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 (.Cucumis sativus L) ایخیار گلخانهبندی در ماندگاری تأثیر نوع بسته

 
 4، بهجت تاج الدین3، پژمان مرادی2، عادل میرمجیدی هشتجین1گیتا حسینی

 کارشناس بخش تحقیقات مهندسی گلخانه موسسه تحقیقات فنی و مهندسی کشاورزی 1
 عضو هیات علمی بخش تحقیقات صنایع غذایی موسسه تحقیقات فنی و مهندسی کشاورزی2
 دانشیار گروه مهندسی علوم باغبانی، دانشکده کشاورزی دانشگاه آزاد اسلامی واحد ساوه3

 دانشیار بخش تحقیقات صنایع غذایی موسسه تحقیقات فنی و مهندسی کشاورزی4

 

 

 چکیده

بندی مناسب برای افزایش ماندگاری و کاهش ضایعات محیطی، طراحی بستهامروزه با توجه به تغییر شرایط اقلیمی و زیست

بندی مناسب، ضمن کاهش ضایعات محصول، به حفظ کیفیت و افزایش ماندگاری ای برخوردار است. بستهها از اهمیت ویژهآن

و غیر فعال  (MAP)اتمسفر تغییر یافته فعال  بندی،منظور بررسی تأثیر نوع مادة بستهاین تحقیق، بهکند. محصول کمک می

(passive)نوع  3منظور محصول خیار در ای خیار انجام شد. بدین، استفاده از جاذب رطوبت بر ماندگاری محصول گلخانه

و به دو شکل شامل با جاذب و بدون جاذب رطوبت، به روش اتمسفر پروپیلن، فیلم نانویی اتیلن، پلیشامل پلی بندیفیلم بسته

، مواد جامد pHهایی مانند درجه سلسیوس نگهداری شد. شاخص 8و  6بندی و طی مدت چهار هفته در دماهای فعال بسته

برداشت( و های حسی هر یک از تیمارها در روز صفر )، افت وزن، درصد رطوبت، سفتی بافت، رنگ و آزمون(TSS)محلول 

تیمار تا هفته  7تیمار مورد بررسی  36گیری شدند. نتایج نشان داد که از طی مدت نگهداری )هر هفت روز یکبار(، اندازه

بندی بر کیفیت این محصول با استفاده از طرح فاکتوریل برای هفته اول و طرح چهارم قابل نگهداری بودند. تأثیر شرایط بسته

 رسم شد. Excelافزار ه دوم تا چهارم با سه تکرار به دست آمد و نمودارها با نرمکاملاً تصادفی برای هفت

 

 بندی، جاذب رطوبتخیار، ماندگاری، فیلم بسته های کلیدی: واژه
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 مقدمه

 پایینی ماندگاری فسادپذیری دلیلبه ولی دارند خوبی بازارپسندی و بوده مشتری پسند مورد معمولاً تازه های یسبز و ها یوهم

ها است؛  محققان کشاورزی در دنیا، حفظ کیفیت و کمیت محصولات، پس از برداشت آنده تولیدکنندگان و عممشکل  دارند.

 کننده رساند. طوری که با به حداقل رساندن ضایعات بتوان محصولات را با بازارپسندی کافی به دست مصرفبه

)خیار، هندوانه، خربزه، کدو تنبل و کدو( و  (Cucurbitaceae)از خانواده کدوئیان  Cucumis sativusخیار با نام علمی 

شود و  یماست. خیار محصولی است که در مناطق گرم و معتدل )با زمستان ملایم( کاشته  Cucumberبا اسم لاتین 

درجه سلسیوس است. اصل گیاه مانند دیگر گیاهان خانواده کدوئیان از  18 -24محدوده درجه حرارت مورد نیاز آن بین 

ساله است و اغلب خیارهایی که در گلخانه پرورش داده  ق آسیا )هندوستان و چین و ...( است. خیار گیاهی یکجنوب و شر

