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   مضافتیرطب کاهش بار میکروبی در برهاي شستشو اثر محلول

  
  2، مریم روزبه1ابوالفضل گلشن تفتی
  

هاي پس از برداشت، مؤسسه تحقیقات فنی و مهندسی کشاورزي، سازمان تحقیقات،  استادیار، بخش تحقیقات مهندسی صنایع غذایی و فناوري- 1
  آموزش و ترویج کشاورزي، کرج، ایران

پزشکی، مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزي و منابع طبیعی استان کرمان، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج اس ارشد، بخش تحقیقات گیاه کارشن- 2
  .کشاورزي، کرمان، ایران

 )22/02/98: رشیپذ خیتار  97/ 12/10:  افتیدر خیتار(

 
  چکیده

 در اواخر خرماهاي  خوشه. رطب مضافتی مورد بررسی قرار گرفت درهاودگیاستات در کاهش آل دي سدیمهاي آب ودر این پژوهش، اثر محلول
در فواصل و سپس  از شستشو قبل هاي خرمامیوه .داده شدندشستشو ) ppm 4000به غلظت (استات ديسدیم آب خالص و محلول با مرحله خلال 

بندي شده پس از برداشت، بسته ،هاي رطب مضافتینهنمو .  قرار گرفتنداز لحاظ آلودگی میکروبی مورد آزمونچهار هفته از شستشو ، سه و زمانی دو
هاي سطحی و بار میزان آلودگیو آب، استات سدیم ديهاي نتایج نشان داد که محلول . شدند ماه در انبار معمولی و سردخانه نگهداري6و براي مدت 

به تدریج در طی رسیدگی هاي خرما  میوه درها ها و قارچ کل میکروارگانیسمتعداد. داري کاهش دادندطور معنیي خرما بههامیوه    دررا  میکروبی
 محصول در نگهداري.  بودبالا داريطور معنیبهاستات سدیم ديدر هنگام برداشت در تیمارهاي شستشو با خرما میزان پوسیدگی میوه . افزایش یافت
 pH میزان در کلیه تیمارهاي شستشو،. ها را کاهش و درصد کل مواد جامد محلول را افزایش دادهمیزان رطوبت میوداري طور معنیبهانبار معمولی 

تیمار شستشو با ها در شمارش کلی میکروارگانیسم. افزایش یافت)  اسیدبر حسب لاکتیک (اسیدیتهمان انبارداري کاهش و درصد زمیوه با گذشت 
هاي  نشان داد که شستشوي خوشههاآزموننتایج . گزارش شد دیگر تیمارها کمتر از داريعنیطور مبه    در طی مدت نگهدارياستات سدیم دي

 همچنین براي.  باشدؤثرمدر میوه هاي سطحی تواند در کاهش آلودگی روش اسپري کردن با آب معمولی می بهلالخمرحله خرماي مضافتی در اواخر 
  .  افزایش عمر نگهداري رطب مضافتی، استفاده از سردخانه ارجحیت داردر نتیجهها و آفات و د فعالیت میکروارگانیسمازگیري جلو

  
 ، انبارداري مضافتی، شستشو، دي استات سدیمرطب :کلید واژگان

 
  
  
  
  
  
 

                                                        
 

 مسئول مکاتبات: golshan_ta@yahoo.com  
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  مقدمه - 1
مهم و تجارتی کشور است که خرماي خرماي مضافتی از ارقام 
 خرماي مضافتی داراي .شودتولید میعمدتاً در استان کرمان 

 باید به یی که داردرطوبت بالامقدار دلیل   بهو است نرم بافتی
.  مناسبی نگهداري شودط برداشت و تحت شرای،محض رسیدن

زمان دلیل عدم رسیدگی هممعمولاً برداشت محصول مضافتی به
 عوامل .گیردها در یک خوشه، در چند نوبت صورت میمیوه

سبی هوا، محیطی متعددي نظیر درجه حرارت و رطوبت ن
قبل از برداشت  و وزش باد در کیفیت میوة خرما  بارانبارش

