
١ 
 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

     

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



٢ 
 

  پایان نامه کارشناسی ارشد

  میوه کاري: گرایش

  عنوان

  :استاد راهنما

  :اساتید مشاور

  :نگارنده

  1391اسفند ماه 



٣ 
 

  
  
  



۴ 
 

   

 

 

 

 

  

     

      



۵ 
 

  1.............................................................................................................................................چکیده

  2......................................................................................................................................مقدمه 1-1

  5......................................................................................................................اهداف پژوهش :1-2

  7..................................................................................................................................تاریخچه 2-1

  8........................................................................................................................و پراکنش أمنش 2-2

  8.................................................................................................................................رده بندي 2-3

  9.............................................................................................................................تشکیل میوه 2-4

  10............................................................................................................مراحل برداشت خرما 2-5

  10...................................................................................................................مرحله خارک 2-5-1

  11.....................................................................................................................مرحله رطب 2-5-2

  11.......................................................................................................................مرحله تمار 2-5-3

  11...............................................................................................................خرما ارزش غذایی 2-7

  14............................................................................................................................ارقام خرما 2-8

  14............................................................................................................................رقم برحی 2-9

  15...........................................................................................خرما ضایعات پس از برداشت 2-10

  15..................................................................................................................کروبیعوامل می 2-11

  15.........................................................................................................................مخمرها 2-11-1

  16.........................................................................................................................کپک ها 2-11-2

  17.............................................................................................مراقبت هاي پس از برداشت 2-12

  17..................................................................................................................پاستوریزاسیون 2-13

  18.........................................................................................................ن خرمااسیوپاستوریز 2-14

  19............................................................................................................................پرتودهی 2-15



۶ 
 

  UV-C.............................................................................................................19پرتودهی با  2-16

  21.........................................................................................................................بسته بندي 2-17

  22.........................................................................................................مواد اولیه بسته بندي 2-18

  23................................................................................................................بسته بندي خرما 2-19

  24............................................................................................................بسته بندي کوچک 2-20

  24.......................................................................بسته بندي تحت شرایط اتمسفر تغییر یافته 2-21

رفتارهاي فیزیولوژیکی محصولات باغی در پاسخ به روش ضد عفونی ،نوع بسته بندي و  2-22

  26.............................................................................................................................ن انبار داريزما

  26.........................................................................................................درصد کاهش وزن 2-22-1

  28............................................................................................................محتواي رطوبت 2-22-2

  29.........................................................................................................مواد جامد محلول 2-22-3

  31..................................................................................................اسیدیته قابل تیتراسیون 2-22-4

  33.....................................................................................................پ هاش عصاره میوه 2-22-5

  34............................................................ظرفیت آنتی اکسیدانی و غلظت ترکیبات فنولی 2-22-6

  37................................................................................................روند تیرگی عصاره میوه 2-22-7

  38...................................................................................................................بار میکروبی 2-22-8

  40...............................................................................................................غلظت پروتیین 2-22-9

  41................................................................................................................رنگ سطحی 2-22-10

  43..............................................................................................................مراحل انجام تحقیق 3-1

  43...............................................................................گیاه مورد استفاده أمواد گیاهی و مبد 3-1-1

  44................................................................................................زمان و مکان انجام تحقیق 3-1-2

  44........................................................................................................اعمال تیمار ضد عفونی 3-2

  44...............................................................................ضد عفونی به روش پاستوریزه کردن 3-2-1

  UV-C.........................................................................45 ضد عفونی به روش پرتودهی با  2- 2- 3

  46................................................................................................................بسته بندي میوه ها 3-3

  46...........................................................................................)سیل(بسته  بسته بندي کاملا 3-3-1

  49......................................................................................................... منفذ داربسته بندي  3-3-2

  47...................................................................................................انتقال بسته ها به سرد خانه 3-4



٧ 
 

  47......................................................................................................طرح آزمایشی مورد اجرا 3-5

  47.....................................................................................................اندازه گیري صفات کیفی 3-6

  48................................................................................................................درصد کاهش وزن 3-7