 (.1390دانه )انگلیسی یا اروپایی( هستند )جعفرنیا و همایی،  یبشوند، بلند و کشیده و از نوع  یم

-ای مانند پلی یهپاهای تازه، از چهار پلیمر  یسبزها و  یوهمها برای  یبند بستهی با اتمسفر تغییر یافته، اغلب بند بستهدر صنعت 

ی اخیور،  هوا  سوال شووند. لازم بوه یوادآوری اسوت کوه در       یماتیلن ساخته  پروپیلن و پلی اتیلن ترفتالات، پلی وینیل کلراید، پلی

 .ستا کارها راه. فناوری نانو از جمله این اند بودهی مواد غذایی بند بستهیی جدید برای کارها راهپژوهشگران به دنبال 

 

 سؤالات تحقیق

 تواند بر ماندگاری محصول خیار مؤثر باشد؟ بندی می آیا نوع ماده بسته -

 بندی برای نگهداری محصول خیار مناسب است؟ کدام نوع ماده بسته -

بندی در مقایسه  وع فیلم بستهبندی )فعال و غیرفعال( و ن بهترین زمان ماندگاری محصول خیار با کاربرد روش بسته -

 با شرایط عرف چگونه خواهد بود؟

 

 ی تحقیقها هیفرض

 تواند بر ماندگاری خیار و حفظ خصوصیات فیزیکوشیمیایی آن موثر باشد.بندی می نوع فیلم بسته -

خصوصیات و حفظ  تواند موجب افزایش ماندگاری ی مناسب میبند بستهبندی با نوع فیلم  استفاده از روش بسته -

 فیزیکوشیمیایی آن شود یا شرایط فوق را بهبود بخشد.

 

 مبانی نظری

 خیار

کدوئیان که مانند دیگر گیاهان این خانواده از جنوب شرق آسیا یعنی در هندوستان،  خانواده از ساله یک است گیاهی خیار

 Lآن علمی و نام Cucumisاز جنسخیار . هزار سال قبل معمول بوده است 4تا  3جنوبی و مرکزی و کاشت آن از چین

.Cucumis sativus می 3و گورک 2، کیوکامبر1وهای دیگر آن به زبان فرانسه، انگلیسی و آلمانی به ترتیب کوکومبورو نام-

 در و سطحی گیاه این ایریشه سیستم تا شودمی باعث ریشه اطراف زیاد انشعابات است. گسترده و سطحی خیار ریشه باشد.

سایر  مانند خیار ساقه کنند. نفوذ نیز متریسانتی 80 عمق تا توانندمی سبک هایخاک در ولی گیرد قرار از خاک کمی عمق

 رگبشوند. کوچکتر می هازاویه گیاه، ادامه رشد با و است دارزاویه مقطع در که بوده دارو کرک خزنده کدوییان خانوادة گیاهان

-می تقسیم شکل مثلثی پنج قسمت به را خیار برگ ،عمق کم هایاست. بریدگی روشن سبز آن رنگ و پهن نسبتاً خیار بوته

 است. برگ پشت در هاوجود رگبرگ هابرگ بارز مشخصات از باشد.می تیزی نوک دارای وسط قسمت و کند

                                                
1 
Cucumbero 

2 
Cucumber 

3 Gorack 
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 خیار برداشت

های این تیره که باید میوه آن کاملاً رسیده باشد تا برداشت شود خیار را باید قبل از رسیدن کامل  یسبزبرخلاف بعضی از 

خیلی زود  ها یوهکه شرایط گلخانه عادی باشد م یدر صورت. استروز پس از کاشت  70 یال 60برداشت کرد. اولین برداشت 

تر باشد تعداد  فته ضروری است و هر چه فاصله برداشت طولانیبار برداشت در ه 3تا  2حداقل دلیل  ینهم و به کنند یرشد م

و از طرف دیگر ماندن خیارهای رسیده روی بوته مانع  شود یخیارهای درشت که خارج از اندازه مطلوب بازار است بیشتر م

