دماهای‌انجماد

‌می‌کند ‌‌‌.زمان‌نگهداری‌کاهش‌پیدا ‌بسته‌بندی‌پلی‌اتیلن‌همینطور بیشترین‌میزان‌روشنایی‌در

 است.‌38/63میزان‌‌امنفذدار‌ب

‌توجه‌به‌شکل ‌دما34-‌4با ‌متقابل‌زمان‌و ‌های‌که‌اثر که‌میزان‌‌استنباط‌می‌شودبالا‌صفراست،

زمایش‌آروشنایی‌در‌دماهای‌بالا‌صفر‌با‌افزایش‌مدت‌زمان‌نگهداری‌کاهش‌می‌یابد.‌در‌پایان‌دوره‌

‌‌مربوط‌به‌‌Lزانیم‌نیشتریب‌روز(‌90) ‌در ‌به‌‌4دمای‌ظروف‌پلی‌اتیلن‌منفذدار درجه‌سانتی‌گراد

‌‌است.‌66/63میزان‌

‌توجه‌به‌شکل‌ ‌در‌دما‌35-4با ‌بر‌روی‌میزان‌های‌که‌اثر‌مستقل‌مدت‌زمان‌نگهداری‌را انجماد

‌می‌ ‌افزایش‌پیدا ‌افزایش‌مدت‌زمان‌نگهداری‌میزان‌کروما ‌مشاهده‌شد‌که‌با ‌نشان‌می‌دهد، کروما

‌روز‌مشاهده‌نشد.‌‌120و‌90و‌تفاوت‌معنی‌دار‌در‌بین‌مدت‌زمان‌نگهداری‌‌کند

‌بررس‌نطوریهم‌و ‌مدت‌زمان‌نگهداری‌‌36-4شکل‌‌یبا ‌بندی‌و ‌بسته ‌انجماد، ‌متقابل‌دما ‌اثر که

‌مشاهده‌شد‌که‌ ‌‌است، ‌مدت‌زمان‌انبارمانی‌میزان‌هیو ‌افزایش‌90تا ‌کرده‌روز ‌‌پیدا ‌تا روز‌‌120و

‌است. ‌داشته ‌کاهشی ‌روند ‌)‌میزانش ‌آزمایش ‌دوره ‌اخرین ‌‌120در ‌راتییتغ‌زانیم‌نیرشتیبروز(

‌هیودر ‌دما‌لنیات‌یپل‌ظروفمرتبط‌است‌با ‌در ‌فیلم‌های‌پلی‌‌گراد‌ینتدرجه‌سا‌-‌18یمنفذ‌دار و

و‌در‌میان‌سایر‌تیمارها‌‌است‌36/0و‌‌38/0زانیم‌به‌درجه‌سانتی‌گراد‌-10ی‌اتیلن‌زیپ‌دار‌در‌دما

‌اختلاف‌معنی‌داری‌وجود‌ندارد.‌

‌
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‌(L) ییروشنا‌زانیم‌یدر‌دماانجماد‌بر‌رو‌یاثر‌مستقل‌نوع‌بسته‌بند‌32-4شکل‌

‌

‌

 
 (L) ییروشنا‌زانیم‌یانجماد‌بر‌رو‌در‌دما‌یاثر‌مستقل‌مدت‌زمان‌نگهدار‌33-4شکل‌

‌
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‌یپل‌یدر‌بسته‌بند‌‌Lراتییتغ‌یبر‌رو‌یگراد‌و‌مدت‌زمان‌انبارمان‌یدرجه‌سانت‌4و‌‌‌2یاثر‌متقابل‌دما‌ها‌34–4شکل

‌میوه‌زرشک‌تازه‌منفذ‌دار‌لنیات

‌

‌

 
‌کروما‌زانیم‌یانجماد‌بر‌رو‌در‌دما‌یاثر‌مستقل‌مدت‌زمان‌نگهدار‌35-4شکل‌

‌
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‌میوه‌زرشک‌تازه‌‌ومایه‌راتییبر‌تف‌یو‌مدت‌زمان‌نگهدار‌یو‌نوع‌بسته‌بند‌یزریفر‌یمتقابل‌دماهانه‌گااثر‌سه‌‌36-4شکل

‌جهیتواند‌نت‌یم‌یمدت‌زمان‌انبارمان‌یطمیوه‌انار‌در‌‌ویه‌افزایشگزارش‌شده‌است‌که‌‌یدر‌پژوهش

و‌همینطور‌در‌پژوهش‌‌(varasteh et al, 2012)باشد‌و‌جلوگیری‌از‌تجزیه‌آن‌ها‌ها‌‌نیانیآنتوسحفظ‌