  48................................................................................................................رنگ ظاهري بافت 3-8

  49...................................................................................................................محتواي رطوبت 3-9

  50........).......................................................آزمون پنل( خواص حسی از نظر مصرف کننده 3-10

  53.................................................................................................................تهیه عصاره میوه 3-11

  53.....................................................................................................................تیرگی عصاره 3-12

  53.....................................................................................................میزان مواد جامد محلول 3-13

  54.............................................................................................................................پ هاش 3-14

  54.....................................................................................................اسیدیته قابل تیتراسیون  3-15

  54........................................................................................................غلظت ترکیبات فنولی 3-16

  54................................................................................................استخراج عصاره متانولی 3-16-1

  56........................................................................................................ظرفیت آنتی اکسیدانی 3-17

  58.............................................................................................مقدار کمی پروتئین کل بافت 3-18

  59........................................................................................................عصاره گیري نمونه 3-18-1

  59...............................................................................................تهیه واکنش گر براد فورد 3-18-2

  60........................................................................................................................بار میکروبی 3-19

  61...........................................................................................................تهیه محیط کشت 3-19-1

  61..........................................................................................................تهیه محلول رینگر 3-19-2

  61................................................................................................................کشت سطحی 3-19-3

  62.................................................................................طرز تشخیص کلنی کپک و مخمر 3-19-4

کیفی و بررسی اثر روش ضد عفونی، نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر شاخص هاي  4-1

  64.................................................................................................................حسی رطب رقم برحی

  64.................................مروري بر جداول تجزیه واریانس صفات کیفی و حسی مورد بررسی 4-2

  70........................................................................................................درصد کاهش وزن میوه 4-3

بررسی اثر روش ضدعفونی، نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر درصد کاهش وزن  4-3-1

  70..............................................................................................................................................میوه



٨ 
 

  71....................................بررسی اثر متقابل فاکتورهاي مختلف بر درصد کاهش وزن میوه 4-3-2

  73....................................................................................................................محتواي رطوبت 4-4

بررسی اثر روش ضد عفونی، نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر محتواي رطوبت  4-4-1

  73..............................................................................................................................................میوه

  74..........................................بررسی اثر متقابل تیمارهاي مختلف بر محتواي رطوبت میوه 4-4-2

  76.................................................................................................................مواد جامد محلول 4-5

اثر فاکتورهاي روش ضدعفونی ،نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر غلظت مواد جامد  4-5-1

  76..........................................................................................................................................محلول

  78....................................ل فاکتورهاي مختلف بر میزان مواد جامد محلولبررسی اثر متقاب 4-5-2

  79............................................................................................................پ هاش عصاره میوه 4-6

و زمان انبار داري بر میزان پ هاش عصاره بررسی اثر روش ضد عفونی، نوع بسته بندي  4-6-1

  79..............................................................................................................................................میوه

  80..............................بررسی اثر متقابل فاکتورهاي مختلف بر میزان پ هاش عصاره میوه 4-6-2

  82.........................................................................................................اسیدیته قابل تیتراسیون 4-7

بررسی اثر روش ضد عفونی، نوع بسته بندي، و زمان انبارداري بر اسیدیته قابل تیتر  4-7-1

  82..............................................................................................................................................میوه

  83.........................................بررسی اثر متقابل تیمارهاي مختلف بر اسیدیته قابل تیتر میوه 4-7-2

نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر میزان  ی اثر متقابل فاکتورهاي روش ضد عفونی،بررس 4-7-3

  85..........................................................................................................................اسیدینه قابل تیتر

  87.......................................................................................................ظرفیت آنتی اکسیدانی -4-8

نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر ظرفیت آنتی اکسیدانی  بررسی اثر روش ضد عفونی، 4-8-1

  87..............................................................................................................................................میوه

  81..............................بررسی اثر متقابل فاکتورهاي مختلف بر ظرفیت آنتی اکسیدانی میوه 4-8-2

بررسی اثر متقابل فاکتورهاي روش ضد عفونی، نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر  4-8-3

