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 دانشكده كشاورزي دانشگاه شهيدباهنر كرمان عضو هيات علمي، ٢عضو هيات علمي مركز تحقيقات كشاورزي كرمان ، ١
 ٢٤/١/٨٤تاريخ پذيرش مقاله 

 
 خلاصه

 
بمنظور كاهش ميزان آلودگي و جلوگيري از ترشيدگي رطب مضافتي در طول انبارداري، از مواد ضدميكروبي                 

و )  شاهد(نمونه هاي يك كيلويي رطب مضافتي در سه تكرار به مدت يك دقيقه در آب                    .  مجاز استفاده شد  

 ) درصد ٢/٠(ودي استات سديم     )   درصد ٢٥/٠(يدپروپيونيك  اس)   درصد ٠٧/٠(محلولهايي از اسيدسوربيك     

هاي مقوايي با    سپس نمونه ها در كارتن    .  غوطه ور شده و رطوبت سطحي آنها بوسيله هواي گرم گرفته شد              

آسترسلوفان و بسته هاي پلي اتيلن ترفتالات بسته بندي شده و براي مدت چهارماه در انبار معمولي نگهداري                     

 داد كه هر سه ماده ضدميكروبي بطور قابل توجهي در كاهش بار ميكروبي و اسيديتة كل رطب                  نتايج نشان .  شدند

بسته هاي پلي اتيلن ترفتالات بدليل     .  مضافتي بدون هيچگونه تاثير سويي در خواص ارگانولپتيك آن مؤثر بودند            

مقوايي در نگهداري رطب    هاي   شفافيت، استحكام و حفظ رطوبت محصول در طول انبارداري در مقايسه با كارتن            

 درصد دي استات سديم و بسته بندي در بسته هاي          ٢/٠استفاده از محلول     .  مضافتي تاثير قابل توجهي داشتند     

 .ماه نگهداري گزارش شد اتيلن ترفتالات مؤثرترين روش در حفظ كيفيت رطب مضافتي در طول چهار پلي
 

 ، بسته بنديرطب مضافتي، مواد ضدميكروبي مجاز: واژه هاي كليدي
 

 مقدمه
 ، املاح مختلف و قند،     خرما با داشتن مقادير زيادي ويتامين     

محصول ارزشمندي است و داراي ارزش تغذيه اي بالايي                
رطب مضافتي نيز از ارقام خرماي تجارتي استان كرمان . مي باشد

مي باشد كه بدليل داشتن رطوبت زياد در شرايط عادي نگهداري          
لذا اين محصول تاكنون نتوانسته جايگاه       .ترش و فاسد مي شود    

خرماهايي نظير رطب   .  مناسبي را در بازارهاي جهاني پيدا كند       
 درصد مي باشند در      ٢٤مضافتي كه داراي رطوبتي بيش از           

شرايط گرم و مرطوب مورد تهاجم مخمرها و كپك ها قرار                 
گرفته و تحت عمل اينگونه ميكروارگانيزمها، در آن تخمير               

توليد اسيدلاكتيك و اسيد        (و ترشيدگي      )  لتوليد الك  (
از جمله فاكتورهاي موثر در فساد و       ).  ٩(صورت مي گيرد )استيك

ترشيدگي ميوة خرما مي توان به تغييرات فيزيكوشيميايي ميوه          

 نزديك به خنثي و تغييرات در شرايط          pHدر طول رسيدگي،    
 . اشاره كرد) مخصوصاً دما و رطوبت(جوي 

، انواع آلودگيهاي ميكروبي     )١٩٨٦(ان  ال شايكلي و همكار    
را در طول    )  زاهدي، تبرزل، خضتاوي و مكتوم      (ارقام خرما    

نتايج .  بررسي كردند )  خلال، رطب و تمر   (مراحل رسيدگي ميوه    
نشان داد كه آلودگيهاي ميكروبي با پيشرفت مراحل رسيدگي           

 ).٧(ميوه افزايش مي يابد 
 رايزوپوس و     قارچهايي همچون گونه هاي آسپرژيلوس،       

فوزاريوم در پوسيدگي رطب مضافتي قبل از برداشت نقش دارند          
كه در بعضي موارد با كاهش آب آبياري، تنك كردن ميوه ها و               
تقويت نخل با كود مي توان ميزان پوسيدگي ميوه را كاهش داد            

همچنين گونه هاي مختلفي از قارچهاي آسپرژيلوس در          ).  ٢(
 توسط محققين ديگر گزارش شده      ميوة خرما و فرآورده هاي آن    

