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میوه  رساندن مصنوعی هاي استیک اسید و سدیم دي استات بر تأثیر محلول
  خرماي مضافتی

  
  3 اصلان عزیزي، 2دیوان ، نجمه سلیمانی ده1ابوالفضل گلشن تفتی

  

ات، آموزش و ترویج  استادیار بخش تحقیقات فنی و مهندسی کشاورزي، مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزي و منابع طبیعی استان کرمان، سازمان تحقیق-1
  کشاورزي

 بخش تحقیقات فنی و مهندسی کشاورزي، مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزي و منابع طبیعی استان کرمان، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج -2
  کشاورزي

ورزي، سازمان تحقیقات، آموزش و هاي پس از برداشت، موسسه تحقیقات فنی و مهندسی کشا دانشیار بخش تحقیقات مهندسی صنایع غذایی و فناوري-3
  ترویج کشاورزي

 )22/08/95: رشیپذ خیتار  95/ 26/03:  افتیدر خیتار(

  چکیده
هاي خرما در اواخر  خوشه. بررسی قرار گرفت استات در رساندن میوه خرماي مضافتی مورد دي سدیم  و  اسیدهاي استیک در این پژوهش، تأثیر محلول

 روز در دماي 3-5ور و در داخل اتاق مخصوص به مدت  استات غوطه دي سدیم  درصد 3/0و اسید  درصد استیک 4هاي  لولمرحله خلال برداشت و در مح
°C40-38 درصد کل مواد جامد محلول، قند کل، قندهاي احیاء کننده، مقدار رطوبت، (هاي شیمیایی آزمون.  درصد قرار گرفتند70- 80 و رطوبت نسبی

استات سبب تشدید رسیدن  دي سدیم هاي استیک اسید و  محلول. گیري قرار گرفت اندازه کروبی و درصد رسیدگی در تیمارها مورد، می)pHمیزان اسیدیته، 
هاي رسیده روي درخت   میوه)کل مواد جامد محلول، درصد قند کل، قندهاي احیاء کننده(ترکیب شیمیایی . شدند هاي خرماي مضافتی میوهو نرمی بافت 

هاي  بیش از میوه) p<0.05(داري  طور معنی استات به دي سدیم   و  اسیدهاي تیمار شده با استیک مقدار رطوبت در میوه .هاي تیماردهی شده بود بیش از میوه
سدیم   و  اسیدستیک اهاي محلولها نشان داد که  ارزیابی حسی نمونه. ها مشاهده نگردید دار بین آن که ازنظر میزان اسیدیته اختلاف معنی طبیعی بود درحالی

با توجه به . ها وجود نداشت دار بین آن توجهی کاهش داده و ازنظر تأثیر روي طعم و مزه میوه اختلاف معنی طور قابل استات، سفتی گوشت میوه را به دي 
 درصد 70-80و رطوبت نسبی  C40 -38° و سپس قرار دادن آن در دماياسید  درصد استیک 4نتایج حاصل از پژوهش، تیماردهی خلال مضافتی با محلول 
   .گردید روشی مؤثر و اقتصادي براي رساندن میوه مضافتی پیشنهاد 

  
  دي استات سدیم ،  اسید خرماي مضافتی، رساندن مصنوعی، استیک:کلید واژگان

  
 

                                                             
 مسئول مکاتبات:com.yahoo@ta_ golshan  
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  مقدمه - 1
و آید  به شمار میترین محصولات کشاورزي  خرما، یکی از قدیمی

مناطق یم غذایی در بسیاري از  یک جزء مهم از رژعنوان به
خاورمیانه و شمال آفریقا در نظر گرفته  ازجمله  جهانخرماخیز

خصوصیات فیزیکوشیمیایی و شکل ظاهري میوه  .]1[ شود می
. بستگی داردخرما به شرایط رشد و عوامل ژنتیکی میوه 

 عامل کلیدي در طی رسیدگیهاي فیزیکوشیمیایی میوه در  ویژگی
بررسی .  از برداشت ارقام مختلف خرما استمدیریت بهتر پس

