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 چکیده
 پس تیمارتأثیر  انبارمانی، طی "گلد رد" رقم شلیل میوه برداشت از پس عمر افزایش و کیفیت حفظ ،سالم ترکیبات از استفاده منظوربه

 دمای در (درصد 1 و ۵/1 ،1) غلظت سه در سلولز متیل کربوکسی و (درصد 13/1 و 11/1 ،1) غلظت سه در روی اکسید  نانو برداشت  از 

 در فاکتوریل صورتبه تحقیق این گرفت.  قرار بررسی مورد روز ۰1 مدتبه و درصد 3۵ تا 31 نسبی رطوبت و سلسیوس درجه 1-1

 ثویتامین مقدار میوه، pH تیتراسیون، قابل اسید محلول، جامد مواد وزن، کاهش میزان شد. انجام تکرار ۰ با تصادفی کاملأ طرح قالب

 کاهش باعث داری معنی طوربه سلولز متیل کربوکسی همراهبه روی اکسید  نانو شدند. ارزیابی انبارمانی دوره در شدنای قهوه شاخص و

 درصد 1 سلولزمتیلکربوکسی و درصد 11/1 روینانواکسید تیمارهای شد. شاهد به نسبت تیمارها همه در شدنای قهوه شاخص

 بیشتریتأثیر  نیز درصد 1 سلولزمتیلکربوکسی و درصد 11/1 رویاکسید نانو ترکیبی تیمار داشتند. وزن کاهش افت بر راتأثیر  بیشترین

 کل اسیدیته حفظ باعث ،انبارمانی مدت در سلولزمتیلکربوکسی و نانواکسیدروی همچنین داشت. حل قابل جامد مواد حفظ در

 از استفاده که داد نشان نتایج نشد. دارمعنی ثویتامین مقدار بر سلولزمتیلکربوکسی و رویاکسید نانو تیمارهایتأثیر  گردیدند.

 کند. کمک "گلد رد" شلیل میوه کیفی خواص حفظ به تواند می سلولز متیل کربوکسی و روی اکسید  نانو تیمارهای
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ABSTRACT 
In this study the effect of nano-ZnO (at 0, 0.01 and 0.03%) and carboxymethyl cellulose (at 0, 0.5 and 1%) were 

studied on the quality and shelf life of "Red Gold" nectarine fruit during storage (0-1 , 90 to 95% relative humidity) 

for 40 days. A factorial experiment was conducted in a completely randomized design with four replications. After 

treatment weight loss, total soluble solids, titratable acidity, pH, the content of vitamin C and browning index were 

evaluated during storage. Nano-ZnO and carboxymethyl cellulose treatments significantly reduced browning index in 

comparison with untreated control. 0.01% nano-ZnO and 1% carboxymethyl cellulose treatments significantly 

delayed weight loss. Nano-ZnO and carboxymethyl cellulose treatments also maintained total acidity and total 

soluble solids in comparison with control. Results revealed that the use of nano-ZnO and carboxymethyl cellulose 

treatments can maintain quality of "Red Gold" nectarine fruit. 
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 ... بر سلولز لیمت یکربوکس و رویدیاکس  نانو برداشت از  پس کاربرد ریتأثاصغری و همکاران:  7301

 
 

