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  ،(.Phoenix dactylifera L) خرما میوه كیفیت بر انبار طيشرا و بندیبسته نوع اثر بررسی

 برحی رقم

 

Effects of Packaging Type and Storage Conditions on the Quality of Date  

(Phoenix dactylifera L.), Fruits cv. Barhee 

 

 5و فاطمه عزیزالهی 4، سلاله نجفی3ر راهنماعبدالامی، 2احمد مستعان، *1سیدمحمدحسن مرتضوی

 

 13/10/95تاریخ پذیرش:      01/06/94تاریخ دریافت: 

 

 دهیچک

وه یت میفیکبر تواند یم یط نگهداریو شرا یبندنوع بسته یول ،دارد ییبالا یماندگارقند بالا رطوبت کم و  داشتنل یوه خرما به دلیم

 ،ءخلا شاهد، شامل سطح چهار )در بندیبسته نوع اثر بررسی منظوربه تکرار سه با یتصادف املاًک طرح هیپا بر شیآزما این. موثر باشد

 امانج برحی رقم خرما، میوه ماندگاری کیفیت بر)سردخانه و دمای اتاق(  گهدارین دمای وشده(  پرس و مقوایی جعبه در چیندست

 تیرگی وزن، اهشک شامل کیفی خصوصیات نظر از نگهداری از پس روز 240 و 180 ،120 ،60 ،)صفر( 0 زمانی مقاطع در هامیوه. شد

 در که داد نشان یجنتا. شدندکیفی  هیتجز اکسیدانیآنتی ظرفیت و فنولی مواد غلظت اسیدیته، ،pH محلول، جامد مواد غلظت بافت،

 یا وزن کاهش بر علاوه مقوایی جعبه در نیچدست میوه برای. دیوه به حداقل رسیکیفی م تغییرات شده پرس و کیومو هایبندیبسته

 جامد مواد غلظت. گرفت قرار تأثیر تحت نیز هاجعبه و قوام یداریپا ،(سردخانه و اتاق دمای در بیترتبه) توجهقابل رطوبت جذب

 یتوجهقابل غییراتت دچار نگهداری روز 240 طول در ولی نگرفت قرار نگهداری دمای و بندیبسته نوع تأثیر تحت عصاره pH و محلول

ر قدام یلو شد ارهرنگ عصتر شدن رهیو ت اکسیدانیآنتی ظرفیت و فنولی مواد غلظتش یسبب افزا ،یشدن دوره نگهدار یطولان. شدند

تحت  هاآنشتر یب شده، یریگاندازه یفیکات یعمده خصوصر ب یبندنوع بستهدار یمعن ریتأث عدمرغم یعل .افتیکاهش  میوه رطوبت

قابل  تهیدیش اسیفزااگراد توانست مانع از یدرجه سانت ۷ یدمادر  یر کردند و نگهدارییتغ یداریمعن طوربه یط نگهداریر شرایتأث

 بافت و کاهش وزن گردد. یرگی، تونیتراسیت

 

 یدانیاکسیت آنتی، ظرفمواد جامد محلول، مواد فنولی، خلاء :ی كلیدیهاواژه
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 مقدمه

