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 چکیده

ه بود بر کیفیت و عمرر پرا از   پلی پروپیلن با نانو ذرات نقره آماده شد اختلاط کامپوزیت که بوسیله بندی نانوتأثیر بسته

و به مردت   %٩٩تا  ۰٩و رطوبت نسبی  C0 ۱-۰دمای در  نگهداریطی در  "رقم ردگلد"های تازه بریده شلیل برداشت میوه

ویترامین  محتروای   بررسی شد. میزان پوسیدگی، میزان کاهش وزن، مواد جامد محلول، اسیدیته قابل تیتراسریون، روز  1۱

ارزیرابی   در طرول و پایران مردت نگهرداری     ای شردن اکسیداز و شاخص قهوه فنل فعالیت پلی، آلدئیدمالون دی  ، میزانث 

، شراخص قهروه    اکسریداز  لفعالیت پلی فن  ،کاهش میزان پوسیدگی باعث (>P/۰٩) داریمعنیبطور بندی نانو شدند. بسته

مرواد جامرد محلرول و     ، ظ اسریدیته کرل  باعرث ففر   شرد و همننرین   تجمع مالون دی آلدئید و میزان کاهش وزن، ای شدن

افرزایش   بطرور معنری داری   میزان مواد جامد محلول در ظروف شاهد نسبت بره ظرروف نرانو    گردید. ویتامین ثمحتوای 

مناسربی بررای   به عنروان رو   تواند یذرات نقره مو بندی فاوی نانظروف بستهاستفاده از که داد نشان . نتایج نشان داد

 معرفی شود. رد گلد"تازه بریده رقم  های  شلیل عمر پا از برداشت افزایش  وففظ خواص کیفی 
 

 یدمالون دی آلده، کیفیت ،شلیل تازه بریده فنل اکسیداز،پلینقره،  بندی نانوهبست :کلیدی گانواژ
 

 

 مقدمه

فررو   نتیجره   در تقاضا برای مصرف وفال فاضر  در

 افرزایش پیردا   بطور وسریعی  در دنیاهای تازه بریده میوه

 مصررف مرواد اریایی    زیرا مصرف کننردگان  ،کرده است

دهنررد کرره دکررار کمترررین فراینررد  ی را ترررجیم مرریسررالم

نتیجرره ویتامینهررا و ترکیبررات مفیررد   فرررآوری شررده و در

. عملیات فررآوری  )۱٩٩۳)اما و همکاران  بیشتری دارند

 از بین رفتن خواص فیزیکری  باعث محصولات تازه بریده

و  کررده و زوال میکروبی را تسرریع  شده یکی فیزیولوژ و

نتیجره آن  کره   دهرد افرزایش مری  های متابولیکی را فعالیت

و کراهش کیفیرت اریایی     عمر فرآورده ایاییکوتاه شدن 

 )گالینرردو باشرردمرری ترکیبررات پرخطرررتولیررد و گرراهی  آن

بنردی برا اتمسرفر ترییرر     (. دمای پایین انبار و بسته1۰۰۲

-ی افزایش ماندگاری بیشتر میروه یافته بطور گسترده برا

شرود زیررا ایرن    و سبزیجات تازه بریرده اسرتفاده مری   ها 

ای شدن سطم بر  یافتره را  میزان تنفا و قهوهتیمارها 

فرال راهکارهرای   بره هرر   (. 1۰۰1دهند )گورنی کاهش می

مختلفی برای افزایش مانردگاری محصرولات ترازه بریرده     

دوین و همکراران  های خوراکی )بالپوششاستفاده از  مثل

( در ۱٩٩۲ سرریولو و همکررارانتیمررار گرمررایی )و  (۱٩٩٩
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بندی اتمسرفر ترییرر یافتره بطرور وسریعی      ترکیب با بسته