 مقدمه

 7وردسانان تیره از  Prunus persicaعلمی نام با شلیل

 ویژگی شلیل میوه است. آمده وجودبه هلو از و بوده

 ژن یک توسط که برده ارث به را کرک بدون پوست

 و هلو ارقام .(Blake, 1932) شودمی کنترل مغلوب

 شدننرم به توجه با کوتاهی ماندگاری پتانسیل ،شلیل

 است فرازگرا ایمیوه شلیل دارند. کلی رسیدن و سریع

 به منجر نگهداری مدت در میوه سریع رسیدن و

 کیفیت (.Cantín et al., 2010) شودمی کوتاه انبارمانی

 از عمدتاً و میوه مختلف صفات نظر از همواره شلیل

 پیشرفت که شیمیایی و فیزیکی خواص بررسی طریق

 شده گیری‌اندازه کنند،می توصیف را رسیدگی و بلوغ

 مواد سطحی، و درونی رنگ گوشت، استحکام .است 

  (TA)تیتراسیون قابل اسید و (TSS) لح قابل جامد

 ,Abbott) هستند میوه کیفیت برای کلی پارامترهای

 در سرعتبه و بوده پذیرفساد بسیار شلیل (.1999

 بین از محیط دمای در برداشت از پس  دوره طول

 (.Lurie & Crisosto, 2005) رود‌می

 ،پوسیدگی از ناشی ها میوه برداشت از پس ضایعات

 درصد 13 تا ،کش قارچ از استفاده بدون شرایط در

 71 تا 73 ها پوسیدگی ،ها قارچکش اعمال با ولی است

 .(Margosan et al., 2008) یابند می کاهش درصد

 یبرا رایج روش یک مصنوعی یها کش قارچ کاربرد

 مربوط مشکلات است. برداشت از پس ضایعات کنترل

 آگاهی افزایش و ها کش قارچ از گسترده استفاده به

 و محیطی سلامتی، خطرات مورد در ها کنندهمصرف

 محصولات مصرف به ها کنندهمصرف حساسیت افزایش

 یافتن یبرا را تحقیقاتی انجام ،سم فاقد باغبانی

 ,.Ballester et al) دکن می ایجاب سالم یها جایگزین

2010). 

 جمله از یخوراک های فیلم و ها وششپ

 به یلتما که هستند پذیر یبتخر یستز های بندی بسته

 عدم و یعیطب مواد بودن دارا دلیلبه ها آن از استفاده

 حال در روز به روز ،یطیمحیستز های یآلودگ یجادا

 رویاکسید .(Ghanbarzade, 2009) باشد یم یشافزا

(Zinc Oxide) فرمول با غیرآلی ترکیب ZnO به و 

                                                                               
1. Rosaceae 

 که است آب در غیرمحلول و رنگ سفید پودری شکل

 شود. استفاده گیاهان برای روی منبع عنوانهب تواند می

 بیوتیکیآنتی و کنندهمرطوب خواص دارای رویاکسید

 عناصر از روی (.Takahashi et al., 2007) است

 های فعالیت از بسیاری در که باشدمی مصرفی کم

 و دارد کنندهفعال یا کنندهتسریع نقش ،گیاه آنزیمی

 سلولی های دیواره و ها غشاء در ساختاری نقش نیز

 شرکت هاپروتئین تجزیه و شدنساخته در و داشته

 تولید نظر از روی کمبود دارای گیاهان دارد.

 شوندمی مشکل دچار ،اکسین ویژهبه ،ها هورمون

(Malakouti & Homaei, 1994.) بودن ضرربی و امن 

 و غذا سازمان توسط انسان سلامت بر رویذرات نانو

 Espitia et) است شده شناخته رسمیت به آمریکا دارو

al., 2012; Ding et al., 2012.) Li et al. (2011) 

 نانو حاوی فعال بندیبسته از استفاده که دادند نشان

 بهبود را سیب تازه هایبرش ماندگاری روی،اکسید

 نانوتأثیر  که ایمطالعه از آمدهدستبه نتایج بخشد.می

 هایآریل روی بر سلولزمتیلکربوکسی و اکسیدروی

 این در که داد نشان شد، بررسی انبارداری مدت در انار

 و کل فنل آسکوربیک، اسید آنتوسیانین، میزان هامیوه

 بود بیشتر شاهد تیمار به نسبت اکسیدانیآنتی فعالیت

 تیمارها این در توجهیقابل طوربه ،وزن افت میزان و

 از ترکیبی (.Saba & Amini, 2017) یافت کاهش

 طوربه رویاکسید نانو پوشش و اولتراسوند تیمار

 تازه میوه در کربناکسیددی و اتیلن تولید توجهی قابل

 دلیلبه همچنین دهد.می کاهش را کیوی شدهبرش

 میوه، سفتی حفظ و وزن دادندستاز سرعت کاهش

 تأخیر به را میوه پیری و رسیدن زیادی میزانبه

 (.Meng et al., 2014) اندازد می

 پوشش یک عنوانهب سلولزمتیلکربوکسی پوشش

 و مهم ساکاریدهایپلی جمله از طبیعی خوراکی

 با سلولز واکنش طریق از که است قیمتارزان

 شود.می تولید کلرواستیک اسید و سدیمهیدروکسید

 شدنحل از پس و بوده آب در محلول ترکیب این

 و شفاف هایفیلم و کندمی پیدا شفاف کاملاً حالتی

 Ghanbarzade) دهدمی تشکیل مکانیکی نظر از مقاوم

et al., 2009). در سلولزمتیلکربوکسی پوشش کاربرد 

 خیار ،(Gol et al., 2013) فرنگیتوت میوه
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(Oluwaseun et al., 2013) میوه تازه هایبرش و 

