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 چکیده

خورده ولی میوه برش، باشدمی ها به صورت قطعات بریده شده از ارزش اقتصادی بالایی برخوردارامروزه عرضه میوه

زا مواجه ای شدن آنزیمی شده و با حمله عوامل بیماریداری دچار قهوهپس از برداشت و زمان نگه مرحله معمولا در

 آسکوربیک )یک درصد از تیمارهای اسیدخورده خرمالو ای قطعات برشای افزایش عمر قفسهشوند. در این تحقیق برمی

آب  ساعت(، 24)یک میکرولیتر در لیتر به مدت  MCP-1 ،(به مدت دو دقیقه درصد 5/0الیک )اگز (، اسیدبه مدت دو دقیقه

اتیلنی با ظروف پلیدر  استفاده شد. پس از تیمار قطعات بریده شده خرمالو MCP-1و در تلفیق با تیمار مقطر )شاهد( 

 روز 21و  14، هفتهای در زمان ل شدند.گراد منتقدرجه سانتی چهاربندی و به دمای استفاده از پوشش سلوفان بسته

داری بین تیمارها در نتایج تجزیه واریانس نشان داد تفاوت معنیمورد ارزیابی قرار گرفتند. ها نمونه ،داریبعد از نگه

اسید  و ، قطعات تیمار شده خرمالو با اسید اگزالیکبر اساس نتایج حاصلهاکثر صفات مورد ارزیابی وجود دارد. 

کمتری بوده و دارای کیفیت و بازارپسندی مطلوبی ای شدن و قهوهیک در مقایسه با شاهد دارای کاهش وزن آسکورب

در مقایسه با شاهد  MCP-1 + و اسید اگزالیک MCP-1 + های تیمار شده با اسید آسکوربیکنمونهبودند. همچنین 

اسید اگزالیک و اسید آسکوربیک  ،MCP-1 ایتیمارهدارای استحکام بافت بیشتری و درصد نشت یونی کمتری بودند. 

-1گردید در حالی که مقدار ویتامین ث افزایش یافت. نتایج کلی نشان داد ترکیبات اسید آلی و  عصاره pHموجب کاهش 

MCP داری در سردخانه شده و به عنوان تیمارهایی خورده خرمالو در زمان نگهباعث کاهش تخریب قطعات برش

 باشند.یفیت پس از برداشت آن میمناسب برای حفظ ک
 

 MCP-1، ایعمر قفسه، خرمالو بازار پسندی،اسید آلی، کلیدی:  واژگان

 
  مقدمه

ای ها و گیاهان زینتی موجودات زندهها، سبزیمیوه

 دهند،که پس از برداشت به زندگی خود ادامه می هستند

های متابولیکی در آنها تا زمانی که به بنابراین واکنش

اثر  گیاه مادری متصل هستند ادامه دارد و موادی که در

از طریق گیاه مادری جبران  را دهندتنفس از دست می
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(. بعد از برداشت میوه، 1996 و همکاران گیلکنند )می