هرای ترازه   . با توجه به فساسیت زیراد میروه  کاربرد دارد

اتمسرفر ترییرر   هرای بکرار رفتره    بریده به ضایعات، تیمار

 یافترره را بهبررود بخشرریده و ترییرررات فیزیولرروژیکی و    

فیزیکوشیمیایی نامطلوب را در محصولات تازه بریده در 

یکری از ایرن راههرا     دهنرد. میطول دوره نگهداری کاهش 

تکنولروژی   نرانو  امرروزه تکنولوژی است. استفاده از نانو 

هررای زنرردگی وارد شررده و اخیرررا  زمینرره در بسرریاری از

کشراورزی ارگانیرو و نگهرداری    های زیادی را در قابلیت

(. 1۰۱۰)دِ آبرئرو و همکراران    ن داده استمحصولات نشا

وارد مر مثل پلری اتریلن   ذرات نقره داخل یو پلیزمانی که 

در انردازه  ذرات بطور یکسان و یکنواخت و هرم  شوند،می

نرانو ذرات نقرره   دارای شروند. فریلم   داخل فیلم پخش مری 

ز باکتریرال ا زها را ترییر داده و فعالیت آنتینفوذپییری گا

بنردی محصرولات ترازه    دهرد کره در بسرته   خود نشان می

(. میروه  1۰۱۱شرود )زو و همکراران   بریده مفید واقرع مری  

بنردی نرانو، سرطم پرایینی از     سیب رقرم فروجی در بسرته   

را در مقایسرره بررا  ای شرردنپوسرریدگی و شرراخص قهرروه

(. میوه 1۰۱۱ن بندی معمولی نشان داد )لی و همکارابسته

ت بهترر و خرواص   بنردی نرانو کیفیر   عناب کینی در بسرته 

بنرردی یمیایی مناسرربتری را نسرربت برره بسررته  فیزیکوشرر

-میوه(. 1۰۰٩معمولی پلی اتیلن نشان داد )لی و همکاران 

بندی شرده در ظرروف فراوی نرانو     فرنگی بستههای توت

داشتند نقره، کائولین و تیتانیوم اکسید، پوسیدگی کمتری 

و فنل اکسریداز در ظرروف فراوی نران    و میزان فعالیت پلی

ذرات نقره نسبت به ظروف معمرولی کمترر برود )یانر  و     

بندی ظرروف  این پژوهش اثرات بستهدر (. 1۰۱۰همکاران 

میرزان  برر  فاوی نانو ذرات نقرره برر پایره پلری پرروپیلن      

یتراسریون، میرزان   پوسیدگی، کاهش وزن، اسیدیته قابل ت

میرزان   ،یرد ، ویتامین ث، مالون دی آلدهمواد جامد محلول

ای شدن در فنل اکسیداز و شاخص قهوهزیم پلیفعالیت آن

در طرول مردت    رد گلرد  های تازه بریرده شرلیل رقرم   میوه

بررسی شد تا با استفاده از  Ϲ Ϲ ۱-۰ نگهداری در دمای

نامطلوب میوه تازه بریرده شرلیل    ترییرات تکنولوژی نانو

را از لحاظ فیزیولوژیکی و فیزیکوشیمیایی در طول دوره 

ل رسرانده و مانردگاری آن را افرزایش    نگهداری بره فرداق  

 .یمده
 

 هامواد و روش

در مرفلره بلروت تجراری    "رد گلرد "شرلیل رقرم    هرای میوه

درصرد رنر  گرفتره بودنرد و دارای      ٨۰تا  ٩۰هنگامی که 

هرای سرالم و   اندازه مناسب بودند برداشت شدند و شلیل

دارای اندازه یکسان انتخاب شده و به آزمایشرگاه منتقرل   

نگره   Ϲ Ϲ ۳ و تا زمان انجام آزمایش در دمرای گردیدند 

ظرروف مرورد اسرتفاده در ایرن پرژوهش از       داری شدند.

شرکل ظرروف،    بسپار آیتو خریداری شردند.  شرکت نانو

باشرد  میوه قاچ شده شلیل می ۱۰مکعب مربع با گنجایش 

                                                      و انرردازه نررانو  %٩ات بکررار رفترره  کرره ال ررت نررانو ذر  

 باشد.نانومتر می 1۰ذرات فداکثر 

  آنهاو تیمارهای تازه بریده تهیه میوه 

 ۱ها با محلول ضدعفونی کننده میوه و سبزی داتریا میوه

عفونی، سپا شسته شده و خشرو  ددقیقه ض ۱۰به مدت 

هرای اولیره در مرورد صرفات مرورد      یگیراندازه گردیدند.