 Castagna etاست‌)‌یدوره‌نگهدار‌یط‌وهیم‌یاز‌کاهش‌درخشندگ‌یشاخص‌ویه‌زانیکاهش‌م‌دیگری

al,2013)‌،دارد‌یانما‌همخو‌شیبا‌آزما‌اتگزارش‌نیا‌جیکه‌‌نتا.‌

‌یپژوهش‌ها‌.استها‌‌وهیم‌تیفیعمر‌پس‌از‌برداشت‌و‌ک‌یابیارز‌یفاکتورها‌نیاز‌مهم‌تر‌یکیرنگ‌

‌به‌تاخ‌وهیرنگ‌م‌یشاخص‌ها‌رییتغ‌یدر‌دوره‌انباردارتلف‌خم‌ینشان‌داد‌که‌پوشش‌ها‌یقبل ‌ریرا

 Hu et al, 2011شود)‌یپس‌از‌برداشت‌م‌یدر‌طول‌دوره‌نگهدار‌وهیاندازد‌و‌باعث‌حفظ‌رنگ‌م‌یم

;Varasteh et al,2012کاهش‌م‌ ‌تL)‌ییروشنا‌زانی(. ‌بر ‌دلالت ‌رنگ‌دارد‌‌یرگی( ‌کاهش‌شدت و

(Nelson, 1991.)به‌علت‌تغ‌راتییتغ‌‌ است‌که‌بالا‌رفتن‌‌وهیاشباع‌رنگ‌ها‌در‌م‌زانیم‌راتییکروما

‌تغ ‌دهنده ‌نشان ‌کروما ‌پ‌یکیمتابول‌راتییمقدار ‌پ‌دنیرس‌ندیفرا‌شرفتیو ‌مرحله ‌شروع ‌یریو

‌.(Castagna et al,2013)است
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‌نتیجه‌گیري‌5-1

‌است‌:‌ریبه‌طور‌خلاصه‌شامل‌موارد‌ز‌قیتحق‌نیبدست‌آمده‌از‌ا‌‌جینتا

‌مر ‌تمامی ‌در ‌انجماد ‌دمای ‌در ‌نگهداری‌شده ‌های ‌نمونه ‌در ‌پوسیدگی ‌آزمایش‌صفر‌ادرصد حل

درجه‌سانتی‌گراد(‌میزان‌پوسیدگی‌در‌بسته‌بندی‌پلی‌‌4و‌‌2درصد‌بود‌‌اما‌در‌دما‌های‌بالا‌صفر‌)

‌افزایش‌مدت‌ اتیلن‌بدون‌منفذ‌و‌فیلم‌های‌پلی‌اتیلن‌زیپ‌دار‌‌مشاهده‌شد‌که‌درصد‌پوسیدگی‌با

‌ ‌منفذدار ‌اتیلن ‌پلی ‌بندی ‌بسته ‌است. ‌افزایش‌یافته ‌نگهداری، ‌تمامزمان ‌آزمایش‌درآن‌‌در مراحل

پوسیدپی‌دیده‌نشد‌اما‌با‌ذر‌رمان‌با‌درصد‌قابل‌توجهی‌کاهش‌وزن‌مواجه‌شد‌درحدی‌که‌در‌زمان‌

روز‌به‌دلیل‌از‌دست‌دادن‌کیفیت‌خود‌به‌دلیل‌کاهش‌وزن‌قابل‌توجه‌از‌آزمایش‌حذف‌شدند.‌‌120

ل،‌افزایش‌یافته‌است‌و‌بطور‌کلی‌درصد‌کاهش‌وزن‌باگذر‌زمان‌و‌افزایش‌مدت‌زمان‌انبارمانی‌محصو

بیشترین‌درصد‌کاهش‌وزن‌مربوط‌‌در‌تمامی‌دماهای‌مورد‌آزمایش‌‌روز(‌120)‌در‌پایان‌دوره‌آزمایش

‌دما ‌در ‌منفذدار ‌اتیلن ‌پلی ‌ظروف ‌‌‌2یبه ‌با ‌گراد ‌سانتی ‌است‌50درجه ‌وزن ‌کاهش و‌‌درصد

‌دم‌دارفیلم‌های‌پلی‌اتیلن‌زیپ‌همینطور ‌‌-10ای‌در و‌‌25/10به‌میزان‌درجه‌سانتی‌گراد‌‌-18و

‌دست‌دادند‌درصد‌41/10 ‌از ‌روی‌فلفل‌سبز‌.کمترین‌رسوبت‌را ‌پژوهشی‌بر ‌دز ‌بسته‌همینطوز در

کاهش‌‌یمدت‌زمان‌انبارمان‌شیبا‌افزا‌یشود‌ول‌یمشاهده‌نم‌یآلودگ‌دارمنفذ‌لنیات‌یظروف‌پل‌یبند