خیار را کاهش هم کیفیت  ها، یابد. بنابراین فاصله طولانی بین برداشت و محصول کاهش می شود یم رشد خیارهای کوچک

 .کند یو هم تعداد کل خیارهای قابل برداشت را کم م دهد یم

 

 خیار یبند بسته وسایل

 گونوه  و این شود یم محسوب غذایی وسیله در تماس یک باشد، داشته تماس تازه خیار با یبند بسته در حین که ای یلهوس هر

 و انجوام  روزانوه  طوربه خیار یبند بسته وسایل ضدعفونی و یساز پاک یها روش شوند. باید ضدعفونی و بوده تمیز باید وسایل

 ثبت شوند. آن به مربوط مدارک
 

 تولید خیار برایگلخانه مناسب  

موورد   هوا  گلخانوه ی توسعه یافته اند، در این میان خیار یکی از محصولاتی است کوه تولیود آن در   ا گلخانهی ها کشتامروزه که 

کاشت زیرا هر جا که عوامل طبیعی مناسوب نباشود    توان یجا م در همه را تقریباً یا گلخانه خیارتوجه بیشتری واقع شده است. 

کوه خیوار    یها های لازم ایجاد نمود. بسیاری از گلخانه تأسیسات و دستگاه از با استفاده ی و یاشرایط مناسب را مصنوع توان یم

ر تولیدی در وضعیت مطلوب با طراوت و تازگی کافی به بازار د زیرا خیاندر نزدیکی شهرهای بزرگ و بازارهای مصرف وجود دار

 ینتر از نظر هزینه تولید، مناسب .رسد یبه فروش م یتر دست با قیمت مناسب و نسبت به محصول تولیدی مناطق دور رسد یم

با استفاده از انرژی  است که زمستان ملایم داشته باشد و در فصل سرد بتوان فقط یا منطقه یا منطقه برای کشت خیار گلخانه

 آفتاب و بدون احتیاج به گرمای مصنوعی، حرارت کافی برای رشد خیار را در داخل گلخانه فراهم نمود.

 

 ی مواد غذاییبند بسته

ای  یوژه واین محصولات اهمیوت   های تازه، بهبود کیفیت و افزایش ماندگاری یسبزها و  یوهمامروزه با افزایش تقاضای بازار برای 

ی کلیدی است. در این ا نکتهداشته و در این راه اطمینان از رسیدن محصول به مشتری با حداقل افت کیفیت و خطرات ایمنی 

است که متکی بر اثور متقابول بوین تونفس      (MAP)ی با اتمسفر تغییر یافته بند بستهی مناسب استفاده از ها راهراستا یکی از 

 ٔ  طور طبیعی در یک بسوته دربنودی شوده، نتیجوه    ه . یک اتمسفر تغییر یافته باستی بند بستهمحصول و نفوذپذیری پوشش 

. میوزان افوزایش دی اکسوید کوربن و     اسوت ی بنود  بستهاکسید کربن با نفوذ گاز از میان مواد  مستقیم دفع اکسیژن و تولید دی

ی شوده بسوتگی دارد   بنود  بسوته بودن پوشش و شورایط مطلووب یوا نوامطلوب محصوول       کاهش اکسیژن درون بسته به انتخابی

(Mahajan et al., 2008). تواند از افت کیفیت در حین نگهداری محصول توا حود    مشخص شده که اتمسفر تغییریافته می

 .(Kader et al., 1988)زیادی ممانعت کند 

 

 یبند بسته مواد

 ظواهری بورای   جوذابیت  بور  عولاوه  و شوده  محصوول  سوفتی  و کیفیوت  سولامت،  حفوظ  باعوث  بتوانود  بایود  مناسب بسته یک

 کیفیوت  و ایمنوی  حفوظ  بورای  .Richard, 2003)) شوود  محصول بهتر توزیع و انبارداری در سهولت کنندگان، سبب مصرف

 اصلی برای از معیارهای .است ضروری مناسب یبند بسته مواد اتمسفر تغییر یافته، انتخاب شده به روش یبند بسته محصولات