 خرما، براي توسعه محصول، کنترل کیفیت، طراحی ویژگی
بندي  بسته و بینی عمر مفید نگهداري ، پیشهاي فرآوري دستگاه

میوه خرما در تغییراتی که  .]4، 2،3[  حائز اهمیت استمحصول
 گیرد، در نگهداري و بازاریابی صورت میدر طی رسیدگی 

منبع خوبی از میوه خرما  ].5[  نقش دارد نیزمحصول
 مواد معدنی، فیبرهاي غذایی و ها،  ویتامینها، کربوهیدرات

 میوه خرما بسته به رقم و تقاضاي بازار .]6[ اسیدهاي آمینه است
 و به بازار عرضه شده برداشتدر مراحل خلال، رطب و تمر 

  ].7[ شود می
و غالب استان کرمان خرماي مضافتی از ارقام خرماي تجارتی 

 از.  که با داشتن بافتی نرم از کیفیت مطلوبی برخوردار استاست
زمان  طور هم هها ب هاي موجود در خوشه  تمام میوهکه آنجا
ها شروع به رسیدن  که میوه رسند، برداشت محصول از هنگامی نمی
گیرد تا از تخمیر و  کنند در طی چند نوبت صورت می می

البته تعداد . و هجوم آفات جلوگیري شودها  شدن میوه ترش
هاي  دفعات برداشت محصول به شرایط آب و هوایی و ویژگی

که در هنگام بارندگی  طوري هب، بستگی داردنیز  فصل برداشت آن
و رطوبت بالاي هوا، تعداد دفعات برداشت محصول افزایش 

هاي کارگري را  ، هزینهچند نوبتبرداشت محصول در  .یابد می
 خوشهها را با برداشت  دهد که اگر بتوان این هزینه یش میافزا

خرما در یک مرحله کاهش داد، کمک بزرگی به کشاورزان منطقه 
 نرم و آبدار بودن بافت رطب دلیل به ،از طرفی. شده است
 آسیب سبب ،دقتی در عملیات برداشت  بیهرگونهمضافتی، 

مورد . اهد شدهاي بعدي خو رساندن به بافت میوه و بروز آلودگی
 رطوبت رطب مضافتی در هنگام برداشت مقدار بالا بودن ،دیگر
 که امکان شستشو و سپس حذف رطوبت سطحی از آن است

هایی  یکی از روش.  نفوذ آب به داخل محصول وجود ندارددلیل به
میزان آلودگی و خسارت پس از برداشت را در خرماي توان  که می

داشتی و با کیفیت مطلوب به مضافتی کاهش داد و محصولی به
بازار عرضه کرد، برداشت میوه در مرحله خلال و رساندن آن در 

رساندن مصنوعی خرما در مناطقی که .  استشده کنترلشرایط 
که تغییرات  رسد و یا این طور طبیعی نمی میوه روي درخت به

هاي زودهنگام باعث ایجاد  شرایط آب و هوایی و همچنین باران
فرآیند . اي دارد شود، کاربرد گسترده محصول میخسارت به 

هاي مخصوص داشته که بتوان هواي داخل آن  رساندن نیاز به اتاق
را به گردش درآورد و درجه حرارت و رطوبت نسبی داخل آن را 

هاي رساندن، بسته به رقم  درجه حرارت اتاق ].8[ کنترل کرد
راد متجاوز گ  درجه سانتی50خرما متفاوت است ولی نباید از 

رساندن مصنوعی خرما با تغییر مسیر فیزیولوژیک از مرحله  .گردد
 گوشتی داخل خرما وزن قسمتشود که  خلال به تمر، سبب می

تري را در طی رسیدن از دست دهد، لذا احتمال جدایی  کم
 در خصوص ].9[ یابد قسمت گوشتی از پوست بیرونی کاهش می

تی در داخل و خارج از کشور رساندن مصنوعی ارقام خرما مطالعا
هاي چاتا و همکاران در  توان به پژوهش که می است گرفته  انجام

مورد خرماي خضراوي، شرما و همکاران در خصوص ارقام 
 )2009 ( و همکارانفرحناکیو   ]10[ خرماي حیانی و خضراوي
 مرخند و همکاران. ]11 [ اشاره کرددر مورد خرماي کبکاب