‌‌.(Chitravathi et al,2015)‌استشده‌وزن‌به‌طور‌محسوس‌مشاهده‌

‌ ‌میزان ‌محسوسدر ‌دار ‌اختلاف‌معنی ‌اچ ‌با‌پی ‌تیتراسیون ‌قابل ‌اسیدیته ‌درباره ‌و ‌ندارد ‌وجود ی

افزایش‌زمان‌نگهداری‌میزان‌آن‌هم‌افزایش‌یافته‌است‌و‌در‌دمای‌انجماد‌در‌آخرین‌دوره‌آزمایش‌

درجه‌‌-‌10یکمترین‌میزان‌اسیدیته‌قابل‌تیتراسیون‌مربوط‌به‌ظروف‌پلی‌اتیلن‌بدون‌منفذ‌در‌دما

درصد‌است‌و‌در‌سایر‌تیمارها‌اختلاف‌معنی‌دار‌مشاهده‌نشده‌است.‌براین‌‌1/3راد‌به‌میزان‌سانتی‌گ

‌تغییرات‌ایجاد‌شده‌در‌اسید‌قابل‌تتیراسیون‌در‌طی‌مدت‌زمان‌نگهداری‌میوه‌می‌تواند‌به‌اساس‌ .

د‌جامد‌میزان‌موا‌(.‌1390)‌قاسم‌نژاد‌و‌همکاران،‌‌دلیل‌فعالیت‌های‌متابولیسمی‌از‌جمله‌تنفس‌باشد
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در‌تمامی‌تیمارها‌با‌افزایش‌مدت‌نگهداری‌بیشتر‌می‌شود‌و‌در‌آخرین‌دوره‌آزمایش‌)‌در‌دما‌محلول‌

روز(‌بیشترین‌میزان‌مواد‌جامد‌محلول‌مربوط‌به‌ظروف‌پلی‌‌90روز‌و‌در‌دما‌بالا‌صفر‌‌120انجماد‌

ر‌میان‌سایر‌تیمارها‌درجه‌بریکس‌و‌د‌9/24درجه‌سانتی‌گراد‌به‌میزان‌‌-‌10یاتیلن‌منفذدار‌در‌دما

تبدیل‌کربوهیدرات‌ها‌به‌با‌اختلاف‌معنی‌دار‌وجود‌نداشت‌و‌میزان‌مواد‌جامد‌محلول‌در‌دما‌بالا‌صفر‌

‌،میوه‌یمحلول‌به‌وسیله‌فرآیندهای‌متابولیکی‌و‌یا‌به‌دلیل‌آب‌از‌دست‌دهی‌بالا‌قند‌ها‌و‌سایر‌مواد

‌شود ‌می ‌بیشتر ‌هم ‌محلول ‌جامد ‌مواد ‌ishaq et al,2009)‌میزان قابل‌‌تهیدیاس‌نسبتبراساس‌(.

‌مواد‌جامد‌محلول‌ونیتراسیت ‌در‌طول‌مدت‌نگهداری‌میزانش‌کاهش‌و ‌انجماد‌ ‌دما شاخص‌طعم‌در

الا‌های‌بد‌نداشت،‌اما‌در‌دماوجویافته‌و‌در‌آخرین‌دوره‌آزمایش‌اختلاف‌معنی‌داری‌میان‌تیمار‌ها‌

می‌یابد‌و‌در‌ظروف‌پلی‌اتیلن‌منفذدار‌صفر‌در‌طی‌مدت‌زمان‌نگهداری‌میزان‌شاخص‌طعم‌افزایش‌

‌درجه‌سانتی‌گراد‌بهتر‌است.‌‌2یدر‌دما

میزان‌نشت‌الکترولیت‌با‌افزایش‌مدت‌نگهداری،‌افزایش‌یافته‌است‌و‌در‌دما‌انجماد‌در‌آخرین‌دوره‌

‌دما ‌در درجه‌‌-10ی‌آزمایش‌بیشترین‌میزان‌نشت‌الکترولیت‌مربوط‌به‌ظروف‌پلی‌اتیلن‌منفذدار

درجه‌‌-18و‌‌-‌10یو‌کمترین‌میزان‌مربوط‌است‌به‌ظروف‌پلی‌اتیلن‌بدون‌منفذ‌در‌دما‌سانتی‌گراد

و‌گذشت‌زمان‌‌با‌درجه‌سانتی‌گراد‌است.‌-‌10یسانتی‌گراد‌و‌فیلم‌های‌پلی‌اتیلن‌زیپ‌دار‌در‌دما

ممکن‌است‌به‌دلیل‌فعالیت‌آنزیمی‌و‌تخریب‌دیواره‌سلول‌‌میوه‌کاهش‌استحکام‌بافتنگهداری‌‌یدما

‌(.Vargas et al,2006)باشد‌‌حل‌شدن‌پکتین‌و‌ها

میزان‌آنتوسیانین‌هم‌همانند‌بسیاری‌از‌صفات‌دیگر‌میزانش‌با‌افزایش‌مدت‌نگهداری‌کاهش‌می‌