د میوه مضافتی در مرحله رطب و در حدو .نقش بسزایی دارند
 وزش بادهاي شنی در .گردد ماه پس از تلقیح برداشت می6-5

 آلوده کردن محصول سببمراحل مختلف رسیدگی میوه  طی
ثیر أه نیز تبه گردوخاك شده و ممکن است بر کیفیت میو

هاي مختلفی حذف گردوخاك از میوه خرما با روش. بگذارد
هاي ها استفاده از حولهیکی از این روش. گیردصورت می

-ها عبور میمرطوب است که میوة خرما را از روي این حوله

را با برخی ارقام خرما . دهند تا گردوخاك خرما گرفته شود
مورد دار چرخان سهاي شستشوي بردستگاه   استفاده از 

ها با توجه به نوع برس براي این دستگاه. دهندشستشو قرار می
کار بهتر شستشوي ارقام خرماي نرم مناسب نیستند و براي این

سیف کردي  .]1[هاي مخصوص استفاده شود است از آبفشان
سازي ارقام خرما  چگونگی تمیز کردن و آماده،)1373(
بندي را مورد جهت بسته) تعمرانمضافتی، پیارم، زاهدي و اس(

 درجه 40 و 15خرماي مضافتی با آب استریل . بررسی قرار داد
 درصد و مخلوط مساوي آب و 10گراد، محلول قند سانتی

نتایج نشان داد که شستشوي . گلیسرین شستشو داده شد
خرماي مرطوب نظیر مضافتی اثر کاملاً مطلوبی ندارد و براي 

 بهتر است در نحوة جمع  خرمار این رقمکاهش آلودگی اولیه د
در مورد ارقام . عمل آیدآوري و برداشت آن دقت لازم به

، )پیارم، زاهدي و استعمران(خرماي خشک و نسبتاً خشک 
-هثر باشد بؤها متواند در کاهش بار میکروبی آنشستشو می

که در خرماي پیارم، پس از شستشو، رشد باکتري و طوري
بنا به گزارش وي، چنانچه پس از .  به صفر رسیدها تقریباًقارچ

وسیله هواي نسبتاً گرم ه فرآیند خشک کردن ب،هر شستشو
انجام شود، خرماهاي خشک همگی قابلیت شسته شدن با آب 
را دارند که باعث افزایش عمر نگهداري و بهبود کیفیت 

هاي  خوشه،)1384(گلشن تفتی  .]2[شود ظاهري محصول می

فتی را در یک مرحله و به شکل نارس برداشت خرماي مضا
ها را پس از شستشوي کامل با برخی ترکیبات کرد و خوشه
و تحت شرایط دمایی و استات سدیم ديو اسید نظیر استیک 

شستشوي میوه با . طور مصنوعی رسانیدهرطوبتی مناسب ب
هاي آلودگیاستات سدیم ديو اسید هاي استیک محلول

 ،)1991(خاتري . ]3[کاهش داد داري ور معنیطبهمیکروبی را 
هاي مختلف را در کاهش پوسیدگی در خرماي کشثیر قارچأت

حلاوي بررسی نموده و بهترین روش کنترل پوسیدگی در میوه 
  یا 1/0هاي غلظت را استفاده از کاربندازیم و متیل تیوفنات در 

کمال . ]4[ درصد دو مرتبه  به فاصله ده روز گزارش کرد 0/ 2
گرم در  میلی250(هاي تیابندازول  اثرات قارچ کش،)1996(

را بر کیفیت ارقام خرماي )  درصد2-4(و بنزوات سدیم ) لیتر
گراد و رطوبت  درجه سانتی5  که در دماي 3 و زاغلول2سمانی
 درصد نگهداري شده بودند، مورد بررسی قرار 80-85نسبی 

کش، فساد و تیمارهاي قارچنتایج حاصله نشان داد که کلیه . داد
که طور قابل توجهی کاهش داده درحالیهاتلاف وزن میوه را ب