 ).٢٠، ١١ ،٦ ،٥(است 
                     e-mail: golshan_Ta@yahoo.com     ابوالفضل گلشن تفتي : مكاتبه كننده

  



 ١٣٨٥، سال ١، شماره ٣٧مجله علوم كشاورزي ايران، جلد  ١٣٢

 

 رقم خرما در امارات      ١٦براساس بررسيهاي بعمل آمده از       
متحده عربي، قارچهاي آسپرژيلوس فلاوس و آسپرژيلوس             
پارازيتيكوس ايزوله شدند كه توليد افلاتوكسين بوسيلة آنها به           

شناسي و  ).  ٢٠(رقم و مرحلة رسيدگي ميوه بستگي داشت            
 رقم خرما را در مراحل مختلف رسيدگي         ٢٥  ،)٢٠٠٢(مكاران  ه

از نظر شمارش كلي ميكروارگانيزمها، باكتريهاي اسيدلاكتيك و         
گونه هاي قارچ آسپرژيلوس مولد افلاتوكسين مورد بررسي قرار          

طبق گزارش آنها، شمارش كلي ميكروارگانيزمها در مرحلة        .دادند
رطب بالا بود و سپس     و همچنين مرحلة    )  كيمري(اول رسيدگي   

 ).٢١(در مرحلة تمر به طور قابل توجهي كاهش يافت 
پس از برداشت محصول و در طول مدت انبارداري نيز                

بنا به  .  قارچهاي مختلفي باعث پوسيدگي ميوة خرما مي شوند        
گزارش برخي از محققين، فساد در خرما بوسيله گونه هايي از             

 ).٤(ورت مي گيرد صSaccharomyces  bisporusمخمر نظير 
گرم  ميلي٢٥٠(، اثرات قارچ كشهاي تيابندازول   )١٩٩٦(كمال  

را بر كيفيت ارقام خرماي     )   درصد ٢‐٤(و بنزوات سديم    )  در ليتر 
 كه در دماي                          (Zaghloul) و زاغلول       (Samani)سماني   

 درصد نگهداري    ٨٠‐٨٥گراد و رطوبت نسبي         درجة سانتي   ٥
بنابه گزارش وي، كلية      .  د بررسي قرار داد     شده بودند، مور   

تيمارهاي قارچ كش، فساد و اتلاف وزن ميوه را بطور قابل                 
توجهي كاهش داده در حاليكه مواد جامد محلول و قند كل               

اكسيداتيلن نيزجهت ضدعفوني    ).  ١٧(  ميوه را افزايش دادند     
محصول خرما و كنترل فساد مؤثر بوده ولي در حال حاضر                 

تركيبات ديگري مانند محلول    .   آن ممنوع شده است    استفاده از 
 درصد در جلوگيري از فساد خرما        ٢سولفات پتاسيم در سطح      

 ). ١٩، ١٥(موثر گزارش شده است 
رطب مضافتي بم از ارقام نخلي است كه بطور طبيعي روي            

بنابراين در  .  درخت از مرحلة رطب به تمر تبديل نمي شود            
اين .  همين صورت مصرف گردد   مرحلة رطب بايد برداشت و به        

 درصد فسادپذير بوده،     ٢٨‐٣٤محصول با رطوبت بالاي حدود       
ها قرار   مورد حملة ميكروارگانيزمها مخصوصاً مخمرها و كپك         

گرفته و بر اثر تخمير ترش مي شود و نياز به نگهداري در                   
هاي جلوگيري  از      يكي از روش   .  سردخانه با هزينه زياد دارد      

. ه از مواد ضدميكروبي مجاز مي باشد           فساد رطب، استفاد    

تركيباتي نظير دي استات سديم، اسيدسوربيك و اسيد                 
پروپيونيك داراي اثر ضدميكروبي بر عليه كپك ها و مخمرها             

دي استات سديم يك تركيب مولكولي با فرمول             .  مي باشند
CH3 COONa. CH3 COOH xH20     درصد  ٤٠ و حاوي 

دي استات سديم در سطح      استفاده از   .  اسيداستيك آزاد است  
 درصد وزني در محصولات كشاورزي بعنوان تركيب        ٤/٠ تا   ٢٥/٠

ممانعت كننده از رشد كپكها و بعضي باكتريها توصيه شده است           
حد مجاز اسيد پروپيونيك در محصولات مختلف حد اكثر           ).١٤(