و‌فیلم‌بدون‌منفذ‌‌لنیات‌یپل‌ظروفمربوط‌به‌بیشترین‌مقدار‌آنتوسیانین‌یابد.‌در‌آخرین‌دوره‌آزمایش‌

فیلم‌های‌پلی‌‌در‌هم‌‌زانیم‌نیو‌کمتراست‌‌سانتی‌گراددرجه‌‌-18های‌پلی‌اتیلن‌زیپ‌دار‌در‌دمای‌

‌ ‌زیپ‌دار ‌منفذدار‌اتیلن ‌اتیلن ‌پلی ‌ظروف ‌و ‌است.‌‌گراد‌یسانت‌درجه‌-‌10یدمادر ‌شده مشاهده

‌برداشت، ‌عملیات‌پس‌از ‌انباداری، ‌شرایط ‌فرآیند، ‌دمای ‌تاثیر ‌تحت ‌ها ‌آنتوسیانین طبیعت‌پایداری
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دارد.‌کاهش‌میزان‌آنتوسیانین‌در‌طی‌مدت‌زمان‌‌قرار‌pHور‌و‌مجاورت‌با‌ن‌شیمیایی‌آنتوسیانین‌ها،

‌‌انبارمانی‌می‌تواند‌به‌فعالیت‌آنزیم‌های‌اکسایشی‌مرتبط‌باشد ‌دمای‌البته ‌در ‌آنتوسیانین‌ها سنتز

مقدار‌دی‌اکسید‌کربن‌و‌پایین‌گزارش‌شده‌است‌و‌سنتز‌آنتوسیانین‌ها‌علاوه‌بر‌موارد‌بالا‌تحت‌اثر‌

‌(.Dhinesh et al, 2018)‌داکسیژن‌هم‌قرار‌دار

اختلاف‌معنی‌دار‌مشاهده‌نشد‌اما‌بطور‌کلی‌ظروف‌پلی‌‌،بالا‌صفر‌یدر‌دما‌در‌آخرین‌دوره‌آزمایش

‌نیشتریب‌،صفر‌نییپا‌یدر‌دماها.‌عملکذد‌بهتری‌داشتندگراد‌‌یدرجه‌سانت‌‌2یمنفذدار‌در‌دما‌اتیلن

ثبیت‌درجه‌سانتی‌گراد‌‌-18دمای‌دار‌در‌‌پیز‌لنیات‌یپل‌یها‌لمیف‌یبسته‌بنددر‌‌ث‌نیتامیومقدار‌

درجه‌سانتی‌‌-18و‌‌-10)‌های‌انجمادمنفذداردر‌دما‌لنیات‌یظروف‌پل‌هم‌درمقدار‌‌نیو‌کمترشد‌

ث‌‌نیتامیو‌زانی.‌مدرجه‌سانتی‌گراد‌مشاهده‌شد‌-10و‌فیلم‌های‌پلی‌اتیلن‌زیپ‌دار‌در‌دمای‌‌گراد(

‌انبارمانی ‌افزایش‌دوره ‌کاهش‌‌یم‌دایکاهش‌پ‌با ‌با ‌و ‌و‌افتنیکند ‌فعال‌نیتامیمقدار ‌میآنز‌تیث

از‌دست‌و‌ازعلل‌روند‌کاهشی‌اسیدآسکوربیک‌می‌توان‌به‌‌دیبا‌یهم‌کاهش‌م‌دازیپراکس‌ورباتآسک

‌(.Dhinesh et al, 2018)‌دادن‌آب،‌آسیب‌دیواره‌سلولی،‌دما،‌رطوبت‌و‌محیط‌بسته‌بندی‌اشاره‌کرد

فنل‌‌زانیم‌نیشتریب.‌در‌آخرین‌دوره‌آزمایش‌انبارمانی‌کاهش‌می‌یابدمیزان‌فنل‌با‌افزایش‌زمان‌

‌درهم‌‌زانیم‌نیو‌کمتر‌درجه‌سانتی‌گراد‌است‌-10یمنفذدار‌در‌دما‌لنیات‌یپل‌یمربوط‌به‌بسته‌بند

.‌بر‌اساس‌مطالعات‌انجام‌مشاهده‌شد‌گراد‌یدرجه‌سانت‌-10دمای‌دار‌در‌‌پیز‌لنیات‌یپل‌یها‌لمیف

فنل‌کل‌دارد‌‌زانیبر‌م‌یادیز‌ریها‌تاث‌وهیم‌ینگهدار‌یو‌دما‌یت‌زمان‌انباردارشده‌مشخص‌شده،‌مد

‌(Klimezak et al,2006و‌کاهش‌ترک‌‌)به‌فرا‌یمدت‌زمان‌انباردار‌یدر‌ط‌یفنل‌باتی‌ ‌یریپ‌ندیرا