از آنجا . ]5[مواد جامد محلول و قند کل میوه را افزایش دادند 
 از ارقام مختلف آسپرژیلوسهاي ها مخصوصاً گونهکه قارچ

 از یجرپرژیلوس نآساند و همچنین قارچ خرما جداسازي شده
دگی قبل از برداشت خرما شناخته شده است، عوامل پوسی
در استات سدیم ديتوان انتظار داشت که استفاده از بنابراین می
ترکیبی مولکولی با استات سدیم دي .ثر واقع شودؤاین زمینه م

 40و حاوي  .CH3COOH. XH20 CH3Coo Na   فرمول
در آب استات سدیم دي محلول.  آزاد است اسیددرصد استیک

 بوده و فعالیت ضد میکروبی =7/4PH قدرت بافري با داراي
 25/0زان یبه ماستات سدیم دي. کند را تشدید می اسیداستیک

ها و بعضی  درصد وزنی جهت جلوگیري از رشد کپک4/0تا 
گرفته ت کشاورزي مورد استفاده قرار ها در محصولاباکتري

   .]8 و 7، 6[ است
فتی نرم و آبدار است و میوه مضافتی در مرحله رطب داراي با

ها در این مرحله، سبب ریزش میوه شده و با شستشوي خوشه
ها و ها، فعالیت میکروارگانیسمافزایش رطوبت در داخل خوشه

پس از برداشت و قبل از . دهدترشیدگی میوه را افزایش می
دلیل بالا بودن مقدار رطوبت محصول و بندي نیز بهبسته

 از روش برداشت، امکان شستشوي هاي مکانیکی ناشیآسیب
از . میوه و سپس حذف رطوبت سطحی از آن وجود ندارد

                                                        
2. Samani 
3. Zaghloul 
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طرف دیگر، در مرحله رطب، پوست میوه داراي چروك 
-خوردگی بیشتري است و با شستشو، تمامی زوایاي میوه به

چه بتوان میوه را روي درخت و چنان. خوبی شسته نخواهد شد
دلیل صافی پوست ، بهشستشو داد) خلال(در مرحلۀ نارس 

راحتی و میوه و سفتی بافت آن در این مرحله، عمل شستشو به
بررسی اخیر در جهت . طور مؤثري صورت خواهد پذیرفتبه

کاهش میزان آلودگی اولیه در خرماي مضافتی صورت گرفت 
هاي خرما در اواخر مرحلۀ خلال با که شامل شستشوي خوشه

  .بود) ppm 4000میزان به (آب و محلول دي استات سدیم 
  

  هامواد و روش - 2
  هاي خرما تیماردهی خوشه- 2-1

 اصله درخت نخل که از نظر اندازه، سن و 10در این پژوهش، 
تمام درختان .  انتخاب گردیدند،فاکتورهاي زراعی یکسان بوده

 و از افشانی شدند مشخص گردهه یک گردبادر فروردین ماه و 
اي مختلف جغرافیایی براي ههر نخل، سه خوشه در جهت

ي خرما در اواخر مرحله هاخوشه.  شددر نظر گرفتهتیماردهی 
به استات سدیم دي با محلول خلال و با سمپاش پشتی موتوري

یک خوشه نیز .  شدندشستشو داده و آب ppm 4000غلظت 
ها در مرحلۀ رطب برداشت میوه. تیماردهی نشدعنوان شاهد هب

هاي مقوایی با زمایشگاه در درون کارتنو پس از انتقال به آ
قرار داده و در انبار معمولی و )  عدد میوه15-25(آستر سلوفان 

 60گراد و رطوبت نسبی دماي صفر درجه سانتی(سردخانه 
  . ماه نگهداري شدند6به مدت ) درصد

  هاي میکروبی و شیمیایی آزمون- 2-2
  میکروبیهايمون، آزي خرماهاقبل و بعد از شستشوي خوشه

هر دو هفته و تا ) هاها و قارچشمارش کلی میکروارگانیسم(
مقدار رطوبت میوه  .]9[ انجام گرفتمرحله برداشت محصول 