). ١٢(   گزارش شده است        ١٠٠٠‐٣٠٠٠  mg/kgبين    
 داراي فعاليت ضدميكروبي    اسيدپروپيونيك بصورت يونيزه نشده   

اثر سمي  .  بر عليه كپكها و تعداد معدودي از باكتريها مي باشد          
اسيدپروپيونيك در ميكروارگانيزمها بدليل عدم توانايي آنها در          

اسيدسوربيك و  ).  ١٣(متابوليزه كردن تركيبات سه كربني است       
نمكهاي سديم و پتاسيم آن نيز در سطح وسيعي بعنوان ممانعت   

 از رشد مخمرها و كپكها در غذاهاي مختلف تا حد مجاز             كننده
mg/kg  اين اسيد بصورت يونيزه    ).  ١٢( استفاده مي شوند  ١٠٠٠

نشده در جلوگيري از رشد كپكها مؤثرتر از شكل يونيزه شده              
.  اثر ضدميكروبي آن افزايش مي يابد       pHمي باشد و با كاهش       

وژناز اسيدسوربيك با اختلال در سيستم آنزيمي دي هيدر             
 ).١٣(سلولي باعث از بين رفتن قارچها مي شود 

در اين تحقيق اثر اسيدسوربيك، اسيدپروپيونيك و دي             
استات سديم در كاهش آلودگي ميكروبي و ترشيدگي رطب             

 .مضافتي بررسي گرديد
 

 ها مواد و روش
رطب مضافتي از نخلستان موجود در مديريت كشاورزي            

 گرمي از شركت     ٥٠٠يي  كارتن مقوا .  شهرستان بم تهيه شد    
صنايع بسته بندي خرماي بم و ظروف پلاستيكي از جنس پلي            

 از شركت نخل سبز جهرم خريداري          (PET)اتيلن ترفتالات    
ضخامت ورق توليد ظرف، و ورق توليد سرظرف به            .  گرديدند
اسيدپروپيونيك و   .   ميكرومتر بود     ١٠٠ و      ٣٠٠ترتيب   

و دي استات      (Merck)اسيدسوربيك از شركت مرك آلمان        
 . سديم با نام تجاري آلويتا از شركت كشت افزون تهيه شدند
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 روشها
اين آزمايش در قالب طرح آماري اسپليت پلات و با سه                

و )  شاهد(نمونه هاي رطب مضافتي در آب       .  تكرار صورت گرفت  
 ٢٥/٠(محلولي از مواد ضدميكروبي مجاز نظير اسيدپروپيونيك         

٢/٠(و دي استات سديم     )   درصد ٠٧/٠(اسيدسوربيك  )  درصد
بمدت يك دقيقه غوطه ور شده و پس از آبكشي، رطوبت          )  درصد

گراد   درجة سانتي   ٤٥سطحي آنها بوسيله جريان هواي گرم           
هاي مقوايي با     سپس نمونه ها در درون كارتن       .  خشك شد 

آسترسلوفان و ظروف پلاستيكي از جنس پلي اتيلن ترفتالات            
(PET)         ماه نگهداري    ٤عمولي بمدت     قرار داده و در انبار م 

            ٢٥ درجه سانتي گراد تا       ٥دماي انبار بسته به فصل از        .  شدند
 درصد متغير بود كه     ٥٠‐٦٠درجة سانتي گراد و رطوبت نسبي        

فاكتورهايي كه پس از برداشت        . درصد نيز مي رسيد   ٣٠گاهاً به   
محصول و در طول مدت نگهداري اندازه گيري شدند شامل              

، درصد اسيديته كل، درصد كل       )بر پاية وزن تر   (   رطوبت درصد
درصد .  مواد جامد محلول و شمارش كلي ميكروارگانيزمها بود         

روش تقطير طبق   .  رطوبت به روش تقطير با حلال تعيين گرديد       
 گرم نمونه بدون هسته و كلاهك انجام        ٣٠ براي   ٦٧٢استاندارد  

بي تولوئن  نمونه پس از چرخ شدن در مجاورت حلال آ          .  گرفت
 ١/٠ميزان اسيديته نيز از طريق تيتراسيون با سود       .  تقطير گرديد 

نرمال بر حسب اسيدلاكتيك تعيين شد و با استفاده از                   
 ميزان كل   (Carl zeiss, Germany)رفراكتومتر دستي مدل      