  89..........................................................................................................آنتی اکسیدانی میوهظرفیت 

  92.....................................................................................................................ترکیبات فنولی 4-9

بررسی اثر فاکتورهاي روش ضدعفونی، نوع بسته بندي و زمان انبار داري بر میزان  4-9-1

  92..............................................................................................................................ترکیبات فنولی



٩ 
 

تورهاي روش ضدعفونی،نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر میزان بررسی اثر متقابل فاک 4-9-2

  93..............................................................................................................................ترکیبات فنولی

بندي و زمان انبارداري بر  بررسی اثر متقابل فاکتورهاي روش ضد عفونی، نوع بسته 4-9-3

  95..............................................................................................................................ترکیبات فنولی

  97.....................................................................................................................تیرگی عصاره 4-10

بررسی اثر روش ضدعفونی، نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر میزان تیرگی عصاره  4-10-1

  97...............................................................................................................................................میوه

بررسی اثر متقابل فاکتورهاي روش ضدعفونی،نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر میزان  4-10-2

  98................................................................................................................................تیرگی عصاره

  99.........................................................................................................میزان رشد کلنی کپک 4-11

  99......بررسی اثر روش ضدعفونی، نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر میزان کلنی کپک 4-11-1

  101...........................................میزان کلنی کپک بررسی اثر متقابل فاکتورهاي مختلف بر 4-11-2

بررسی اثر متقابل فاکتورهاي روش ضدعفونی، نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر میزان  4-11-3

  103...................................................................................................................................کلنی کپک

  105.....................................................................................................میزان رشد کلنی مخمر 4-12

  105...بررسی اثر روش ضدعفونی، نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر میزان کلنی مخمر 4-12-1

  106.........................................بررسی اثر متقابل فاکتورهاي مختلف بر میزان کلنی مخمر 4-12-2

  109...........................................................................................................غلظت پروتیین کل 4-13

ی، نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر غلظت پروتیین بررسی اثر روش ضدعفون 4-13-1

  110..............................................................................................................................................کل

  111.......................................غلظت پروتیین کل بررسی اثر متقابل فاکتورهاي مختلف بر 4-13-2

  L..........................................................................................................................111*مولفه  4-14

قدار بررسی اثر تیمارهاي روش ضدعفونی، نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر م 4-14-1

 L*......................................................................................................................................101مولفه

 L*.............................................113  لفهموبررسی اثر متقابل تیمارهاي مختلف بر مقدار  14-2-٤

اثر متقابل فاکتورهاي روش ضدعفونی،نوع بسته بندي و زمان نگهداري برمقدار  4-14-3

 L*.....................................................................................................................................114مولفه

  116.........................................................................................................................زاویه هیو 4-15



١٠ 
 

بررسی اثر تیمارهاي روش ضدعفونی، نوع بسته بندي و زمان انبار داري بر مقذار زاویه  4-15-1

  116.............................................................................................................................................هیو

  117.................................بررسی اثر متقابل تیمارهاي مختلف بر مقدار زاویه هیو4-15-2

  119................................................................................................................................کروما 4-16

بررسی اثر روش ضدعفونی، نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر مقدار  4-16-1

  119..........................................................................................................................................کروما

  120....................................................بررسی اثر متقابل تیمارهاي مختلف بر مقدار کروما 4-16-2

بررسی اثر متقابل فاکتورهاي روش ضدعفونی، نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر میزان  4-16-3

  121..........................................................................................................................................کروما

بررسی اثر روش ضد عفونی، نوع بسته بندي و زمان انبار داري بر ویژگی هاي  4-17

  124.........................................................................................................................................حسی

بررسی رابطه بین صفات اندازه گیري شده و تعیین میزان تغییرات مشترک  4-18

  112.............................................................................................................................................آنها

  129...............................................................................................................................بحث 4-19

  144.....................................................................................................................نتیجه گیري 4-20

  144.......................................................................................................................پیشنهادات 4-21

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



١١ 
 

  
  
  
  
  

  44.........................خرما ومیوه هاي نیمه گرمسیريکلکسیون نخیلات موسسه تحقیقات  1-3شکل