 غذایی ماده با آب، سازگاری بخار و خاص گازهای به یبند بسته ماده نفوذپذیری قابلیت، مواردی چون یبند بسته ماده انتخاب

، پایوا  یبنود  درب فیزیکوی، قابلیوت   عوامل برابر در مناسب، مقاومت حرارت انتقال و مه ضد خصوصیات داشتن، محصول نوع یا
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 Church and)تووان اشواره نموود.    محیطوی موی   زیسوت  نظور  از بازیافوت  محصوول و قابلیوت   شدن دیده قابلیت و شفافیت

Parsons, 1995; Thompson, 2010).

 باشند یم تر مناسب محصولات و غذایی مواد یبند بسته برای یریپذ انعطاف علت به ها یکپلاست

(Coles et al., 2003). به رطوبت نسبت کمی نفوذپذیری باید ها یوهم یبند بسته برای استفاده مورد پلاستیکی های پوشش 

 باشد بالاتر ها آن در به اکسیژن کربن اکسید ید نفوذپذیری که میزان ییها پوشش .باشند داشته گازها به زیادی نفوذپذیری و

 تولید بیشتر دلیل به .Somogyi, 1996))باشند  یم مناسب یبند بسته برای

 کربن اکسید ید تا دهد که اجازه است مناسب پوششی تنفسی محصول، فرآیندهای توسط بسته داخل در کربن اکسید ید

 .باشد اکسیژن برابر 5 تا 3 باید کربن اکسید ید به ها بسته نفوذپذیری قابلیت .شود خارج اکسیژن به نسبت بیشتری

(Kader, 2003) 
 

 پیشینه تحقیق

های دارای دوره فراز گرا )کلیماکتریک( از جمله سیب افوزایش  یوهمهای  یبند بستهها و  یوهمسرعت تنفس در مرحله رسیدگی 

)اورای کوول   یابود  یمافزایش  ml/kg/h 100و حتی  10به  ml/kg/h 6/0ها میزان تولید اتیلن از حدود  یوهمیابد. در این  یم

یابد، وقتی میوه در معور    یم(. همچنین میزان تولید اتیلن در زمان رسیدگی و با افزایش دماهای انبار افزایش 1380استایلز، 

ها را که علائم آن نرم شدگی و تغییرات رنگ از سبز به زرد اسوت، تسوریع کورده و همچنوین      یوهمگیرد رسیدن  یماتیلن قرار 

 .(Carlos and Kader, 1999)ی عامل فساد را تقویت کند ها ارچقممکن است اتیلن رشد 

 (Purafil)فرآیند شده و پورافیول   دو بار 4های اتیلنی مواد معدنی، کربن فعال تلقیح شده با کاغذ، مواد خاکستر بادی از جاذب

تأثیر قوی در جذب اتیلن داشوته و   ها جاذبتوان نام برد که پورافیل نسبت به سایر  یمی ارغوانی پرمنگنات پتاسیم ها گرانولو 

 .(Reid and Linda, 1995)دقیقه میزان اتیلن را تا حد صفر تقلیل داد  15در طی 

شده و  تر آهستهاتیلنی با یک جاذب اتیلنی  یپلهای  یفکدر  ها آنبا قرار دادن  Gojiroزردی و نرمی زردآلوی سبز ژاپنی رقم 

. بورای  (Zhang and Iwata, 1991)ی بدون جواذب بودنود   ها بستهجاذب اتیلنی کمتر از ی حاوی ها بستهمیزان تنفس در 

هموراه بوا یوک     (Sealed)ی شوده  بنود  آبهای با فیلم پلاستیکی  از کیف Kabosuی ژاپنی و رقم زردآلوهای  یوهمنگهداری 

طوور خیلوی موؤثری صودمات     بوه  E+Aو یا بدون آن استفاده شد. اسوتفاده از جواذب    (E+A)عامل جاذب اتیلن و استالدئید 