براي رساندن  کلریدسدیم  و  اسیداستیکاي ه  از محلول)2014(
 حاکی از تأثیر مثبت ،نتایج. مصنوعی خرماي آسیل استفاده کردند

ظاهر، (هاي حسی  کلرید در وزن و ویژگیسدیم  درصد 2محلول 
 سلیم و همکاران. ]12 [خرماي آسیل بود) رنگ، مزه، بافت

را براي تسریع در  کلریدسدیم  درصد 2غلظت  نیز )2005(
  آواد.]13 [ پیشنهاد کردند1سیدگی مصنوعی خرماي داکیر
 خرماي حلالی در مرحله رشد و استفاده از کیسه کردن ،)2007(

 را در تسریع رسیدگی این رقم خرما مؤثر دانستبخار اتانول 
]14[.  

 بررسی اخیر در جهت برطرف نمودن برخی از مسائل پس از 
 اول شامل همرحلبرداشت رطب مضافتی صورت گرفت که در 

 مرحله و در )خلال ( به شکل نارسخرما و کامل خوشهبرداشت 

                                                             
1. Dhakki  
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 ديسدیم  و  اسیداستیکهاي   محلولبابعد رساندن مصنوعی آن 
  .بودشده حرارتی و رطوبتی  در شرایط کنترلاستات  

  

  ها مواد و روش - 2
   و رساندن مصنوعی سازي آماده - 2-1

مرکز تحقیقات و ی  از ایستگاه تحقیقاتمیوه خرماي مضافتی
 در شهرستان آموزش کشاورزي و منابع طبیعی استان کرمان واقع

.  برداشت گردیدصورت خوشه  به خلالمرحلهبم و در اواخر 
منظور  ه ب، رسیدن بودندمرحلههایی که در اوایل  سپس میوه

هاي   جدا شدند تا خوشه،جلوگیري از بروز خطا در نتایج آزمایش
در . دست آیده ل براي رساندن مصنوعی بنسبتاً یکنواخت از خلا

، رطوبت  آب، شستشو و با جریان هواباها   کلیۀ خوشه، بعدمرحله
ها از ترکیبات  براي رساندن خوشه. ها گرفته شد سطحی آن

 درصد 3/0دي استات سدیم  درصد، 4  اسیداستیکشیمیایی نظیر 
 5 به مدتهاي خرما   میوه.استفاده شد) شاهد(و همچنین آب 
 پس از خشک شدنور شده و  غوطه مذکور هاي دقیقه در محلول

 در بندي شده حرارتی منتقل شدند و  به اتاق عایقها، خوشهسطح 
  درصد70-80 و رطوبت نسبی لسیوس سدرجه 38- 40دماي 

رطوبت نسبی داخل اتاق از . تحت فرآیند رساندن قرار گرفتند
طوبت و دما را در شد و پنکه نیز ر  تأمین میپاشمهطریق دستگاه 

درجه حرارت و . کرد طور یکنواخت حفظ می سراسر اتاق به
گیري حرارت و دستگاه اندازهوسیله  هرطوبت نسبی داخل اتاق ب

پس . گیري شد اندازه) ETHG 913 Rمدل ( 2رطوبت نسبی هوا
هاي   خوشه روز و حصول همگنی نسبی در رنگ،3-5از گذشت 

ها  هاي رسیده با دقت از خوشه یوه از اتاق خارج گردیده و مخرما
هاي   داخل کارتنتا زمان انجام آزمایش درها  نمونه .جدا شدند

  دماي سردخانه با و درشده بندي بستهمقوایی با آستر پلاستیکی 
  .نگهداري شدندسلسیوس درجه  صفر

  تعیین درصد رسیدگی  - 2-2
 هایی میوه( هاي رسیده تعداد میوهتقسیم درصد رسیدگی خرما با 

 در هر )ها نرم شده و رنگشان سیاه شده بود  آندرصد بافت 90که 
  ].15[  آمدبه دست تعداد کل میوه در هر خوشه خوشه بر