 گرم از   ٢٥بدين صورت كه     .مواد جامد محلول اندازه گيري شد     
وزن كرده و پس از افزودن      نمونه خرماي بدون هسته را به دقت        

آنرا با مخلوط كن كاملا مخلوط كرده          ميلي ليتر آب مقطر،    ١٠٠
سپس چند قطره از محلول         .و از كاغذ صافي عبور داده شد         

حاصله را روي منشور دستگاه ريخته و با تنظيم دكمه مربوطه             
). ١(  درصد مواد جامد محلول از روي صفحه مدرج خوانده شد           

يا كننده با روش فهلينگ مورد اندازه گيري       در ضمن قندهاي اح   
 بافت و    ،ها از نظر طعم      ابي حسي نمونه   يارز).٧(قرار گرفتند 

 نفر از داوران آموزش داده شده و بر          ۱۰ت ظاهري توسط    يوضع
ن روش تمام   يدر ا .   انجام گرفت  Hedonic Rating Testاساس  

انل ي به اعضاء پ   يمارها با کد مشخص و بطور همزمان با فرمها        يت
 .مارها را بر اساس صفات مذکور بررسي نمايند        يداده شدند تا ت   

 بود بطوريکه   ۱‐۱۰گيري در اين فرمها بر مبناي         مقياس اندازه 

طعم .   عالي در نظر گرفته شد     ۱۰قبول و    امتياز يک برابر غيرقابل   
ها و توسط اعضاء پانل امتياز داده شد بطوريکه          با چشيدن نمونه  

ها را با توجه به دوست داشتن       ه شد تا نمونه   ها خواست  از پانليست 
سفتي بافت بر اساس لمس        . امتياز دهند  ۱۰تا  ۱يا نداشتن از    

کردن صورت گرفت بطوريکه تيمارهاي داراي بافت نرم و لطيف          
وضعيت ظاهري نيز     .امتياز بيشتري را به خود اختصاص دادند       

مزه  عم وط(ها از نظر قابليت پذيرش کلي        بر اساس ارزيابي نمونه   
در   .مورد بررسي قرار گرفت   )  بافت چروکيدگي و پارگي پوست     

نهايت ميانگين امتيازات داده شده براي هر نمونه توسط                 
 .ها تعيين و با ميانگين ساير تيمارها مقايسه گرديد پانليست

 روش انجام آزمون ميكروبي
از آنجائيكه باكتريها و بخصوص مخمرها و كپكها امكان رشد          

براي (را دارند از دو نوع محيط كشت نوترينت آگار             در خرما   
براي بررسي رشد   (و پوتيتو دكستروز آگار     )  بررسي رشد باكتريها  

 Pour plateدر اين پژوهش از روش         .  استفاده شد )  قارچها
استفاده شد و در نهايت، تعداد كلني ميكروارگانيزمها در هر گرم           

 .نمونه بدست آمد
 گرم از پودر     ٢٠نت آگار،    براي تهيه محيط كشت نوتري      

خشك را در يك ليتر آب مقطر حل كرده و مخلوط حاصل تا                
پس از  .  نزديك نقطه جوش حرارت داده شد تا شفاف گردد            

 دقيقه، ١٥گراد بمدت     درجة سانتي  ١٢١استرليزاسيون در دماي    
گراد سرد و در شرايط        درجه سانتي  ٣٠محيط كشت تا حدود      

در مورد محيط كشت      .  ه شد استريل به درون پليتها ريخت       
 گرم پودرخشك در يك ليتر آب         ٣٩پوتيتودكستروز آگار نيز     

پس از آماده سازي   .  مقطر حل و مراحل فوق الذكر انجام گرفت        
 اقدام  ،محيط هاي كشت و استرليزاسيون ظروف و مواد مورد نياز        

ميوه هاي خرما با استفاده از      .  به كشت نمونه هاي خرما گرديد     
از .  يل و به روش آسپتيك هسته گيري شدند          پنس هاي استر 

در . محلول رينگر يك چهارم براي تهية رقتهاي لازم استفاده شد
نهايت از رقيق ترين محلول غذايي آماده شده شروع و از هر رقت            

پت استريل به پليتها افزوده و بوسيلة پخش           ليتر توسط پي   ١/٠
سپس .  كننده شيشه اي استريل در سطح محيط پهن شد             

 درجة سانتي گراد قرار     ٢٢‐٣٢ روز در دماي     ٣‐٥پليت ها بمدت   
 ساعته مورد بررسي قرار       ٢٤داده شدند و در فواصل زماني          

