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 چکیده

ی در این تحقيق خرمااست.  از مهمترین مشکلات صنعت خرماخرما بندی ب بودن شرایط نگهداری و نوع بستهنامناس

تيلن، اآميد/ پلیی پلاستيکی از جنس پلیهاپس از برداشت نمونه جهت انجام آزمایشات اوليه، در بسته کبکاب،رقم 

درجه سلسيوس قرار داده شد و  42و  02،  4،  -02بندی شده و در دماهای فشاراتمسفری بسته بصورت تحت خلأ و با

)ميزان رطوبت، اسيدیته، مقدار مواد  خرماها از لحاظ خصوصيات شيميایی طول دوره نگهداری شش ماهه، کيفيتدر 

ميایی مورد همه خصوصيات شيبر  نگهداری و زمان بر اساس نتایج حاصله اثر دما ( بررسی گردید.pHجامد محلول و 

 pHميزان مواد جامد محلول و  ،اسيدیتهبر  بندینوع بسته. باشدمیدار  معنی در سطح احتمال یک درصد خرما،بررسی 

رطوبت خرما در طی کاهش داری ندارد. اثر معنی ميزان رطوبت،دار است و بر در سطح احتمال یک درصد معنی خرما،

کمترین مقدار اسيدیته درجه سلسيوس نسبت به سایر دماها با شيب بيشتری رخ داده است.  42در دمای دوره نگهداری 

با کاهش  .مشاهده شده استدرجه سلسيوس  -02و  4ی هادر دما و نگهداری شده بندی شده تحت خلأخرمای بسته در

 رطوبت در طول دوره نگهداری در همه دماها، ميزان مواد جامد محلول در خرما سير صعودی داشته است.
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Abstract 

One of the most important problems in date processing is unsuitable storage conditions and 

packaging type. In this research date fruits (Kabkab variety) were packed within aerobic atmosphere 

and vacuumed PA/PE pouches and stored at different temperatures (-20, 4, 25 and 40 ºC). The 

samples were evaluated for different chemical parameters (moisture content, total soluble solids, 

titratable acidity and pH) monthly during the storage period up to 6 months. The storage 

temperatures and time greatly (P< 0.01) affected all chemical parameters tested in date fruits during 

storage. Packaging type had a significant effect (P< 0.01) on total soluble solids, titratable acidity 

and pH of dates, but did not affect moisture content. A significant decrease of moisture content was 

detected for all samples throughout the storage period. However, it was noted that moisture 

decreasing rate was significantly greater at 40 ºC compared to other storage temperatures. The 

titratable acidity of vacuum packed dates stored at -20 ºC and 4 ºC was lower than the other 

samples. A significant increase of total soluble solids was observed for all samples during storage.  
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 مقدمه 

از خانواده  ميوه ستهاز نظر گياه شناسی یک 1اميوه خرم

 سه شامل آنمراحل برداشت  و (1991)بارولد است 0پالم

یکی از مهمترین . باشدمی مرحله خلال، رطب و تمار

مشکلات صنعت خرما، نامناسب بودن شرایط نگهداری و 

تغيير خصوصيات فيزیکوشيميایی آن در طی زمان 

 بندی است. با توجهانبارمانی و نامطلوب بودن نوع بسته

به اهميت این محصول، لازم است جهت افزایش زمان 

افزایش ميزان  ماندگاری، حفظ کيفيت و در نتيجه

ی بندی و شرایط مناسب نگهدارصادرات آن از بسته

و بررسی بيشتر در زمينه  استفاده شود، بنابراین مطالعه

                                                           
1. Phoenix dactylifera 

2. Palmaceae 

شرایط نگهداری بندی و ترین نوع بستهتعيين مناسب

اهداف، از اهميت بالایی  خرما به منظور تحقق این

 برخوردار است.