مواد از دست رفته قابل جبران نیست و فراورده گیاهی 

کند که باعث ای خود میشروع به استفاده از مواد ذخیره

شود و این موضوع به فساد محصول می زوال و

اهمیت خرمالو  مانندای فرازگرا هخصوص در میوه

امروزه به دلیل  (.2003هاریما و همکاران دارد ) یبیشتر

در جهان، محصولات تغییرات الگوی مصرف مواد غذایی 

خورده تازه موجب کاهش ضایعات و اتلاف برش

وع شود. این موضمحصول در سطح مصرف خانگی می

تواند یک پاسخ مناسب برای تمایل در حال حاضر می

به طور کلی  و باشد کننده در زندگی روزمره آنهامصرف

 آسان و مصرف به دلیلمحصولات تازه بریده 

 ،2002گارت ) بالا در حال گسترش هستندبازارپسندی 

ایجاد زخم که برای  (.2008جئونگ و همکاران 

حساسیت  ،یر استمحصولات تازه بریده اجتناب ناپذ

 دهد کهافزایش می ای شدن راهای گیاهی به قهوهبافت

-فعالیت آنزیم پلی از طریقسنتز ترکیبات فنلی آن دلیل 

کاهش  (.1992آسموتا و همکاران ) باشدمی فنل اکسیداز

در زنجیره تولید  های مهمشاخصبار میکروبی یکی از 

شده محصولات غذایی، به ویژه محصولات تازه بریده 

البته در محصولات (. 2009آلوارو و همکاران ) باشدمی

 بایدای شدن آنزیمی نیز تازه بریده شده ممانعت از قهوه

-روش (.2008تویونن و برومل ) مورد توجه قرار گیرد

-های متفاوتی با هدف کاهش بار میکروبی و کنترل قهوه

ای شدن در صنعت پس از برداشت و صنعت محصولات 

 ،1989)ساپر و هیک  شودبه کار برده می تازه بریده

استفاده  (.1994ساپر و همکاران  ،1989ساپر و همکاران 

تیمارهای  اطراف سلول، pH اتتغییر از انبارهای سرد،

 بندی بایافته و بسته انبارهایی با اتمسفر تغییر شیمیایی،

هستند که برای  راهکارهاییپوشش مناسب از جمله 

 قرارمورد استفاده زه بریده شده نگهداری محصولات تا

سالویا و همکاران  ،1998)روچا و همکاران  گیرندمی

دمای پایین و شرایط  (.2004سالویا و همکاران  ،2002

های آنها اسیدی که با استفاده از اسیدهای آلی و نمک

میکروبی شده و با موجب کاهش رشد  شود،ایجاد می

س از برداشت عمر پ ،ای شدن بافتممانعت از قهوه

)پیلیزوتا و ساپر  دهدای را افزایش میمحصولات میوه

ترکیبات اسیدهای آلی  (.2004سالویا و همکاران  ،2004

اکسیدان طبیعی نقش اسیداگزالیک به عنوان یک آنتی مانند

کننده و  های اکسیدمهمی در ممانعت از فعالیت آنزیم

 خوردهح برشورشد عوامل میکروبی روی سط

 (.2006ژنگ و تیان ) ت تازه بریده داردمحصولا

 دارای اند که اسید اگزالیکپژوهشگران نشان داده

افزایش ماندگاری قطعات تازه بریده  برایپتانسیل قوی 

اگزالیک  (.2001سون و همکاران ) باشدمی میوه سیب

اکسیدان طبیعی و قوی شناخته به عنوان یک آنتی اسید

 و سلولی سیونموجب کاهش اکسیدا ت وشده اس

گردد )ژنگ و همکاران افزایش یکپارچگی غشاء می

2005.) 

اکسیدان است اسید آسکوربیک یک ویتامین آنتیهمچنین 

دارد و  فنل اکسیدازپلیای در مهار آنزیم که نقش ویژه

 اترود اثرمی به کار این آنزیمدر غلظتی که برای مهار 

سکوربیک آاسید  نامطلوبی بر روی طعم محصول ندارد.

ای شدن آنزیمی را کاهش د قهوهتواننیز می  pHبا کاهش

کارایی این ترکیب در کاهش  (.2007)هی و لو  دده

فرنگی، آب سیب،  کنگرفنل اکسیداز در پلیفعالیت آنزیم 

(. 2007هی و لو است ) گزارش شدهکاهو  پوره انبه و

یک مهار کننده عمل اتیلن است که به  MCP -1ترکیب 

اندازد و ای فرایند رسیدن را به تاخیر میتردهطور گس

و ها افزایش عمر انبارمانی میوه ،موجب حفظ سفتی بافت

خورده برش قطعاتدر  در گزارشی و گرددمیجات سبزی

 شده استای شدن آنزیمی آناناس موجب کاهش قهوه

یک آنتاگونیست غیر  این ترکیب. (2003بودو و جویک )

است که به گیرنده هورمون  هورمون اتیلنبرای سمی 

 دهدو اثرات آن را کاهش می شوداتیلن متصل می

امروزه در بیشتر کشورهای  (.1996سیسلر و همکاران )

توسعه یافته و یا حتی کشورهای در حال توسعه 

محصولات مهم باغبانی به صورت بریده شده و آماده 
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در ایران عرضه محصول به شود، اما مصرف عرضه می

عرضه  و گسترش ریده شده چندان رواج نداردصورت ب

ح تجاری وسط محصولات به صورت آماده مصرف در

در این باشد. نیازمند تحقیقات علمی در کشور می

 اسیدهای آلی و ترکیباتبا توجه به اثرات مثبت  پژوهش

ای محصولات در افزایش عمر قفسه MCP-1 همچنین

ات خرمالو، اثر کافی در میوهو نبود اطلاعات  بریده شده

وه روی قطعات بریده شده می ترکیباتتلفیقی این  ساده و

 خرمالو مورد بررسی قرار گرفته است.
 