 .گرفتند
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 نتايج
، =٨/٦pH‐٥/٧رطب مضافتي ميوه اي با مشخصات تقريبي        

.  درصد قند گزارش شده است        ٦٤‐٧٠ درصد آب و       ٢٨‐٣٣
افتي مورد  برخي از تركيبات شيميايي نمونه هاي رطب مض           

 .آزمايش در موقع برداشت در جدول شماره يك آورده شده است
 

 ميزان رطوبت، كل مواد جامد محلول، قندهاي احياء كننده ‐١جدول 
  رطب مضافتي در موقع برداشتpH، اسيديته و

pH 
 درصد اسيديته

)برحسب اسيدلاكتيك(
قندهاي احياء 

)درصد( كننده
 كل مواد جامد

)درصد( محلول
ن رطوبتميزا
 )درصد(

 رقم

رطب مضافتي ٣٠ ٦٥ ٥٢ ٤/٠ ٩٦/٦

 
  نتايج تجزيه واريانس براي صفات درصد      ٢در جدول شماره    

با توجه  .  اسيديته كل و رطوبت رطب مضافتي آورده شده است         
به ميانگين مربعات، مواد ضدميكروبي مجاز، نوع بسته بندي و            

درصد ١ر سطح   اثرات متقابل آنها براي صفات اندازه گيري شده د       
اين امر حاكي از وجود تفاوتهايي بين اثر مواد         .  معني دار مي باشد 

ضدميكروبي و همچنين نوع  بسته بندي از نظر صفات مورد               
 .ارزيابي است

، ميانگين اثرات متقابل مواد ضدميكروبي        ٣در جدول شمارة     
گيري شده در رطب       نوع بسته بندي بر صفات اندازه        مجاز و 

همانطور كه از جدول ملاحظه مي شود . شده استمضافتي آورده 
 تيمارهاي حاوي اسيدسوربيك، دي استات سديم و                   

اسيدپروپيونيك كه در بسته هاي پلي اتيلن ترفتالات بسته بندي         
 . شده اند از نظر درصد اسيديته با يكديگر اختلاف معني دار ندارند         

اهد در حاليكه هر سه مادة ضدميكروبي در مقايسه با نمونة ش             

كه در پلي اتيلن ترفتالات بسته بندي شده داراي اختلاف                
معني دار مي باشند و هر سه مادة ضدميكروبي در كاهش                 

تيمار حاوي دي استات سديم و       .  ترشيدگي رطب مؤثر بوده اند   
بسته بندي در پلي اتيلن ترفتالات داراي كمترين ميزان آلودگي          

 .رماه انبارداري بودميكروبي و بيشترين ميزان رطوبت پس از چها
به دليل عدم امكان كنترل رطوبت نسبي در انبار و پايين بودن             

 درصد مي رسد،    ٣٠رطوبت نسبي منطقه كويري كه گاهاً به           
رطوبت محصول در طول انبارداري بطور قابل ملاحظه اي كاهش         

در هر صورت نوع بسته بندي در حفظ رطوبت محصول اثر          .  يافت
 نمونة شاهد كه در كارتن مقوايي            .معني داري داشته است   

بسته بندي شده داراي بيشترين درصد اسيديته و آلودگي               
ميكروبي مي باشد و در طول انبارداري مقدار قابل توجهي آب از            

بسته بندي رطب مضافتي در بسته هاي پلي        .  دست داده است   
اتيلن ترفتالات نسبت به كارتن مقوايي بطور معني داري در              

رشيدگي و حفظ رطوبت محصول در طول             جلوگيري از ت    
 .انبارداري مؤثر بوده است

 
 تجزيه واريانس تيمارها براي صفات درصداسيديته كل و ‐٢جدول 

  ماه نگهداري در انبار معمولي٤رطوبت رطب مضافتي پس از 
 ميانگين مربعات

 ميزان اسيديته كل رطوبت
درجة 
 آزادي

 منابع تغيير

 (A)اد ضدميكروبي مجاز مو ٣ ٠١٦/٠ ** ٠١١/١٨ **
 (B)نوع بسته بندي  ١ ٥٦٣/٠ ** ٨٦٧/٢٦٠ **

** ٣ ٠٠٤/٠ ** ٦١٦/٣ B ×A 
 %١ معني دار در سطح **

 
  ماه نگهداري در انبار معمولي٤ مقايسه ميانگين اثرات متقابل تيمارها بر صفات اندازه گيري شده در رطب مضافتي پس از ‐٣جدول 