                                                             
2. Thermohygrometer 

  هاي شیمیایی  آزمون- 2-3
 691  متر دیجیتال مدل pHبا دستگاه  میوه خرما pHمیزان 

Metrohmاسیدلاکتیک برحسب درصدي از( اسیدیته و مقدار  (
درصد کل  .گیري شد  نرمال اندازه1/0ون با سود با روش تیتراسی

             مدل با استفاده از رفراکتومتر دستی(TSS)مواد جامد محلول 
Carl Zeiss, Germany  درصد قند نیز با روش فهلینگ و

 100 گرم میوه خرما همراه با 25براي این منظور، . تعیین شد
 و عصاره گردید کن مخلوط لیتر آب مقطر در داخل مخلوط میلی

  ].10[ صاف شده براي انجام آزمون استفاده شد
   میکروبیبررسی آلودگی - 2-4

 )ها و قارچها  باکتري(ها  میکروارگانیسمبراي بررسی امکان رشد 
شمارش کلی . استفاده شد 3پلیت کانت آگاراز محیط کشت 

 تعداد درنهایت انجام گرفت و  پورپلیت با روشها میکروارگانیسم
  ].16[ دست آمده ر هر گرم نمونه بد هپرگن

   آزمون حسی- 5- 2
 صفات حسی ازنظربراي تشخیص تفاوت بین تیمارهاي مختلف 

تفاوت  آن با تیمار شاهد از آزمون مقایسهو ) بافت، طعم و مزه(
 فرمی تهیه و براي ،براي این منظور.  استفاده شد4اي چند نمونه

مقیاس .  داده شد،یدهد آموزش کارشناس نفر 20 به ارزیابی حسی
)  عالی10 و قبول غیرقابلیک معادل  (1- 10گیري بر مبناي  اندازه

  .بود
  آماري وتحلیل  تجزیه - 2-6

 با  و آزمایش فاکتوریل بر پایه طرح کاملاً تصادفیدر یکها  داده
 آماري تحلیل و  تجزیهمورد نسخه یک SAS  افزار استفاده از نرم

  دانکن استفادهآزمونیانگین تیمارها از براي مقایسه م. قرار گرفتند
  . شدندترسیم EXCELافزار   و نمودارها با نرمشد
  

  نتایج و بحث - 3
 از میوه مضافتی در مرحله خلال استفاده ،براي رساندن مصنوعی

 فیزیولوژیکی به حداکثر رشد و ازلحاظ میوه ،در این مرحله. شد
کننده  راي مصرف باستفاده قابلنمو طبیعی خود رسیده است ولی 

                                                             
3. Plate count agar  
4. Multiple sample different test   

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
5-

17
 ]

 

                               3 / 8

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-28072-en.html


 ...هاي استیک اسید و سدیم دي استات بر رساندن تأثیر محلول و همکاران                                           تفتی گلشن الفضلابو

 352

ي  خرماخلالشود،   ملاحظه می1طور که در شکل  همان. نیست
 وضعیت ،که در معرض گردوخاك بوده  اینبه دلیلمضافتی 

 صافی پوست میوه در این دلیل بهظاهري مناسبی ندارد ولی 
  . طور مؤثري صورت خواهد پذیرفت مرحله، شستشو به

  
Fig 1 Mazafati date fruit at Khalal stage 

 دلیل به ، پوسیدگی و ترشیدگی میوه در اثر شستشوهمچنین،
 تیمارهاي تأثیر . وجود نخواهد داشت،اتصال کامل آن به خوشه

استات بر میزان رسیدگی   ديسدیم  و  اسیداستیک، )شاهد(آب 
با توجه به .  استشده  دادهنشان  2شکل در خرماي مضافتی در 

سدیم  و  اسیداستیکت که کاربرد توان دریاف ها می مقایسه میانگین
سبب رساندن میوه خرما  )p<0.05 (داري طور معنی استات به  دي

هاي خرما   میزان رسیدگی میوه.نسبت به تیمار شاهد گردیده است
 97/93استات به ترتیب  دي سدیم  و  اسید استیکهاي محلولدر 

داري بیش از  طور معنی  درصد گزارش شد که به91/92درصد و 
 در بین تیمارهاي مذکور، استیک. بود)  درصد94/39(یمار شاهد ت