.‌فعالیت‌آنتی‌اکسیدانی‌در‌طول‌مدت‌زمان‌نگهداری‌(‌Loscalzo et al,2004نسبت‌داده‌شده‌است‌)

و‌ظروف‌دار‌‌پیز‌لنیات‌یپل‌یها‌لمیف‌در‌یدانیاکس‌یآنت‌فعالیت‌زانیم‌نیشتریب‌یابد‌وکاهش‌می‌

‌لنیات‌یپل‌هم‌در‌ظروف‌زانیم‌نیو‌کمتر‌استگراد‌‌یدرجه‌سانت‌-‌10یدر‌دماپلی‌اتیلن‌منفذدار‌

بر‌اساس‌نتایج‌بدست‌آمده،‌مشخص‌مشاهده‌شده‌است.‌گراد‌‌یدرجه‌سانت‌-‌18یبدون‌منفذ‌در‌دما
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‌است ‌سردخانه‌شده ‌در ‌نگهداری ‌افزایش‌زمان ‌میزانکه ‌کاهش‌‌، ‌اکسیدانی ‌یابد‌فعالیت‌آنتی می

(Tavarini et al, 2007‌.)‌

فعالیت‌آنزیم‌پلی‌فنل‌اکسیداز‌با‌افزایش‌مدت‌‌،شده‌یریاندازه‌گ‌آنتی‌اکسیدانی‌یها‌میآنز‌درباره

‌دوره ‌آخرین ‌در ‌آنزیم ‌این ‌فعالیت ‌بیشترین ‌است. ‌افزایش‌یافته ‌انجماد‌‌نگهداری ‌دما ‌در آزمایش،

درجه‌سانتی‌گراد‌است‌و‌در‌دمای‌بالا‌صفر‌در‌ظروف‌پلی‌‌-18درظروف‌پلی‌اتیلن‌منفذدار‌در‌دمای‌

درجه‌سانتی‌گراد‌مشاهده‌شده.‌فعالیت‌آنزیم‌آسکوربات‌پراکسیداز‌در‌طی‌‌2اتیلن‌منفذدار‌در‌دمای‌

‌ ‌یبالا‌یدر‌دماها‌دازیوربات‌پراکسآسک‌میآنز‌تیفعال‌زانیم‌نیشتریبمدت‌نگهدری‌کاهش‌می‌یابد.

‌لنیات‌یپل‌در‌آخرین‌دوره‌آزمایش‌اختلاف‌معنی‌داری‌وجود‌نداشت‌اما‌به‌طور‌کلی‌در‌ظروف‌صفر

‌یدر‌دماها‌همینطور‌ه‌است.ثبت‌گردیدفعالیت‌بیشتر‌آنزیم‌گراد‌‌یدرجه‌سانت‌‌4یمنفذدار‌در‌دما

‌دمایدر‌‌بدون‌منفذ‌لنیات‌یپل‌ظروفدر‌‌تیفعال‌زانیم‌نیشتریبدر‌آخرین‌دوره‌آزمایش‌صفر‌‌نییپا

‌یبالا‌یدر‌دماها‌تیفعال‌نیشتریکاتالاز‌ب‌میدر‌آنز‌نطوریهممشاهده‌گردید.‌‌گراد‌یدرجه‌سانت‌-18

‌آزمایشصفر ‌آخرین‌دوره ‌بند‌در ‌دما‌لنیات‌یپل‌یبسته ‌در ‌سانت‌‌2یمنفذدار ‌‌یدرجه و‌‌استگراد

منفذدار‌‌لنیات‌یپل‌یدر‌بسته‌بند‌در‌آخرین‌دوره‌آزمابش‌در‌دماهای‌انجماد‌تیفعال‌زانیم‌نیشتریب

‌باشد.‌یگراد‌م‌یدرجه‌سانت‌-‌18یدر‌دما

‌م‌راتییتغ‌ی‌درباره ‌رنگ‌زانیرنگ‌ ‌یابد.‌‌(L)‌شدت ‌کاهش‌می ‌نگهداری ‌زمان ‌مدت ‌طی در

‌ ‌دماهای‌انجماد ‌آزمایش‌در ‌آخرین‌دوره ‌بیشترین‌میران‌شدت‌رنگ‌در ‌بندبستمربوط‌به ‌یپل‌یه

های‌بالا‌صفر‌بیشترین‌میزان‌شدت‌رنگ‌و‌در‌دما‌درجه‌سانتی‌گراد‌است‌-10یمنفذدار‌در‌دما‌لنیات

‌در‌دما ‌زانیم‌نیشتریب‌نطوریهم‌درجه‌سانتی‌گراد‌مشاهده‌شد.‌‌4یدر‌ظروف‌پلی‌اتیلن‌منفذدار