هرر میروه برا اسرتفاده از کراقوی       و سپا ن ر انجام شد

قراچ مسراوی تقسریم و سرپا      ٤زن  تیرز بره    فلزی ضد

های شلیل در داخرل  پا از آن قاچ هسته میوه خارج شد.

 ظروف نانو نقره و ظروف پلی پروپیلن معمرولی )در هرر  

 میوه( بطور تصادفی قرارداده شدند.                                                           ۱۰ظرف 

 های کیفییگیری ویژگهانداز

گیررری خررواص کیفرری در روزهررای اول، هفررتم،    هانررداز

 کهاردهم و بیست و یکم انجام گرفت.

 میزان پوسیدگی

 وبرا بررسری ظراهری     ارزیابی میزان پوسیدگی هر میوه

 پوسریدگی بسریار   =۱شرد:   به شرح زیر انجرام دهی نمره

 =٤پوسررریدگی متوسررر ،  =۳پوسررریدگی کرررم،  =1کرررم، 

پوسریدگی   =۶پوسیدگی خیلی زیاد و  =٩زیاد، پوسیدگی 

 (.1۰۰۳شدید تعیین گردید ) یو و همکاران 

                                                           
1. Dattis 
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 کاهش وزن

ها با ترازوی دیجیتالی مدل کاهش وزن میوهگیری اندازه 

CANDGL300 برای این من رور تفراوت وزن   انجام شد .

 با روز اول محاسبه شرد  1۱و  ۱٤، ۲ها در روزهای میوه

. درصد کاهش وزن بره صرورت   (1۰۰۲)من  و همکاران 

 زیر محاسبه گردید:

کاهش  وزن اولیه(= درصد -)وزن ثانویه  × ۱۰۰وزن اولیه / 

 وزن

 مواد جامد محلول

دستی مواد جامد محلول با استفاده از دستگاه رفرکتومتر

فسرب درجره    ( در دمرای اتراب برر   Atago Manual )مدل

 .دبریکا قرائت گردی

 اسیدیته قابل تیتراسیون

از رو   قابررل تیتراسرریونگیررری اسرریدیته ی انرردازهبرررا

ترا رسریدن بره     NaOHنرمرال   ۱/۰تیتراسیون برا محلرول  

1/٨ =pH  مالیرو   و نتایج برفسب گرم اسرید  شداستفاده

 ۱۰بیان شد. برای این من رور   لیتر آب میوهمیلی ۱۰۰در 

لیترر آب مقطرر مخلروط و    میلری  1۰لیتر آب میوه برا  یمیل

 (.  1۰۰٨مونز و همکاران -)هرناندز سپا تیتر گردید

 ویتامین ث

گیررری ویتررامین ث برره رو  تیترسررنجی )رو    انرردازه

 گررم اسرید  یدومتریو( انجام شد و نترایج برفسرب میلری   

گرررم نمونرره بیرران گردید)سرریوروی  ۱۰۰آسررکوربیو در 

1۰۰۲.)     

 (MDA)یدمیزان مالون دی آلده

  شرهیدی و هانر   رو  از  MDAگیرری انردازه  بررای 

گررم بافرت   1/۰( با اندکی ترییرات استفاده گردیرد.  ۱٩٩۱)