  46...................................................................................پاستوریزه کردن میوه ها در آون 2-3شکل

  UV-C.............................................................46ضد عفونی کردن میوه ها با پرتودهی  3-3شکل

  47...............................................................بسته بندي میوه ها توسط دستگاه بسته بندي 4-3شکل

  48......................................................................................................بسته بندي منفذ دار 5-3شکل

  48..................................................................................توزین بسته ها پس از انبارداري 6-3شکل

  50......................................................................................................اسکن کردن میوه ها 7-3شکل

  50.........................................................................ذخیره تصویر اسکن شده در کامپیوتر 8-3شکل

  51.....................................................................................خشک کردن نمونه ها در آون 9-3شکل

  52.....................................................................................................ري تست پنلبرگزا 10-3شکل

  55................................................................................................تیتراسیون عصاره میوه 11-3شکل

  61.....................................................................صاره میوه با معرف برادفوردواکنش ع 12-3شکل

  63........................میلی لیتر محلول رینگر استریل شده 90گرم خرما به  10افزودن  13-3شکل

  63...................................................................................................کشت سطحی نمونه 14-3شکل

  63...............................................................کلنی هاي کپک رشد یافته بر محیط کشت 15-3شکل

64.....................................................................کلنی مخمر رشد یافته بر محیط کشت 16-3شکل

  72...........اثر روش ضد عفونی، نوع بسته بندي و زمان انبارداري  بر درصد کاهش وزن 1-4شکل

اثر متقابل روش ضد عفونی و نوع بسته بندي، روش ضد عفونی و زمان انبارداري و  2-4شکل

  74...............................................................نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر درصد کاهش وزن 

  75...............اثر روش ضد عفونی، نوع بسته بندي و زمان انبارداري  بر محتواي رطوبت 3-4شکل

اثر متقابل روش ضد عفونی و نوع بسته بندي، روش ضد عفونی و زمان انبارداري و  4-4شکل

  76..................................................................رطوبت  نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر محتواي



١٢ 
 

  78.............اثر روش ضد عفونی، نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر مواد جامد محلول 5-4شکل

اثر متقابل روش ضد عفونی و نوع بسته بندي، روش ضد عفونی و زمان انبارداري و  6-4شکل

  80................................................................ندي و زمان انبارداري بر مواد جامد محلول نوع بسته ب

  81............................اثر روش ضد عفونی، نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر پ هاش 7-4شکل

عفـونی و زمـان انبـارداري و     اثر متقابل روش ضد عفونی و نوع بسته بندي، روش ضد 8-4شکل

  82...........................................................................نوع بسته بندي و زمان انبارداري  بر پ هاش 

  84......اثر روش ضد عفونی، نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر اسیدیته قابل تیتراسیون 9-4شکل

ش ضد عفونی و نوع بسته بندي، روش ضد عفونی و زمان انبارداري و اثر متقابل رو 10-4شکل

  86........................................................نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر اسیدیته قابل تیتراسیون 

  89.....اثر روش ضد عفونی، نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر ظرفیت آنتی اکسیدانی 11-4شکل

اثر متقابل روش ضد عفونی و نوع بسته بندي، روش ضد عفونی و زمـان انبـارداري و    12-4شکل

  90.......................................................نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر ظرفیت آنتی اکسیدانی 

  94................بر ترکیبات فنولی اثر روش ضد عفونی، نوع بسته بندي و زمان انبارداري 13-4شکل

اثر متقابل روش ضد عفونی و نوع بسته بندي، روش ضد عفونی و زمان انبارداري و  14-4شکل

  95.....................................................................نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر ترکیبات فنولی 

  99..................عفونی، نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر تیرگی عصارهاثر روش ضد  15-4شکل

اثر متقابل روش ضد عفونی و نوع بسته بندي، روش ضد عفونی و زمـان انبـارداري و    16-4شکل

  100..................................................................نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر تیرگی عصاره 