-‌18یمنفذدار‌در‌دما‌لنیات‌یو‌پل‌-10ی‌دار‌در‌دما‌پیز‌لنیات‌یپل‌یها‌لمیمربوط‌به‌ف‌ویدرجه‌ه

افزایش‌زمان‌نگهداری‌باعث‌است‌و‌میزان‌کروما‌هم‌با‌افزایش‌زمان‌نکهداری‌کاهش‌پیدا‌کرده‌است.‌

‌(.1399می‌شود)نیازمند‌و‌یگانه‌زاده،‌aو‌‌Lکاهش‌پارامتر‌
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‌نتا‌با ‌به ‌نگهدار‌جیتوجه ‌دست‌آمده ‌ها‌یبه ‌دما ‌بند‌یبالا‌یدر ‌بسته ‌جز ‌به ‌لنیات‌یپل‌یصفر

‌لنیات‌یپل‌یرفتن‌و‌در‌بسته‌بند‌نیاز‌ب‌یآلودگ‌لیبخش‌نبود‌و‌نمونه‌ها‌اکثرا‌به‌دل‌تیمنفذدار‌رضا

دهند‌و‌‌یخود‌را‌از‌دست‌م‌تیفیک‌دیبه‌علت‌افت‌وزن‌شد‌یمدت‌زمان‌نگهدار‌شیمنفذدار‌هم‌با‌افزا

روز‌‌‌60تاینها‌‌دگرا‌یسانت‌درچه‌4و‌‌2یو‌دما‌ینوع‌بسته‌بند‌نیا‌یبرا‌یمدت‌زمان‌انبارمان‌نیبهتر

و‌‌-10دماهایدار‌در‌‌پیز‌لنیات‌یپل‌یها‌لمیف‌یبسته‌بند‌یصفر‌به‌طور‌کل‌ریز‌یباشد.‌در‌دماها‌یم

گراد‌‌یدرجه‌سانت‌-18بدون‌منفذ‌در‌دما‌‌لنیات‌یبا‌ظروف‌پل‌یگراد‌و‌بسته‌بند‌یدرجه‌سانت-18

از‌‌یزمان‌نگهدار‌شیبا‌افزا‌دماهای‌انجماد‌‌هم‌در‌یمدت‌زمان‌انبار‌ی.‌در‌طشتنددا‌یعملکرد‌بهتر

‌یروز‌در‌اکثر‌بسته‌ها‌90بدست‌آماده‌تا‌مدت‌زمان‌‌جیشود.‌اما‌بر‌طبق‌نتا‌یصفات‌کاسته‌م‌تیفیک

‌های‌انجماد‌موجود‌در‌ ‌افزا‌تیفیکدما ‌با ‌‌یمدت‌زمان‌انبارمان‌شیمطلوب‌دارند‌اما ‌رروز‌د‌120تا

‌.بخش‌نبودند‌تیرضا‌تیاز‌جمله‌نشت‌الکترول‌یصفات

‌پیشنهادات‌5-2

بهتر‌‌یآلودگ‌لیصفر‌به‌دل‌یبالا‌یموجود‌در‌دماها‌ینمونه‌ها‌رفتن‌اکثر‌نیبا‌توجه‌به‌از‌ب -1

‌.تیمارهای‌ضدعفونی‌مورد‌ارزیابی‌قرار‌گیرنداست‌

تر‌مطلوب‌‌جهیبا‌توجه‌به‌نتاستفاده‌از‌سایر‌بسته‌بندی‌ها‌برای‌حفظ‌صفات‌کیفی‌و‌کمی‌‌ -2

‌یبدست‌آوردن‌دمابرای‌‌‌انجماد‌یدما‌هاسایر‌‌یررسب،‌درجه‌سانتی‌گراد‌-18و‌‌-10در‌دما‌

‌‌ینگهدار‌یمطلوب‌تر‌برا

بسته‌واع‌نااز‌دست‌دادن‌آب‌در‌‌یریبه‌منظور‌جلوگ‌وهیمخوراکی‌بر‌روی‌‌استفاده‌پوشش -3

‌منفذدار‌یها‌بخصوص‌بسته‌بند‌یبند

‌
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‌کشاورز - ‌آماروفناور1382.)یآمارنامه ‌دفتر ،‌ ‌ر‌ی( ‌برنامه ‌معاونت ‌اقتصاد‌یزیاطلاعات وزارت‌جهاد‌‌یو

 .‌چاپ‌اولیکشاورز

‌)‌یا‌هیاروم - ‌پلاست1389ع. ‌دارو‌ییمواد‌غذا‌یبسته‌بند‌کی(. ‌تهران،‌‌یاص.ل‌و‌روش‌ها‌،ییو آزمون،