، درصد کل مواد pH، درصد اسیدیته، میزان )بر پایۀ وزن تر(
پس ها، ها و قارچجامد محلول و شمارش کلی میکروارگانیسم

گیري زهاندا، داري مدت نگهطیاز برداشت محصول و در 
هاي خرما به روش تقطیر با حلال مقدار رطوبت میوه. شدند

 متر دیجیتال             pH با دستگاه pHمیزان . تولوئن تعیین گردید
(691 Metrohm)از  نیزمیزان اسیدیته. گیري شد اندازه 

بر حسب گیري و اندازه نرمال 1/0طریق تیتراسیون با سود 
 با استفاده از رفراکتومتر دستی.  شدسبهمحااسید لاکتیک 

(Carl Zeiss, Germany)، کل مواد جامد محلولدرصد  
 گرم از 25 بدین صورت که ،گیري شداندازه هاي خرمادر میوه

نمونۀ خرماي بدون هسته را به دقت وزن کرده و پس از 
کن کاملاً لیتر آب مقطر، آن را با مخلوط میلی100افزودن 

چند قطره سپس . عبور داده شدو از کاغذ صافی مخلوط کرده 
روي دستگاه ریخته و با تنظیم دکمه  از محلول حاصله را

ز روي صفحۀ مدرج مربوطه، درصد کل مواد جامد محلول ا
ها بر طبق شمارش کلی میکروارگانیسم .]10 و 6[خوانده شد 

صورت  آگارکانتروش پورپلیت و با محیط کشت پلیت
 شمارش کپک و مخمر، براي مورد استفاده محیط کشت. گرفت

  .پوتیتودکستروز آگار بود
   تعیین درصد پوسیدگی - 2-3

 با هاي خرما در هنگام برداشت محصولدرصد پوسیدگی میوه
  . گردید فرمول زیر تعیین

   درصد پوسیدگی=) هاي پوسیدهتعداد میوه/ هاتعداد کل میوه(× 100

   تجزیه و تحلیل آماري - 2-4
دگی میوة ویمارهاي مختلف شستشو و زمان بر میزان آلاثر ت

هاي کامل تصادفی با طرح بلوكقالب خرما روي درخت در 
.  گرفتمورد تجزیه و تحلیل قرارهاي یکبار خرد شده کرت

 قالبدر اثر تیمارهاي شستشو، نوع انبار و زمان نگهداري نیز 
 هاي دوبار خرد شدهبا کرتهاي کامل تصادفی طرح بلوك

براي مقایسه میانگین از آزمون دانکن  .تجزیه و تحلیل شد
  .ترسیم شدنداکسل افزار  تیمارها استفاده شد و نمودارها با نرم

  

   و بحث نتایج- 3
 براياستات سدیم ديدر این پژوهش از آب و محلول 

هاي خرماي مضافتی در اواخر مرحله خلال شستشوي خوشه
ان میزان آلودگی و بار استفاده شد تا در صورت امکان بتو

میکروبی را کاهش داده و محصول بهداشتی به بازار عرضه 
هاي خرما در تیمارهاي  بررسی میزان پوسیدگی میوه.کرد

سال از   در هنگام برداشت و در مدت دوشستشومختلف 
-سدیم دي ها با نشان داد که شستشوي خوشهپروژهراي اج

 در پوسیدگیرصد  افزایش دسببداري طور معنیهباستات 
هر چند بین تیمارهاي شاهد و شستشو با آب از . ها شدمیوه

داري مشاهده نگردید ولی عنینظر میزان پوسیدگی اختلاف م
 هاي شسته شده با آب داراي میزان پوسیدگی کمتري بودندمیوه
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 در اواخر مرحله هاي خرما با آبي میوه شستشو).1جدول (
هاي خرماي وشه و میوهخلال باعث حذف گردوخاك از خ

  ها را مناسب و مضافتی گردید و در نتیجه شکل ظاهري میوه

ها در خرماي مضافتی تعداد کل میکروارگانیسم. براق نشان داد
سدیم  بلافاصله پس از شستشو با آب و محلول ،روي درخت