. پیری، فرآیندی ناشوی  (Osjima and Ito, 1987)دهد  یمرا کاهش  CO2درصد  20فیزیولوژیکی ناشی از میزان بیشتر از 

. استاز افزایش شدت تنفسی و به تبع آن افزایش تولید اتیلن در بعضی محصولات که به فراز گرا )کلیماکتریک( معروف است، 

انودازد و بنوابراین    یمو طوور موؤثری پیوری را بوه توأخیر       توان استدلال کرد که کاهش یا ثابت ماندن مقدار اتیلن به بنابراین می

 ,Reid and Linda)دارد اثربخشی از اتمسفر تغییر یافته و کیفیت محصولات آن بستگی به ممانعت صدمه ناشوی از اتویلن   

1995.) 

در قبل از دربندی بسته  5درجه سلسیوس(، اشعه ماوراء بنفش، موم و یا جاذب اتیلنی 38ارت )در یک تحقیق اثر تیمارهای حر

ی بند بستهی سیب رقم فوجی بررسی شد که محتوای اتیلنی رو روز 160درجه سلسیوس به مدت  1-2انبار  اتیلنی و یلم پلیف

ه تیمار دما و جاذب اتیلنی مؤثرترین روش برای افزایش داری کمتر بود. در نهایت معلوم شد ک یمعنطور  دارای جاذب اتیلنی به

هوایی ماننود     یووه مبنودی   های اتیلنی در بسوته  . جاذب(Kim-chong & Kim., 1997) استیفیت مطلوب و کعمر انباری 

مؤثری استفاده شوده و یوا در مرحلوه آزمایشوی هسوتند ماننود پتاسویم         صورتسیب و زردآلو به  خرمالو، کیوی، موز، آووکادو،

سیستم جواذب   مثلاًمثبت.  4پرمنگنات مخلوط باسلیکا، اشباع زئولیت با پتاسیم پرمنگنات و سپس اشباع شده با آمونیوم نوع 

رسواند و کواهش    یمو به حداقل  به عنوان کاتالیست، فرایند نرم شدگی در کیوی و موز را Pdciاتیلنی مشتمل بر کربن فعال و 

-fresh Evert (Evert -دهود. .   یمو در جوه سلسویوس را نشوان     20ی اسفناج نگهداری شده در ها برگمیزان کلروفیل در 

                                                
4
 Fly ash 

5
 Etlylene scruber 
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Fresh co,U.S.Aتووان نوام بورد    کوه موی   اسوت  های مختلوف تجوارتی  با نام های جاذب اتیلنی( از جمله سیستمEvert ...،

((Ozdemir and Floros, 2004. 

های  یزمارگانها مؤثر است و مانع از رشد  ای آن یهتغذی فعال در جهت افزایش عمر انباری محصولات باغبانی و کیفیت بند بسته

؛ Ozdemir and Floros, 2004شود ) گردد. به این طریق امنیت غذایی تأمین می یمها  یکروارگانیسممپاتوژن و فساد 

 (.1380الدین،  تاج

 

 ها مواد و روش

 مواد

 انواع فیلم و جاذب رطوبت نشان داده شده است. 1کاررفته و در شکل مشخصات مواد شیمیایی و مواد اولیه به 1در جدول 

 کاررفتهمشخصات مواد شیمیایی و مواد اولیه به -1جدول

 مواد

 شیمیایی طبیعی

 

 میوه یا محصول خیار
 پد یا جاذب رطوبت پوشش یا فیلم

 فاقدرطوبت واجدرطوبت نانو پروپیلنپلی  پلی اتیلن

فروشگاه برادران  خریداری از

 مجیدی

فروشگاه برادران 

 مجیدی

شرکت بسپار شریف آقای دکتر 

 رسول لسان خوش منفرد

 شرکتی در ارومیه

 آقای مهندس حجتی
 

    
 انواع فیلم و جاذب رطوبت -1شکل 

 لوازم و تجهیزات

 کاررفته نشان داده شده است.لوازم آزمایشگاهی بهها و مشخصات دستگاه 2در جدول 

 