 اشمارش كلي ميكروارگانيزمه
 )تعداد در هرگرم نمونه(

 رطوبت
 )درصد(

 ميزان اسيديته
 تيمار )درصد(

a ± 1500٣٥×١٠ ٣ f ± 0.20١٠/١٤ ±0aشاهد و كارتن مقوايي ٠٨/١ 

b ± 1100٢٣×١٠ ٣ ± 0.28c٥٨/١٧ c ±0شاهد و بسته بندي پلي اتيلن ترفتالات ٠ /٨٩ 

e ± 1500٩×١٠ ٣ ±0.28d٢٥/١٦ ±0.06bتن مقوايياسيدسوربيك و كار ٠ /٩٩ 

± 500 e٩×١٠ ٣ a ±0 .23٩٧/٢٠ d ± 0اسيدسوربيك و بسته بندي پلي اتيلن ترفتالات ٠ /٨١ 

c ± 1000٢١×١٠ ٣ e ± 1.0١٧/١٥ a ±0.04دي استات سديم و كارتن مقوايي ١ /٠٥ 

f ± 500٥×١٠ ٣ a ±0.28٢٨/٢١ ±0dدي استات سديم و بسته بندي پلي اتيلن ترفتالات ٨٠/٠ 

d ± 1100١١×١٠ ٣ e ±0.26٢٨/١٥ ± 0aاسيدپروپيونيك و كارتن مقوايي ١ /٠٧ 

d ± 500١٢×١٠ ٣ b ±0.57٦٢/١٩ ± 0dاسيدپروپيونيك وبسته بندي پلي اتيلن ترفتالات ٠ /٨٢ 

 ).∂ =٠٥/٠(در هرستون اعدادي كه داراي حروف مشابه نيستندبنا به آزمون دانكن اختلاف معني داري با يكريگر دارند



١٣٥ نگهداري رطب مضافتي با استفاده از مواد ضد ميكروبي مجاز: گلشن تفتي و فولادي

 ميكروبي انجام گرفته در طول مدت نگهداري            بررسيهاي
مخصوصاً (رطب مضافتي وجود گونه هايي از قارچ آسپرژيلوس           

، پني سيليوم و رايزوپوس را در رطب مضافتي         )آسپرژيلوس نيگر 
همچنين باكتريها از نمونه هاي رطب مضافتي جدا          .  نشان داد 

ارچها شدند ولي تعداد آنها در تيمارهاي مختلف كمتر از تعداد ق          
 .بود

نتايج تجزيه واريانس حاصل از ارزيابي حسي تيمارها نشان          
داد كه تاثير مواد ضدميكروبي مجاز بر صفات حسي معني دار             

 ٥نبوده ولي نوع بسته بندي بر بافت رطب مضافتي در سطح               
بنابراين مواد ضدميكروبي    .  درصد اثر معني داري داشته است      

افتي اثر سوئي نداشته و      مورد استفاده بر طعم و مزة رطب مض        
بسته بندي پلي اتيلن ترفتالات بدليل حفظ رطوبت محصول از           
نظر كيفيت بافت امتياز بيشتري را بخود اختصاص داده است             

 ).٥و٤لواجد(
 

 ٤ تجزيه واريانس تيمارها براي صفات حسي پس از ‐٤جدول 
 ماه نگهداري در انبار معمولي

 ميانگين مربعات
وضعيت ظاهري طعم و مزه بافت

درجة
آزادي

 غييرمنابع ت

ns ٣ ns ١/٤ ns مواد ضدميكروبي مجاز  ٣ ٤٣/٠(A)
ns ٥٦/٧ * ١٤/٠ ns نوع بسته بندي  ١ ٥٢/٣(B) 
ns  ٤٣/٧ ns ٦٨/١ ns ٣ ٢/٧ B × A 

ns ٥به ترتيب بدون اختلاف معني دار، اختلاف معني دار در سطح  : * و% 
 

ارها بر فاكتورهاي حسي ارزيابي  مقايسه ميانگين اثر تيم‐٥جدول
  ماه نگهداري٤شده در رطب مضافتي پس از 