 دیتول و نخلستان هکتار هزار 163 حدوداز  یربرخوردا با رانیا

 برتر کشورهای از سال، در خرما محصول تن ونیلیم کی حدود

 مشکلات وجود(. 2013، فائو) دیآیم شمار به خرما دکنندهیتول

و فروش محصول  ی، نگهداریبندنه نحوه بستهیدر زم یجد

از مسائل پس از  یکیهمواره  ،در کشور دشدهیتول یخرما

 نیترمهم از یکی یبرح رقم شت خرما عنوان شده است.بردا

نرم و  یاوهیباشد که از میم خرما رسمتوسط و پرمحصول ارقام

 بسیار رقابت حاضر حال در .(1983 ،دیزا) ذ برخوردار استیلذ

 محصول این دکنندهیتول اصلی کشورهای میان سختی و فشرده

 عرضه و گهدارین بندی،بسته جدید هایروش از استفاده ازنظر

 یدر بازارپسند یبندت و نقش بستهیاهم. دارد وجود بازار به

به  1962 در سال 1داوسونرباز مطرح بوده است. یخرما از د

. تاشاره کرده اس خرمابندی سنتی بسته مختلف یهاروش

بندی خرما در دنیا به دو توان گفت که بستهمی یطورکلبه

مثال خرمای  عنوانبهد. گیرصورت عمده و جزئی انجام می

های فیبری یا پوندی و در جعبه 15 هاینور در بستهدگلت

 بندی(. در بسته1993، 2بارولدشود )چوبی به بازار فرستاده می

 هواسط کشور یک به صادرات منظوربه که غالباً ( یافله) عمده

 محصول درون گیرد،می انجام مجدد بندیبسته جهت

 .شودیم یبندبسته کیلوگرم 12-35 وزنبا  کارتنی هایجعبه

 یشتریب افزودهارزشدر ابعاد کوچک از  یبندمسلماً بسته

های شبکهل گسترش یبه دلهای اخیر در سالبرخوردار بوده و 

در  .بزرگ توزیع مواد غذایی رشد زیادی نموده است

 آزاد، در یا فشرده صورتبه خرماکوچک، معمولاً  یهایبندبسته

ا ی و رنگبی ،کاغذهای زرورقی پوشش با لوکس یهابسته

و عمده، معمولًا  یمصارف صنعت یشد. برایعرضه م سلوفان

 ینایلون هایکیسه یا چوبی هایجعبه ،کارتنمحصول خرما در 

و همکاران،  یلی)گس است بندیبسته قابل کیلوگرم 25 تا

 ،وکیوم صورتبهبندی شده نحوه عرضه خرمای بسته .(1385

 برخوردار است. یشتریاز رواج بشده  ینچدستس شده و یا پر

های و پرس شده درون جعبه ینچدستعموماً خرماهای 

، یشوند )مرتضواتیلنی شفاف عرضه میکارتنی و یا پلی

 رقم یبرا ینچدسترفشرده و یغ صورتبه یبند(. بسته1385

 وهیم یسازفشرده. ردیگیم قرار مورداستفاده اریبس یمضافت

 و یبندبسته یمیقد یهاروش از کارتن ای جعبه درون خرما

 ضمن هاوهیم اطراف یهوا خروج با که است وهیم تیفیک حفظ

 تیفعال جعبه، درون به آفات نفوذ از یریجلوگ

                                                           
1. Dowson 

2. Barreveld 

 به منجر که یمیآنز یهاواکنش و یهواز یهاسمیکروارگانیم

 .سازدیم محدود را شوندیم وهیم تیفیک کاهش و رنگ رییتغ

 ریپذامکان ییهاوهیم یبرا فقط جعبه درون وهیم یسازفشرده

 و نرم نسبتاً یبافت از و نداشته ییبالا رطوبت که است

در  (.1381 ،یجهان اشرف) باشند برخوردار ریپذانعطاف

اطراف محصول سبب کاهش  ی، حذف هواخلاء یبندبسته

و  هاقارچ و یهواز یهایباکتر از رشد یریحجم بسته و جلوگ

 یهال واکنشیوه به دلیم یفیرات کییمحدود نمودن تغ

مانع از نفوذ هوا به داخل بسته شده و ، و نیز شودیم یشیاکسا

، بارولد) کندها جلوگیری میمیوه یشیداشدن اکسیاز تیره

 ،هداد نشان هابررسی (.1386و همکاران،  ی؛ مرتضو1993

 اتمسفر تولید برای( کلرایدونیلپلی) PVC هایفیلم از استفاده

 گل و آواکادو مثل هامیوه یبعض برای مطلوبی نتایج یافته تغییر

 همکاران و گارسیا(. 2000 همکاران، و چامارا) داشت ساعتی

 و بدون پوشش هایفرنگیتوت کیفیت بررسی با( 2004)

 پروپیلنپلی منفذدار، پروپیلنپلی هایپوشش در شدهبندیبسته

 درکردند.  مشاهده انبار طول در کلرایدنیلوپلی و منفذ بدون

 شرایط از متأثر محصول بازار، به عرضه تا تولید زمانی فاصله

 ازجمله. شودمی یتوجهقابل کیفی تغییرات دچار خود نگهداری

 زمانمدت طی میوه کیفیت بر مؤثر پارامترهای ترینمهم

 .باشدمی آن نگهداری دمای و بندیبسته شرایط ،نگهداری

 تحت را هاوهیم یریپ که است یمهم یطیمح عامل ،انبار یدما

 و یکیولوژیزیف یندهایآفر همه سرعت رایز دهدمی قرار یرتأث

 همکاران، و 3یالمغرب) کندیم میتنظ را مرتبط ییایمیوشیب

 حدود خرما،مدت یطولان کردن انبار یبرا نهیبه دمای(. 1995

 از ارقام با رطوبت بالا یراب یباشد ولیمگراد یصفر درجه سانت

 استفاده( خرما یزدگخی یدما حداکثر) صفر ریز یدماها

 مدت یبرا توانیم را کمتر ای %20 رطوبت با یخرماها. شودیم

 یدما در سال کی یبرا ،-C˚18 یدما در سال کی از شتریب

C˚0یهشت ماه در دما ی، برا C˚4 یک ماه در دمای یو برا 

ن ییپا یدما (.2009، و همکاران 4یگلریبکرد ) یط نگهداریمح

 به ،بافت تیفیک و طعم ر رنگ،ییتغروند سبب کاهش  ینگهدار

 توجه با) شدن یارهیش از یریجلوگ، زدن شکرک افتادن قیتعو

 که یارقام شدن ترش و( ایاح یقندها به ساکارز لیتبد به

ن یا (.2009 ،5نیحس و دریک) شودیم دارند، ازحدیشب رطوبت

 یوه خرما رقم برحیم یفیرات کییتغ یبررس باهدفش پژوه

متأثر از و  یبندبستهدر چهار نوع برداشت شده در مرحله تمار، 

 د.یانجام گرد بلندمدت یط نگهداریشرا

                                                           
3. Al-Mughrabi  

4. Biglari 

5. Kader and Hussein 



  97ی تولیدات گیاهی/ جلد هیجدهم/ شمارة اول/ بهار و تابستان فنآور

127 

 هاروش و مواد

 یاهیمواد گ

 گروه یولوژیزیف شگاهیآزما در 1389-90سال  در پژوهش نیا

 ییالگو کارگاه و اهواز چمران دیشه دانشگاه یباغبان علوم

 یریگرمس یهاوهیم و خرما تحقیقات مؤسسه) خرما بندیبسته

 شپژوه این انجام جهت یازموردن هاید. میوهیگرد اجرا( کشور

لات یون نخیواقع در کلکس یبرحخرما رقم قطعه درختان  از

 %20در مرحله تمار ) قات خرما واقع در اهوازیمؤسسه تحق

. ندشد منتقل خرما بندیبسته ییلگوا به کارگاه و تهیه رطوبت(

 جهت پاتولوژیکی و فیزیکی صدمات از عاری و یکسان هایمیوه

 منظوربه. شدند انتخاب و جداسازی موردنظر تیمارهای اعمال

 و ملایمت به شدهانتخاب هایمیوه سطحی، هایآلودگی زدودن

 توسط هامیوه رطوبت سپس و گردید شستشو دستی صورتبه

 .شد گرفته خنک باد وستهپی جریان

 

 یبندمار بستهیت

 جعبه در نیچدست ،خلاء بندیبسته یمارهایت اعمال منظوربه

 پرس وقرار گرفتند(  یلنیاتیها ابتدا در پوشش پلوهی)م ییمقوا

 بدون ماریت و شده دوخت یکیپلاست شفاف ظرف در شده

 ره یبرا و شده میتقس گروه 4 به هاوهیم( شاهد) بندیبسته

 خلاء بندیبسته .دیگرد اعمال شده ذکر یمارهایت از یکی گروه

و  ،دیانجام گرد PVC-PE از جنس ییهاو پرس شده در بسته

 در نظر گرفته شد. وهیم گرم 250 یشیهر واحد آزما یبرا

 

 یط نگهداريشرا

د یدانشگاه شه یشده به گروه علوم باغبان یبندبسته یهاوهیم

ط یشرا یسازهیشب منظوربهو چمران اهواز منتقل شده 

 یط مختلف شامل سردخانه )دمایدر دو شرامتداول  ینگهدار
˚C۷دما ی( و دما%80±5 ی، رطوبت نسب( یاتاق ˚C3±25 )

 شدند. ینگهدار

 