 افزایش باعث (Saba & Sogvar, 2016) سیب

 از استفاده است. شده ها آن کیفیت حفظ و ماندگاری

 ترکیبی تیمار و سلولزمتیلکربوکسی تیمار

 انبارداری طی در گاما اشعه و سلولزمتیل کربوکسی

 پوسیدگی، و بیماری بروز از جلوگیری باعث هلو میوه

 گردید وزن افت کاهش و میوه بافت سفتی حفظ

(Hussain et al., 2015.) تحقیق این انجام از هدف 

 و سلولزمتیل کربوکسی روی،اکسید نانو اثر بررسی

 در همدیگر با هاآن متقابل اثرات و نگهداری زمان

 بود. گلد رد رقم شلیل میوه کیفی خصوصیات حفظ

 

 ها روش و مواد

 آزمایشگاه در 7941 سال تابستان در تحقیق این

 دانشگاه باغبانی علوم گروه برداشت از پس فیزیولوژی

 شلیل های میوه آزمایش، انجام برای شد. انجام ارومیه

 حدودا کههنگامی ،تجاری بلوغ ی مرحله در گلد رد رقم

 سپس شدند. برداشت بودند، تهگرف رنگ درصد 13

 با و شده انتخاب شکل هم و یکنواخت سالم، های میوه

 کربوکسی و روی اکسید نانو مختلف های غلظت

 اکسید نانو ذرات گرفتند. قرار تیمار مورد سلولز متیل

 )ساخت ایرانیان مواد نانو پیشگامان شرکت از روی

 درجه و نانومتر 73-93 بین ذرات اندازه که آمریکا(

 شد. تهیه بود، درصد 44 از بیش خلوص

 

 و اکسیدروی نانو های محلول با ها میوه تیمار

 سلولز متیل کربوکسی

 محلول در دقیقه 0 مدتبه ضدعفونی جهت ها میوه

 اتاق هوای در و شده برده فرو درصد 1 سدیمهیپوکلریت

 پوششی هایسوسپانسیون سپس شدند. خشک

 و (درصد 39/3 و 37/3 ،)صفر غلظت 9 در روی اکسید نانو

 )صفر، غلظت 9 در سلولز متیل کربوکسی خوراکی پوشش

 نیم مدتبه اولتراسونیک حمام وسیلهبه (درصد 7 و 1/3

 در دقیقه 1 مدتبه هامیوه سپس و شدند آماده ساعت

 کردنتیمار از پس شدند. ورغوطه شدهتهیه هایمحلول

 ساعت 7 برای سلسیوس درجه 01 دمای در هامیوه

 در تصادفی طوربه ادامه در و شدند خشک

 شدند داده قرار مصرف باریک پلاستیکی های بندی بسته

 9 آزمایشی واحد هر در و تکرار 9 شامل تیمار هر که

 در سردخانه در روز 93 مدتبه ها میوه گرفت. قرار میوه

 شدند. نگهداری سلسیوس درجه 7 تا صفر دمای

 شد انجام روز 93 و 03 صفر، هایزمان در ها گیری اندازه

 سردخانه از را ها میوه گیری اندازه هر از قبل روز یک که

 سپس و گرفتند قرار اتاق دمای در و شدند آورده بیرون

 شدند. انجام ها گیری اندازه

 

 گیری اندازه مورد صفات
 میوه وزن کاهش

 دیجیتالی ترازوی با ها میوه وزن کاهش گیری اندازه

 وزن کاهش درصد و شد انجام CANDGL300 مدل

‌گردید: محاسبه زیر فرمول از استفاده با

‌= درصد کاهش وزن میوه

.
وزن میوه در انتهای انبارداری وزن میوه قبل از انبارداری

وزن میوه قبل از انبارداری
 733 

 