 هامواد و روش

 واقع در پژوهش میوه خرمالو از یک باغ تجاری در این

در مرحله بلوغ فیزیولوژیکی در اوایل ایلام  شهراطراف 

خت و های سالم و یکنوامیوه .برداشت شد 1393آبان 

ها جدا و به ی از هرگونه ضایعات از سایر میوهعار

ها به میوه. ندآزمایشگاه باغبانی دانشگاه ایلام منتقل شد

 MCP-1بندی شدند، دسته اول با تیمار دسته تقسیمدو 

(Khademi  2014و همکاران ) در غلظت یک میکرولیتر

ساعت تیمار شد در حالی که روی  24بر لیتر به مدت 

های هر صورت نگرفت. میوه MCP-1م تیمار دسته دو

زمانی و همکاران )اکسیدکربن اشباع دو دسته توسط دی

، سپس توسط محلول هیپوکلریت رفع گس شده( 1387

به مدت پنج دقیقه میکرولیتر بر لیتر  100سدیم 

و پس از پوست کنی به صورت  ضدعفونی سطحی

 .بریده شدند (متربه عرض یک سانتی) قطعات مکعبی

 (، اسیدشاهد)مقطر تیمارهای آب  درقطعات هر دو دسته 

به  (درصد 5/0اگزالیک ) اسید و (درصدآسکوربیک )یک 

مدت دو دقیقه غوطه ور شده و پس از خشک شدن در 

اتیلنی با استفاده از پوشش های پلیدمای اتاق در بسته

گرم  200ها بندی شدند. در هر یک از بستهسلوفان بسته

ها در بستهبریده شده خرمالو قرار گرفت.  از قطعات

روز  21و  14، 7های انبار شده و در زمان Cº 4دمای 

سه بسته از هر تیمار به عنوان سه تکرار از انبار خارج و 

این آزمایش بصورت مورد بررسی قرار گرفتند. 

تکرار  3ی با بر پایه طرح کاملاً تصادف 6×3فاکتوریل 

اعمال شده شامل تیمارهای  . فاکتور اولاجرا گردید

 اسید، MCP-1اگزالیک،  آسکوربیک، اسید شاهد، اسید)

و ( MCP-1 + اگزالیک ، اسیدMCP-1 + آسکوربیک

روز بعد از  21و  14، 7های بررسی )فاکتور دوم زمان

انبارمانی( در نظر گرفته شد. صفات فیزیولوژیکی و 

شامل درصد کاهش وزن،  بررسی شده بیوشیمیایی

 pH، قابل تیتر مواد جامد محلول، درصد اسید درصد

ای شدن، شاخص طعم، نشت یونی، عصاره، درجه قهوه

 .ددنبوو ویتامین ث کاروتنوئید مقدار ، سفتی بافت میوه

به صورت پسندی ای شدن یا درجه بازاردرجه قهوه

که  دهی شدظاهری توسط پنج نفر از یک تا پنج  نمره

ای شدن و کمترین جه قهوهبیشترین در بیانگر عدد یک

ای بیانگر کمترین درجه قهوه و عدد پنجبازارپسندی 

مواد جامد محلول  .بودشدن و بیشترین بازارپسندی 

توسط دستگاه رفراکتومتر دستی، اسیدیته قابل 

نرمال  1/0تیتراسیون با تیتر نمودن عصاره توسط سود 

به دست آمد. شاخص طعم  2/8نهایی  pHتا رسیدن به 

-ز طریق نسبت مواد جامد محلول به درصد اسید اندازها

نشت یونی از روش لوتس گیری گیری شد. برای اندازه

استفاده گردید. برای این منظور چند اسلایس با  (1996)

قطر یکسان از خرمالو تهیه و از قسمت میانی خرمالو با 

تکه  6متر تعداد میلی 10چوب پنبه سوراخ کن به قطر 

 10ها در داخل لوله آزمایش حاوی . نمونهبرداشته شد

 رویساعت  24 و به مدت لیتر آب مقطر قرار گرفتندمیلی

قرار گرفتند.  دور در دقیقه 130با سرعت  تکان دهنده

( محلول توسط 1ECهدایت الکتریکی اولیه ) پس از آن

-اندازه 4010دستگاه هدایت سنج الکتریکی جن وی مدل 

 گیری شد. 
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دقیقه در حمام  20ها به مدت وی نمونهسپس محلول حا