( سلسيوسدرجه  42و  12، 02نتایج بررسی اثرات دما )

بندی )تحت خلأ و در اتمسفر اصلاح شده( بر و نوع بسته

ميزان تغييرات رطوبت خرمای رقم دگلت نور در مرحله 

دهد که ها و مخمرها بر آن، نشان میر و رشد کپکاتم

-و درون بسته C˚02دمایمحصول نگهداری شده در 

% 02% نيتروژن و 02درصد مخلوط گازی ) 12بندی با 

ماه  6/6دی اکسيد کربن( بهترین ماندگاری را داشته و تا 

)آچور و به خوبی کيفيت خود را حفظ کرده است

بندی رقم برحی خرما با بررسی بسته.  (0221همکاران

در مرحله خلال به دو صورت تحت خلأ و با اتمسفر 

mailto:simach.de@gmail.com
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درجه  02و  4يير یافته و نگهداری آن در دو دمای تغ

بندی ها در بستهلسيوس این نتيجه حاصل شد که ميوهس

تحت خلأ به مقدار کمی دچار کاهش وزن و چروکيدگی 

. تغييرات (1102مرتضوی و همکاران )شوندمی

خصوصيات فيزیکوشيميایی و کيفيت حسی دو واریته 

داری تجاری و خرما)خلاص و برحی( تحت شرایط نگه

درجه سلسيوس(  02و  -1سال در  1ماه و  0صنعتی )

بررسی شده و این نتيجه حاصل شده است که کيفيت 

و رقم برحی، یک  -C˚ 1رقم خلاص بعد از دو ماه در

)ایسماعيل و شودسال در این دما به خوبی حفظ می

ماه در  4. با نگهداری خرما به مدت (0220همکاران 

درجه سلسيوس تحت اتمسفری از نيتروژن،  42دمای 

اکسيژن و هوا، در طول مدت انبارمانی، تيرگی و 

یابد. بيشترین مقاومت کاهش می pHاسيدیته، افزایش و 

هایی است که با کمترین فعاليت آبی مربوط به نمونه

بالوچ و )شوند( تحت اتمسفر نيتروژن نگهداری می20/2)

بندی رقم سایر خرما تحت با بسته (.0226همکاران 

 12و  4اتمسفر اصلاح شده و نگهداری در دو دمای 

ها بدون درجه سلسيوس و نگهداری بخشی از نمونه

درجه سلسيوس به  -02اعمال تيمار گازی در دمای 

ها در روز، رطوبت و فعاليت آبی در همه نمونه 122مدت 

. بهترین نتایج از استری کاهش یافته طی مدت نگهدا

های نگهداری شده در دمای انجماد و در رتبه نمونه

ربن اکسيدکهای با اتمسفر اصلاح شده با دیبعدی بسته

)دهقان شعار شودبالا در شرایط یخچال حاصل می

. با بررسی آلودگی ميکروبی خرمای رقم (1102

 02و  4ماه انبارداری در دو دمای  6استعمران طی 

درجه سلسيوس، بهترین شرایط نگهداری ميوه خرما، 

)عدالتيان و فضل آرا نگهداری در دمای یخچال است

نتایج حاصل از بررسی تأثير دماهای مختلف  (.1101

جه سلسيوس( بر خصوصيات در 02و  2،  -10نگهداری)

، درصد قند کل، درصد قند pHميزان رطوبت،شيميایی )