 حلقابل جامد مواد

 رفرکتومتر دستگاه از استفاده با محلول جامد مواد

 دمای در‌آمریکا ساخت (Atago Manual) مدل دستی

 گردید. قرائت بریکس درجه حسب بر اتاق

 
 میوه آب pH گیری اندازه

pHدستگاه با میوه آب‌‌pHمدل دیجیتالی متر‌‌ (CG 

 .شد گیری اندازه 1 و 9 بافرهای با شده  کالیبره (24

 
 تیتراسیون قابل اسید

 روش از تیتراسیون قابل اسید گیری اندازه برای

 به رسیدن تا ‌NaOHنرمال 7/3 محلول با تیتراسیون

0/۸pH=مالیکاسید گرم برحسب نتایج و شد استفاده‌ 

 73 منظور این برای شد. بیان میوهآب لیتر میلی 733 در

 و مخلوط مقطر آب لیتر میلی 03 با میوه آب لیتر میلی

‌(.Hernandez-Munoz et al., 2008) گردید تیتر سپس

 
 ث ویتامین

 )روش تیترسنجی روش به ث ویتامین گیری اندازه

 اسید گرم میلی حسب بر نتایج و شد انجام یدومتریک(

 ,Cioroi) گردید بیان نمونه گرم 733 در آسکوربیک

2007).‌



 ... بر سلولز لیمت یکربوکس و رویدیاکس  نانو برداشت از  پس کاربرد ریتأثاصغری و همکاران:  730۸

 
 میوه شدن ای قهوه شاخص

 استفاده دهی نمره روش از میوه شدنای قهوه ارزیابی برای

 و شدند تقسیم دسته پنج به ها میوه اساس این بر شد.

 بدون (7 شد: داده آنها به 1 تا 7 های نمره زیر صورتبه

 در (9 شدن(، ای قهوه درصد 1 )تا کم (0 شدن،ایقهوه

 تا متوسط (9 شدن(، ای قهوه درصد -03) متوسط حد

 از )بیش شدید (1 و شدن(ای قهوه درصد 03- 13) شدید

 (.Lin et al., 2013) شدن(ای قهوه درصد 13

 

 ها داده تحلیل و تجزیه

 قالب در (9×9×0) فاکتوریل صورتبه آزمایش این

 هاداده آنالیز شد. انجام تکرار 9 با تصادفی کاملا طرح

 حداقل روش با هامیانگین مقایسه و SAS افزارنرم با

 جهت و گرفت صورت (LSD) دارمعنی اختلاف

 Excel افزارنرم از نمودارها رسم و اهداده نمودن‌مرتب

 شد. استفاده

 

 بحث و نتایج
 وهیم وزن کاهش درصد

 اثر ولی یافت کاهش انبارمانی طی در شلیل وزن

 کربوکسی و رویاکسیدنانو با نگهداری زمان متقابل

 میزان کمترین (.7 )جدول نشد دارمعنی سلولزمتیل

 اکسیدنانو با شدهتیمار‌"گلد رد" شلیل در وزن کاهش

 تیمار و (%10/7) درصد 37/3 غلظت با روی

 و (%09/7) درصد 7 غلظت با سلولز متیل کربوکسی

 مشاهده (%01/9) شاهد هایمیوه در میزان بیشترین

 ظاهری کیفیت رطوبت، دادندست از (.7)شکل گردید

 دادن دست از به منجر که دهد می کاهش را میوه

 محصول شدن نرم آن متعاقب و میوه آماس حالت

 طور به وزن کاهش .(Chien et al., 2005) شود یم

 ذخایر و تعرق توسط آب دادندست از علت به عمده

 ,Vogler & Ernst) دهدمی رخ تنفس توسط کربن

 بخار فشار اختلاف به وزن دادندست از سرعت‌.(1999

 دارد. بستگی میوه اطراف محیط و میوه بافتمیان آب

 دارای انکیتوس پوشش که است شده گزارش

 کاهش را زردآلو در آب دادندست زا روی نانواکسید

 ,.Zhao et al) شودمی ماندگاری افزایش باعث و داده

 و آب تعرق کاهش باعث خوراکی یها پوشش .(2009

 در که شده کربناکسیددی و اکسیژن تبادل کنترل

 شودمی ایجاد تنفس، سرعت کاهش نتیجه

(Hernandez-Mun˜oz et al., 2008). از استفاده 

 در وزن افت کاهش باعث سلولزمتیلکربوکسی پوشش

 Oluwaseun et) است شده شاهد به نسبت خیار میوه

al., 2013.) سلولز متیل کربوکسی های پوشش واقع در 

 عمل تراوانیمه مانع یک صورتبه روی اکسید نانو و

 در و دناندازمی تعویق به را آب انتقال و ندنکمی

  د.نکنمی کنترل را وزن کاهش نتیجه

 