قرار گرفتند و پس از  Cº  100 ماری در دمایبن

ساعت، هدایت  24قرارگیری در دمای محیط به مدت 

درصد  گیری شد.( محلول اندازه2EC) الکتریکی ثانویه

 به دست آمد. 1نشت یونی از رابطه 
 

 :1رابطه 

 
EL=% درصد نشت یونی 

1EC اولیه= هدایت الکتریکی 

2ECهدایت الکتریکی ثانویه = 
 

با دستگاه زوییک رول  خوردهبافت قطعات برشسفتی  

برای  .گیری گردیدساخت کشور آلمان اندازه Z0.5مدل 

با سرعت نفوذ  و مترمیلی 6با قطر  پروپاین منظور از 

 متر استفاده میلی 10متر بر دقیقه و عمق نفوذ میلی 50

متر بر حسب نیوتن  بر میلیبافت ی و سفتگردید 

برای محاسبه کاهش وزن در زمان  .شدمحاسبه 

الی ها قبل از انبارمانی با ترازوی دیجیتانبارمانی، نمونه

شدند. سپس بعد از پایان هر  توزینگرم  01/0با دقت 

 ها با همان ترازو دوباره توزین ودوره انبارمانی نمونه

ها میزان کاهش وزن نمونه 2رابطه سپس با استفاده از 

جعفری و همکاران بر حسب درصد محاسبه گردید )

2013 .) 

     :2رابطه 

 
  

مقدار اسید آسکوربیک )ویتامین ث( با روش تیتراسیون 

مانولوپولو و گیری شد )با دی کلروفنل ایندوفنل اندازه

گرم از گوشت  10(. برای این منظور 1998پادالوپولور 

گیری درصد عصاره 3تافسفریک اسید میوه با محلول م

شده و عصاره به دست آمده توسط محلول رنگی دی 

کلروفنل ایندوفنل تا ثبات رنگ ارغوانی تیتر شد. مقدار 

گرم وزن تر میوه  100ویتامین ث بر حسب میلی گرم در 

قطعات تنوئید وکار گیری محتوایبرای اندازهبیان شد. 

استفاده  (2011ان )و همکار Xing از روش خوردهبرش

ها با استفاده از نرم افزار تجزیه و تحلیل آماری داده شد.

SAS  وMSTATC  در محیط اکسل  شکلو رسم

ها از برای مقایسه اختلاف بین میانگینو  صورت گرفت

 %5( در سطح احتمال LSDدار )حداقل تفاوت معنی

 استفاده شد. 

 

 نتايج

یمارهای استفاده نتایج این بررسی نشان داد که اثر ت

-شده بر بیشتر صفات کمی و کیفی مورد بررسی معنی

اثر زمان، تیمار و برهمکنش بین (. 1باشد )جدول دار می

بر دار بود. زمان و تیمار بر درصد کاهش وزن معنی

در دوره اول و  های شاهداساس نتایج آزمایش، نمونه

داری دارای درصد کاهش به طور معنی دوم ارزیابی

بیشتری در مقایسه با سایر تیمارها بودند در حالی  وزن

داری از نظر که بین تیمارهای بررسی شده اختلاف معنی

با گذشت زمان مشاهده نشد.  هانمونهکاهش وزن 

-ها به طور معنیآزمایش، کاهش وزن در تمامی نمونه

های داری افزایش یافت اما شیب کاهش وزن در نمونه

اثر (. 1 شکلای تیمار شده بود )هشاهد بیشتر از نمونه

تیمارهای استفاده شده و همچنین برهمکنش زمان و 

 لی برودار غیر معنی تیمار بر مقدار مواد جامد محلول

 دارمعنی عصاره pHدرصد اسید قابل تیتراسیون و 

و  7(. میزان مواد جامد محلول در روز 1)جدول  گردید

 .قدار بودبه ترتیب دارای کمترین و بیشترین م 21

 عصاره pH بر زمان و تیمار برهمکنش مقایسه میانگین

 2 شکلانبارمانی در  دوره طول در خوردهبرش خرمالو

 آمده است.
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 در برخی از صفات کمی و کیفی خرمالو تجزيه واريانس اثر زمان و تیمار  -1 جدول

ویتامین  نشت یونی  سفتی بافت 

 ث

قهوه ای  کارتنوئید

 شدن

کاهش 

 وزن

pH  شاخص

 طعم

TA TSS  
df 

منابع 

 تغییرات

2915/80** 373/75** 1/69* 76/0 ns 16/75** 0/03** 0/01* 30/80ns 0/12* 1/82ns 5 تیمار 

3030** 1440/26** 0/005ns 1/65* 47/45** 0/76** 0/74** 69/10ns 2/17** 27/05** 2 زمان 

305/49** 37/62** 0/98* 0/70ns 1/15** 0/007* 0/005* 28/50ns 0/08* 2/39ns 10 زمان*تیمار 

39/63  91/12  47/0  35/0  12/0  002/0  01/0  66/30  07/0  37/3  خطا 36 

98/23  66/9  88/29  90/68  49/7  75/15  75/2  88/26  16/27  1/9  - CV% 

 دار: غیر معنیnsدرصد،  5 و 1 دار درسطح: به ترتیب معنی *و   **

 