دهد اب، پياروم، سایر( نشان میاحيا( سه رقم خرما )کبک

سی در که بيشترین ميزان افت فاکتورهای مورد برر

درجه  2دهد و دمای درجه سلسيوس رخ می 02دمای 

سلسيوس بعنوان دمای مناسب جهت نگهداری دراز مدت 

 (.1101)مرتضوی و همکاران شودخرما پيشنهاد می

درصد  02تا  62اکسيدکربن به ميزان استفاده از گاز دی

در اتمسفر کنترل شده، جهت نگهداری خرما عمر 

ای شدن را به تأخير ماندگاری را افزایش داده و قهوه

اندازد. با نگهداری خرما در این اتمسفر ، بدون نياز به می

 2/4سرد کردن، ميزان رطوبت و کيفيت خرما در مدت 

)ناوارو و همکاران ماند، ثابت میماه دوره نگهداری

ماهه خرمای )رقم خلاص و خنيز(  9نگهداری  با (.0221

، 2اتيلنی در چهار دمای های پلیبندی شده در کيسهبسته

در هر چهار دما در  pHدرجه سلسيوس،  -02و  -12،  2

طول دوره نگهداری کاهش یافته ولی این کاهش در دمای 

-درجه سلسيوس نسبت به سایر دماها کمتر می -02

 -02و  -12از دماهای (. 1996)عبودی و تامسون باشد

توان برای نگهداری خرما بدون اثر درجه سلسيوس می

اتيلن نيز بندی در پلیبر کيفيت آن استفاده کرد. بسته

موجب افزایش دوره نگهداری در دمای صفر درجه 

 (.1996)عبودی و تامسون گرددسلسيوس می

بررسی تأثير دمای نگهداری و تحقيق حاضربه منظور 

شرایط مناسب بندی بر کيفيت خرما و تعيين نوع بسته

تغييرات خصوصيات انجام گرفت. مطالعه  نگهداری

کيفيت  و ارزیابیدماهای مختلف  شيميایی خرما در

شيميایی مانند  خصوصياتبررسی برخی محصول با 

ميزان رطوبت، مقدار مواد جامد محلول، اسيدیته و 

pH از مهمترین اهداف این تحقيق می در انبارمحصول-

 .باشد
 

 هاوشر مواد و

در این تحقيق پس از برداشت خرمای رقم کبکاب از 

شستشو و خشک کردن و  ،بهبهانای در اطراف منطقه

جهت انجام آزمایشات اوليه صورت گرفت  نمونه برداری

در گرمی  022های به صورت بستهخرماها باقی  و

اتيلن با آميد/ پلیجنس پلیهای پلاستيکی از کيسه
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، تحت متر سانتی 02×02ابعاد با  ميکرون 122ضخامت 

      و با فشار اتمسفری( پاسکال 122)با فشار خلأ 

بندی تحت خلأ با بکارگيری دستگاه . بستهبندی شدبسته

در صورت گرفت.  ساخت هلند 1هنکووکبندی بسته

درجه سلسيوس قرار داده  42و  02، 4،  -02 دماهای

شدند و در طول دوره نگهداری شش ماهه، کيفيت 

 لحاظ خصوصيات شيميایی بررسی گردید.خرماها از 

، ميزان مواد جامد ، اسيدیته(AOAC)گيری رطوبتاندازه

شروع های اوليه قبل از مورد نمونهدر  pHمحلول و 

چهارم، های اول، دوم، سوم، در ماهو  زمان نگهداری

اسيدیته قابل تيتر بر اساس  انجام شد. پنجم و ششم

ميلی گرم اسيد ماليک در صد گرم ميوه از طریق 

نرمال  1/2تيتراسيون عصاره خرما با محلول سود 

بدست آمد. درصد مواد جامد محلول در عصاره خرما با 

با بکارگيری  pHاستفاده از دستگاه رفرکتومتر روميزی، 

ساخت  1112مدل  0ویجنمتر  pHدستگاه 

و ميزان رطوبت  (0226)بالوچ و همکاران کشورانگلستان

 (0221ناوارو و همکاران )با استفاده از آون تحت خلأ 

 اندازه گيری شد.

های در این تحقيق، بررسی و تجزیه و تحليل آماری داده

و طرح کاملاً حاصل از آزمایشات به صورت فاکتوریل 

اس پی اس افزار با استفاده از نرم در سه تکرار  تصادفی

تی و 4ای دانکنشد و از آزمون چند دامنه انجام161اس 

نيز برای مقایسه  درصد 2در سطح احتمال  2استيودنت

ی نگهداری در چهار . تيمار دماها استفاده گردید ميانگين

بندی (، بستهسلسيوسدرجه  42و  02، 4،  -02سطح  )