 یفیز كیآنال

، 120، 60، (0صفر ) یروزهاشامل  یها در پنج مقطع زمانوهیم

مختلف  یفیات کیخصوص ازنظر یاز زمان نگهدار 240و  180

 هیتجز روزهای در نیز و آزمایش شروع در هامیوه ز شدند.یآنال

 وزن اختلاف براساس هامیوه وزن کاهش و درصد شده توزین

 یریگاندازه منظوربه. گردید محاسبه آزمایش شروع به نسبت

 از گرم 5 تر،یت قابل تهیدیاس و pH مواد جامد محلول،غلظت 

شد.  یریگعصاره مقطر آب تریلیلیم 30 با وهیم گوشت بافت

pH  دستگاه از استفاده با وهیمعصاره pHشرکت ساخت) متر 

 01/0 سود با تیتراسیون روش به میوه و اسیدیته (ژاپن آیلا،

 قرار از . پسگردید گیریاندازه 1/8 به pH رسیدن تا نرمال،

 اسید و سود تیتراسیون رابطه در مصرفی سود مقدار دادن

(2V2=N1V1N)، برای .شد بیان درصد صورتبه یجنتا 

 دیجیتالی رفراکتومتر دستگاه از محلول جامد مواد گیریاندازه

  شد. استفاده( ژاپن) ATAGO مدل

 مواد غلظت و اکسیدانیآنتی ظرفیت گیریاندازه منظوربه    

 متانول سیسی 10 با همگن نمونه از گرم یک بافت، فنولی

 سرعت با دقیقه 20 مدتبه حاصله عصاره و گیریعصاره 80%

 تا و شده جدا روشناور،. شدوژ یفیسانتر دقیقه در دور 6000

 ظرفیت. گرفت قرار گرادسانتی درجه -20 دمای در هیتجز زمان

 کمی با (1996) 1نیاستر و یبنز روش به هامیوه یاکسیدانآنتی

 روشناور از میکرولیتر 80 منظور بدین. شد گیریاندازه تغییرات

+  استات بافر )شامل FRAP واکنشگر ماده لیترمیلی 6/3 اب را

 سپس و ترکیب( مقطر آب+  3FeCl محلول+  TPTZ 2محلول

 آمدهدستبه نمونه. شد اضافه آن به مقطر آب میکرولیتر 400

 درجه 3۷ دمای با گرم آب حمام در دقیقه 50 مدتبه

 رد اسپکتروفتومتری جذب میزان سپس و نگهداری گرادسانتی

 سولفات از آزمایش این در. گردید قرائت نانومتر 593 موجطول

 یها)غلظت استاندارد عنوانبه( O2H.74FeSO) دارآب آهن

 ظرفیت و استفاده مولار(یلیم 0/1و  8/0، 6/0، 4/0، 2/0، 1/0

 گزارش تروزن در گرم IIمول آهن یلیم برحسب اکسیدانیآنتی

 و نکاردیاسل روش به نیز فنولی ترکیبات محتوی. گردید

 002 منظوربدین. شد گیریاندازه( 1977) 3نگلتونیس

 درصد 6 سدیم کربنات لیتریمیل 5/1 با را روشناور از میکرولیتر

 به 4وچسیوکال-فولین معرف از لیتریمیل 5/1 سپس و ترکیب

 و تاریکی در دقیقه 90 مدتبه حاصله مخلوط. گردید اضافه آن

 موجطول در آن جذب میزان سپس و هگرفت قرار اتاق دمای

 غلظت براساس فنولی مواد میزان. گردید قرائت نانومتر ۷25

و  8/0، 6/0، 4/0، 2/0، 1/0 یها)غلظت استاندارد گالیک اسید

 گزارش تروزن کیلوگرم بر گرممیلی برحسب و مولار(یلیم 0/1

 جذب واحد در تغییر براساس بافت رنگ شدن تیرهزان یم. شد

 دستگاه توسط و نانومتر 410 موجطول در میوه رهعصا

 گردید محاسبه( UNICAM 8700 series) اسپکتروفتومتر

 (.2006 ،5بلوچ)

 یز آماریآنال

                                                           
1. Benzie and Strain 

2. 2,4,6-tri[2-pyridy]-s-triazine 

3. Slinkard and Singleton 

4. Folin- Ciocalteu 

5. Baloch 
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 طراحی تصادفی کاملاً  پایه بر فاکتوریل صورتبه آزمایش این

سطح،  چهار در یبندنوع بسته فاکتور سه اثر آن در که گردید

 بر سطح پنج در زیآنال زمان و در دو سطح یط نگهداریشرا

 بررسی تکرار سه در یبرح یخرما میوه کیفی خصوصیات

-MSTAT آماری افزارنرم توسط آمدهدستبه هایداده .گردید

C آزمون با زین هامیانگین مقایسه و هیتجز LSD  در سطح

 افزارنرم در هاداده یسازمرتب و ثبت از پس .انجام شد 5/0%

Excel، یآمار افزارنرم با یمارآ زیآنال MSTATC نییتع و 

 د.یانجام گرد SPSS افزارنرم با صفات نیب یهمبستگ بیضر

 

 و بحث جينتا

 كاهش وزن

 وزن کاهشدرصد  شودیم دهید 1 شکل در کهطورهمان

ط ی، شرایبندر نوع بستهیتحت تأث یداریمعنمحصول به نحو 

 یزمان نگهدار تباگذش. قرار گرفت یرداراو زمان انب ینگهدار

در  یشتر شد ولیمارها بیکاهش وزن در همه ت اتاق، یدر دما

در  ینچدست یبندنشده )شاهد( و بسته یبندبسته یهاوهیم

ها با وهیکاهش وزن م یروز نگهدار 240پس از  ،ییجعبه مقوا

. رسید درصد 49/15 و 23/16 به یبترتبه توجهقابل یشیافزا

 بودند، شده دوخت اتیلنیپلی ششپو با که هاییبسته برای

 پایان در شده پرس هایمیوه در و بود ناچیز بسیار وزن کاهش

 %۷5/2به  خلاء یبندو در بسته %83/0 حداکثر به آزمایش

ش سطح تماس یافزادهد ینشان م یخوببهها ن دادهید. ایرس

 ییدر جعبه مقوا ینچدستمار شاهد و یمحصول خرما در دو ت

سبب کاهش  ،ر برخوردار بودیمتغ یط که از رطوبتیمح یبا هوا

وه یش از اندازه میخشک شدن ب یجهدرنتوزن و  توجهقابل

 علت به خلاء و شده پرس هاییبندبسته در مقابل . درشودیم

 رطوبت، به نسبت بسته لنییاتیپل پوشش کم نفوذپذیری

 وهیم هر شده، پرس ماریت در. شد دهید وزن کاهش نیترکم

 یبرا ییفضا عملاً  و بود پرس خود اطراف یهاوهیم نیب کاملاً 

 با هاوهیم عمده خلاء یبندبسته در یول نداشت وجود هوا تبادل

 برخوردار یگاز تبادل امکان از که بودند محدود یلنیاتیپل لمیف

 .بود

ی منف وزن کاهش سردخانه در شده دارینگه یهابسته    

 ،که در سردخانه قرار داشتندهایی داشتند، به عبارتی بسته

دچار افزایش وزن  سردخانه در موجود رطوبت جذب یجهدرنت

روند منفی تغییرات کاهش وزن  )کاهش وزن منفی( شدند.