 کار رفتهها و لوازم آزمایشگاهی بهمشخصات دستگاه -2جدول

 تنظیمات به کار رفته در این پروژه شرکت سازنده / کشور نام دستگاه

 سردخانه
 

 %80% و 90درجه سلسیوس رطوبت نسبی  8و  6دما 

MAP Boxer 42 HenkelManهلند/ - 
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 / انگلستانHousfiled-H5K-S 6سنجبافت 
 300میلی متری ته گرد با سرعت  5و پروب 500لودسل 

 میلی متر بر ثانیه( 5میلی متر بر دقیقه ) 

 - /ژاپنKonicaMinolta-CR-400 سنجرنگ 

 رفراکتومتر
 INDEX، Ramseyدیجیتالی مدل

Cam /England, PE261 

 دمای محیط

pH متر Metrohm-691 سوئیس/ 
کالیبره  ایران 116و  237ارائه شده در استاندارد شماره  روش

 . 7و  4کردن دستگاه با بافر 

 - / فرانسه Moulinex آب میوه گیری

 - / ژاپنEK-2000i- A&Dٍ گرم01/0ترازو با دقت 

 10با درجه  V 220  ،W 300 سپهر الکترونیک/ ایران دوخت حرارتی

 - واتمن کاغذ صافی

 

 تهیه محصول

ای درمنطقوه  از گلخانوه  Xtremبوا نوام تجواری     Seminisهای خیار با نام ایرانی سوپر سلطان از شرکت تولیود کننوده   نمونه

کارگران آن گلخانوه انجوام   هشتگرد )ساوجبلاغ( از گلخانه آقای مهندس کرم زاده خریداری گردید. پس از برداشتی که توسط 

جهت پایین آوردن شدت تنفس که معمولاً در سواعات اولیوه برداشوت     7سرد کردنها در ابتدا به منظور عملیات پیششد میوه

ای کوه  سپس با هوای محیط توسط پنکه دقیقه قرار گرفتند. 3به مدت  درجه سلسیوس 10بیشتر است در ظرف بزرگی از آب 

 خشک گردیده و به ستاد موسسه انتقال داده شد.با فاصله قرار داشت 

  
 بندی پیش از تیماردهی های تهیه شده و مکان بسته بسته -2شکل 

 

خووردگی   ضوربه  یا و دار لکه رنگ، خرابی، و اندازه نظر از یکنواختی ها به پایلوت تحقیقاتی موسسه، بر اساسپس از انتقال میوه

 هوای پوس از برداشوت منتقول گردیود و     بخش تحقیقات مهندسی صنایع غذایی و فنواوری های جداسازی شدند و به آزمایشگاه

 .گیری و یادداشت شد ته اندازهدر هر بس هاسپس وزن میوه

 

 

 

 

 

                                                
6
 Texture Analayzer 

7 
Pre – Cooling 

http://www.tehrankala.com/--581--p-2342.html
http://www.tehrankala.com/--581--p-2342.html
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 خیارهای خریداری شده پیش از تیماردهی -3شکل 

 بندی محصولآماده سازی و بسته

پروپیلن اتیلن، پلی)پلی های پلیمری؛ها یا پوششفیلم گرم در یکی از انواع 650تا  550ها با وزن تقریبی حدود هر یک از بسته

بندی آنها استفاده شد ولی از دستگاه دوخت حرارتی برای درب 8 بندی بصورت غیر فعالبندی گردیده و برای بستهو نانو( بسته

بنودی  اتمسفرتغییر یافته، در حین پور کوردن گازهوا، درب   شدند توسط همان دستگاه های گازی پر میهایی که با ترکیببسته

 (.4شدند )شکل می

 
 MAPآماده سازی برای تیماردهی با استفاده از دستگاه  -4شکل 

 روند تأثیر مدت زمان نگهداری بر شاخصهای کیفی تیمارهای باقی مانده تا هفته چهارم

                                                
8 
passive 
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ی دوم و ها هفته. گرچه در استبه طور کلی روند افزایشی داشته  pHمانده طی چهار هفته نگهداری در بین تیمارهای باقی