  102...اثر روش ضد عفونی، نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر میزان رشد کلنی کپک 17-4شکل

اثر متقابل روش ضد عفونی و نوع بسته بندي، روش ضد عفونی و زمان انبارداري و  18-4شکل

  103..................................................................نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر رشد کلنی کپک

اثر روش ضد عفونی، نوع بسته بندي و زمان انبارداري  بر میزان رشد کلنی  19-4شکل

  107..........................................................................................................................................مخمر

اثر متقابل روش ضد عفونی و نوع بسته بندي، روش ضد عفونی و زمـان انبـارداري و    20-4شکل

  108..............................................................نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر رشد کلنی مخمر 

  112..............ي بر غلظت پروتئیناثر روش ضد عفونی، نوع بسته بندي و زمان انباردار 21-4شکل

اثر متقابل روش ضد عفونی و نوع بسته بندي، روش ضد عفونی و زمـان انبـارداري و    22-4شکل

  113................................................................نوع بسته بندي و زمان انبارداري بر غلظت پروتئین 

  L*.....................115نوع بسته بندي و زمان انبارداري  بر مولفه  اثر روش ضد عفونی، 23-4شکل



١٣ 
 

اثر متقابل روش ضد عفونی و نوع بسته بندی، روش ضد عفونی و زمـان انبـارداری و    24-4شکل

  L*...........................................................................116نوع بسته بندی و زمان انبارداری بر مولفه 

  119.....................اثر روش ضد عفونی، نوع بسته بندی و زمان انبارداری  بر زاویه هیو 25-4شکل

اثر متقابل روش ضد عفونی و نوع بسته بندی، روش ضد عفونی و زمـان انبـارداری و    26-4شکل

  120............................................................................نوع بسته بندی و زمان انبارداری بر زاویه هیو

  122............................اثر روش ضد عفونی، نوع بسته بندی و زمان انبارداری بر کروما 27-4شکل

اثر متقابل روش ضد عفونی و نوع بسته بندی، روش ضد عفونی و زمـان انبـارداری و    28-4شکل

  123................................................................................انبارداری بر کروما نوع بسته بندی و زمان

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



١۴ 
 

  
  
  
  
  

  61...........................................گرم قسمت خوراکی 100ترکیب مواد مغذی خرما در  1-2جدول

تجزیه واریانس صفات کیفی در آزمایش تاثیر تیمارهای روش ضد عفونی، نوع بسته  1-4جدول

  67..................................................................................بندی و زمان انبارداری بر رطب رقم برحی

ادامه جدول تجزیه واریانس صفات کیفی در آزمایش تاثیر تیمارهای روش ضد  2-4جدول

  68......................................................عفونی، نوع بسته بندی و زمان انبارداری بر رطب رقم برحی

ضد  سی رطب، در آزمایش تاثیر تیمارهای روشتجزیه واریانس ویژگی های ح 3-4جدول

  69......................................................................................عفونی، نوع بسته بندی و زمان انبارداری

ضد عفونی و نوع بسته بندی بر اسیدیته قابل  مقایسه میانگین اثر متقابل روش 4-4جدول

  79...........................................................................طب رقم برحی طی مدت نگهداریتیتراسیون ر

ضد عفونی و نوع بسته بندی بر ظرفیت آنتی  مقایسه میانگین اثر متقابل روش 5-4جدول

  83............................................................................اکسیدانی رطب رقم برحی طی مدت نگهداری

ضد عفونی و نوع بسته بندی بر میزان ترکیبات فنولی  مقایسه میانگین اثر متقابل روش 6-4جدول

  84...........................................................................................رطب رقم برحی طی مدت نگهداری

ضد عفونی و نوع بسته بندی بر میزان کلنی کپک  قایسه میانگین اثر متقابل روشم 7-4جدول

  94...........................................................................................رطب رقم برحی طی مدت نگهداری

بر میزان کلنی مخمر ضد عفونی و نوع بسته بندی  مقایسه میانگین اثر متقابل روش 8-4جدول

  98..........................................................................................رطب رقم برحی طی مدت نگهداری