ه ای بود کهای قرار گرفته در دمای سردخانه به گونهبرای بسته

با بیشتر شدن زمان نگهداری به دلیل جذب بیشتر رطوبت 

چنین مشاهده شد. هم هاآنتری در محیط، افزایش وزن بیش

هایی که در دمای محیط دچار کاهش وزن بیشتری بودند بسته

های مقوایی( در شده در جعبه ینچدستهای شاهد و )میوه

ای که وزن دمای سردخانه افزایش وزن بیشتری داشتند به گونه

روز نگهداری،  240بندی( پس از های شاهد )بدون بستهمیوه

 هرگونهاین است که  ذکرقابلافزایش یافت. نکته  درصد 85/4

ن مستقیم بر کیفیت آ طوربهافزایش یا کاهش وزن میوه خرما 

های قارچی بر سفتی بافت و حساسیت آن به بیماری خصوصبه

های چنین جذب رطوبت توسط جعبهگذارد. همتأثیر می

شکل و قوام خود را تا حدودی  هاآنمقوایی سبب گردید تا 

 دچار موج شود. هاآنو جعبه  دادهزدستا

 

 غلظت مواد جامد محلول

شود که با بیشتر شدن زمان چنین استنباط می 1از جدول 

کل مواد جامد بندی، ها، در همه تیمارهای بستهنگهداری میوه

تیمار  4آماری تفاوتی میان  ازنظر هرچندافزایش یافت  محلول

 فی دیده نشد.بندی در مقاطع مختلف تجزیه کیبسته
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 LSDدهنده نشان یعمود محورانبارداری ) بندی و شرایط نگهداری بر تغییرات کاهش وزن میوه خرما طی دورهاثر نوع بسته :1شکل 

 (باشدیم %5در سطح 
Fig. 1: The effect of package type and storage condition on weight loss changes of date fruits during storage (Vertical 

bar represents the LSD value at the level of 5%) 

 

 انبارداری طی دوره خرما غلظت مواد جامد محلول تغییرات بر نگهداری شرایط و بندیبسته نوع اثر :1 جدول

Table 1: The effect of package type and storage condition on date fruit TSS during storage 

 )روز( زمان نگهداری
Storage duration (day) بندیبسته نوع 

Pack type 
 شرایط نگهداری

Storage condition 
240 180 120 60 0 

78.73±0.40 70.23±0.47 72.33±0.93 59.27±1.24 65.57±0.62* 
 شاهد

Control 

 سردخانه

Cold storage 

82.20±3.83 69.53±0.84 79.33±0.62 66.50±5.07 65.57±0.62 
 خلاء

Vacuum 

83.37±3.09 69.30±1.21 75.37±2.98 67.20±1.07 65.57±0.62 
 ینچدست

Hand picked 

81.50±3.90 75.60±1.21 75.30±5.22 70.93±3.74 65.57±0.62 
 پرس شده

Pressed 

83.42±0.79 73.27±0.62 80.50±1.46 66.73±1.42 65.57±0.62 
 شاهد

Control 

 اتاق دمای

Room temperature 

79.50±4.67 72.07±0.03 73.97±0.47 67.43±2.87 65.57±0.62 
 خلاء

Vacuum 

84.19±3.09 74.67±0.47 79.10±0.81 65.80±1.46 65.57±0.62 
 ینچدست

Hand picked 

76.39±4.49 73.57±1.44 75.60±1.46 69.53±2.04 65.57±0.62 
 پرس شده

Pressed 

 باشندخطای استاندارد می ±ین ها شامل میانگداده :*
*: Data represent mean ± S.E. 

 

مقایسه روند تغییرات غلظت مواد جامد محلول میوه در دو     

 کل مواد جامد محلولدهنده افزایش دمای نگهداری نیز نشان

 جامد مواد غلظت آزمایش انجام یدوره تمام در ها بود. امامیوه

 دمای تیمار از کمتر همواره نهدمای سردخا تیمار در محلول

توان به از دست دادن آب کمتر در دلیل آن را می .بود اتاق

دمای سردخانه و نتیجه غلظت کمتر شیره سلولی نسبت داد. 

درصدی  15افزایش حدود  آمدهدستبهدر نتایج  توجهقابلنکته 

چین در جعبه غلظت مواد جامد محلول در شاهد و دست

 اگرچهآزمایش نسبت به شروع آن بود.  مقوایی در انتهای

 هایوهمآبدهی توان این افزایش را تا حدودی به از دستمی

 کل مواد جامد محلولمرتبط دانست ولی الگوی مشابه تغییرات 

های نگهداری شده در دمای محیط و سردخانه تا برای میوه

زن
ش و

اه
 ک

صد
در

 
W

ei
g

h
t 

lo
ss

 p
er

ce
n

ta
g

e 

 طول دوره نگهداری )روز(
Storage duration (day) 
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های نگهداری شده در حدودی این توجیه را حداقل برای میوه

توان در توجیه این ای که میکند. نکتهانه ضعیف میسردخ

تغییرات به آن اشاره نمود تبدیل دیگر ترکیبات درون میوه 

ترکیبات فنولی و اسیدهای آلی( به قندها و مواد  ازجمله)

چنین باید (. هم1986 ،کولیمحلول طی دوره نگهداری است )

 را خرما همیو در موجود قندهای ینترمهمتوجه نمود که 

 هاآن بین نسبت که دهندمی تشکیل فروکتوز و گلوکز ساکارز،

 ولی باشدمی متفاوت مختلف ارقام در و نمو مختلف مراحل در

 یاکنندهاح قندهای نسبت میوه، شدن رسیده با ارقام بیشتر در

 ماده ترینبیش خشک،نیمه و خشک ارقام در. شودمی بیشتر

 دهدمی تشکیل ساکارز را رسیده خرمای انواع در موجود قندی

تجزیه قندهای خرمای رقم برحی توسط  (.13۷9 فلاحی،)

HPLC  نشان داده است که در مرحله تمار، قندهای اصلی

باشند و مقدار ساکارز میوه، فروکتوز و گلوکز می دهندهیلتشک

(. اینکه آیا 2010و همکاران،  1مرتضویبسیار ناچیز است )

کند ره طولانی نگهداری تغییر میغلظت و نوع قندها در طی دو

گذارد نیاز تأثیر می کل مواد جامد محلولو این تغییر بر مقدار 

 به تحقیقات بیشتری دارد.