 256پردازان‌فن‌وهنر،‌‌ص‌دهیانتشارات‌شرکت‌ا

‌و‌خل‌،یاصغر - ‌‌،یلیم. ‌بر‌فعال‌ژل‌آلوئه‌ری.تأث‌(1393)ح. و‌‌یفیخواص‌ک‌داز،یاکس‌فنل‌یپل‌میآنز‌تیورا

‌سلا‌یگ‌وهیم‌یماندگار

 .422-311:(‌3)‌28،یعلوم‌باغبان‌هینشر’.‌مشهد‌‌اهیس‘رقم -

‌)‌یعیبد - ‌آشنا1397ف. ،‌کرج‌،‌چاپ‌‌ینشر‌آموزش‌کشاورز‌،یمحصولات‌باغ‌یبا‌اصوب‌بسته‌بند‌یی(،

 9اول.‌ص‌

بر‌‌ناتیانجماد‌و‌پوشش‌آلرژ‌ری(.‌تاث1399ف.‌)‌یا،‌طالقان‌ین،‌طاهر‌یا،‌صابر‌یپاکدامن‌ن،‌شاکراردکان -

 4-2پسته‌.چاپ‌اول.‌ص‌‌،پژوهشکدهیعلوم‌باغبان‌قاتیپسته‌تازه.‌موسسه‌تحق‌یماندگار

(،‌طراحی‌و‌روش‌ساخت‌دستگاه‌خشک‌کن‌مناسب‌برای‌زرشک.‌پایان‌نامه‌کارشناسی‌1378چاجی،‌ح.) -

 ارشد.‌دانشکده‌کشاورزی،‌دانشگاه‌تبریز.

‌یژگی(‌بر‌وMAPاتمسفر‌اصلاح‌شده‌)‌یاثر‌بسته‌بند‌ینامه‌ارشد،‌بررس‌انی(.‌پا1393س،‌)‌یخسروشاه -

 مشهد‌یدانشگاه‌فردوس‌،یعیو‌منابع‌طب‌یزرشک‌تازه،‌دانشکده‌کشاورز‌یکروبیو‌م‌ییایمیکوشیزیف‌یها

آموزش‌‌یمؤسسه‌‌جات،یو‌سبز‌وهیم‌یو‌بسته‌بند‌ی(،‌درجه‌بند1397دوست‌س.‌)‌یلیح‌،‌کم‌یدیرش -

 54تهران،‌چاپ‌اول.‌ص‌‌،یجهاد‌کشاورز‌یو‌مهارت‌یکاربرد‌یعلم‌یعال

‌باقر - ‌صادق‌یزاده ‌ ‌خردمند‌ن، ‌)‌یح‌و‌بهروزنام‌جهرم‌یم، ‌بررس1389ب. ‌بر‌م‌ریتاث‌ی(. ‌دیتول‌زانیدما

‌ستیو‌ز‌اهیگ‌یپژوهش‌-ی.‌فصلنامه‌علمتیاسم‌یگران‌بیس‌وهیم‌یفیو‌ک‌یکم‌اتیخصوص‌یو‌برخ‌لنیات

 44-‌33.‌ص‌‌24.‌شماره‌6بوم‌.‌سال‌

آب‌گرم‌‌یمارهای.مطالعه‌آثار‌ت‌(1383)د.‌‌ان،یسرچشمه،‌م.‌ع.،‌بهادران،‌ف.‌و‌شرافت‌یع.،‌عسگر‌،یلایط -

‌ران،یا‌یانار‌(رقم‌ملس‌ساوه).‌مجله‌علوم‌کشاورز‌وهیم‌تیفیو‌ک‌یانبارمانعمر‌‌یبر‌رو‌لنیاتیو‌پوشش‌پل

 .314-‌300(،‌ص:‌2)‌39

‌بازارجهان1371ح.)‌یفتح - ‌سربیس‌ی(. ‌از ‌پژوهشها‌یانتشارات‌بازارجهان‌ی. ‌مطالعات‌و ‌موسسه ‌یکالا.

 ،‌چاپ‌اول21.‌شماره‌رانیا‌،تهران،یوزارت‌بازرگان‌،یبازرگان

و‌‌ییایمیش‌یبر‌پارامترها‌میکلس‌دیآب‌گرم‌و‌کلر‌ری(.‌تاث1394م‌،‌)‌ینژاد‌ف‌و‌جهان‌یمهرگان‌م‌و‌مراد -
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علوم‌و‌‌یکنگره‌مل‌نیو‌سوم‌ستیمختلف،ب‌یشده‌در‌دماها‌یدانه‌نگهدار‌یتازه‌زرشک‌ب‌وهیم‌یماندگار

 https://civilica.com/doc/563852،قوچان،‌رانیا‌ییغذا‌عیصنا

‌یو‌بررس‌توزانیانار‌پوشش‌داده‌شده‌با‌ک‌ی(.‌انجماد‌دانه‌ها1399ف.‌)‌یب،‌جوکار‌ا،‌عبدالله‌یمحمود -