  ).2جدول (کاهش یافت استات دي
  

Table 1 Rotting rate of  Mazafati rutab at harvest time in different washing treatments 
Treatment Control Water Sodium Diacetate Solution 

Rotting Percent 
(First year) 0.966b 0.640b 3.35a 

Rotting Percent 
(Second year) 3.44b 3.39b 6.11a 

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

Table 2 Effect of washing treatments and harvest time on total count of microorganisms in Mazafati 
rutab(cfu/g)  

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

ی در سه نوبت و به فواصل دو برداشت محصول خرماي مضافت
در . ، سه هفته و چهار هفته پس از شستشو صورت گرفتهفته

شستشو با گذشت زمان میکروبی  میزان آلودگی، هانمونهتمامی 
که بیشترین بار میکروبی در نوبت سوم طوري بهافزایش یافت

. ه شدمشاهد)  هفته از زمان شستشو4بعد از (برداشت 
خرماهاي شسته شده با آب و محلول سدیم دي استات از 

         درداري را اختلاف معنی میزان آلودگی میکروبیلحاظ 
با توجه به نتایج  .ندنشان ندادهاي برداشت اول و دوم نوبت

 کیفیت رطب مضافتی توان چنین اظهار داشت کهحاصله می
 ارگانولپتیکی برداشت شده در نوبت دوم از نظر میکروبی و

رطب مضافتی برداشت شده در نوبت سوم و بعد از آن بهتر از 
 در برداشت ،شود میملاحظه 2طور که از جدول همان .باشد

در هر گرم از ها سوم، تعداد کل میکروارگانیسمدوم و نوبت 
استفاده از  .ارها بود از بقیه تیمکمتر آبشستشو با تیمارهاي 

هاي خرماي اي شستشوي میوهبراستات سدیم دي محلول
 ظاهري ناپسند  و نیزهاهایی روي میوههلک سبب ایجادمضافتی 

 هدف اصلی از شستشوي خرما، کاهش بار .شدبه محصول 
توان از که بدین طریق میآن است میکروبی و آلودگی اولیه 

ترین و قابل آب ارزان. ترشیدگی و فساد خرما جلوگیري کرد

کنندگی  شو است که داراي قدرت پاكترین مایع شستدسترس
هاي سطحی روي محصول را بالایی است و به آسانی آلودگی

 ، مضافتیرطببزرگترین مشکل در رابطه با  .]2[کند پاك می
دلیل نفوذ بهعدم قابلیت شستشوي آن در هنگام برداشت 

بنابراین . استو امکان ترشیدگی آن رطوبت به داخل محصول 
نی صورت گرفته که پوست میوه صاف عملیات شستشو زما

راحتی از هاي سطحی را بهباشد تا بتوان گردوخاك و آلودگی
اتصال آن دلیل همحصول زدود و در ضمن از ترشیدگی میوه ب

سدیم . به خوشه و عدم نفوذ آب به داخل آن جلوگیري کرد
-استات تشکیل شده که میسدیم  و  اسیداز استیکاستات دي

. ]7[اي هیدروژن، سدیم و استات تفکیک شود هتواند به یون
هاي ترین میکروارگانیسمها از مهماز آنجا که مخمرها و کپک

استات سدیم دياند و مولد فساد در میوة خرما شناخته شده
سدیم ، بنابراین ]8[کند ها جلوگیري میعمدتاً از رشد کپک

ین ماده ا. عنوان مادة شستشو دهنده انتخاب گردیدهباستات دي
 قبل از برداشت محصول پوسیدگیثري از ؤطور مهنتوانست ب

که میزان پوسیدگی در تیمارهاي طوريه ب،جلوگیري کند
در هنگام برداشت محصول بالا استات سدیم ديشستشو با 

-6/7 میوة مضافتی در مرحلۀ خلال در محدودة pHمیزان . بود

Treatment After Washing 
After Two Weeks 

of Washing 
(First harvest) 

After Three Weeks 
of Washing 

(Second harvest) 