 تيمار فاكتور بافت وضعيت ظاهري
 

a ٦٢٥/٦ 

a ٥٠/٦ 
a ٤٣٨/٦ 
a ٣٧٥/٧ 

 
b ٦٨/٥ 
a٨١/٦ 
a ٦٨/٦ 
a ٤٣/٦ 

 مواد ضدميكروبي مجاز
  شاهد‐
  اسيدسوربيك‐
  دي استات سديم‐
  اسيد پروپيونيك‐

 

a ٦٨٨/٦ 
a ٧٨١/٦ 

 

b ٠٦/٦ 
a ٧٥/٦ 

 نوع بسته بندي
  كارتن مقوايي‐
  بسته بندي پلي اتيلن ترفتالات‐

در هرستون، ميانگين هايي كه داراي حروف مشتركند بنابر آزمون              
 .چند دامنه اي دانكن اختلاف معني دار با هم ندارند

 بحث
قارچها بدليل اينكه بهتر مي توانند غلظت بالاي قند را               

ضافتي نقش مهمي را ايفاء        تحمل كنند در فساد رطب م         
گونه هايي از قارچ آسپرژيلوس، آلترناريا و پني سيليوم از . كنند مي

). ٣(شناخته ترين قارچهايي هستند كه در خرما ديده مي شوند          
در نمونه هاي آزمايشي نيز گونه هايي از قارچهاي مذكور و نيز             

بررسيهاي صورت گرفته در طول مدت       .  رايزوپوس مشاهده شد  
ارداري رطب مضافتي، وجود قارچ آسپرژيلوس نيگر را بيش از          انب

اين قارچ در فساد ميوة خرماي          .  گونه هاي ديگر نشان داد     
فساد ميوه از كلاهك و حاشية آن شروع          .  مضافتي نقش دارد  

مي شود، سپس گوشت ميوه لهيده شده و در اطراف هسته سياه           
يوة خرما،  نيز در رابطه با فساد م        )  ١٣٧٧(دامغاني  .  مي شود

قارچهايي چون گونه هاي آسپرژيلوس، رايزوپوس و فوزاريوم را از         
محققين ديگري نيز وجود       ).  ٢(ميوه هاي آلوده جدا كرد         

قارچهاي آسپرژيلوس مولد افلاتوكسين را در خرما گزارش              
، )٢٠٠٢(همچنين شناسي و همكاران      .  )٥،  ٢٠،  ٦،  ١١  (كردند

توكسين را در مرحلة       گونه هاي قارچ آسپرژيلوس مولد افلا        
كيمري و باكتريهاي اسيدلاكتيك را در مرحلة رطب از ارقام              

 ).٢١(مختلف خرما جداسازي نمودند 
 با توجه باينكه قارچها و مخصوصاً كپك ها بيشترين زيان را          

بنابراين استفاده از مواد ممانعت      )  ٣(به ميوة خرماواردمي سازند   
ش آلودگي رطب مضافتي    تواند در كاه   كننده از رشد كپكها مي    

نتايج بدست آمده نشان داد كه تيمارهاي حاوي            .  موثر باشد 
اسيدسوربيك، دي استات سديم و اسيدپروپيونيك و بسته بندي         
شده در پلي اتيلن ترفتالات بطور معني داري در جلوگيري از              
ترشيدگي و افزايش اسيديتة كل رطب مضافتي در مقايسه با             

 اختلاف بين سه مادة ضدميكروبي در         شاهد مؤثر بوده اند ولي    
در كاهش تعداد   .  جلوگيري از ترشيدگي رطب معني دار نيست      

كل ميكروارگانيزمها اختلاف معني داري بين تيمارهاي مختلف         
اسيدسوربيك، دي استات سديم و اسيدپروپيونيك كه در               

پلي اتيلن ترفتالات بسته بندي شده اند وجود دارد،           بسته هاي
استات سديم در كاهش بار ميكروبي بطور معني دار        بطوريكه دي  

مؤثرتر از دو مادة ديگر بوده است و كمترين اثر در كاهش بار                
دي استات  .  ميكروبي مربوط به تيمار اسيدپروپيونيك مي باشد       
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سديم داراي خاصيت باكتري كشي و قارچ كشي بوده ولي عمدتاً          
استات محلول دي    ).  ١٦(از رشد كپك ها جلوگيري مي كند         

اين .   مي باشد =pH  ٧/٤سديم در آب داراي قدرت بافري با           
تركيب فعاليت ضدميكروبي اسيداستيك را تشديد نموده و             

 محيط وابسته است در مقايسه با دو          pHبدليل اينكه كمتر به    
مادة ضدميكروبي ديگر در كاهش آلودگي و جلوگيري از                 