 

pH وهیم تهيدیو اس 

ثر وه ایم pHبر  یبندن پژوهش نشان داد که نوع بستهیج اینتا

ز اختلاف یز نیمختلف آنال یهاو در زمان نداشت یداریمعن

 ده نشد )شکلید یط مختلف نگهدارین دو شرایب یداریمعن

A2.) pH  اهمیت غذایی و باغی محصولات ماندگاری درعصاره 

 و آمینو هایگروه از متأثر عمدتاً  عصاره pH. دارد زیادی

 تحت کمتری مقدار و پایین مولکولی وزن با آزاد کربوکسیل

 و اسیدهانوکلوئیک ها،پروتئین) سلولی هایماکرومولکول تأثیر

 .کندمی تغییر( ساکاریدهاپلی

 بندیبسته نوع دادند نشان نیز( 2008) همکاران و 2سالاری    

چه مسلم است با بیشتر آن. نداشت خرما pH بر داریمعنی اثر

افزایش یافت به  یجتدربهعصاره میوه  pHشدن زمان نگهداری، 

 روز 240(، پس از 33/5ای که نسبت به ابتدای آزمایش )گونه

های نگهداری شده در سردخانه ، برای میوهpHنگهداری، مقدار 

 کهییجاازآنرسید.  00/6و  21/6به  یبترتبهو دمای محیط 

های گیاهی از خاصیت تامپونی بالایی برخوردار شیره سلول

و  pHای مستقیم میان تغییرات توان رابطهاست، همیشه نمی

ت اسیدیته قابل تیتر اسیدیته بافت پیدا کرد ولی روند تغییرا

( نوعی همبستگی میان این دو B2طی دوره انبارداری )شکل 

                                                           
1. Mortazavi  

2. Salari  

 میوه که مراحلی در pHدهد. ویژگی کیفی را نشان می

ترین فاکتورهایی زیرا مهم دارد، زیادی اهمیت است مصرفقابل

ها و گیرند، فعالیت آنزیمعصاره میوه قرار می pHکه تحت تأثیر 

 فعالیت پایین pH باشند. درها میمیکروارگانیسم

 مانند محدودکننده عوامل دیگر تأثیر تحت هامیکروارگانیسم

 (.2003، 3سورنسونو  زئوتنباشد )می دما و آبی فعالیت

 زهم و کیفیت بر زیادی تأثیر که یموردبررس صفات ازجمله    

. بود عصاره تیتر قابل اسیدیته غلظت گیریاندازه دارد میوه

ر بژوهش نشان داد که تأثیر شرایط نگهداری نیز نتایج این پ

های قرار ( و میوهA3دار بود )شکل تغییرات اسیدهای آلی معنی

های گرفته در سردخانه از اسیدهای آلی کمتری نسبت به میوه

 و 1۷/193 یبترتبهقرار گرفته در دمای اتاق برخوردار بودند )

بندی ای بستههمیوه اگرچهگرم(.  100گرم بر میلی 42/222

اسیدهای آلی دارای اختلاف  ازنظرشده نسبت به شاهد 

 وجود نداشت. هاآنداری بودند ولی اختلافی میان خود معنی

 100گرم بر میلی 8/188بندی با داشتن های بدون بستهمیوه

ار ترین غلظت اسیدهای آلی برخوردار بودند و مقدگرم، از کم

بندی شده بیشتر بود )شکل های بستهاسیدهای آلی در میوه

B3و سردخانه دمای دو در اسیدیته تغییرات بررسی روند (. در 

 ومقدار آن تقریباً روندی کاهشی بوده  که شد مشاهده اتاق

 همواره آزمایش زمان طی در سردخانه دمای در اسیدیته درصد

لی آاسیدیته میوه ناشی از اسیدهای  .بود اتاق دمای از کمتر

ه طی مراحل مختلف متابولیسم میوه بیوسنتز متعددی است ک

 یاسیدها ترکیب باشند. بررسیشده و دائماً در حال تبدیل می

 نشان داد که ،HPLC توسط رشد روند طول در خرما میوه آلی

 در و بوده میوه غالب اسید سوکسینیک، خلال اسید مرحله در

 یطورکلبهیابد. می غالبیت استیک، اسید تمار و رطب مراحل

یز اسیدیته میوه خرما در مقایسه با دیگر محصولات باغی ناچ

و  مرتضویرسد )درصد می 2/0باشد و غلظت آن حداکثر به می

 (. شاید همبستگی منفی روند کاهشی اسیدهای2010همکاران، 

ن را بتوا کل مواد جامد محلولآلی و روند افزایشی تغییرات 

 ای آلی طی دورهبدین گونه توجیه نمود که بخشی از اسیده

 شود.یج به قندهای محلول تبدیل میتدربهنگهداری 

 

 تیرگی بافت

 شاهد هایمیوههرچند بررسی تیره شدن رنگ عصاره نشان داد 

 لیبودند و برخوردار بیشتری بافت تیرگی از( بندیبسته بدون)

 داری بر این پارامتر نداشت.بندی تأثیر معنینوع بسته
 

                                                           
3. Zeuthen and Sorensen 
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 سطوح انبارداری. اختلاف طی دوره نگهداری مختلف شرایط در خرما ( میوهB( و اسیدیته قابل تیتر )A) هاشپ تغییرات :2 شکل

 است شده داده نشان %5 سطح در LSD مقدار اساس بر شده در نمودار خطی اعمال تیمارهای مختلف

Fig. 2: Changes of pH (A) and titratable acidity (B) in date fruit of different storage conditions during storage time. The 

difference between applied treatments in linear charts is shown based on LSD value at 5% 
 

 
 

 سطح در غیرهمسان حروف با هایخرما. ستون قابل تیتر میوه اسیدیته مقدار بر( B) بندیبسته وع( و نAشرایط نگهداری ) اثر :3شکل 

 دارندمعنی %5 آماری
Fig. 3: The effects of packaging type (A) and storage condition (B) on titratable acidity of date fruit. The columns with 

different letters are significantly different at 5% level 
 

 
 

 انبارداری دوره یط نگهداری مختلف شرایط تغییرات تیرگی بافت میوه خرما در و( A)بر مقدار تیرگی  شرایط نگهداری اثر :4 شکل

(B)بر مودار خطینشده در  اعمال تیمارهای مختلف سطوح فدارند. اختلامعنی %5 آماری سطح در همسان غیر حروف با های. ستون 

 است شده داده نشان %5 سطح در LSD مقدار اساس
Fig. 4: The effects of storage condition on date darkening (A) and Changes of darkening (B) in date fruit at different 

storage conditions during storage time. The columns with different letters are significantly different at 5% level. The 

difference between applied treatments in linear charts is shown based on LSD value at 5% 
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 نگهداری مختلف شرایط تغییرات غلظت مواد فنولی خرما در و( A)بر غلظت مواد  بندی و شرایط نگهداریمتقابل نوع بسته اثر :5 شکل

شده  اعمال تیمارهای مختلف سطوح دارند. اختلافمعنی %5 آماری سطح در همسان غیر حروف با های. ستون(B) انبارداری دوره طی

 است شده داده نشان %5 سطح در LSD مقدار اساس بر در نمودار خطی
Fig. 5: The interaction effects of packaging type and storage condition on phenolic contents (A) and Changes of 

phenolic content (B) in date fruit at different storing conditions during storage time. The columns with different letters 

are significantly different at 5% level. The difference between applied treatments in linear charts is shown based on 

