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 در صادرات یار مهمیک کشور بوده و نقش بسی از محصولات مهم و استراتژیکیعنوان خرما به 
 يبندح و بستهیر صحی غي، انبارداري نگهداريهال رطوبت بالا، روشین محصول  به دلیا. کشور دارد

 خرما، يش عمر ماندگاری و افزاین پروژه باهدف کاهش آلودگیدر ا.  دارديادیعات زینامناسب ضا
 يد بسته بندی آمیپل رن وی استای، پل و در دو نوع بستهيدرصد اسپر5/0ل اتانولی با دو فنیرقم مضافت

 يهاز مانند نمونهینمونه شاهد ن.  شدي روز نگهدار60خچال به مدت یط و یط محیو سپس در شرا
 یکروبیو م) pH ته و یدیاس (ییایمی شيهاآزمون. دیه گردی تهیسه و بررسی مقاي شده برایماردهیت
انس یه واریج تجزینتا. ها انجام گرفت نمونهي روی حسیابیوارز) هاسمیکرواورگانی میشمارش کل(

 ي برشاخص هاي داریرمعنی تاثي و زمان نگهداري نگهداري، دماينشان دادکه نوع بسته بند
 روز 15ل اتانول بعد از گذشت یب دوفنیترک ي اسپرج،یبراساس نتا). p˂0.05( داشتندیابیموردارز

د  بهتر ی آمی پلي بسته بند. و مانع از کاهش آن با گذشت زمان شدی مضافتي خرماpHموجب کنترل 
در نمونه ) pH ته ویدیاس  (ییایمی شيشاخص ها رییزان تغیم. رن شناخته شدی استای پلياز بسته بند

ن یهمچن. درجه 4يشتر از دمای بي داریوس به صورت معنیسدرجه سل25 ي شده در دماي نگهداريها
ب ین ترکی استفاده از ایبه طورکل.  کرديری جلوگیکروبیش رشد می از افزايب به طور موثرین ترکیا

 و یکروبیم کاهش رشد بر ریوس به علت تاثیسلس درجه 4 ي در دماينگهدار و دی آمی پليوبسته بند
 . گرددیشنهاد می پیمضافت ما خریفیک  وییایمیات شیحفظ خصوص
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 مقدمه - 1
ار مغذي و یر بوده،بسین و دلپذیریوه خرما داراي طعم شیم

. باشدی میها و مواد معدننیتامیسرشار از کالري و انواع و
 2500- 3000کند حدود ید میمقدار کالریکه هر گرم خرما تول

 يزمغذیها و رنیتامیک منبع خوب براي ویخرما . کالري است
 .م استی کلسیوجهم و مقدار قابل تیر فسفر، آهن، پتاسیها نظ

، C و E يهانیتامیوه خرما شامل ویم در بات موجودیترک
 ی حفظ سلامتي برايوه و سبزیدها امروزه مصرف میکارتنوئ

 از ياریقت بسیدر حق. شده است ص دادهیمهم و سودمند تشخ
 نقش يوه و سبزیاند که مصرف مناسب ممطالعات نشان داده

ر حاصل از یو م از امراض و مرگ يریشگی در پیمهم
، انسداد ی و عروقی قلبيهايماری مزمن مثل بيهايماریب

نسون و ی مثل پارکی عصبيهايماری و بین، سالخوردگییشرا
  .]2[مر دارد  یآلزا

قا یانه و شمال آفریژه خاورمیوا بهی دني از کشورهاياریدر بس
 ییم غذای در رژی اساسي از اجزایکیعنوان وه خرما بهیم

وه خرما به یدهد که میر نشان میمطالعات اخ. شودیمحسوب م
 یی تواناي و ضد جهش دارایدانیاکسیبات آنتیعلت وجود ترک

  .]3-6 [ آزاد است  يهاکالیجذب راد
 يد و نگهداری در تولییت غذایت ارتقا امنینظر به اهم

 پس از برداشت يعات بالایزان ضای و ميمحصولات کشاورز
ش ی در جهت افزاییهایبررس است تا يمحصولات، ضرور