). 2شکل (تري بر رسیدن میوه خرما داشت   اثربخشی بیشاسید
توان   در رابطه با نرم شدن میوه را می اسیدمکانیسم عمل استیک

هاي اپیدرمی و پروتوپلاست و فعال شدن آنزیم  به تخریب سلول
   نارس، آنزیم اینورتاز در درون هاي در میوه. اینورتاز نسبت داد

با آغاز . دهد سلول، ترکیب نامحلولی را با پروتوپلاست تشکیل می
راحتی در آب  این آنزیم وارد فضاي بین سلولی شده و به رسیدن،

  .گردد حل و فعال می

  
Fig 2 Effect of different treatments on ripeness rate in 

Mazafati date fruit 
گالاکتوروناز و   هیدرولیتیک دیگر نظیر سلولاز، پلیهاي آنزیم

 شدن نرماستراز نیز از طریق تجزیه پکتین و سلولز در  پکتین متیل
افشاري جویباري و ]. 10[ کنند  نقش مهمی ایفاء می خرمامیوه

و   اسیداستیک  هاي  گزارش کردند که محلول)2011 (فرحناکی
 شوند یوه خرما میداغ، سبب تسریع در رسیدن م کلریدسدیم 

 شیمیایی خرماي مضافتی رسیده میانگین ترکیبمقایسه  .]15[
  اسیداستیکهایی که تحت تیمارهاي  و میوه) طبیعی(روي درخت 

آورده شده  1 در جدول ، بودند قرارگرفتهدي استاتسدیم  و 
داري  معنیطور  بهخرماي مضافتی رسیده روي درخت  .است

)p<0.05 (کننده و  رصد قند کل، قندهاي احیاءترین د داراي بیش
هایی که با محلول سدیم دي  میوه. کل مواد جامد محلول بود

ترین  استات تیماردهی شده بودند، از نظر این ترکیبات در پایین 
  .قرار داشتند) p<0.05(سطح 

  
Table 1 Chemical composition of naturally ripened Mazafati date and the fruits treated with acetic acid 

and sodium diacetate solutions 
pH Titratable 

acidity (%) 
Moisture 

content (%) 
Reducing 

sugars (%) 
Total sugar 

(%) 
TSS 
(%) Treatment 

7.50a 0.18c 32.23c 52.60a 54.90a 64.17a Naturally 
ripened dates 

7.10bc 0.24abc 37.86ab 48.36b 48.90bc 52.50bc Acetic acid 

7.20abc 0.21bc 38.23ab 43.90c 45.53cd 45.01d Sodium 
diacetate 

Means with similar letters within the same column are not significantly different (p<0.05).  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
5-

17
 ]

 

                               4 / 8

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-28072-en.html


 1397 اسفند ،15 دوره ،85شماره                                                                   )یادداشت پژوهشی(یی غذا عیصنا و علوم
 

  353

استات و استیک اسید در مقایسه با میوه طبیعی  کاربرد سدیم دي 
داري باعث افزایش میزان رطوبت در میوه خرما  طور معنی به

کاربرد این مواد و همچنین رطوبت نسبی بالا در داخل . گردید
هاي تیماري  اتاق رساندن، سبب افزایش مقدار رطوبت در نمونه

 . استیافته  کاهشلول و قند جامد محشده و درنتیجه، غلظت مواد
 ديسدیم و اسید استیک هاي  محلولهاي تیمار شده با  بین نمونه

 و درصد کل مواد جامد محلول کننده احیاء قندهاي نظر ازاستات  
 این ترکیبات مقدار که طوري به ،داري وجود داشت اختلاف معنی

 میزان نظر از. تر بود بیشاسید استیک هاي تیمار شده با  در نمونه
داري بین تیمارها وجود نداشت ولی   اختلاف معنی،اسیدیته

ترین میزان اسیدیته را به  خرماي مضافتی رسیده روي درخت کم
 خرماي مضافتی رسیده روي ).1جدول(خود اختصاص داد 

 pHترین میزان داراي بیش) p<0.05(داري  طور معنی بهدرخت 
هاي استیک   با محلولهاي تیمار شده بود ولی بین نمونه) 50/7(