( و زمان در فشاراتمسفریو سطح )تحت خلأ و با در د

بندی، ماه اول، دوم، سوم، هفت سطح )قبل از بسته

 .( بوده است، پنجم و ششمچهارم

 

                                                           
1.HENKOVAC 

2.JENWAY 

3. SPSS 16 

4.Duncans multiple range test 

5.T student 

 نتایج و بحث

 بررسی میزان رطوبت

گيری رطوبت خرما، قبل بر اساس نتایج حاصل از اندازه

  بندی آن، بصورتاز شروع زمان نگهداری و بسته

ی در یک طبيع بندی شده تحت خلأ و در اتمسفربسته

و  دوره شش ماهه انبارداری در چهار دمای مختلف

بررسی آماری این نتایج، اثر دمای نگهداری و زمان بر 

-دار میميزان رطوبت در سطح احتمال یک درصد معنی

داری بندی بر این ميزان، اثر معنیباشد و نوع بسته

ها با آزمون دانکن ندارد. بر اساس مقایسه ميانگين

بندی، بيشترین مقدار ، صرف نظر از نوع بسته(1جدول )

درجه  4رطوبت در خرماهای نگهداری شده در دمای 

درجه  42سلسيوس و کمترین ميزان، در دمای 

سلسيوس  وجود دارد. در بررسی اثرات متقابل، 

بوط به خرمای نگهداری شده بيشترین ميزان رطوبت مر

، به درجه سلسيوس در ماه دوم -02و  4های در دما

کمترین ميزان  ودرصد  00/11و  14/14ترتيب به ميزان 

 42رطوبت مربوط به خرمای نگهداری شده در دما ی

های پنجم و ششم، به ترتيب به درجه سلسيوس در ماه

در تحقيق آچور و  باشد.درصد می 02/1و  20/1ميزان 

    ( نيز کاهش رطوبت در خرماهای0221)همکاران 

این ميزان نسبت به  ه شده، امابندی شده مشاهدبسته

درجه  02بندی نشده و در دمای خرماهای بسته

. سلسيوس نسبت به دماهای بالاتر کمتر بوده است

کاهش رطوبت در طول دوره نگهداری و شدت بيشتر 

افت رطوبت در دماهای بالاتر در خرما، در برخی 

محصولات کشاورزی دیگر نيز گزارش شده 

تغييرات (. 0229ریند و فابونمی بابا؛ 0226 است)رحمان

فشار  بندی شده تحتدر خرمای بستهميزان رطوبت 

در  ،دردماهای مختلفاتمسفری در طول دوره نگهداری 

 نشان داده شده است.  1شکل
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ن دانکن در سطح احتمال آزموخرما در دماهای مختلف نگهداری )و مواد جامد محلول مقایسه میانگین میزان رطوبت  -1جدول 

 پنج درصد(

 دار هستند.های دارای حروف متفاوت در سطح احتمال پنج درصد دارای اختلاف معنی* ميانگين

 

 
دردماهای مختلفبندی شده تحت فشار اتمسفری در طول دوره نگهداری در خرمای بسته تغییرات رطوبت -1شکل

 

 ررسی میزان مواد جامد محلولب

تجزیه واریانس، اثر دما و زمان نگهداری  نتایجبر اساس 

و نوع بسته بندی و اثرات متقابل آنها بر ميزان مواد 

دار جامد محلول خرما در سطح احتمال یک درصد معنی

مواد  بندی و شرایط نگهداری بر ميزاناثر بستهاست. 

