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5- Modified Atmosphere Packaging 

6- Cucurnissativus 

 

ار رقم ات خييخصوص ي( بر برخMAPبندي اتمسفر اصلاح شده )تأثير بسته
 رويال

 

 

 

 چكيده
ر يير منجرر هره      يآن است که در طول نگهدار ييب سرمايآس ،ارير خينظ ييهاوهيم ياز مشکلات نگهدار يکي

 ا مسفر اصلاح شرده  يهنداثر هسته يهررس ،قين  حقيا يشود. هدف از اجرايت آن ميفيه افت کجيبات و در نتي رک

 درجه 4 يشده در دما ينگهدا يارهايت خيفيسه کيمقا هاشد.يم يت نگهدارمدّ يال طيار رقم رويت خيفيک يرو

و  يمعمرول  ي: هروا Bط؛ يمحر  يهوادار در  عادل ها و هسته منفذ يمعمول ي: هواA : يهندسه نوع هستهسلسيوس در 

زان ي، مي(، سرمازدگيدي ول 2COزان يها )هرحسب ماريانجام شد.  نفس خ C :01% 2O  +5% 2COهسته هدون منفذ؛ 

ت ير فيک MAPا مسرفر اصرلاح شرده    يهرا بنديهسته شدند. يزمان هررس يک طيد مالير گلوکز، فروکتوز و اسيي  

 2O زانير ( و کراه  م 5%) 2CO افزایش ميزاندرجه حفظ کرده و  4 ياسردخانه در دم يارها را ههتر از نگهداريخ

ک هره  ير ارگان يدهايگلروکز و اسر   ،از جمله فروکتوز قندها يارها شد. محتواي  مقاومت خيز هاعث افزاي( ن01%)

شرده   ينگهدار يهانسبت هه نمونه Cهسته شده در  ينگهدار يارهايدر خ يک در سطوح هالا ريد ماليخصوص اس

گرراد  يسانتدرجه  4در  يار در طول نگهداريوه خي( م2CO دياز  ول يحفظ شد. نرخ  نفس ) اهع گريهسته د دودر 

در . مرثثر ر هرود   Cهسته ن مورد يکه در ا ف شدوقّتم MAP ا مسفر اصلاح شده طي حت شرا يههه طور قاهل  وجّ

در کراه    (2O  +5% 2CO %01)ر ژن کمتر يزان اکسر ير ها م استفاده از ا مسفر اصلاح شدهت مشخص شد که ينها

وان روش مناسرب سرس از   ن روش هره عنر  ير  روان از ا يه و مار سودمند هوديت خيفيو حفظ ک يشيصدمات سرما

 .مند شدهرداشت ههره
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 مقدمه -1

MA

MA

2O2CO

2O2CO

2CO2O

2CO

                                                 
1- Modified Atmosphere 

MAP

 هامواد و روش -2

 هانمونه يسازآماده -2-1
  

 

A

B

C2O 2CO

LDPEμm  و پس از

 هاي گازيورود ترکيب

MAP

.

 
                                                 
2- Low Density Polyethylene 

3- Gustav Muller and Co., Bad Homburg, Germany 
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1- WITT, GmbH & Co KG D-38454, Germany 

2- Mesocarp 

3- Centrifuge 

4- Supernatant 

5- High Performance Liquid Chromatography )HPLC( 

6- Imidazole 

7- Baker-10 

8- Hexan 

9- Methanol 
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10- Climacteric 
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2CO2O

2O

 

                                                 
1- Ructose 

 

: هواي معمولي و A .وسيدرجه سلس 4در خيارهاي نگهداري شده در دماي  2COبر ميزان توليد  MAP ثيرتأ -1شكل 

 .C :11% 2O  +5% 2CO: هواي معمولي و بسته بدون منفذ؛ Bهواي محيط؛ تعادل با  دار دربسته منفذ

 

دار در تعادل با و بسته منفذ هواي معمولي :C .A° 4بر آسيب سرمایي خيارهاي نگهداري شده در  MAPثير تأ -2شكل 

 .C :11% 2O  +5% 2CO: هواي معمولي و بسته بدون منفذ؛ Bهواي محيط؛ 
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هواي دار در تعادل با و بسته منفذ . : هواي معموليC° 4بر ميزان فروكتوز در خيارهاي نگهداري شده در  MAPثير أت -3شكل 

 .C :11% 2O  +5% 2CO: هواي معمولي و بسته بدون منفذ؛ Bمحيط؛ 

 

 

ار در دفذو بسته من هواي معمولي :C. A° 4بر ميزان گلوكز در خيارهاي نگهداري شده در  MAPثير تأ -4شكل 

 .C :11% 2O  +5% 2CO: هواي معمولي و بسته بدون منفذ؛ Bهواي محيط؛ تعادل با 
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1- Dehydration 

2- Osmotic 

 

دار در تعادل نفذهواي معمولي و بسته م :C .A° 4بر ميزان اسيد ماليک در خيارهاي نگهداري شده در  MAPثير تأ -5شكل 

 C :11% 2O  +5% 2CO: هواي معمولي و بسته بدون منفذ؛ Bهواي محيط؛ با 
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 منابع -5

 كددو،  فرنگي، گوجه در سرمایي آسيب بررسي»

 آن از هداي جلدوگيري  روش و بادمجان خيار،

و پوشش  MAPبررسي اثر »

هاي رنگي و      اكي كيتوزان بر ویژگيخور

«.اي طي دوره نگهداريسنجي خيار گلخانهبافت
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