LSD value at 5% 
 

، رنگ بافت میوه تحت تأثیر دمای A4براساس نتایج شکل     

های قرار گرفته در دمای اتاق از نگهداری قرار گرفت و میوه

ی روند تغییرات چنین بررستری برخوردار بودند. همرنگ تیره

های نگهداری شده در دو دمای سردخانه و اتاق رنگ بافت میوه

( نشان داد که با بیشتر شدن B4روز نگهداری )شکل  240طی 

تر شده است، زمان نگهداری، رنگ بافت در هر دو دما تیره

های قرار گرفته در دمای اتاق میزان تغییرات برای میوه هرچند

توان استنباط نمود که با از این شکل میشدیدتر بود.  مراتببه

تر به دلیل کند شدن نگهداری محصول خرما در دمای پایین

، روند تیره شدن بافت کند شده و به عبارتی کیفیت یسممتابول

ترین شود. یکی از مهمتری حفظ میآن به مدت طولانی

تغییرات کیفی میوه خرما طی دوره نگهداری تیره شدن رنگ 

( با بررسی 1386باشد. مرتضوی و همکاران )می بافت میوه

تغییرات رنگ میوه خرما در سطح و گوشت خرما نشان دادند 

باشد. که تغییرات ظاهری رنگ به دلیل تغییر در رنگ بافت می

بر  ºC49دمای نور در تیره شدن رنگ خرما در رقم دگلت علت

نیز  اندکیآمین )واکنش میلارد( و -ای شدن کربونیلاثر قهوه

، و همکاران 1گلاسنر) گزارش شده استفنولاز فعالیت آنزیم پلی

2002.) 

 بندیبسته نوع چهار فنولی مواد غلظت که داد نشان نتایج    

 داریمعنی اختلاف دارای آماری ازنظر نگهداری دمای دو در

 در شده ینچدست و( بندیبسته بدون) شاهد هایمیوه و بود

 داشتن با یبترتبه داشتند قرار اتاق یدما در که مقوایی جعبه

 مواد غلظت از کیلوگرم بر گرممیلی 03/1249 و ۷1/1330

                                                           
1. Glasner 

 هایمیوه جزبه(. A5 شکل) بودند برخوردار بیشتری فنولی

 در گرید بندیمار بستهیت سه در فنولی مواد غلظت شده، خلاء

 چهار هر فنولی مواد غلظت تغییرات. بود کمتر سردخانه دمای

 ولی بود دارغیرمعنی نگهداری روز 240 طول در بندیبسته نوع

 بیشتر هامیوه فنولی مواد غلظت ،نگهداری زمان شدن بیشتر با

 غلظت بر نگهداری زمان و دما متقابل اثر، B5 شکل در .گردید

 گذشت با آن، براساس که است شده داده نشان فنولی مواد

 در گرفته قرار هایمیوه برای فنولی مواد غلظت تغییرات زمان،

 به ابتدا در 69/9۷8 از و داشت بیشتری افزایش محیط دمای

 هایمیوه برای تغییر این. رسید کیلوگرم بر گرممیلی 8۷/14۷۷

 64/115۷ به ابتدا در 69/9۷8 از سردخانه در گرفته قرار

 شدن کندتر است مسلم آنچه. بود کیلوگرم بر گرممیلی

 شدن کند دلیل به سردخانه رد فنولی مواد غلظت تغییرات

 به منجر اگرچه فنولی مواد غلظت افزایش. باشدمی متابولیسم

 به افزایش این کهییازآنجا ولی شودمی میوه غذایی ارزش بهبود

 تیره به منجر باشدمی تیره رنگ با فنولی ترکیبات تولید دلیل

 نامطلوب و شده آن ظاهری کیفیت کاهش و بافت رنگ شدن

( با مقایسه تغییرات 1390عزیزالهی و همکاران ) .باشدمی

غلظت ترکیبات فنولی ارقام مختلف خرمای خوزستان در 

مراحل مختلف نمو نشان دادند که میوه خرما در مرحله تمار 

باشد. می )مرحله پایانی نمو( ازنظر ترکیبات فنولی بسیار غنی

 د،یاس کیگال) یفنولاسیدی  اتبیترک خرما، یوهیم در

 ک،یبنزوئ یدروکسیه-p د،یاس کیلیوان د،یاس کیروتوکاتکوئپ

 و کیفرول د،یاس کیکومار-p د،یاس کینجیریس د،یاس کیکافئ
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o-و همکاران،  1یالفارس) است شده شناخته( دیاس کیکومار

 رانیا یخرما ارقام در غالب یفنول بیترک مورد در .(2005

 رانیا یاخرم ارقام کل یفنول مواد و ندارد وجود یاطلاعات

 و یگلریب) دنشویم انیب کیگالاسید  گرمیلیم برحسب

 (.2009 همکاران،

 

 اكسیدانیآنتی ظرفیت

ترین ظرفیت دهد که بیشنشان می A6 نتایج شکل

شده در جعبه  ینچدستهای شاهد و اکسیدانی در میوهآنتی

 یبترتبهاست ) آمدهدستبهمقوایی قرار گرفته در دمای اتاق 

(. تروزنگرم  100بر  2Fe+مول میلی 25/146 و 09/149

های اکسیدانی مربوط به میوهفیت آنتیترین ظرچنین کمهم

 15/120بندی قرار گرفته در سردخانه بود )بدون بسته

(. تغییرات ظرفیت تروزنگرم  100بر  2Fe+مول میلی

روز  240بندی طی نوع بسته 4های اکسیدانی میوهآنتی

دار بود و با بیشتر شدن زمان نگهداری، ظرفیت نگهداری معنی

های ترین افزایش در میوهاکسیدانی بیشتر شد و بیشآنتی

(. B6 در جعبه مقوایی مشاهده شد )شکل ینچدست

 ریتأخ به ای یریجلوگ باعث که هستند یمواد هادانیاکسیآنت

 ژنیاکس فعال یهاگونه از یناش اکسایشی یهابیآس انداختن

 مرحله رشد، طیشرا رقم، مانند یمختلف یفاکتورها. شوندیم

 طیشرا خاک، نوع ،یکودده ،ییایجغراف منطقه فصل، دن،یرس

 در تفاوت جادیا باعث نور تابش افتیدر زانیم و یانباردار

(.2008 همکاران، و یگلریب) گرددیم یدانیاکسیآنت تیظرف

                                                           
1. Al-Farsi  

ییرات رفت و در همبستگی با تغکه انتظار می گونههمان    

های قرار اکسیدانی برای میوهمواد فنولی، تغییرات ظرفیت آنتی

توان آن را به گرفته در دمای سردخانه بسیار ناچیز بود که می

متابولیسم کند میوه در دمای پایین نسبت داد. عزیزالهی و 

( نیز با مقایسه غلظت مواد فنولی و ظرفیت 1390همکاران )