 (TSS) حلقابل جامد مواد

 و سلولز متیل کربوکسی روی، اکسیدنانو فاکتور سه اثر

 و اکسیدروی نانو متقابل اثر و نگهداری زمان

 در حلقابل جامد مواد میزان بر سلولز متیل کربوکسی

 مواد (.7 جدول) بود دار معنی درصد 1 حتمالا سطح

 ولی یافت؛ افزایش نگهداری مدت در حلقابل جامد

 طوربه (31/70) شاهد های میوه در آن میزان

 کمترین بود. شده تیمار های میوه از بیشتر داری معنی 

 ترکیبی تیمار در لحقابل امدج مواد میزان در افزایش

 7 سلولز متیل کربوکسی و درصد 37/3 نانواکسیدروی

 دلایل از یکی (.0 )شکل شد مشاهده (۸۸/4) درصد

 در تواندمی انبارداری دوره طول در قند میزان افزایش

 در میوه آب محتویات تغلیظ و میوه آب کاهش اثر

 دیگر یکی (.Sayari et al., 2009) باشد انبارداری طول

 در لحقابل جامد مواد شدید افزایش دلایل از

 دیواره ساکاریدهایپلی شکستن ،شاهد ایه میوه

 در که است محلول قندهای به آنها تبدیل و سلولی

 گیرد می صورت سلولی تخریب و پیری پیشرفت نتیجه

 شکستن از پیری سرعت کاهش با که عاملی هر و

 کاهش را آن یا و کند جلوگیری سلولی های دیواره

 جامد مواد رعادیغی افزایش از جلوگیری باعث دهد

 شلیل .(Salunkha et al., 1974) شد خواهد لحقابل

 اتیلن تولید توسط آن رسیدن و است فرازگرا ای میوه

 های پوشش‌(.Cantín et al., 2010) شود می تحریک

 اتمسفر هوا، جریان مقابل در مانعی ایجاد با خوراکی

 و تنفس کاهش باعث و داده تغییر را بافت داخل

 پیری روند کاهش نتیجه در و اتیلن تولید کاهش

‌.(Hernandez-Muñoz et al., 2008) شوند می
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 گلدرد رقم شلیل  میوه کیفی صفات واریانس تجزیه نتایج .7 جدول

Table 1. Analysis of variance of some qualitative parameters of ‘Red Gold’ nectarine fruits 
 

S.O.V 

 Mean square 

df Weight loss TSS pH Titratable acidity Vitamin C Browning Index 

ZnO 2                                                 

CMC 2                                                

Time 1                                                

ZnO×CMC 4                                                

ZnO×Time 2                                                

CMC×Time 2                                                

ZnO×CMC×Time 4                                                 

Erorr 54 0.386 0.756 0.003 0.0013 1.098 0.044 

C.V (%)  27.82 8.23 1.29 7.54 15.40 4.57 

ZnO اکسیدروی، نانو CMCسلولز متیل کربوکسی‌. 

ns،  *درصد.7 و 1 احتمال سطح در دارمعنی و دارنبود اختلاف معنی **: و 

Zno: zinc oxide, CMC: carboxymethyl cellulose. 

ns, *, **: Non-significant and significant at 5 and 1% of probability levels, respectively. 

 

 
 سطح در "ردگلد" رقم شلیل میوه وزن کاهش درصد بر سلولز متیل کربوکسی و نانواکسیدروی متقابل اثر میانگین مقایسه .7 شکل

 باشند(.می دارمعنی تفاوت دهنده نشان مشابه غیر )حروف درصد 7 احتمال
Figure 1. Mean comparisons of nano ZnO and carboxymethyl cellulose interaction on nectarine weight loss (%) at 1 

% level of probability. 
 