 
 

ان بر کاهش وزن ر و زمرهمکنش تیمااثر ب -1کل ش

 در طول دوره انبارمانی خوردهخرمالو برش

در  نسبت بهه یکهدیگر دار)حروف مشابه دارای اختلاف معنی

 باشند(نمی LSDآزمون  درصد 5سطح احتمال 

 

که اثر زمان،  نتایج حاصل از تجزیه واریانس نشان داد

ای تیمار و برهمکنش بین زمان و تیمار بر درجه قهوه

(. در زمان 1دار بود )جدول سندی( معنیشدن )بازارپ

روز، بافت همه خرمالوهای تیمار شده در  7بررسی 

ای شدن کمتری قهوه درجه مقایسه با شاهد دارای

-1بودند. در این بین، تیمار ترکیبی اسید اگزالیک و 

MCP ای شدن بافت و در میزان قهوه دارای کمترین

 درجه بعدی خرمالوهای تیمارشده با اسید

ای شدن بافت کمتری دارای قهوه MCP-1آسکوربیک+

داری چند بین این دو تیمار اختلاف معنی بودند، هر

ای در طی دوره انبارمانی شدت قهوه مشاهده نشد.

ها افزایش یافت اما شدن بافت خرمالو در همه نمونه

 (.3شکلهای شاهد بسیار بیشتر بود )مقدار آن در نمونه

اثیر تیمار، زمان و برهمکنش شاخص نشت یونی تحت ت

(. مقدار نشت یونی تمام 1بین آنها قرار گرفت )جدول 

داری در طول زمان افزایش نشان ها به طور معنینمونه

-داد. در هر سه زمان بررسی درصد نشت یونی نمونه

داری بیشتر از درصد نشت های شاهد به طور معنی

نشت  های تیمار شده بود. کمترین درصدیونی نمونه

روز در تیمار اسید اگزالیک +  7یونی در زمان بررسی 

1-MCP  + 1و به دنبال آن در تیمار اسید آسکوربیک-

MCP آسکوربیک مشاهده  و در نهایت در تیمار اسید

 گردید. 
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 عصاره pHاثر برهمکنش تیمار و زمان بر  -2 شکل

 در طول دوره انبارمانی خوردهخرمالو برش

دار نسبت بهه یکهدیگر در ای اختلاف معنی)حروف مشابه دار

 باشند(نمی LSDدرصد آزمون  5سطح احتمال 

 

 
 

 اثر برهمکنش تیمار و زمان بردرجه قهوه ای شدن -3 شکل

دار نسبت بهه یکهدیگر در )حروف مشابه دارای اختلاف معنی

 باشند(نمی LSDدرصد آزمون  5سطح احتمال 

 

متوسطی یونی  نشت MCP-1تیمارهای اسید اگزالیک و 

داری نسبت به هم نداشتند. نشان دادند و اختلاف معنی

-1روز تیمار اسید اگزالیک +  14در زمان بررسی 

MCP  دارای کمترین میزان نشت یونی و به دنبال آن

مشاهده شد و  MCP-1تیمار اسید آسکوربیک + 

 MCP-1تیمارهای اسید آسکوربیک، اسید اگزالیک و 

در زمان بررسی  قرار گرفتند. در سطح مشابه آماری

، MCP-1 + روز، تیمارهای اسید اگزالیک 21

-بدون اختلاف معنی MCP-1 و MCP-1 آسکوربیک +

نشت یونی کمتری در  دارای ،دار نسبت به یکدیگر

اگزالیک  آسکوربیک و اسید اسید مقایسه با تیمارهای

. نشت یونی تیمارهای اسیدآسکوربیک و بودند

داری نسبت به هم ای اختلاف معنیاسیداگزالیک دار

اسید اگزالیک دارای نشت  بودند به طوری که تیمار

مار اسید آسکوربیک نشان یکمتری در مقایسه با ت یونی

  (.4 شکل)داد 

 

 
 

ر و زمان بر نشت يونی اثر برهمکنش تیما -4 شکل

 خوردهخرمالو برش

ر دار نسبت بهه یکهدیگر د)حروف مشابه دارای اختلاف معنی

 باشند(نمی LSDدرصد آزمون  5سطح احتمال 

 