خرما نشان دادند که با ظرفیت اکسیدانی ارقام مختلف آنتی

اکسیدانی میوه خرما در مراحل مختلف نمو به نحو آنتی

 باشد.می هاآنچشمگیری متأثر از غلظت مواد فنولی 

(، نشان داد 2بررسی نتایج همبستگی بین صفات )جدول     

 بافت تیرگی و محلول جامد غلظت مواد و وزن که بین کاهش

 از ناشی وزن، کاهش حقیقت رد. داشت وجود مثبت همبستگی

 رطوبت، کاهش یجهدرنتباشد و می هابسته رطوبت تبخیر

 یافته و با بیشتر شدن غلظت افزایش محلول جامد مواد غلظت

چنین هم. میوه افزایش یافته است بافت های تیره، تیرگیرنگیزه

 تیرگی محلول، جامد مواد وزن، کاهش با فنولی غلظت مواد

. داد نشان مثبت همبستگی اکسیدانیتیآن ظرفیت و بافت

بیشتر ترکیباتی که در تیره شدن رنگ بافت میوه نقش دارند، 

آیند و نتایج این پژوهش نیز می حساببهجزو ترکیبات فنولی 

تر نشان داد که با بیشتر شدن غلظت ترکیبات فنولی، بافت تیره

دار ظرفیت شود. از طرفی همبستگی مثبت و بسیار معنیمی

اکسیدانی و ترکیبات فنولی مؤید این نکته بود که ترکیبات آنتی

از ترکیبات با ظرفیت ی توجهقابلفنولی خرما بخش 

 شوند.اکسیدانی را شامل میآنتی

 انبارداری دوره طی نگهداری مختلف شرایط همبستگی بین صفات کیفی میوه خرما در :2 جدول

Table 2: The correlation between date fruit quality parameters at different storing conditions during storage time 

 صفات 1 2 3 4 5 6 7
Parameters 

 ردیف
Row 

      1 
 کاهش وزن

WL 
1 

 مواد جامد محلول **0.35 1     

TSS 
2 

 هاشپ 0.04- **0.41 1    

pH 
3 

   1 -0.62** -0.01 0.28** 
 اسیدیته قابل تیتر

TA 
4 

 تیرگی بافت میوه **0.65 **0.41 0.05 *0.22 1  
Darkening 

5 

 کسیداناآنتی **0.55 **0.38 0.12 *0.18 **0.61 1 

Antioxidants 
6 

 مواد فنولی **0.67 **0.46 *0.18 0.12 **0.65 **0.71 1

Phenolics 
7 

 دار هستنددار و بسیار معنیهمبستگی معنی دهندهنشاناند یب با * و ** مشخص شدهترتبهاعدادی که 
Data showing * and ** represent the significant and high-significant correlation, respectively 
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 گیرینتیجه

خرما بندی توانست برخی خصوصیات کیفی محصول بستهروش 

هایی که تماس میوه با بندیرا تحت تأثیر قرار دهد. در بسته

ه بود، جذب یا از دست دادن رطوبت حیط اطراف محدود شدم

شده در جعبه مقوایی که  ینچدستولی برای میوه ز بود یناچ

باشد، بندی خرما در کشور میهای بستهترین روشیکی از رایج

در  یبترتبه) توجهقابلعلاوه بر کاهش وزن یا جذب رطوبت 

ها نیز قوام جعبهدمای اتاق و سردخانه(، به دلیل جذب رطوبت، 

عصاره  pHتحت تأثیر قرار گرفت. غلظت مواد جامد محلول و 

بندی و دمای نگهداری قرار نگرفت تحت تأثیر نوع بسته اگرچه

 یتوجهقابلروز نگهداری دچار تغییرات  240ولی در طول 

باشد. دمای شدند که حاکی از اهمیت طول دوره نگهداری می

کاهش وزن دهی آب بیشتر، دست بالاتر نگهداری سبب بروز از

کیفیت میوه  توجهقابلافت  یجهدرنتو  شدن بافت میوه و تیره

گردید. افزایش تدریجی غلظت مواد فنولی و ظرفیت 

 خصوصبهاکسیدانی میوه خرما در طول دوره نگهداری و آنتی

سبب بهبود ارزش غذایی محصول گردید  اگرچهدر دمای اتاق 

این شرایط بر خصوصیات  توجهقابلفی ولی به دلیل تأثیر من

، مطلوب نبوده و قابل توصیه یوهمآبکیفی ظاهری نظیر رنگ و 

 ،خلاء بندیبستهشاهد، بندی نیست. مقایسه چهار نوع بسته

پرس شده  بندیو بسته یین در جعبه مقوایچدست یبندبسته

شده نشان داد که در  دوخت یکیدر ظرف شفاف پلاست

بندی که نفوذ هوا بیشتر بود )شاهد و تیمارهای بسته

ها دچار نوسان بیشتر (، میوهیین در جعبه مقوایچدست

ترین رطوبتی، تغییر رنگ و ارزش غذایی شده بودند و کم

بندی وکیوم و پرس شده مشاهده تغییرات کیفی در انواع بسته

از صفات  یاریدر بس یدارنگه یدر مقابل دماگردید. 

توانست مانع  سردخانه یدار داشت. دمایعنم یرتأث یموردبررس

مرور  وزن گردد. نوساناتبافت و  یرگیته، تیدیش اسیاز افزا

به  یبندنوع بسته یطورکلبهدهد، ینشان م آمدهدستبهج ینتا

رقم  یخرما ییایمیوشیت بیفین مطالعه در کیکار رفته در ا

 نظر ازتوان گفت صرفینداشت و م یدارینمع یرتأث یبرح

 یخرما یوع آفات انباریاز ش یریدر جلوگ یبندنقش بسته

و  یابیبازار ین رقم تنها از جنبهیدر ا یبند، نوع بستهیبرح

باشد. در مقابل ت یتواند حائز اهمیم کنندهمصرفجلب نظر 

دار یمعن یرتأث یموردبررساز صفات  یاریدر بس ینگهدار یدما

ش یبود مانع از افزا توانسته گرادیسانتدرجه  ۷ یداشت. دما

 بافت و کاهش وزن گردد. یرگیته، تیدیاس

 

 یتشکر و قدردان

دانشگاه  1210شماره  ین مقاله مستخرج از طرح پژوهشیا

د چمران یدانشگاه شه یباشد که با همکارید چمران میشه

کشور  یریگرمس یهاوهیقات خرما و میاهواز و مؤسسه تحق

ن دو یا یپژوهش یهانتمعاو از لهیوسنیبد د.یانجام گرد

 .شودیم تشکر طرح از تیحما جهتدستگاه 

 

 

 منابع

 .فحهص 14۷ کشاورزی، علوم نشر. زندگی یوهم خرما،. 1381. آ جهانی،اشرف

 مراحل در خرما قمر چهار یدانیاکسیآنت و کیفنول باتیترک راتییتغ یبررس. 1390. س نجفی، و. ح .م .س مرتضوی، ،.ف عزیزالهی،

 .346 فحهص ران،یا یاهیگ یولوژیزیف یمل کنگره نیدوم مقالات خلاصه. نمو مختلف

 43. یبندستهب امور ترویج و طراحی توسعه خرما. دفتر صادراتی بندی. بسته1385پور، س. موسی، س. و یخانقاسمگسیلی، ع.، 

 صفحه.