  ارانگليب و همك  .  ترشيدگي رطب مضافتي مؤثرتر بوده است       
  نيز تاثير دي استات سديم را در جلوگيري از                   )١٩٨١(

رشد شش نوع كپك نظير گونه هاي قارچ آسپرژيلوس                   
(fumigatus, flavus, glaucus, niger)      و نيز Mucor 

pusillus و  Penecillium expansum     ١٤( گزارش كردند .(
اسيداستيك يونيزه نشده در ديوارة سلولي كپكها نفوذ كرده و در 

 ).١٦(عاليت آنزيمهاي داخل سلولي اختلال ايجاد مي كند ف
هوازيها و  (اسيدسوربيك نيز برعلية دامنة وسيعي از باكتريها        

مؤثر بوده ولي بيشتر بعنوان ممانعت       )  كوكسيهاي كالاتاز مثبت  
كننده از رشد مخمرها و كپكها در غذاهاي مختلف مورد استفاده 

ه بر جلوگيري از جوانه زدن      اين تركيب علاو  ).  ١٦(قرار مي گيرد   
) ١٦(اندوسپورها از رشد سلولهاي رويشي نيز جلوگيري مي كند         

و همانطور كه اشاره شد، فعاليت ضدميكروبي را در شكل يونيزه           
 اثر ممانعت كنندگي خود     =٥٢/٦pHاين تركيب در    .  نشده دارد 

 مؤثر   pHرا حفظ مي كند كه بمراتب بالاتر از محدوده                  
 گزارش   )٢٠٠٤(كاساس و همكاران       .  استاسيدپروپيونيك   

كردند كه اثر ضدقارچي اسيدسوربيك مي تواند توسط برخي از           
مخمرهاي اسموفيل اختياري از طريق دكربوكسيلاسيون             

  پنتادي ان خنثي شود      ٣ و   ١اسيدسوربيك و توليد هيدروكربن     
)١٠.( 

اسيدپروپيونيك نيز هرچند داراي فعاليت ضدقارچي است         
بدليل اينكه در   .  ه با رطب مضافتي چندان مؤثر نبود      ولي در رابط  

 pH                    هاي خنثي و يا نزديك به آن مقدار جزئي از اسيد
پروپيونيك بصورت يونيزه نشده باقي مي ماندودر نتيجه هيچگونه       

 ). ١٨، ١٦(فعاليتي ندارد 
 نيز فعاليت ضدميكروبي اسيد       )٢٠٠٢(مولينا و همكاران     

 ي نسبتاً اسيدي گزارش كردند     پروپيونيك را محدود به غذاها     
)١٨.( 

نوع بسته بندي نيز اثر معني دار در         همانطور كه اشاره شد،    
ميزان اسيديته، درصد رطوبت و شمارش كلي ميكروارگانيزمها          

بسته بندي رطب در بسته هاي پلي اتيلن      .  در تمام تيمارها دارد    
 ترفتالات در گروه شاهد و تيمارهاي حاوي مادة ضدميكروبي اثر         

معني دار در ميزان اسيديته و درصد رطوبت در مقايسه با                 
كليه .  نمونه هاي بسته بندي شده در كارتن مقوايي دارد              

تيمارهاي بسته بندي شده در پلي اتيلن ترفتالات در طول               
انبارداري، رطوبت محصول را حفظ كرده و در حفظ كيفيت              

ت و  پلي اتيلن ترفتالات يك پلي استراس     .  محصول نقش داشتند  
فيلمهاي آرايش يافته آن شفافيت، استحكام و مقاومت خيلي            

از آنجا كه بسته بايد داراي       .  خوبي در برابر سوراخ شدن دارند      
استحكام كافي باشد تا از محتواي خود در هنگام جابجايي و               
چيدن روي هم محافظت كند و همچنين شفاف باشد تا                  

د بنابراين  محتويات درون آن قابل رؤيت براي خريدار باشن            
. بسته  بندي پلي اتيلن ترفتالات از نظر موارد فوق ارجحيت دارد          

مضاف بر اينكه ميزان عبور اكسيژن و بخار آب از اينگونه بسته ها 
با توجه به نتايج بدست آمده، براي افزايش عمر          .  پايين مي باشد 

نگهداري رطب مضافتي و حفظ رطوبت آن در طول انبارداري،            
 درصد دي استات سديم در        ٢/٠ محلول    شستشوي رطب با   

مرحلة فرآوري و بسته بندي در فيلمهاي پلي اتيلن ترفتالات قابل         
 .توصيه است
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