محلول تری کلرواستیو سی سی  ٩میوه توزین و توس  

خوب هموژنیزه شد. سپا محلرول فاصرله بره     ٪۱اسید 

گیاشته  ٨۰۰۰دقیقه در داخل سانتریفیوژ با دور  ۱۰مدت 

سی سری از محلرول    ۱شد. بعد از عمل سانتریفیوژ روی 

ز محلرول محتروی تیرو باربیتوریرو     سری سری ا   ٤رویی، 

 1۰٪ (TCA)و تری کلرواستیو اسید  % ۰/٩(TBA) اسید

دقیقره در داخرل فمرام     ۳۰ها به مردت  اضافه شد و نمونه

را بره  هرا  قرار داده شدند. در نهایرت نمونره   ٩ C0آب گرم 

دقیقره   ٩دقیقه وارد آب یخ نموده و سپا به مدت  ٩مدت 

 گیاشرته شردند. جریب    ٨۰۰۰در داخل سانتریفیوژ با دور 

فتومتردر طرول  محلول فاصل توسر  دسرتگاه اسرپکترو   

 گیری گردید.اندازه nm۶۰۰و nm٩۳1موج 

 (PPO)اکسیداز فنلفعالیت آنزیم پلی

رو وکرا فنل اکسیداز با رو  پیزسنجش فعالیت آنزیم پلی

( بر اساس اکسیداسیون کاتکول انجرام  ۱٩٩۳) همکاران و

شرامل )بافرفسرفات سردیم     افریلیتر ماده بمیلی ٩/1شد: 

کراتکول( بره    مرولار میلری  ٩۰و  pH=٤/۶مولار، میلی ۱۰۰

 و پرا از قررار   شدهلیتر عصاره آنزیمی اضافه میلی ۰/٩

گراد به مردت  درجه سانتی 1٩ماری در دمای دادن در بن

نرانومتر   ٤1۰دقیقه منحنی ترییرات جیب در طول موج  ٩

یو وافد فعالیت آنزیمی  .گیری شدهدقیقه انداز ۳به مدت 

در  ۰۰۱/۰برره مقرردار  PPOعبررارت بررود از میررزان ترییررر 

 لیتر از عصاره آنزیم.دقیقه در یو میلی

 شاخص قهوه ای شدن

ای شردن طبرر رو  بروئرا و    شاخص قهروه گیری اندازه

فت. که با اسرتفاده از دسرتگاه   ( انجام گر۱٩٨٩)  همکاران

گیری میوه اندازه ات رن  از سطم خارجیسنج ترییررن 

ای شردن بره صرورت زیرر محاسربه      شد. شراخص قهروه  

 گردید:

شدن  ایشاخص قهوه  = ۱۰۰ (x – ۰/۳) / ۰/۱۲٩1,  

 x = (a + ۱/۲۵L*) / (٩/۶٤٩L* + a* - ۳/۰۱1b*) 

-مرواد  رنر   یرری گجهت انردازه  فاضر فال در که مدلی

 یرا  Lab از باشرد اسرتفاده  مری  مرسروم  بیشرتر  اریائی 

L*a*b*  رنگی فضای .ستا L* a* b* یا CIELab  یرو 

 سال در که است رن  گیریاندازه جهانی برای استاندارد

 شده روشنایی پییرفته المللیبین کمیسیون توس  ۱٩۶۲

 کره  باشرد مری  شرفافیت  یرا  روشرنایی  مولفره  *L .اسرت 

)از سبز تا  *aباشد و پارامتر می ۱۰۰تا  ۰آن از  محدوده

 هسرتند  رنگری  مولفه دوزردی( )از آبی تا  *bقرمزی( و 

 مقرالات  االرب  در ولری  آن نامحردود اسرت   محردوده  که

 .است شده ذکر -۱1۰الی ۱1۰ از آنها محدوده
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 ها  هتجزیه و تحلیل داد

( در قالرب طررح کراملا    1×۳آزمایش بصورت فاکتوریرل ) 

آمراری   تکرار انجرام شرد. تجزیره و تحلیرل     ٤با تصادفی 

بررای رسرم    انجرام شرد و    SASافزارها با کمو نرم دهدا

تفاده شرد و مقایسرات میرانگین    اسر  EXCELها از رنمودا

 ای دانکن انجام گرفت. دامنه ها به رو  آزمون کندداده

 