و  بندی بر کیفیته و تأثیر شرایط مختلف بستهتغییرات فیزیکوشیمیایی در مراحل رشد و رسیدن میو. 1385ح.  م. مرتضوی، س.

 صفحه. 146، نامه دکتری، دانشگاه تربیت مدرس. پایان(، رقم برحیPhoenix dactylifera L). ماندگاری پس از برداشت خرما

 خرما یوهم کیفیت و گاریاندم بر یافته تغییر اتمسفر شرایط و خلاء بندیبسته تأثیر. 1385. م برزگر، و. ک ارزانی، ،.ح .م .س مرتضوی،

.(Phoenix dactylifera L)، 13۷-125: 29 کشاورزی، علمی مجله. برحی رقم. 

Al-Farsi, M., Alasalvar, C., Morris, A., Baron, M. and Shahidi, F. 2005. Comparison of antioxidant activity, 

anthocyanins, carotenoids, and phenolics of three native fresh and sun-dried date (Phoenix dactylifera L.) varieties 

grown in Oman. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 53: 7592-7599. 

Al-Mughrabi, M., Bacha, M. A. and Abdelrahman, A. O. 1995. Effect of storage temperature and duration on fruit 

quality of three pomegranate cultivars. Journal of King Saud University, Agricultural Sciences, 7: 239-248. 

Baloch, M. K., Saleem, S. A., Baloch, A. K. and Baloch, W. A. 2006. Impact of controlled atmosphere on the stability 

of Dhakki dates. Food Science and Technology, 39: 671-676. 

Barreveld, W. H. 1993. Date Palm Products. Agricultural Services Buletin No 101. 216 pp. F.A.O., Rome. 



  97ی تولیدات گیاهی/ جلد هیجدهم/ شمارة اول/ بهار و تابستان فنآور

135 

Benzie, I. F. F. and Strain, J. J. 1996. Ferric reducing ability of plasma (FRAP) as a measure of antioxidant power: the 

FRAP assay. Annual Biochemistry, 239: 70-76. 

Biglari, F., Alkarkhi, F. M. and Easa, M. A. 2009. Cluster analysis of antioxidant compounds in dates (Pheonix 

dactylifera): Effect of long term cold storage. Journal of Agricultural Food Chemistry, 107: 1636-1641. 

Chamara, D., Illeperuma, K. and Galappatty, P. T. 2000. Effect of modified atmosphere and ethylene absorbers on 

extension of storage life of Kolikuttu banana at ambient temperature. Fruits (Paris), 55 (6): 381-388. 

Coley, P. D. 1986. Costs and benefits of defense by tannins in a Neotropical tree. Oecologia, 70: 238-241. 

Dowson, V. H. W. and Aten, A. 1962. Dates: Handling, Processing and Packing. FAO Agricultural Development Paper 

72: 392 pp. F.A.O., Rome. 

FAO. 2013. www.fao.org. FAO statistics.  

Garcia-Alonso, M., Pascual-Teresa, S. D., Santos-Buelga, C. and Rivas-Gonzalo, J. C. 2004. Evaluation of the 

antioxidant properties of fruits. Food Chemistry, 84 (1): 13-18. 

Glasner, B., Botes, A., Zaid, A. and Emmens, J. 2002 Date harvesting, packinghouse management and marketing 

aspects. In: Zaid, A. (Ed.) Date palm cultivation. FAO Plant Production and Protection Paper: 156: 237-267. 

Kader, A. A. and Hussein, A. M. 2009. Harvesting and post harvest handling of dates. International Center for 

Agricultural Research in the Dry Areas, pp: 1-15. 

Mortazavi, S. M. H., Arzani, K. and Barzegar, M. 2010. Analysis of sugars and organic acids contents of date palm 

(Phoenix dactylifera L.) Barhee during fruit development. Acta Horticulturea, 882: 793-801. 

Salari, R., Karazhiyan, H. and Mortazavi, S. A. 2008. Study the effect of different packaging films on physicochemical 

properties of different Iranian date during storage. American-Eurasian Journal of Agricultural and Environment 

Sciences, 3: 485-491. 

Slinkard, K. and Singleton, V. L. 1977. Total phenol analyses: automation and comparison with manual methods. 

American Journal of Enology and Viticulture, 28: 49-55. 

Zaid, A. 1983. Date palm cultivation, FAO, Rome, p 300. 

Zeuthen, P. and Sorensen, L. B. 2003. Food preservation techniques. CRC Press. 217 p.  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 ...كیفیت بر انبار شرايط و بندیبسته نوع اثر بررسی

136 

 

Effects of Packaging Type and Storage Conditions on the Quality of Date  

(Phoenix dactylifera L.), Fruits cv. Barhee 
 

Mortazavi1*, S. M. H., Mostaan2, A., Rahnama3, A. A., Najafi4, S. and Azizollahi5, F. 

Abstract 

 

Due to low water and high sugar content, date fruit has long term longevity but fruit quality is affected by type and 

storing condition. This experiment was done based on complete randomized design with three replications to study the 

effects of pakaging type and storage condition on the maintenance quality of date fruit cv. Barhee. The fruit of date was 

prepared in four pakaging types i.e. control (without pakaging), vacuum, hand picked in cardboard box and pressed and 

then stored in two conditions i.e. room temperature (RT) and cold room (7°C). Fruits were analyzed at days 0, 60, 120, 

180 and 240 of storage for quality attributes including weight loss, texture darkening, TSS, pH acidity, total phenolic 

content and antioxidant capacity. Results showed that in vacuum and pressed packages, changes in fruit quality were 

minimized. For fruits handpicked in cardboard box, in addition to significant weight loss or moisture absorption (at RT 

or cold room respectively), consistency of boxes was also affected. However TSS and pH were not affected by package 

type and storage temperature but during 240 days of storage, considerable changes was seen in these parameters. 

Increasing the duration of storage time, led to enhanced fruit phenolic content, antioxidant capacity and fruit darkening 

but fruit water content reduced. Despite the lack of a significant effect of pakaging type on main quality characteristics, 

most of them affected by storage condition significantly and so storing at 7°C, could prohibit the increase of titratable 

acidity, texture darkening and weight loss. 
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