باشد)تفرا و همکاران دار میجامد محلول انبه نيز معنی

ها با آزمون دانکن در بر اساس مقایسه ميانگين(. 0221

سطح احتمال پنج درصد، صرف نظر از زمان نگهداری و 

بندی، بيشترین درصد مواد جامد محلول نوع بسته

درجه  42مربوط به خرمای نگهداری شده در دمای 

ین درصد مواد جامد محلول مربوط به سلسيوس و کمتر

درجه سلسيوس  -02خرمای نگهداری شده در دمای 

، بندی شده تحت خلأ(. در خرمای بسته1باشد )جدول می

بندی رماهایی که در فشار اتمسفری بستهنسبت به خ

 .(1، درصد مواد جامد محلول بيشتر است)جدول شده اند

مواد جامد در بررسی اثرات متقابل، بيشترین درصد 

باشد. کمترین مقدار می 91/92محلول در خرما به ميزان 

بندی شده تحت خلأ مواد جامد محلول در خرمای بسته

درصد مشاهده شده است.  29/19در ماه اول به ميزان 

، بيشترین بندیدر بررسی اثر متقابل دما و نوع بسته

مقدار مواد جامد محلول مربوط به خرمای نگهداری شده 

بندی تحت درجه سلسيوس با بسته 42دمای در 

باشد. تغييرات درصد می 22/01فشاراتمسفری به ميزان 

بندی شده تحت در خرمای بستهمواد جامد محلولميزان 

 0در شکل دردماهای مختلفخلأ در طول دوره نگهداری 

 نشان داده شده است.
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 *میانگین درصد مواد جامد محلول *میانگین رطوبت )درصد( درجه سلسیوس(دما )

02- 

4 

02 

42 

b44/10 
a 61/10 
c 22/10 
d 40/12 

c61/00 
bc 10/00 
b14/01 
a 42/06 
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با افزایش دمای نگهداری، ميزان جدا شدن آب از خرما و 

در نتيجه کاهش ميزان رطوبت و افزایش نسبت مواد 

جامد محلول، در آن رخ داده است. این حالت در دمای 

درجه سلسيوس دیده شده است که با توجه به بالا  42

بودن این دما نسبت به سایر دماهای بکار برده شده در 

 ن کاهش رطوبت خرما، بيشتر بوده است.این تحقيق، ميزا

افزایش ميزان مواد جامد محلول در سيب زمينی 

نگهداری شده در دماهای مختلف نيز گزارش شده 

 (. 0221است)نوریان و همکاران 

 

 
دردماهای مختلفدر طول دوره نگهداری  خلأبندی شده تحت در خرمای بسته مواد جامد محلولتغییرات  -2شکل

 

 بررسی میزان اسیدیته

اغلب محصولات باغی دارای مقادیر زیادی اسيدهای آلی 

ها، کيفيت این محصولات، به ویژه ميوههستند که در 

ما، اسيد ماليک و مؤثرند. مهمترین اسيدهای آلی ميوه خر

 (.1102)مرتضوی و همکاران باشنداسيد سيتریک می

اثر دما و زمان نگهداری تجزیه واریانس، نتایجبر اساس 

بندی و اثرات متقابل آنها بر ميزان اسيدیته و نوع بسته

نوع دار است. خرما در سطح احتمال یک درصد معنی

اسيدیته قابل تيتر بندی و شرایط نگهداری بر ميزان بسته

بر اساس (. 0221دار است)تفرا و همکاران انبه نيز معنی

ها با آزمون دانکن در سطح احتمال پنج ایسه ميانگينمق

بندی، درصد، صرف نظر از زمان نگهداری و نوع بسته

درجه سلسيوس،  4خرماهای نگهداری شده در دمای 

کمترین ميزان اسيدیته را دارند و بيشترین ميزان 

 42اسيدیته مربوط به خرماهای نگهداری شده در دمای 

نتيجه مشابهی در  (.0درجه سلسيوس است )جدول 

کاهش . ه استبدست آمد (0226) تحقيق بالوچ و همکاران

ها در خرماهای نگهداری شده در تعداد ميکروارگانيسم

تواند دليلی برای تغييرات کمتر اسيدیته دماهای پائين می

خرماهای (. 0212ال جاسر در این گروه از خرماها باشد)