 (.5در تیمارهای مختلف به یکدیگر نزدیک شد )شکل  ها نمونه pHسوم بین تیمارها تفاوت وجود داشت، با گذشت زمان 

 
 pHروند اثر زمان ماندگاری بر میزان  -5شکل 

ی دوم و سووم، میوزان موواد    هوا  هفتهی موجود بین میزان مواد جامد محلول در تیمارهای مختلف به ویژه در ها تفاوترغم علی

در  5Tجامد در هفته چهارم کمابیش مشابه و کمتر از مقدار آن در شروع آزمون بود. روند تغییورات در برخوی تیمارهوا نظیور     

 (6کل نوسانات بیشتری داشت. )ش 26Tمقایسه با تیمارهایی نظیر 

 
 

 روند اثر زمان ماندگاری بر میزان مواد جامد محلول -6شکل 

( در هفته اول مشاهده شد و از این لحاظ بیشترین تفاوت میان تیمارهای مختلف نیز پس از 7بیشترین میزان افت وزن )شکل 

دلیل کندانس شدن بخار آب  تواند به یمافت وزن منفی داشت که  5Tدر هفته دوم تیمار  یک هفته نگهداری اتفاق افتاد.

و میزان مواد جامد محلول، پس از سه هفته نگهداری افت وزن در  pHدر نهایت همانند  موجود در هوای اطراف نمونه باشد.

تواند بیانگر  یمی دوم و سوم ها هفتهاین تفاوت بین هفته اول و  درصد رسید. 3-2یباً مشابه بود و به حدود تقرتمامی تیمارها 

 بندی باشد.های متابولیسمی ایجاد شده در اثر ترکیبات مختلف گازی و بسته یتفعالشدت  تفاوت

 
 روند اثر زمان ماندگاری بر میزان افت وزن -7شکل 
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. روند کاهش در اند شده تر نرمی خیار به تدریج ها نمونهشود، طی چهار هفته نگهداری،  یممشاهده  8که در شکل  طور همان

ی مختلف برای هر تیمار، بیانگر ایجاد حالت ها هفتههای مختصر ثبت شده در  یشافزارسد  یمقالب موارد خطی نیست. به نظر 

تر شدن پس از آن بیانگر پیشرفت روند پیری و گسیختگی  چرمی و سفت شدگی در اثر از دست دادن رطوبت بوده است و نرم

در خصوص بسته بندی خیار در  Anuragو  Manjunathaهای ر است. این نتایج با یافتهمیکروسکوپی بافت پوست خیا

اتمسفر اصلاح شده و دمای نگهداری پایین همخوانی داشت. این محققان نیز کاهش سفتی بافت، با روندی مشابه تحقیق 

 (.Manjunatha and Anurag, 2014حاضر را گزارش کرده اند )

 
 

 روند اثر زمان ماندگاری بر میزان رطوبت -8شکل 

( که بیانگر 9به طور کلی میزان جا به جایی به ازای بیشینه نیرو در پایان چهار هفته نگهداری افزایش یافته است )شکل 

 است. ها نمونهکاهش تردی بافت و ایجاد حالت چرمینگی در بافت 

 
 

 روند اثر زمان ماندگاری بر میزان بیشینه نیرو )سفتی بافت( -9شکل 

تر و سفیدتر در  یر تیمارها در هفته دوم مشاهده شد که نشان دهنده تمایل به رنگ روشنتأثاز لحاظ میزان روشنایی بیشترین 

 *bو  *aتوجه به تغییرات مقایسه با هفته اول است. در مورد خیار این تغییر چندان مطلوب نیست. کاهش مجدد روشنایی با 

تواند نشانه کدر شدن تدریجی رنگ در اثر رشد کپک و مخمر و فرایند پیری بافت باشد. در مجموع تغییرات روشنایی در  یم