  .     داري مشاهده نشداستات اختلاف معنی اسید و سدیم دي 
دلیل بالا بودن  طور که اشاره شد، شستشوي رطب مضافتی به ن  هما

هاي فیزیکی ناشی از روش برداشت،  رطوبت آن و همچنین آسیب
بنابراین، برداشت میوه در اواخر مرحله خلال . پذیر نیست امکان

ستشوي آن را میسر ساخته و با کاهش تعداد امکان ش
عرضه به  ها در تولید محصولی بهداشتی و قابل میکروارگانیسم

هاي  مسمیکروارگانی تعداد کل. بازارهاي جهانی نقش بسزایی دارد
. موجود در خرماي مضافتی بیانگر کیفیت بهداشتی آن است

گرم از ها در هر  مسمیکروارگانی کل  با شمارش تعدادبنابراین،
 ديسدیم و اسید  استیکهاي  محلولخرماهاي تیماردهی شده با 

ثیر این مواد را در کاهش آلودگی محصول در أتوان ت استات می 
 3 با توجه به شکل. کرد مشخص طبیعیهاي  مقایسه با نمونه

هاي   محلولدر مضافتی وري خلال غوطهتوان دریافت که  می
س رساندن مصنوعی استات و سپ  ديسدیم و اسید  استیک

در محصول داري  طور معنی بهها را  مس تعداد میکروارگانیها، میوه
هاي  ها در نمونه مسترین تعداد میکروارگانی بیش. کاهش داده است

 . مشاهده شد،ور طبیعی رسیده بودندط هشاهد که روي درخت و ب
هاي   با حذف گردوخاك و آلودگیتنها نهعملیات شستشو 

 استفاده دلیل بهروبی محصول را کاهش داده بلکه  بار میک،خارجی
 دي استات در آب شستشو از رشد برخیسدیم و اسید  استیکاز 

شمارش  . استآمده عمل بهها نیز جلوگیري  ها و باکتري کپک

بالا ) کیمري(میکروبی در مرحله نخست رسیدگی میوه خرما 
 ].17[یابد  سرعت افزایش می است و سپس در مرحله رطب به
ها در خرماهاي تازه بیش از  همچنین تعداد مخمرها و کپک

  استات و استیک ديسدیم استفاده از موادي نظیر . ها است باکتري
 استات  ديسدیم . تواند در کاهش آلودگی مؤثر باشد  میاسید

کشی بوده و عمدتاً از رشد  کشی و قارچ داراي خاصیت باکتري
، تأثیر )1981(یانسکی گلیب و مار. کند ها جلوگیري می کپک

هاي قارچ  استات را در جلوگیري از رشد گونه دي سدیم  
]. 18[گزارش کردند   7 و موکور6سیلیوم پنی و نیز 5آسپرژیلوس

هاي سالمونلا، آسپرژیلوس،  استیک اسید نیز از رشد گونه
 استافیلوکوکوس اورئوس و باسیلوس سرئوسساکارومایسس، 

  ].19[کند  جلوگیري می

  
Fig 3 Total count of microorganisms in naturally 

ripened Mazafati date and the fruits treated  
with acetic acid and sodium diacetate solutions 

سدیم  و  اسیدهاي استیک هاي مضافتی که تحت اثر محلول میوه
بافت، طعم و (استات رسانده شده بودند از نظر صفات حسی  دي 
مقایسه و مورد ) طبیعی(هاي رسیده روي درخت   با میوه)مزه

شود،   ملاحظه می2طور که از جدول  همان. ارزیابی قرار گرفتند
استات از نظر تأثیر روي   دي  سدیم و اسید استیکهاي محلول

داري با یکدیگر نداشته و هر دو  بافت میوه مضافتی، تفاوت معنی
 مذکور، هاي محلولام از کاربرد هر کد. در یک سطح قرار دارند
توجهی کاهش داد و سبب نرمی  طور قابل سفتی گوشت میوه را به