After Four Weeks 
of Washing 

(Third harvest) 
Control 7×10c 1.7×102c 3×102 bc 5.4×102ab 
Water 5c 1.5×102c 2×102 bc 3×102 bc 

Sodium Diacetate 
Solution 8c 1×102 c 2.5×102bc 8.2×102a 
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 در استاتسدیم دياز آنجا که . ]11[ گزارش شده است 31/7
pHهمکاران  ثر است و بنا به گزارش پیرسون وؤ هاي پایین م

، pHکاهش  با استات سدیم ديمیکروبی  اثرات ضد) 2003(
طور هنتوانست باستات سدیم دي، لذا ]12[یابد افزایش می

روي درخت کاهش خرما ثري میزان پوسیدگی را در میوه ؤم
  .دهد

سه هفته پس از (وبت دوم هاي برداشت شده در ننمونه
 ماه در انبار معمولی و 6 به مدت ،بندي پس از بسته،)شستشو

سدیم هاي تیمار شده با محلول نمونه .سردخانه نگهداري شدند
هاي شسته شده با آب و شاهد در مقایسه با نمونهاستات دي
زمان  در طی مدت داراي بار میکروبی کمتريداري طور معنیبه

ها و تعداد کل میکروارگانیسم. )3جدول  (ند بودنگهداري
ها در کلیه تیمارها با گذشت زمان نگهداري افزایش یافت قارچ

-هاي دوم، چهارم و ششم نگهداري، اختلاف معنیولی بین ماه

 ).3جدول (داري مشاهده نشد 

Table 3 Effect of washing treatments and storage duration on total count of microorganisms and fungi 
in Mazafati rutab(cfu/g)  

 
 Treatments/Storage Duration Total Count of 

Microorganisms 
Fungi 

Control 25×102 a 22×102 a 
Water 22×102 a 2×103 a 

Sodium Diacetate Solution 14×102 b 12×102 b 
At harvest time 2.6×102b 2.3×102b 

After Two Months of Storage 25×102 a 22×102 a 
After Four Months of Storage 26×102 a 23×102 a 
After Six Months of Storage 28×102 a 25×102 a 

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

 ماه بدون 6ن براي مدت توابنابراین رطب مضافتی را می
هاي میوه. افزایش فاحش در بار میکروبی آن نگهداري کرد

نگهداري شده در سردخانه داراي مقدار رطوبت بیشتري در 
نگهداري . هاي موجود در انبار معمولی بودندمقایسه با نمونه

داري سبب افزایش میزان طور معنیمحصول در انبار معمولی به

و درصد کل )  بر حسب لاکتیک اسید درصد74/0(اسیدیته 
هاي مقدار رطوبت میوه). 1شکل (مواد جامد محلول گردید 

خرما در کلیه تیمارهاي شستشو، با گذشت زمان نگهداري در 
داري کاهش و درصد کل مواد جامد طور معنیانبار معمولی به

  ).4جدول (ها افزایش یافت محلول آن
 

Table 4 Interaction of storage condition and time on chemical composition of Mazafati rutab  

Treatment Moisture content 
(%) 

TSS 
(%) pH 

Acidity 
(As Lactic Acid) 

 
At harvest Time 23.66c 55.62d 7.53a 0.42e 

After 2 Months of Storage in Room 
Temperature 21.30d 58.53b 6.67d 0.72c 

After 4 Months of Storage in Room 
Temperature 19.66de 57.40c 6.37f 0.87b 

After 6 Months of Storage in Room 
Temperature 18.95e 60.1a 6.58e 0.94a 

After 2 Months of Storage in Cold 
Room 24.85bc 55.20de 7.23b 0.46de 

After 4 Months of Storage in Cold 
Room 25.93ab 54.33e 7.24b 0.49d 

After 6 Months of Storage in Cold 
Room 27.36a 54.53de 7.06c 0.44e 

Means with similar letters within the same column are not significantly different (p<0.05). 
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دلیل عدم امکان کنترل درجه حرارت و رطوبت به هر حال به
پایین بودن رطوبت نسبی منطقه و نسبی در انبار معمولی و 