 نتایج و بحث

 پوسیدگی

پوسریدگی   نشان داده شده اسرت  a۱ در شکل کههمانطور

ها در ظروف فاوی نانو ذرات نقره نسبت به شراهد  میوه

خاصریت ضرد    اسرت. کمتر بوده  هدارینگ روز 1۱پا از 

ی نانو ذرات نقره بره ایرن دلیرل    های محتومیکروبی بسته

 هرای فعالیتدر  ٬باشد که ذرات نقره با سطم ویژه بالامی

معمولی سلول ن یر ترنفا و انتقرال مرواد اخرتلال ایجراد      

( 1۰۱۰اران )یان  و همکر (. 1۰۰۲کنند )دام و همکاران می

دی نانو فراوی )نرانو ذرات نقرره،    بناعلام کردند که بسته

هرای  میرزان پوسریدگی میروه   کائولین و تیتانیوم اکسرید(  

 ۱1درجره سرانتیگراد و    ٤فرنگری را در دمرای   تازه تروت 

کرراهش دادنررد و پوسرریدگی کمتررر   نگهررداریروز بعررد از 

بنردی نرانو   تهها را به فضور نانو ذرات نقره در بسر میوه

نتایج بدست آمده توس   نتایج این تحقیر با ارتباط دادند.

( مطابقت دارد کره گرزار  نمودنرد    1۰۱۱لی و همکاران )

-که نانو ذرات اکسید روی موجب کاهش پوسیدگی میروه 

 نگهداریروز  ۱1های تازه بریده سیب رقم فوجی بعد از 

 .شده است

 هامیزان کاهش وزن میوه

 های ترازه بریرده شرلیل   میزان کاهش وزن میوه b۱شکل 

 وهرای فراوی نرانو ذرات نقرره     بندیدر بستهرقم رد گلد 

دهد. بطور کلری  فضور نانو ذرات نقره را نشان می بدون

نرو    1در هرر   نگهرداری روز پرا از   1۱در ها وزن میوه

ولری میرزان کراهش وزن در     بود.بندی کاهش یافته بسته

 . ایرن نترایج  برود بندی فاوی نانو ذرات نقرره کمترر   بسته

بندی فراوی نرانو   است که بستهدهنده این موضو  شانن

هرا مروثرتر   ذرات نقره در جلوگیری از کاهش وزن میروه 

توانرد بره ایرن دلیرل باشرد کره ایرن        و این می کندعمل می

هرای  ایجاد محدودیت در مقابرل تبرادل گراز   ضمن ظروف 

کننرد  ایجاد می آبیو مانع و سد بهتری در مقابل  تنفسی

( برره ایررن 1۰۱۱)زو و همکرراران  (.1۰۰٩)لرری و همکرراران 

بندی فراوی نرانو ذرات نقرره برر     نتیجه رسیدند که بسته

 روز 1٩هرای سریب را بعرد از    پایه پلی اتریلن، وزن میروه  

لرری و  .نسرربت برره شرراهد بیشررتر ففررظ کردنررد  نگهررداری

نیرز بره نترایج     (1۰۱۱هو و همکراران ) و  (1۰۰٩همکاران )

 .دست یافتندعناب کینی و میوه کیوی مشابهی در 
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  ((TSSمواد جامد محلول 