رطب رقم  *Lضد عفونی و نوع بسته بندی بر مولفه  مقایسه میانگین اثر متقابل روش 9-4جدول

  105.........................................................................................................برحی طی مدت نگهداری

ضد عفونی و نوع بسته بندی بر مولفه کروما رطب  مقایسه میانگین اثر متقابل روش 10-4جدول

  111.................................................................................................رقم برحی طی مدت نگهداری
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ضرایب همبستگی صفات کیفی، تحت تاثیر تیمارهای روش ضد عفونی، نوع بسته  11- 4جدول 

  112............................................................................................................بندی و زمان انبارداری
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 چکیده پایان نامه

  8934505:شماره داشجویی فاطمه: نام روشنی: نام خانوادگی

 یبرح رقم رطب تیفیک حفظ و یماندگار بر یبند بسته نوع و فرابنفش پرتو ون،یزاسیپاستور اثر: عنوان پایان نامه

 دکتر سید محمد حسن مرتضوی: استاد راهنما

 یاحیص احمد مستعان و دکتر ناجی دکتر: اساتید مشاور

 میوه کاری: گرایش علوم باغبانی: رشته کارشناسی ارشد : درجه تحصیلی

 علوم باغبانی: گروه کشاورزی: دانشکده دانشگاه شهید چمران اهواز

  167: تعداد صفحات  1391: تاریخ فارغ التحصیلی

 ریرطب، ضد عفونی، بسته بندی، دوره انباردا: کلید واژه ها

در  یکی ازمهمترین ارقام تجاری دنیا و نواحی جنوب غربی ایران می باشد که عمـدتاً ) Barhee(رقم برحی خرما 

میوه . این رقم در هرسه مرحله نمویی به ویژه مرحله رطب، طرفداران زیادی دارد. استان خوزستان تولید می گردد

در پـژوهش  . بودن بافت، عمر نگهـداری کوتـاهی دارد   خرما در مرحله رطب به علت رطوبت و قند بالا و نیز نرم

های ضد عفـونی شـامل پاستوریزاسـیون و     حاضر تغییرات بیوشیمیایی و کیفی رطب رقم برحی تحت تاثیر روش

، 35، 28، 21، 14، 7، 0روزهـای  (، نوع بسته بندی شامل بسته و منفذ دار و زمـان انبـارداری   UV-Cپرتودهی با 

طـی  . مورد بررسـی قـرار گرفـت   درجه سانتی گراد  7تا 4در دمای  )نگهداری 91و 84، 77 ،70، 63، 56، 49، 42

مدت نگهداری روند تغییرات کیفی میوه شامل درصد کاهش وزن، محتوای رطوبت، مواد جامد محلول، پ هاش، 

، مقدار )ک و مخمرکپ(اسیدیته قابل تیتراسیون، ظرفیت آنتی اکسیدانی، ترکیبات فنولی، تیرگی عصاره، بارمیکروبی 

مطابق نتایج بدست . ، زاویه هیو و کروما و نیز خواص حسی مورد بررسی قرارگرفت*Lکمی پروتئین بافت، مولفه

ن میوه ئیباعث حفظ ترکیبات فنولی، کنترل رشد کپک ها و افزایش غلظت پروت UV-C آمده روش ضد عفونی با

ارا کنترل کند و باعث افزایش زاویه کرومـا شـود ولـی    روش پاستوریزاسیون اگرچه توانست رشد مخمره. ها شد

ضـمن اینکـه میـزان    . موجب کاهش محتوای رطوبت و افزایش مواد جامد محلول میوه های تحت این تیمار شـد 

میوه های ضد عفونی نشده بالاتر بود و میزان اسیدیته قابـل تیتراسـیون در آنهـا افـزایش     ) *Lمولفه (درخشندگی 

یش استفاده از بسته بندی توانست به کاهش روند درصد کاهش وزن، افزایش محتوای رطوبـت،  در این آزما. یافت

اگرچه میـزان مـواد جامـدمحلول، ظرفیـت آنتـی      . کاهش اسیدیته قابل تیتر، افزایش زاویه هیو و کروما کمک کند