 175-163.ص‌17.‌دوره‌104ت‌انجماد.‌شماره‌به‌صور‌ینگهدار‌یآن‌در‌ط‌تیفیک

دوره‌‌یذرت‌ط‌یفیک‌یها‌یژگیو‌یبربرخ‌یحرارت‌ندیفرا‌ریتاث‌ی(.‌بررس1397س.‌)‌یذات‌ا‌وانصار‌کین -

 ‌111–‌99.‌ص‌1.‌سال‌شانزدهم.‌شمارههیو‌تغذ‌یی.‌علوم‌غذایانجماد‌ینگهدار

‌موسو‌یول - ‌حامد ‌مطلق‌ن، ‌مرتضو‌انیپور ‌)‌یم، ‌تاث1389ع. ‌بر‌‌ری(. ‌نانوذرات‌نقره ‌های‌محتوی بسته

پژوهشهای‌‌هینشر‌،یمعمول‌لنیات‌یبا‌بسته‌های‌پل‌سهیو‌ظاهری‌زرشک‌در‌مقا‌یکروبیمشخصه‌های‌م
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Abstract 
 
 Barberry is one of the most important economic products of South Khorasan 

province. Fresh barberry is only available in the market for a short period of time, 

so this study was conducted to investigate the effect of temperature and packaging 

on the shelf life of fresh barberry. Freshly harvested barberries in a factorial 

experiment in a completely randomized design with three factors including type of 

packaging (porous polyethylene containers (Poly-M), non-porous polyethylene 

containers (Poly-P), zipped polyethylene films ( Pack-Z), different storage 

temperatures (2, 4, -10 and -18 degrees Celsius) and sampling time (at intervals of 

60, 90 and 120 days) were packaged and evaluated, with 100 grams of barberry in 

each package. During the storage period, physical and chemical traits including 

weight loss percentage, decay percentage, titratable acid (TA), soluble solids (TSS), 

fruit extract, electrolyte leakage, anthocyanin content, vitamin C were added. Total 

phenol, antioxidant activity, dye components, activity of antioxidant enzymes 

including catalase, ascorbate peroxidase, polyphenol oxidase were measured. Poly-

P and Pack-Z were observed and due to the decay in them, these packages were 

removed from the experiment. Pack-Z was observed at -10 and -18 ° C during 

storage period of 120 days at the rate of 10.52 and 10.41%. There was no significant 

difference in pH and the lowest titratable acidity was related to Poly-P packaging at 

-10 ° C by 3.1% and there was no significant difference between other treatments. 

Due to the increase in the amount of soluble solids during storage, the amount of 

soluble solids at freezing temperatures related to Poly-M at -10 ° C by 24.9 ° C and 

at high temperatures of zero related to Poly-M at The temperature is 2 ° C and for 

the lowest value, no significant effect was observed at freezing temperatures. At the 

end of the experiment, no significant difference was observed in the freezing 

temperature and at high temperatures of zero, the highest amount in 90 days of 

storage is related to Poly-M at 2 ° C. The lowest amount of electrolyte leakage 

related to Pack-Z packaging at -10 ° C for 60 days was 3.7 and with increasing 

storage time, the amount of ion leakage increased significantly and at the end The 



‌

 

 

test period has the highest electrolyte leakage related to Poly-M at -10 ° C at 

33.47%. The highest amount of anthocyanin at the end of 120 days of experiment 

was related to Poly-P at -18‎°‎C‎at‎13.83‎μmol‎/‎g.‎The‎highest‎amount‎of‎vitamin‎C‎

at the end of the test period at temperatures above zero (90 days) there was no 

significant difference and at freezing temperatures (120 days) the highest amount of 

pack-Z packaging at -18 ° C at 64.85 Mg per 100 g of body weight. The highest 

amount of phenol and antioxidant activity in the last test period (120 days) was 

Poly-M and Pack-Z packaging at -10 ° C. Regarding the activity of antioxidant 

enzymes in the last test period, the lowest activity of PPO enzyme is related to Poly-

P at -10 ° C and at high temperatures of 0 ° C at 4 ° C, the activity of enzyme is 

lower than at 2 ° C. In APX enzyme, the lowest activity is related to Pack-Z at -18 ° 

C. In colored components, chroma increases and brightness (L) decreases during 

storage. Hugh increases up to 90 days of storage and then decreases. 

 In general, Pack-Z packaging at -18 ° C and Pack-P packaging at -18 ° C 

performed better during storage. At temperatures above freezing, Poly-M packaging 

at 2 ° C performed better during the storage period of fresh barberry. 

Keywords: Packaging, quality preservation, storage temperature, fresh barberry, 

postharvest life, antioxidant activity, physicochemical properties 
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