ها نشان داد که اثر تیمار، زمان و تجزیه واریانس داده

درصد بر سفتی  01/0برهمکنش آنها در سطح  احتمال 

های (. نمونه1 دار بود )جدولها معنیبافت نمونه

روز  7در زمان  ی مورد بررسیخرمالوی تیمارها

 21و  14قایسه با زمان دارای سفتی بافت بیشتری در م

روز تیمار شاهد دارای  7در زمان بررسی  .روز بودند

نیوتن و  62/22کمترین میزان سفتی بافت با میزان 

و اسید آسکوربیک در حالت  تیمارهای اسیداگزالیک

بیشترین میزان سفتی بافت دارای  MCP-1ترکیبی با 

تیمارهای  در مقایسه با MCP-1تیمار همچنین  .بودند

سفتی بافت را بهتر اگزالیک  سید آسکوربیک و اسیدا

روز تیمارهای اسید  14. در زمان بررسی حفظ نمود
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 MCP-1+  و اسید آسکوربیک MCP-1 + اگزالیک

بدون اختلاف معنی دار نسبت به هم دارای میزان سفتی 

، MCP-1بافت بیشتری در مقایسه با تیمارهای 

ر زمان بررسی د .اسیدآسکوربیک و اسیداگزالیک بودند

دارای  MCP-1 + روز، تیمار اسید آسکوربیک 21

بیشترین میزان سفتی بافت و به دنبال آن تیمار اسید 

دار بدون اختلاف معنی MCP-1و  MCP-1 + اگزالیک

نسبت به یکدیگر دارای سفتی بافت بیشتری در مقایسه 

 (.5 شکل)اگزالیک بودند  آسکوربیک و اسید با اسید

 

 
 

 سفتی بافتثر برهمکنش تیمار و زمان بر ا -5 شکل

 خوردهخرمالو برش

)حروف مشابه دارای اختلاف معنی دارنسهبت بهه یکهدیگردر 

 نمی باشند( LSDآزمون  درصد 5سطح احتمال 

 

 برهمکنش و تیمار اثر داد نشان واریانس تجزیه نتایج

 بر درصد 05/0 احتمال سطح در زمان و تیمار بین

 زمان ساده اثر ولی بود داریمعن C ویتامین مقدار

 تیمار در ث ویتامین(. 1 جدول) نشد دارمعنی

 ثبت درصد 02/3 مقدار به MCP-1 + اسید آسکوربیک

. داشت تیمارها سایر با داریمعنی تفاوت که شد

ثبت  درصد 97/1 مقدار به شاهد تیمار در همچنین

 ویتامین میزان کمترین روز، 7 زمان بررسی در. گردید

 میزان بیشترین و اگزالیک اسید تیمار به بوطمر ث

 در. بود MCP-1 + آسکوربیک اسید تیمار به مربوط

 به مربوط ث ویتامین درصد کمترین روز 14 بررسی

 اسید تیمار و MCP-1 +اگزالیک  اسید و شاهد تیمار

 در. بود میزان بیشترین دارای MCP-1 + آسکوربیک

 کمترین ایدار شاهد تیمار روز، 21 بررسی زمان

 MCP-1 + آسکوربیک تیمار و ث ویتامین درصد

 (.6 شکل) بود مقدار بیشترین دارای

 

 
 

 ثمقدار ويتامین اثر برهمکنش تیمار و زمان بر  -6 شکل

 خوردهخرمالو برش در

)حروف مشابه دارای اختلاف معنی دارنسهبت بهه یکهدیگردر 

 نمی باشند( LSDآزمون  درصد 5سطح احتمال 

 

 بحث

ترین شاخص ظاهری محصول به عنوان مهم تکیفی

 کاهشباشد. ارزیابی بازارپسندی محصول می

-نابسامانیناشی از  ،بازارپسندی محصولات تازه بریده

ای شدن آنزیمی هو بروز واکنش قهو های فیزیولوژیکی

بر  (.2010اولی و همکاران -اومسباشد )در آنها می

اساس نتایج پژوهش و تاثیر ترکیبات اعمال شده روی 

از میان توان بیان داشت که خورده میخرمالوهای برش

کیفیت و  افزایش تیمارهای اعمال شده، بهترین نتایج در

خورده در تیمارهای ظاهر خرمالوهای برشبهبود 

 MCP-1 + اگزالیک اسید و MCP-1 + آسکوربیک اسید
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فنل که آنزیم پلی شده است زارشمشاهده شده است. گ

ای شدن و تغییر ترین عوامل اصلی قهوهاکسیداز از مهم

 .(2002جئونگ و همکاران )باشد رنگ در محصولات می

ای شدن باعث ایجاد یک تغییر نامطلوب در واکنش قهوه

شود که بر طعم، ظاهر و کیفیت میوه اثر منفی بافت می

ید به طور مناسبی از دارد. با این حال آسکوربیک اس

های پلی فنل جلوگیری و مانع از تغییر فعالیت این آنزیم

(. 2010اولی و همکاران -اومسشود )رنگ بافت می

ای شدن اکنش قهوهنتایج برخی گزارشات نشان داد و

یک فرآیند پیچیده است  ،خورده آناناسهای برشدر تکه

یمی که به عواملی همچون سطوح سوبسترا، فعالیت آنز

بطوریکه  .های قارچی بستگی داردو حضور بازدارنده

ای اکنش قهوهکاربرد آسکوربیک اسید، وگزارش شده 

-خورده آناناس را به طور معنیهای برششدن در تکه

اگیولار و همکاران -گونزالزداری کاهش داده است )

2005).  