و زمرران  دو تیمررار ظرررف فرراوی نررانو نقررره ثیر هررر تررأ

نگهداری و نیز اثرات متقابل آنهرا برر میرزان مرواد جامرد      

. (۱دار بررود )جرردول معنرری ٪۱محلررول در سررطم افتمررال 

های شراهد در مقایسره   میزان مواد جامد محلول در میوه

 در ظرروف نرانو افرزایش یافرت    گرفتره   های قررار با میوه

هرای  در میروه  مواد جامد محلولافزایش شدید  (.c۱)شکل

های دیواره سرلولی و  دساکاریبه دلیل شکستن پلی شاهد

پیشررفت پیرری و    در نتیجره های محلول تبدیل آنها به قند

با کراهش  گیرد و هر عاملی که صورت میتخریب سلولی 

ی جلروگیری  هرای سرلول  از شکستن دیرواره سرعت پیری 

 کند و یا آن را کاهش دهد باعث جلوگیری از افزایش ایرر 

خواهد شد )سرالوکا و همکراران    مواد جامد محلولعادی 

نرانو   ٬های نانو فاوی نرانو ذرات نقرره  دیبنبسته (.۱٩۲٤

بندی شراهد  در مقایسه با بسته تیتانیوم اکسید و کائولین

لری و  ) دادنرد را کمترر نشران    مرواد جامرد محلرول    میزان

کردنرد  گرزار    (1۰۱۱ ) هو و همکاران. ) 1۰۰٩همکاران 

هرای کیروی   ش میزان مواد جامد محلول در میروه که افزای

نرانو   ٬ذرات نقرره  بندی شده در ظروف فاوی نرانو بسته

تیتررانیوم اکسررید و مونررت مرروری لونایررت در مقایسرره بررا 

     بود. ظروف شاهد کمتر

 های قابل تیتراسیوناسید

روز پا از  1۱ها در میوه یزان اسیدیته کلمکلی  به طور

ولری   برود. بندی کاهش یافتره  نو  بسته 1در هر  نگهداری

بندی فاوی نرانو ذرات  در بسته اسیدیته کل میزان کاهش

اثر متقابرل نرو  ظررف و زمران      .(d۱)شکل بودنقره کمتر 

 ٪٩نگهررداری بررر میررزان اسرریدیته کررل در سررطم افتمررال 

گرزار  کررد کره     (۱٩٩۲برال )  (.۱)جردول   دار برود معنی

هرا  ها به قنرد سیدها به دلیل تخمیر یا تبدیل ااسیدیته میوه

یابد. یانر  و همکراران   ها کاهش می-در طول تنفا میوه

داری در میررزان کرره تفرراوت معنرریاعررلام کردنررد  (1۰۱۰)

های تهبندی نانو و بسهای قابل تیتراسیون بین بستهاسید

فرنگرری در طررول دوره  پلیمررر معمررولی در میرروه ترروت   

های نرانو باعرث ففرظ    . بستهداشته استوجود  نگهداری

هرای  بنردی  هتهای آلری نسربت بره بسر    بیشتر میزان اسید

در میرروه عنرراب  نگهررداریپلیمررر معمررولی در طررول دوره 

 (. 1۰۰٩)لی و همکاران  شدندکینی 

 ویتامین ث

و زمران نگهرداری برر میرزان      نگهداری متقابل ظروف اثر

 (. ۱)جدول  دار بودمعنی ٪٩ن ث در سطم افتمال ویتامی

بندی مشخص است ظروف بسته e۱ شکل همانگونه که از

هرا  ات نقرره باعرث ففرظ ویترامین ث میروه     ذر فاوی نانو

روز  1۱هرای شراهد بعرد از    نسبت به شاهد شرد و میروه  

ین ث بودنرد. کراهش   نگهداری دارای فداقل میرزان ویترام  

هررا در ول نگهرداری میروه  اسرید در طرر میرزان آسرکوربیو  

هرای آزاد در  تواند با خنثری کرردن رادیکرال   سردخانه می

میررزان (. ۱٩٩٩ارتبرراط باشررد )سررمیموف و همکرراران    

نسربت  فرنگی نانو در توتبندی اسید در بستهآسکوربیو

(. 1۰۱۰بندی معمولی ففظ شد )یان  و همکراران  به بسته

ن کردنرد  بیرا  ۱۳٨٩در سرال   فر و همکارانهمننین امامی

اسید بیوبندی نانو کامپوزیت نقره میزان آسکورکه بسته

در آب پرتقرال  معمرولی   بنردی بیشتری را نسبت به بسرته 

 تازه ففظ کرد.  
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gفنل اکسیداز ( میزان فعالیت آنزیم پلیh) ای شدنشاخص قهوه 
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 (MDA)ید الون دی آلدهم