 (.10تمامی تیمارهای باقی مانده در حد مناسبی بود )شکل 
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 روند اثر زمان ماندگاری بر میزان جا به جایی به ازای بیشینه نیرو -11شکل 

ی پیشین ها شاخصکه در سایر  17Tو  5Tدر مجموع چهار هفته نگهداری قابل ملاحظه نیست. تیمارهایی نظیر  *aتغییرات 

داشتند )شکل  ها شاخصی مختلف کم و زیاد شده بودند، در این شاخص نیز تغییراتی متناسب با سایر ها هفتهدر  متناوباًنیز 

11.) 

 
 (*Lروند اثر زمان ماندگاری بر میزان روشنایی ) -11شکل 

 ها نمونه( و میزان زردی 12در مجموع قابل ملاحظه نیست )شکل  *bدر بین تیمارهای باقی مانده تا هفته چهارم تغییرات 

 .اند بودهزردتر از سایر تیمارها و لحظه شروع نگهداری  ها نمونهکه  19Tافزایش مختصری داشته است، به جز تیمار 

 
 

 (*aروند اثر زمان ماندگاری بر میزان )-12شکل 

بیشترین تغییرات رنگ در هفته اول مشاهده شد. در این هفته اثر تیمارها بر شاخص کلی رنگ قابل ملاحظه و قابل تشخیص 

که دو تا سه واحد بیشتر از سایر تیمارها  19Tبا چشم انسان معمولی بود. به تدریج اثر تیمارها مشابه شده است به جز تیمار 

ی
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 (.13به دلیل زرد شدن پوست خیار در مقایسه با سایر تیمارها بوده است )شکل  احتمالاًبوده است، این تفاوت 

 
 (*bروند اثر زمان ماندگاری بر میزان ) -13شکل 

بندی با اتمسفر اصلاح شوده روی محصوول فلفول     این نتایج به طور کلی با یافته های پیشین در خصوص استفاده از روش بسته

خطر آسیب سرمازدگی در محدوده  تحقیقات نیز استفاده از اتمسفر اصلاح شده ضمن ممانعت ازای مطابقت دارد. در این  دلمه

افزایش خواص کمی و کیفوی   درجه سلسیوس باعث افزایش زمان ماندگاری و کاهش تنفس و به دنبال آن 10تا  4دمای سرد 

، کواهش تونفس و میوزان    pHمحلول و نظیر سفتی رنگ، کاهش افت وزن و کاهش درصد رطوبت، کاهش تغییرات مواد جامد 

 ;Nyanjagem et al., 2005)هوای فیزیولوژیوک شوده اسوت .     کپوک و بیمواری   آلودگی ظاهری یوا بصوری از نظور قوارچ،    

Manolopoulou.,2010) 
 

 گیری نتیجه

موجب تواند در دمای پائین می بندی با اتمسفر اصلاح شدهنتایج این تحقیق نشان داد که استفاده از روش بسته -

 حفظ کیفیت محصول و افزایش طول دوره شود.
های پلی اتیلن و نانویی توانایی بیشتری در پروپیلن نسبت به پوششرسدکه پوشش پلیبر اساس نتایج به نظر می  -

پروپیلن بدلیل ضخامت کمتر و نفوذپذیری بیشتر به گاز اکسیژن نسبت پوشش پلی حفظ خصوصیات کمی و کیفی خیار دارند.

 اتیلن، باعث اتمسفر مطلوب و حفظ بهتر خصوصیات خیار شده است.پوشش پلیبه 

 

 پیشنهادات

 ها برای نگهداری خیار بررسی شود.ها و یا فیلمشود اثر سایر پوششپیشنهاد می -

 های خوراکی و تغییر اتمسفری بر ارقام دیگر خیار مطالعه شود.ها یا فیلماثر استفاده از پوشش -

 ای مورد بررسی قرار گیرد.های خوراکی و تغییر اتمسفری بر سایر محصولات گلخانهها یا فیلمپوششاثر استفاده از 
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