در این آزمایش، مشخص شد که استفاده از اسید 

را  بافت ای شدنتواند قهوهوثری میاگزالیک به طور م

در طول دوره انبارداری خورده های برشدر خرمالو

در میوه لیچی تیمار اسید اگزالیک به دلیل کنترل کند. 

افزایش یکپارچگی غشا مانع تخریب آنتوسیانین، کاهش 

شود. اکسیداسیون و کاهش فعالیت آنزیم پراکسیداز می

اگزالیک به طور موثری  رسد استفاده از اسیدبه نظر می

جات در طول دوره ای شدن میوهتواند قهوهمی

ژنگ و کنترل کند ) را انبارداری و پس از برداشت

 اثر اسید آسکوربیک یک درصد بر(. 2006همکاران 

خورده گزارش شده ای شدن در سیب برشکاهش قهوه

بافت میوه خرمالو در  .(2008ژئونگ و همکاران ) است

باشد ولی ت از سفتی بالایی برخوردار میزمان برداش

در  .یابدسفتی بافت به تدریج در طی نگهداری کاهش می

خورده میوه به دلیل ایجاد زخم و در پی قطعات برش

های تخریب کننده آن تحریک تولید اتیلن و تراوش آنزیم

دیواره سلولی به فضای بین سلولی شیب کاهش سفتی 

 .(2007کاران مائو و هم)بافت بیشتر است 

 تیمارهای اسید آلی در این آزمایش به طور موثری

قطعات بریده شده  بافت را در کاهش سفتی شیب

ای تعدیل نمودند. نقش مثبت در طول عمر قفسهخرمالو 

اسیدهای آلی در کاهش سرعت تولید اتیلن و سرعت 

 ،2002همکاران  )هان و شده است گزارشتنفسی 

رسد بنابراین به نظر می (.2000اسریوایستاوا و وایردی 

توسط تیمارهای اسید آلی  بافت دلایل اصلی حفظ سفتی

 و کاهش آلودگی قارچی ممانعت از افزایش تولید اتیلن

باشد. بیماریهایی قارچی از عوامل در اثر این تیمارها 

همکاران  )هان و باشنداصلی تحریک تولید اتیلن می

سالویا و  ،2000اسریوایستاوا و وایردی  ،2002

  (.2004همکاران 

پژوهشی نشان  در (2014) و همکاران جیمنز-رویز

دادند تیمار اسید اگزالیک با کاهش از دست دادن آب 

بنابراین ممکن . گردیدسبب حفظ بهتر سفتی آرتیشو 

به توسط تیمارهای اسید آلی بافت حفظ سفتی  است

 سلولی حفظ بهتر محتوای آب و پدیده تورژسانس دلیل

گزارش شده است  باشد. در قطعات بریده شده 

بافت میوه را در برابر افزایش مقاومت  آلی،اسیدهای 

داده و با  فعالیت آنزیم پلی فنول اکسیداز افزایش

ضدعفونی بافت میوه از رشد و فعالیت عوامل میکروبی 

تاثیر اسیدهای  (.2006ژنگ و تیان ) نمایندممانعت می

تواند ناشی از حفظ بهتر ی میآلی در کاهش بار میکروب

سطح  pHسفتی بافت میوه در اثر این تیمارها و کاهش 

نزدیک خنثی  pHسلول نیز باشد، چرا که باکتریها در 

های پایین  pHفعالیت بیشتری از خود در مقایسه با 

 (.2014جیمنز و همکاران -رویز) دهندنشان می

 اتیلن تحریک کننده رشد در میوه و سبزیهورمون 

های بخشد. در میوهبوده و رسیدن میوه را سرعت می

ر دبافت میوه ، اتیلن باعث افزایش شدت تنفس فرازگرا

یک  MCP-1گردد. های نافرازگرا میمقایسه با میوه

مهارکننده عمل اتیلن است که به طور گسترده ای فرایند 

 اندازد و موجب حفظ سفتی بافترسیدن را به تاخیر می

-ها و سبزیجات میمانی میوهش عمر انبارمیوه و افزای
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های در میوه . گزارش شده است که این ترکیبشود