در ) 2005(ها با نتایج سلیم و همکاران  این یافته. بافت آن گردید

                                                             
5. A. fumigatus, .A. flavus, A. glaucus, A. niger 
6. Penecillium expansum 
7. Mucor pusilus 
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 مطابقت داشت  اسیدکلرید و استیکسدیم  هاي محلولاستفاده از 
ت استا دي سدیم  و  اسیدهاي تیمار شده با استیک بین میوه]. 13[

مشاهده ) P<0.05(داري  از نظر طعم و مزه نیز اختلاف معنی

هاي تیمار شده با  گونه مزه اسیدي خاص نیز در نمونه هیچ. نشد
هاي موجود مطابقت  تشخیص نبود که با گزارش قابلاسید استیک 

  ].20[دارد 
Table 2 Effect of acetic acid and sodium diacetate on sensory attributes of Mazafati date 

Treatment Texture Taste 
Acetic acid 8.75a 7.82a 

Sodium diacetate 9a 7.85a 

Means with similar letters within the same column are not significantly different (p<0.05). 
  گیري یجهتن - 4

 رطب مضافتی در هنگام برداشت داراي رطوبت نسبتاً بالایی است
 مرحلهاز طرفی، در شروع . که امکان شستشوي آن وجود ندارد

رطب، علاوه بر هجوم آفات و حشرات، احتمال پوسیدگی و 
ریزش میوه در اثر افزایش رطوبت و درجه حرارت هوا وجود 

هاي  برطرف کردن مسائل مذکور، کاهش هزینهبراي . دارد
ه توان میو برداشت و امکان صادرات محصولی بهداشتی، می

طور   خلال برداشت کرده و بهمرحلهخرماي مضافتی را در اواخر 
شده حرارتی و رطوبت نسبی  مصنوعی تحت شرایط کنترل

 شرایط و زمان رساندن متفاوت ،براي هر رقم از خرما. رسانید
و  نیاز به بررسی ،سازي شرایط مناسب آن است که براي فراهم

ب را در خرماي  دارد تا بتوان کیفیتی مناسب و مطلومهارت
توان از  می مضافتی براي رساندن میوه. تجارتی به وجود آورد

 درصد 70-80 و رطوبت نسبی سلسیوس درجه 38- 40دماي 
 که بهتر است هست روز 3- 5 موردنیاززمان . استفاده کرد

بندي گردند تا از  ها جدا و بسته  از خوشهتدریج بههاي رسیده  میوه
با توجه به . ها جلوگیري شود  آنترشیدگی و پوسیدگی احتمالی

براي حذف گردوخاك و هاي شیمیایی و میکروبی و  نتایج آزمون
هاي خارجی و همچنین کاهش بار میکروبی و تسریع در  آلودگی

 را ابتدا با ي مضافتیهاي خرما خوشهشود که  پیشنهاد میرساندن 
 درصد 4 دقیقه در محلول 5آب شستشو داده و سپس به مدت 

  . ور کرد غوطهاسید استیک 
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In this research, the effect of acetic acid and sodium diacetate on ripening of Mazafati date fruit was 
studied. Date bunches were harvested at the end of khalal stage and were dipped in acetic acid (4%) and 
sodium diacetate (0.3%) solutions. The treated bunches were placed within a room at 38-40°C and 70-80% 
relative humidity for 3-5 days. Chemical (Total soluble solids, total sugar, reducing sugars, moisture 
content, acidity, pH) and microbial analysis and also ripeness degree were determined for the treatments. 
Acetic acid and sodium diacetate solutions induced ripeness and softness of Mazafati date fruits. Chemical 
composition (TSS, reducing sugars, total sugar) of naturally ripened fruits was more than the treated fruits. 
Moisture content of the treated fruits was significantly (p<0.05) more than the control, while there was no 
difference between them on acidity. Sensory evaluation analysis showed that acetic acid and sodium 
diacetate treatments reduced the fruit firmness and there was no significant difference (p<0.05) between 
them on taste. It was concluded that treating of Mazafati date with acetic acid solution (4%) and placing it 
at 38-40°C and 70-80 % relative humidity for 3-5 days was the effective and economical method for 
artificial ripening of the fruits. 
 
Key Words: Mazafati date, Artificial ripening, Acetic acid, Sodium diacetate 
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