 
 میوه بریکس درجه حسب بر محلول جامد مواد میزان بر سلولز متیل کربوکسی نانواکسیدروی، متقابل اثر میانگین مقایسه .0 شکل

 باشند(.می دارمعنی تفاوت دهنده نشان مشابه غیر )حروف درصد 1 احتمال سطح در "ردگلد" رقم شلیل
Figure 2. Mean comparisons of nano ZnO and carboxymethyl cellulose interaction on nectarine total soluble solids 

( Brix) at 5 % level of probability 
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 میوه عصاره pH و تیتراسیون قابل اسید

 دوره طی در شاهد های میوه آلی اسیدهای میزان

 تیمارهای یافت. کاهش توجهیقابل طوربه انبارمانی

 زیادی حد تا سلولز متیل کربوکسی و روی نانواکسید

 شدند انبارداری طی در میوه آلی های اسید حفظ باعث

 های میوه به مربوط آلی اسیدهای میزان بیشترین و

 کربوکسی و 39/3 نانواکسیدروی با شدهتیمار

 طی میوهآب pH (.9)شکل بود درصد 7 سلولز متیل

 در افزایش این که داشت افزایشی روند نگهداری دوره

 فاکتور دو هر اثر (.9 )شکل بود بیشتر شاهد های میوه

 میوهآب pH بر سلولز متیل کربوکسی و رویاکسیدنانو

 و 7 احتمال سطح در ترتیببه نگهداری زمان طی در

 میزان کاهش (.7 )جدول شد دارمعنی درصد 1

 دلیلبه انبارمانی دوره طی pH افزایش و آلی اسیدهای

 و مالیکاسید مانند آلی اسیدهای که است این

 تنفس برای اولیه سوبسترای عنوانبه که اسیدسیتریک

 ,Yaman & Bayoindirli) شوند می مصرف باشند،می

 میوه داخل اتمسفر تغییر با خوراکی های پوشش .(2002

 و دهند می کاهش را سلولی متابولیسم و تنفس میزان

 های واکنش جریان در را آلی اسیدهای مصرف سرعت

 (.Bico et al., 2009) کنند می کند تنفس، آنزیمی

 در روینانواکسید حاوی فعال هایبندیبسته از استفاده

 نسبت اسیدیته حفظ باعث هم سیب میوه تازه هایبرش

 (.Naknaen, 2014) است شده شاهد هایمیوه به

 همراهبه سلولزمتیلکربوکسی پوشش از استفاده همچنین

 میزان افزایش موجب کلریدکلسیم و آسکوربیکاسید

 شده سیب میوه تازه های برش pH کاهش و اسیدیته

 (.Saba & Sogvar, 2016) است

 

 
 میوه تیتراسیون قابل اسیدیته میزان بر نگهداری زمان و سلولز متیل ،کربوکسی نانواکسیدروی متقابل اثر میانگین مقایسه. 9 شکل

 باشند(.می دارمعنی تفاوت دهندهنشان مشابهغیر )حروف درصد 1 احتمال سطح در "ردگلد" رقم شلیل

Figure 3. Mean comparisons of nano ZnO, carboxymethyl cellulose and storage time interaction on nectarine 
titratable acidity at 5% level of probability 

 

     
 میزان بر (B) نگهداری زمان و سلولز متیل کربوکسی متقابل اثر و (A) نگهداری زمان و نانواکسیدروی متقابل اثر میانگین مقایسه .9 شکل

pH باشند(.می دارمعنی تفاوت دهندهنشان مشابه غیر )حروف درصد 1 و 7 احتمال سطح در ترتیببه "ردگلد" رقم شلیل میوه 
Figure 4. Mean comparisons of nano ZnO and storage time (A) and carboxymethyl cellulose and storage time (B) 

interaction on nectarine pH respectively at 1 and 5% level of probability 
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 شلیل میوه پوست شدنای قهوه شاخص