بندی خرماهای بسته، نسبت به بندی شده تحت خلأبسته

 (.1شده در فشاراتمسفری، اسيدیته کمتری دارند)جدول

در بررسی اثرات متقابل، بيشترین مقدار اسيدیته مربوط 

، درجه سلسيوس 42ی به خرمای نگهداری شده در دما

و  12/091در ماه دوم و ششم، به ترتيب به ميزان 

گرم اسيد ماليک در صد گرم نمونه و ميلی 41/000

ین مقدار اسيدیته مربوط به خرمای نگهداری شده کمتر

 4درجه سلسيوس در ماه دوم و دمای  -02در دمای 

درجه سلسيوس در ماه سوم به ترتيب به ميزان، 

گرم اسيد ماليک در صد گرم ميلی 19/162و  61/120

باشد. بيشترین مقدار اسيدیته مربوط به نمونه می

سلسيوس با درجه  42خرمای نگهداری شده در دمای 

بندی تحت خلأ به بندی تحت فشار اتمسفری و بستهبسته

گرم اسيد ماليک ميلی 16/042و  00/011ترتيب به ميزان 

40

50

60

70

80

90

100

0 1 2 3 4 5 6 7

ول
حل

 م
مد

جا
د 

وا
 م

صد
در

 

 (ماه ) زمان نگهداری 

 درجه سلسيوس 4 درجه سلسيوس - 02
 درجه سلسيوس 42 درجه سلسيوس 02



 191                                                                    خرماي کبکابpHاثر انبارداري در دماهاي مختلف بر میزان رطوبت، مواد جامد محلول، اسیدیته و 

 

در صد گرم نمونه و کمترین مقدار اسيدیته مربوط به 

 -02و  4خلأ در دمای بندی شده تحت خرمای بسته

 90/101و  161/ 00به ميزان  ، به ترتيبدرجه سلسيوس

باشد. گرم اسيد ماليک در صد گرم نمونه میميلی

بندی شده تحت در خرمای بستهتغييرات ميزان اسيدیته 

دردماهای فشار اتمسفری در طول دوره نگهداری 

 نشان داده شده است. 1در شکل  مختلف

 

 احتمال پنج درصد(آزمون دانکن در سطح )نگهداری  در دماهای مختلفpHو  اسیدیتهمیزان   مقایسه میانگین -2جدول

 .دار هستنداختلاف معنی دارایدرصد پنجاحتمال آماری  سطحر د متفاوت ارای حروفدهای ميانگين*   

 

 

 
 دردماهای مختلفدر طول دوره نگهداری  فشار اتمسفریبندی شده تحت در خرمای بسته اسیدیتهتغییرات  - 3شکل

 

 pHبررسی میزان 

اثر دما و زمان نگهداری تجزیه واریانس،  نتایجبر اساس 

 بندی و اثرات متقابل آنها بر ميزان اسيدیتهو نوع بسته

بر دار است.خرما در سطح احتمال یک درصد معنی

ون دانکن در سطح با آزمها اساس مقایسه ميانگين

ز زمان نگهداری و نوع ، صرف نظر ااحتمال پنج درصد

مربوط به خرمای نگهداری pH  بيشترین بندی،بسته

 pHدرجه سلسيوس و کمترین -02شده در دمای 

درجه  42مربوط به خرمای نگهداری شده در دمای 

کاهش تعداد (. 0)جدول  باشدمی سلسيوس

ها در خرماهای نگهداری شده در دماهای ميکروارگانيسم

در این  pH ترتواند دليلی برای تغييرات خفيفپائين می

در بررسی اثرات (. 0212گروه از خرماها باشد)ال جاسر 

در خرمای نگهداری شده در دمای  pHکمترین  متقابل،

بندی تحت فشار اتمسفری به درجه سلسيوس با بسته 42

در در خرمای نگهداری شده  pHو بيشترین  0/2ميزان 

به  بندی تحت خلأدرجه سلسيوس با بسته -02دمای 

 مشاهده شده است. 1/6ميزان 
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 * pH گرم اسید مالیك در صد گرم خرما(*اسیدیته )میلی درجه سلسیوس(درجه حرارت )