ای شدن خورده مثل آناناس موجب کاهش قهوهبرش

در پژوهشی  (.2003بودو و جویک ) شده استآنزیمی 

استحکام سفتی  رسیدن و بر MCP-1دیگر کاربرد 

د دهنشان می بررسی شده است و اپنیژی بافت خرمالو

گلدین و همکاران )هایی از جمله موز این ترکیب در میوه

فان و سیب ) ،(1998ابدی و همکاران )، آلو (1998

فان و ) زردآلو (،2000واتکینز و همکاران ، 1999ماتیس 

 ،2000فنگ و همکاران )و آووکادو  (2000همکاران 

 .نتایج مثبتی داشته است  (،2002جئونگ و همکاران 

-1با پاپایا  میوه های تیمار شدهبرشگزارش شده است 

MCP   دارای عمر ماندگاری و نگهداری بیشتری در

(. در 2006ارگان و همکاران )بودند  مقایسه با شاهد

که شد گزارش تحقیقی که بر روی هلو انجام شد, 

ای کاهش میزان ویتامین ث به دنبال انجام واکنش قهوه

د آسکوربیک با دهد. استفاده از تیمار اسیشدن روی می

های واکنش ای شدن و مهار کنندهکاهش واکنش قهوه

ولاتمن و ون اسچایکا ای شدن مرتبط است )قهوه

1997.)  

 

 

 

 

 

 گیریهنتیج

میوه  خوردهبرشقطعات  نشان داداین پژوهش نتایج 

-دچار نقصان می دارینگهطی دوره  خرمالو سریعا در

هش وزن و ا، کشامل کاهش سفتیآن علائم که شوند 

های اسیدهای باشد. تیمارسطح میوه می ای شدنقهوه

اکسیدانی و آنتی ای شدنقهوهآلی به دلیل خاصیت ضد 

قطعات تازه بریده میوه  در ایمنجر به افزایش عمرقفسه

 خرمالو شدند. این تیمارها سفتی بافت و ارزش غذایی

ای شدن مانع از قهوهرا حفظ و  خوردههای برشتکه

و همچنین تیمارهای  MCP-1. تیمار آنها گردید بافت

برخی از ترکیبی با آن با وجودی که منجر به حفظ 

حفظ استحکام باعث  ،های ظاهری شده بودشاخص

 سایرشاهد و  بافت و کاهش نشت یونی در مقایسه با

براساس نتایج به دست آمده، ترکیبات  .گردیدتیمارها 

-عمر قفسه MCP-1ه اسیدهای آلی به تنهایی یا به همرا

-برای مدت طولانی خورده خرمالو راقطعات برشای 

عرضه به  زمان کردن طولانی برای تری حفظ کرده و

باعث  و بوده اهمیت دارای مصرف بازار تنظیم و بازار

 گردد.کاهش ضایعات محصول می
 

 تشکر و قدردانی

های این پژوهش از محل اعتبارات پژوهشی هزینه

وسیله تامین شده است که نگارندگان بدین دانشگاه ایلام

 دارند.مراتب قدردانی خود را ابراز می
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Abstract 

Todays, fruits consumption as fresh-cut has high commercial value. However, the sliced fruit in 

postharvest period encounter with enzymatic browning and pathogen attack. In this study, ascorbic 

acid (1% for two minutes), oxalic acid (0.5% for two minutes), 1-MCP (1 μl/l for 24 hours), 

distilled water (control) treatments and in combination with 1-MCP were used to increase the shelf 

life of fresh-cut persimmons. Persimmons sliced were dipped in the treatments for two minutes, 

then dried at room temperature and packed in polyethylene container by cellophane cover and were 

stored at 4°C. Some qualitative, quantitative and biochemical parameters were measured on 7, 14 

and 21 days after storage. Analysis of variance has illustrated that a significant difference exists 

among treatments for most of the evaluated parameters. The results showed that, persimmons sliced 

treated with 1-MCP, oxalic and ascorbic acids had lower weight loss and lower browning as well as 

higher taste and marketability than control fruits. Also, the samples which treated with ascorbic acid 

+ 1-MCP and oxalic acid + 1-MCP had higher tissue strength and lower ion leakage as compared to 

the control. 1-MCP, oxalic and ascorbic acid treatments significantly led to the decreases of the 

juice pH, while the vitamin C was significantly increased comparing to the control sample. 

Generally, results showed that, organic acid compounds and 1-MCP reduced destruction of fresh-

cut persimmons during cold chamber, and are suitable treatments for maintenance postharvest 

quality of this fruit.  
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