هررا و سرربزیجات، تجمررع در طررول زمرران نگهررداری میرروه

آسرریب اکسرریداتیو  (ROS) آزاد اکسرریژن هررایرادیکررال

یو محصول سرمی بنرام مرالون     ا تشدید کرده ولیپیدی ر

کننرد کره محصرول ثانویره     ( ایجاد مری MDAید )دی آلده

باشررد هررای کرررب اشرربا  نشررده مرریاکسیداسرریون اسررید

. (1۰۰٩و سران  و همکراران    ۱٩٩٩)هودگا و همکراران  

های تازه بریده شلیل رقم میوهمالون دی آلدهید محتوای 

در هرر دو نرو  ظررف     روز نگهداری 1۱بعد از  "رد گلد"

-داری برین بسرته  و اختلاف معنری  (f۱یافت )شکلافزایش 

 (.>۰٩/۰Pبنرردی شرراهد وجررود دارد )نرردی نررانو و بسررتهب

بنردی  بره بسرته  مربوط مالون دی آلدهید بیشترین میزان 

نترایج  . روز نگهداری برود  1۱معمولی پلی پروپیلن بعد از 

اران این تحقیر با نتایج بدسرت آمرده توسر  لری و همکر     

مطابقت دارد کره اعرلام    (1۰۱۱( و هو و همکاران )1۰۰٩)

کردند نانو نقره و نانو تیتانیوم اکسید و نانو اکسید روی 

مرالون دی  در ففظ اشرای سرالم و جلروگیری از تجمرع     

هرای  ادن رسریدن میروه  نقش دارند. بره ترأخیر افتر   آلدهید 

بندی نانو نقره ممکن است به دلیرل کراهش   شلیل در بسته

بنردی  های ترازه بریرده شرلیل بسرته    ا میوهمقدار تنفدر 

 های نانو نقره باشد.شده در بسته

  (PPO)فنل اکسیدازفعالیت پلی

ای شردن  فنل اکسیداز فاکتور اصرلی درگیرر در قهروه   پلی

شررود کرره بطررور کلرری از   آنزیمرری در ن ررر گرفترره مرری  

اکسیداسیون ترکیبات فنلی ناشی شده و منجر به کراهش  

لتونکرای و  آ (.۱٩٩٨ود )دینر  و همکراران   شر کیفیرت مری  

فنرل اکسریداز و   نشان دادند که پلی 1۰۰٨ن در سال کمگو

های مختلف گیاهی وجود دارند و سربب  فنلاز در اندامپلی

هرا  نرو  آسریب  شوند که بافرت آسریب ببینرد کره ایرن      می

در ایرن تحقیرر   . هرا همرراه اسرت   فنلمعمولاً با کاهش پلی

داری در همه رروز انبا 1۱طی در  ازفنل اکسیدپلیفعالیت 

بندی فراوی نرانو   ها افزایش یافت ولی در بستهبندیبسته

-نسبت به بستهفنل اکسیداز پلیذرات نقره، میزان فعالیت 

بیشترین میزان فعالیرت   (g۱بود )شکلبندی معمولی کمتر 

پرا از  بندی پلی پروپیلن مربوط به بسته فنل اکسیدازپلی

( و لری و  1۰۱۰بود. یانر  و همکراران )   نگهداریروز  1۱

فنرل  پلری ( نشان دادند کره فعالیرت آنرزیم    1۰۱۱همکاران )