02- c01/101 a1/6 

4 d 29/110 b2/6 

02 b16/029 c9/2 

42 a 20 /029 d1 /2 
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بندی شده تحت خلأ در خرمای بسته pHتغييرات ميزان 

دردماهای در طول دوره نگهداری و فشار اتمسفری 

 نشان داده شده است.  2و  4های در شکل مختلف

 

 
 دردماهای مختلفدر طول دوره نگهداری  خلأبندی شده تحت در خرمای بستهpHتغییرات  -4شکل

 

 
 دردماهای مختلفدر طول دوره نگهداری  فشار اتمسفری بندی شده تحتدر خرمای بستهpH تغییرات  -5شکل

pH  دمای بالا متغير است. 1/6تا  1/2خرما معمولاً بين

 فشار اتمسفریبندی تحت درجه سلسيوس( و بسته 42)

در آنها  pHموجب افزایش اسيدیته خرماها و کاهش 

فشار بندی شده تحت شده است.در خرماهای بسته

درجه سلسيوس نگهداری  42دمای که در  اتمسفری

اند، با توجه به حضور هوا و بالا بودن درجه شده

حرارت محيط، تغييرات شيميایی رخ داده که منجر به 

تواند موجب افزایش دما میافزایش اسيدیته شده است.

 ش ميزان تنفس در خرما شودها و افزایتسریع واکنش

 (.0220)ایسماعيل و همکاران 

 

آزمون دانکن در مختلف) بندیدر دو نوع بستهpHمیزان رطوبت، مقدار مواد جامد محلول، اسیدیته و   مقایسه میانگین-3جدول

 سطح احتمال پنج درصد(

 *pH (mg/100 g) * اسیدیته جامد محلول )درصد( * مواد درصد(*رطوبت ) بندینوع بسته

 a94/11 a20/01 b11/022 a9/2 تحت خلأ

 a02/11 b00/04 a99/014 a0/2 تحت فشار اتمسفری

 .ندارند یارداختلاف معنی ،درصد پنجاحتمال آماری  سطحر د یکسان ارای حروفدهای ميانگين* 
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 نتیجه گیری

بيشترین مقدار رطوبت در خرماهای نگهداری شده در 

 42درجه سلسيوس و کمترین ميزان، در دمای  4دمای 

درجه سلسيوس وجود دارد. بيشترین درصد مواد جامد 

 42محلول مربوط به خرمای نگهداری شده در دمای 

درجه سلسيوس و کمترین درصد مواد جامد محلول 

درجه  -02ای مربوط به خرمای نگهداری شده در دم

بندی شده تحت خلأ، باشد. در خرمای بستهسلسيوس می

بندی نسبت به خرماهایی که در فشار اتمسفری بسته

اند، درصد مواد جامد محلول بيشتر است. خرماهای شده

درجه سلسيوس، کمترین  4نگهداری شده در دمای 

ميزان اسيدیته را دارند و بيشترین ميزان اسيدیته مربوط 

درجه سلسيوس  42خرماهای نگهداری شده در دمای به 

، نسبت به بندی شده تحت خلأاست. خرماهای بسته

بندی شده در فشار اتمسفری، اسيدیته خرماهای بسته

دار اسيدیته مربوط به خرمای کمتری دارند. کمترین مق

و  4ی هادر دما و نگهداری شدهبندی شده تحت خلأبسته

در خرمای pH کمترین  باشد.درجه سلسيوس می -02

بندی درجه سلسيوس با بسته 42نگهداری شده در دمای 

در خرمای نگهداری  pHتحت فشار اتمسفری و بيشترین 

بندی تحت درجه سلسيوس با بسته -02شده در دمای 

 باشد.خلأ می

 

 سپاسگزاری

وسيله از معاونت پژوهشی دانشگاه آزاد اسلامی بدین

نمودن امکان اجرای این تحقيق واحد شوشتر برای فراهم 

و گروه علوم و صنایع غذایی دانشکده کشاورزی 

های فراوان، اریدانشگاه صنعتی اصفهان به پاس همک

 شود.می تشکر و قدردانی
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