افـزایش  . دار بالاتر بـود اکسیدانی، ترکیبات فنولی و غلظت پروتئین کل بافت میوه های موجود در بسته های منفذ 

مدت زمان انبارداری باعث افزایش درصد کاهش وزن، کاهش محتـوای رطوبـت، افـزایش مـواد جامـد محلـول،       

از دیـدگاه پنلیسـت   . افزایش اسیدیته قابل تیتر، افزایش تیرگی عصاره، و کاهش مقدار مولفه های هیو و کروما شد

پـذیرش   UV-Cبا روش های پاستوریزاسیون و پرتـودهی بـا   ها رنگ و کیفیت کلی نمونه های ضد عفونی شده 

  .تر بودها هم نسبت به نمونه های شاهد کمبالاتری داشت، ضمن اینکه میزان ترش شدگی آن
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میوه ها بخش مهمی از رژیم غذایی انسان ها را تشکیل می دهند و تامین کننده اصلی 

درطـول  ) Phoenix dactylifera(میـوه خرمـا   . املاح مورد نیاز بدن ما می باشندویتامین ها و 

هزاران سال به عنوان بخش مهمی از رژیم غذایی مردم خاورمیانه و شمال آفریقـا بـوده اسـت    

این میوه از نظر تولید در بین میوه های گرمسـیری و نیمـه گرمسـیری، پـس از     ). 1،1999زاید(

اناس مقام پنجم و به عنوان میـوه خشـک، مقـام اول را دارا مـی باشـد      مرکبات، انبه، موز و آن

میوه خرما پتانسیل خوبی برای بهبود تغذیه دارد و از ایـن جهـت سـرمایه    ). 1379ایران منش،(

از . گذاری بر تولید و صادرات آن برای کشورهای خرما خیز می توانـد بسـیار سـودآور باشـد    

ین میوه می باشند، برای تامین انرژی روزانه بسیار مناسب آنجا که قندها جزو ترکیبات غالب ا

   ).1381 اشرف جهانی،(است 

رقـم موجـود در جهـان دومـین      3000رقـم از   400کشور ایران با دارا بودن قریب به 

کشور خرما خیز و صادر کننده خرما در جهان است؛ ولی ارزش هرتن خرمای صـادر شـده از   

خوزسـتان از نظـر    در کشور ایران نیـز اسـتان  . جهانی است ایران، تقریبا نصف متوسط قیمت

سطح زیر کشت مقام سوم را دارا است ولی از نظر عملکرد محصـول در جایگـاه ششـم قـرار     

از جمله عوامل پایین بودن کیفیت خرمای صادر شده می . )1386حاجیان و محمد زاده، ( دارد

                                                
1 . Zaid 
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غیر بهداشتی، نامناسب بودن سیستم حمل توان به کشت ارقام نامناسب، برداشت غیرمکانیزه و 

بنـابراین بـراي   . و نقل، ضعف تکنولوژي درجه بندي، ضـدعفونی و بسـته بنـدي اشـاره کـرد     

رسیدن به کیفیت بالا و رقابت در بازارهاي جهانی نیاز به اقدامات جـدي در عملیـات پـس از    

نـواحی   ري دنیـا و یکـی از مهمتـرین ارقـام تجـا     1رقم برحی. برداشت و بسته بندي می باشد

در هر سه مرحلۀ خلال،  وجنوب غربی ایران می باشد که عمدتا در خوزستان تولید می گردد 

در صورتی کـه رطـب بـه خـوبی رسـیده باشـد و بـا دقـت          .ر قابل مصرف استارطب و تم

نگهداري و حمل شود مناسب ترین شکل مصرف خرما می باشد و می تواند بیشـترین درآمـد   

 ـ   خرمـا ولی ). 1379ایران منش، (کننده کند  را عاید تولید علـت درصـد   ه در مرحلـه رطـب ب

رطوبت و قند بالا و برخورداري از بافتی نرم، عمر نگهداري کوتـاهی داشـته و خیلـی سـریع     