بندي که کارتن مقوایی بوده است، رطوبت همچنین نوع بسته
محصول در طی مدت زمان نگهداري در انبار معمولی کاهش و 

بررسی اثر  . درصد تنزل یافت19 درصد به حدود 66/23از 
ها در هنگام زمان نگهداري بر میزان اسیدیته نشان داد که میوه

  درصد بر حسب42/0(ي میزان اسیدیته پائین برداشت دارا

 ماه نگهداري در انبار 6بوده ولی پس از ) لاکتیک اسید
داري افزایش یافت و به طور معنیمعمولی، میزان اسیدیته به

 بر طبق گزارش چراغی دهدزي و همدمی . درصد رسید94/0
 درجه 4، خرماهاي کبکاب نگهداري شده در دماي )1391(

با افزایش .  کمترین میزان اسیدیته را دارا بودندگراد،سانتی
که طوريدماي نگهداري، میزان اسیدیته نیز افزایش یافت به

بیشترین میزان اسیدیته در خرماهاي کبکاب نگهداري شده در 
 افزایش میزان .]13[گراد مشاهده شد  درجه سانتی40دماي 

 به تواناسیدیته در طی مدت نگهداري رطب مضافتی را می
ها و مخمرها  کپکها مخصوصاًرشد و فعالیت میکروارگانیسم

 کاهش میزان موجبمرتبط دانست که با تولید لاکتیک اسید 

pH نمونه. اند و در نتیجه افزایش اسیدیته در محصول شده-

 زمان هاي رطب مضافتی موجود در سردخانه در طی مدت
ن اسیدیته، نگهداري از نظر درصد کل مواد جامد محلول و میزا

 pH تنزل ).4جدول (داري با یکدیگر نداشتند اختلاف معنی
هاي موجود هاي موجود در انبار معمولی بیش از نمونهدر نمونه

در سردخانه در طی مدت زمان نگهداري بود که نتیجه آن 
هاي موجود در انبار معمولی در افزایش میزان اسیدیته در نمونه
مرتضوي و ). 4جدول (است  طی مدت زمان نگهداري بوده

نیز گزارش کردند که بیشترین میزان افت ) 1383(همکاران 
خصوصیات شیمیایی در ارقام خرماي کبکاب، پیارم و سایر در 

) گراد درجه سانتی25دماي (طی نگهداري در شرایط معمولی 
 و بنابراین، دماي مناسب براي نگهداري طولانی دهدرخ می

از . ]14[ت گراد اس درجه سانتی5ماي مدت این ارقام خرما، د
-هاي رطب مضافتی پس از برداشت بدون هیچآنجا که نمونه

پره بندي شده بودند، آفت شبگونه عملیات ضد عفونی، بسته
هندي پس از دو ماه نگهداري در انبار معمولی در برخی 

  .ها مشاهده شدنمونه

  
  

Fig 1 Effect of storage condition on chemical composition of Mozafati rutab during storage for 6 months. 
 
 

هـاي نگهـداري شـده در انبـار     میزان آلودگی به آفـت در میـوه    
 ماه  4که پس از    طوريمعمولی با گذشت زمان افزایش یافت به      

نگهداري، اکثر تیمارها داراي آلودگی بـه آفـت بودنـد و کلیـه              
و ) رو، شــفیره و پروانــهتخــم، لا(مراحــل زنــدگی ایــن آفــت 

اصول استفاده از . ها مشاهده شدهمچنین فضولات آن در نمونه
سرما در نگهداري مادة غذایی بر مبناي کاهش دمـا بـه منظـور          

دماهاي . جلوگیري از فساد فیزیکی، میکروبی و شیمیایی است       

ها از پایین با توقف یا کند کردن رشد و فعالیت میکروارگانیسم
همچنـین درجـه    . کننـد بی محصول جلوگیري مـی    فساد میکرو 

کـه  طـوري حرارت پائین در کاهش فعالیت آفات مؤثر است به         
گونـه فعـالیتی    گراد هـیچ   درجه سانتی  4حشرات در دماي زیر     