بنردی شرده در   فرنگری بسرته  هرای تروت  در میوه اکسیداز

بنردی  زه بریرده فروجی بسرته   ظروف نانو نقره و سیب ترا 

( کراهش  nano-ZnOاکسرید روی )  شده در ظرروف نرانو  

( نشران دادنرد کره    1۰۱۱یابد. همننین هو و همکاران )می

 هررای نررانودر بسررته فنررل اکسرریدازپلرریمیررزان فعالیررت 

ها توس  ایرن  فنلوزیتی و یا میزان اکسیداسیون پلیکامپ

اخرل  هرای کیروی د  آنزیم به طور قابرل تروجهی در میروه   

 .یافتهای نانو کاهش بندیبسته

 (BI)ای شدن شاخص قهوه

فنلری  ترکیبرات   ای شدن آنزیمی نتیجه اکسیداسریون قهوه

و  شروند فنرل اکسریداز کاترالیز مری    است که بوسریله پلری  

در ایرن   .شروند ای و تیرره مری  های قهوهموجب ایجاد لکه

های ترازه بریرده   ای شدن در شلیلپژوهش شاخص قهوه

 (.h۱افزایش یافت )شکل نگهداریبه تدریج در طول زمان 

ذرات نقرره   های فاوی نرانو داری بین بستهاختلاف معنی

وجود داشت.  %٩٩در سطم افتمال بندی معمولی و بسته

روز  ۲ظروف نانو بعد از  درای شدن کمترین میزان قهوه

( گررزار  1۰۰٨. آن و همکرراران )ثبررت گردیررد نگهررداری

بنردی شرده   رکوبه تازه بریده بستهما هایساقهکردند که 

نرانو ذرات نقرره و اکسریژن کرم و دی اکسرید       در شرای 

ای شدن سرطحی کمترری را نشران    کربن بالا میزان قهوه

ای شرردن بررا بعضرری اثرررات دادنررد. ایررن کرراهش در قهرروه

فیزیولوژیکی مانند کاهش در مقردار ترنفا همرراه اسرت     

ای شدن آب پرتقال ترازه  (. میزان قهوه۱٩٩۲)سولوموس 

بندی نانو کامپوزیتی فاوی نقره و اکسرید روی  در بسته 

و اکسرید روی  ندی نانبو سیب تازه بریده فوجی در بسته

 و امامی فر ) بندی معمولی کاهش پیدا کردنسبت به بسته

   (.1۰۱۱لی و همکاران  ، ۱۳٨٩همکاران 
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 گیری کلینتیجه

فاوی نانو ذرات نقرره بطرور موفقیرت آمیرزی      بندیبسته

در  'رد گلرد 'برای نگهداری میوه ترازه بریرده شرلیل رقرم     

روز  1۱بره مردت    C0 ۱-۰ دمرای  درنگهرداری   مدت طول

مورد استفاده قرار گرفت. نتایج نشان داد که پوشش نانو 

ت محصول تازه بریده نسبت بره  ذرات نقره در ففظ کیفی

بنردی فراوی نرانو    بود. بسرته  تربندی معمولی موثربسته

از افرزایش   ه وذرات نقره، میزان پوسیدگی را کراهش داد 

و کراهش مقردار اسریدیته قابرل      مواد جامد محلرول شدید 

 میزان فعالیت آنرزیم  همننین و سیون جلوگیری کردتیترا

بنردی نرانو   بسرته  بنرابراین را کاهش داد.  فنل اکسیدازپلی

شلیل های تازه بریده خوبی برای ففظ کیفیت میوه رو 

باشرد. بره هرر    مری  نگهرداری در طول دوره  "رد گلد" رقم

-ه نیاز به کشف دقیرر مکانیسرم بسرته   فال تحقیقات آیند

دارد تررا کرراربرد نررانو    نگهررداریطررول  بنرردی نررانو در 

 تر کند.تکنولوژی را در یو رنج وسیعی در آینده آسان
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Abstract 

Effect of packing in nano composite-based packaging prepared via blending polypropylene (PP) 

with nano-Ag on quality attributes and postharvest life of fresh-cut nectarine (cv. Red Gold) during 

storage at 0-1 0C with 90-95% RH for 21 days was studied. Decay incidence, weight loss, total 

soluble solids content, total acidity, vitamin C content, malondialdehyde, polyphenol oxidase 

activity and browning index were evaluated during and at the end of storage. Nano-packaging 

significantly reduced decay extension, polyphenol oxidase activity, browning index, 

malondialdehyde accumulation  and weight loss and also retained fruit total acidity, total soluble 

solids and vitamin C content. Total soluble solids content of control fruit was significantly higher 

than that of nano-Ag packed fruits. The results indicated that the use of nano-AG active packaging 

may be introduced as an effective technology in order to maintain the quality and increase the 

postharvest life of “Red Gold” fresh cut nectarines.      
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