این . )1380کریمی پورفرد، ( گردد ها آلوده می کپکو هایی مثل مخمرها  توسط میکروارگانیسم

کـاربرد مـواد شـیمیایی و     .را مشـکل و پـر هزینـه مـی سـازد     عوامل تجارت و بازاررسانی آن 

 ـ ها کش قارچ علـت اثـرات باقیمانـده ایـن مـواد روي      ه جهت کاهش بار میکروبی میوه رطب ب

بهتـرین روش   از ایـن رو  .باشـد  پذیر نمـی  شستشوي میوه در زمان مصرف، امکاننیز  ها و میوه

یـزر و خـروج آن از فریـزر چنـد     مدت رطب برحی نگهـداري آن درون فر  براي حفظ طولانی

بر بوده و از نظر اقتصادي بـراي بسـیاري از    باشد که این روش هزینه ساعت قبل از مصرف می

 ).1993، 2باروولـد (هاي محصول قابل استفاده نیست  کننده ها، فروشندگان و مصرف تولیدکننده

امکـان  ) دگـرا  نتیدماهاي نزدیک صفر درجـه سـا  ( درون سردخانه میوه نگهداري با این وجود

 ایـن روش،  در نتیجه پیش بینی می شـود  .دهد را کاهش می آنها بر روي  رشد میکروارگانیسم

                                                
1. Barhee 
2 . Barreveld 
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ضمن اینکـه آلـودگی و تغییـر     ،دهد را حداکثر یک یا چند هفته افزایش میمحصول  ماندگاري

رحله در زمینه کمتر نمودن امکان آلودگی میوه خرما در م. گیرد طعم میوه به تدریج صورت می

باشد کـه   هاي متداول براي برخی ارقام خرما می از جمله روش 1)دهیدراسیون(رطب، آبگیري 

اي کـه از   توان به تغییر رنگ و بافت میوه اشاره نمود به گونـه  از جمله مشکلات این روش می

هـایی کـه بـه     از دیگر روش). 1387مرتضوي و همکاران، (شود  کیفیت خوراکی آن کاسته می

توان با کاهش بار میکروبی میوه خرمـا، مانـدگاري آن را افـزایش داد، پاسـتوریزه      یکمک آن م

کـه   ونیزاس ـیپاستور نـد آیفر. باشد که کمتر مورد توجه قرار گرفته اسـت  نمودن میوه رطب می

 يسپس خنـک کـردن فـور    و نیمع یزمان در دما و عاتیما ژهیها به و یخوراک یشامل گرماده

 ).2003 ،2یس ـنهور( شود یزا تا حد امکان م يماریب يها کروبیمست باعث کاهش رشد ها آن

همچنین پرتودهی محصولات باغی با اشعه گاما و فرابنفش توانسته در موارد زیادي، بـه عمـر   

 nm( امواج فـرابنفش بـا طـول مـوج کوتـاه       ماریت .نگهداري پس از برداشت آنها کمک نماید

 یکاهش نرم شدگ و یاهش خسارت سرمازدگ، کیضد قارچ باتیترک دیسبب تول) 280-200

با توجه به کیفیت خوراکی مطلوب میوه خرما رقم  ).1999، همکاران و 3کاربا(گردد  یها م وهیم

 يمرحلـه بـرا   نیتـر  را در مرحلـه رطـب کـه حسـاس     وهی ـم نی ـکه بتوان ا یدر صورتبرحی، 

به بهبود  توان یم ،دشکل به دست مصرف کننده رسان نینقل است به بهتر حمل و و يانباردار

  .کمک مؤثري نمود یجهان و یداخل يدر بازارها جایگاه آن

  

  

                                                
1 . Dehydration 
2 . Hornsey 
3 . Barka 
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روند تغییرات کیفی و بیو شیمیایی میوه رطـب رقـم برحـی    تا  گردید تلاش قیتحق نیدر ا

تحت تاثیر دو روش ضد عفونی شامل پاستوریزاسیون و پرتو دهی با فرابنفش و نیز دو نوع بسـته  

  .بسته و منفذ دار در طی نگهداري در سرد خانه بررسی شود بندي

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  