به همین علت خرماهاي موجود در انبار معمولی پس از . ندارند
خرماهـاي  کـه  حالیزدگی شده درچند ماه نگهداري دچار آفت   

زدگی را نشان گونه علائم آفت  ري شده در سردخانه هیچ    نگهدا
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البته زمان نگهداري خرما در سردخانه به میزان رطوبت       . ندادند
-بـه . محصول و درجه حرارت محیط نگهـداري بـستگی دارد         

خوبی توان به  درصد را می   20عنوان مثال، خرماهاي با رطوبت      
راي  درصـد را ب ـ  30به مدت یک سال و خرماهاي با رطوبـت          

  .]15[گراد نگهداري کرد  درجه سانتی5/4 ماه در دماي 4مدت 
  

  گیري نتیجه- 4
 با ي خرماي مضافتی در اواخر مرحله خلالهاشستشوي خوشه

میزان سبب کاهش و آب، استات سدیم ديهاي محلول
 ولی هاي خرما شددر میوههاي سطحی و بار میکروبی آلودگی

ها با نزدیک شدن ارچها و قشمارش کلی میکروارگانیسم
میزان .  به تدریج افزایش یافت،محصول به زمان برداشت

پوسیدگی میوه در هنگام برداشت در تیمارهاي شستشو با 
در . داري بیش از سایر تیمارها بودطور معنیه باستاتسدیم دي

ها در  تعداد کل میکروارگانیسممحصول،زمان برداشت 
 ،بنابراین. تیمارهاي دیگر بودتیمارهاي شستشو با آب کمتر از 

 در هاي خرماي مضافتیاستفاده از آب براي شستشوي خوشه
هاي سطحی و دلیل حذف آلودگی بهاواخر مرحله خلال،

 ،همچنین کاهش بار میکروبی محصول در زمان برداشت
البته باید توجه داشت که عملیات شستشو با . تر استمناسب

ها الامکان به میوهو حتیطور کامل صورت گیرد دقت و به
 باعث افزایش رطوبت داخل ،صورتآسیبی نرساند در غیر این

ها، امکان دیدگی فیزیکی میوهها شده و در صورت آسیبخوشه
در استات  محلول سدیم دي.سازدرشد میکروبی را فراهم می

رطب داري بار میکروبی طور معنیبهمقایسه با آب و شاهد 
با توجه به . کاهش داددت زمان نگهداري  در طی ممضافتی را

توان دریافت که براي حفظ کیفیت شیمیایی و نتایج حاصله می
میکروبیولوژیکی رطب مضافتی، نگهداري این محصول در 
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In this study, the effect of water and Sodium diacetate solutions on reduction of pollutions in Mazafati  
rutab was investigated. Date bunches were washed at the last stage of Khalal by spraying of pure 
water and Sodium diacetate solution (4000 ppm). Total microbial and fungal counts were determined 
before washing as well as two, three and four weeks after washing of the fruits on tree. Mazafati rutab 
samples were packed after harvest and stored in cold room and also at ambient temperature for 6 
months. The results showed that surface and microbial pollutions significantly (P<0.05) decreased 
after washing of the fruits with pure water and Sodium diacetate solution. Total microbial and fungal 
counts gradually increased during stage of fruit maturity. Rotting rate was significantly (P<0.05) high 
in the dates treated with Sodium diacetate at harvest time. The moisture content of the dates decreased 
but total soluble solids (TSS) increased during storage at ambient temperature. In all treatments, pH 
content decreased and percent acidity (as lactic acid) increased during storage. Total microbial counts 
in the dates treated with Sodium diacetate was significantly (P<0.05) lower than other treatments 
during storage. The results indicated that washing of Mazafati date bunches at the last stage of  Khalal 
by spraying of pure water can be effective in reduction of surface pollutions on the fruits. Mazafati 
rutab should be stored in cold rooms to prevent the activity of microorganisms and pests and increase 
the storage life.  
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