 ترکیبات اکسیداسیون نتیجه آنزیمی شدنای قهوه

 صورت اکسیداز-فنل پلی آنزیم وسیلهبه که است فنلی

 شدنتیره و ای قهوه های لکه ایجاد موجب و گیردمی

 های میوه پژوهش، این در گردد. می شلیل میوه پوست

 بیشترین با هایی میوه و 7 نمره شدنای قهوه فاقد

 را 1 نمره (درصد 13 از )بیش شدنای قهوه میزان

 دوره طی شدنای قهوه شاخص کردند. دریافت

 و روی اکسید نانو تیمارهای یافت. افزایش انبارمانی

 شاخص بر توجهیقابلتأثیر  سلولز متیل-کربوکسی

 (.7 )جدول داشتند نگهداری طول در شدنایقهوه

 شاهد هایمیوه به مربوط شدنای قهوه میزان بیشترین

 نیمه لایه یک مانند میوه هایپوشش (.1 )شکل بود

 و اکسیژن خروج و ورود میزان و کنندمی عمل تراوا

 دهند می کاهش را میوه به کربن اکسید دی

(Maftoonazad et al., 2007).از یکی اکسیژن‌ 

 شدنای قهوه واکنش برای نیاز مورد سوبستراهای

 اکسیژن کنترل با ها پوشش این بنابراین است. آنزیمی

 شوند. می شدنای قهوه میزان کاهش باعث میوه داخل

 درصد 1/3 سلولز-متیلکربوکسی پوشش از استفاده

 سیب، تازه های برش در آسکوربیکاسید همراهبه

 ,Saba & Sogvar) کند می کنترل را شدنای قهوه

 با همراه سلولزمتیل پوشش همچنین (.2016

 و سوربیکاسید آسکوربیک،اسید ونیافزد های پوشش

 گلابی میوه در شدنای قهوه کنترل باعث کلسیمکلرید

 (.Olivas et al., 2003) شد

 

 
 رقم شلیل میوه شدنای قهوه شاخص بر نگهداری زمان و سلولز متیل کربوکسی نانواکسیدروی، متقابل اثر میانگین مقایسه .1 شکل

 باشند(.می دارمعنی تفاوت دهندهنشان مشابه غیر )حروف درصد 7 احتمال سطح در "گلد رد"
Figure 5. Effect of nano ZnO, carboxymethyl cellulose and storage time interaction on nectarine browning at 1% 

level of probability 

 

 
 .درصد 7 احتمال سطح در "گلد رد" رقم شلیل میوه ث ویتامین میزان بر نگهداری زمان اثر .1 شکل

 باشند(.می دارمعنی تفاوت دهنده‌نشان غیرمشابه )حروف
Figure 6. Effect of storage time on ascorbic acid (mg/100g) content of nectarine at 1% level of probability 
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 ث ویتامین

 یافت. کاهش نگهداری مدت در ث ویتامین میزان

 به مربوط هایداده واریانس تجزیه از حاصل نتایج

 در نگهداری زمان اثر که دهدمی نشان ث ویتامین

 های میوه ث ویتامین میزان بر درصد 7 احتمال سطح

 دار معنی تیمارها ی بقیه اثر ولی بود، دار معنی شلیل

 طول در ث ویتامین میزان کاهش (.7 جدول) نبود

 کردنخنثی با سردخانه، در ها میوه نگهداری

 .(Smimoff, 1995) است ارتباط در آزاد های رادیکال

 
 کلی گیرینتیجه

 گیری نتیجه توان می تحقیق این های یافته به توجه با

 روی اکسید نانو تیمارهای برداشت از پس کاربرد که کرد

 را شلیل میوه وزن افت درصد سلولز، متیل کربوکسی و

 جامد مواد و آلی اسیدهای میزان و دهد می کاهش

 شدنای قهوه شاخص کند. می حفظ را میوه حل قابل

 گرفت، قرار تیمارهاتأثیر  تحت توجهیقابل طور‌به

 در شاهد های میوه در شدنای قهوه درصد کهطوری‌به

 چهلم روز در تیمارها از بعضی به نسبت بیستم، روز

 بر داری معنیتأثیر  شده‌استفاده تیمارهای بود. بیشتر

  گرچه نداشتند. میوه عصاره ث ویتامین میزان

 شده‌گیری اندازه صفات بر مثبتی اثر تیمارها همه

 درصد 7 سلولز‌متیل کربوکسی تیمار ولی داشتند،

 مختلف های غلظت با ترکیب در و تنها صورت‌به

 کیفی صفات بر بیشتریتأثیر  روینانواکسید

 داشت. شده گیری اندازه
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