 به یعی مناسب و مواد نگهدارنده طبيبند با بستهيعمر انبار
 یکروبیو ضد م یدانیاکسیآنت مناسب تیفعال بودن دارال یدل

 یبات فنولی مانند ترکیعی طبيهادانیاکسیآنت. ردیصورت گ
 يهايماری بر سلامت انسان دارند و خطر بياثرات سودمند

ها کاهش ش ماکرو مولکولیمخرب را به علت ممانعت از اکسا
  . ]7[دهندیم

ن محصولات یتر آن از مهمی جانبيهاخرما و فرآورده
 يازهاین نی در تأمیتوانند نقش مهمیباشند و می ميکشاورز

توان یاز محصولات حاصل از خرما م. بدن انسان داشته باشند
ع، عسل خرما، شربت و ید ماره خرما، قنی مانند شیبه محصولات

  . اشاره کرد... ر خرما، الکل، سرکه و ی خرما، خميمربا
حه رز گونه یک با رایک الکل آروماتیل اتانول یب دو فنیترک

رنگ و محلول در آب، در روغن فرار ین ماده بیا.  ]8[است 
جوش نقطه. شودیافت می ي مانند گل محمديادی زيهاگل

 يایاست و توسط احوس یرجه سلس د215 -222ب ین ترکیا

ل یفن. شودیم در الکل خالص سنتز میل استات با سدیل اتیفن
اهان، ی از گياری بسی اساسيها در روغنیعیطور طب اتانول به

در اکثر .  وجود داردياسمن، سوسن و گل محمدیمانند سنبل، 
 يار کم است اما در روغن گل محمدیموارد غلظت آن بس

ر یمقاد. شودیافت مین ماده یاز ا% 60ه آن تا وابسته به گون
د یآین ماده توسط استخراج با حلال به دست می از اییبالا

ر با بخارآب بالاست یزان هدر رفتن آن در تقطیکه میدرحال
باشند یل اتانول می  فني که دارایعیر مواد طبیسا ]8[

دهد، یر رخ میها عمل تخم هستند که در آنییمحصولات غذا
ا سس و از یر و سوی، کاکائو، قهوه، نان، پني چايهامانند برگ

ها ینیریها و شیدنی مانند نوشییع غذایر کم آن در صنایمقاد
ن ماده در ی ايداریپا. شودیعنوان خوشبوکننده استفاده مبه

 معطر مناسب يها صابونيشود که برایاها منجر میمقابل قل
حه یل استات ازنظر رایل اتی فنخصوص  آن، بهياسترها. باشد

ن است که در ی خرما ايبندهدف بسته .]8[باشند یارزشمند م
ع تا زمان یونقل و توز، حمليسازرهیذخ،  برداشتیفاصله زمان

 یاحتمال خطرات  شده و از صدمات ومصرف، محصول حفظ
 به یلونی نايدر حال حاضر از بسته ها .شود يریجلوگ آن

ران از یز ای خرما در مناطق خرماخي بسته بنديهمراه کارتن برا
در .  شودیکرمان، فارس، هرمزگان و اهواز استفاده م :جمله

 يلم های استفاده شده است، فين پروژه از دو نوع بسته بندیا
رکه علاوه بر داشتن استحکام و مقاومت یه انعطاف پذیچند لا

ر یذژن و بخارآب نفوذناپیدر مقابل وزن، نسبت به گاز اکس
لن ی اتیپل- استریلن و پلی اتیپل- دی آمی پليبسته ها. هستند

 مشخص ين نوع بسته بندیسه قرار گرفتند تا بهتریمورد مقا
  . شود

  

   مواد و روشها- 2
   خرمايسازه و آمادهی ته- 2-1

.  شديداریکت شهر کرمان خررما   از سوپری مضافتيخرما
ن و ی گرم توز100ر ی گرم در مقاد1/0سپس با ترازو با دقت 

صورت ها بهن ظرفیا.  مخصوص گذاشته شديهادر ظرف
ل یک گروه با دوفنیسپس . شدند میگروه تقس2 به یتصادف

 کنترل فقط يعنوان نمونه هادرصد و گروه دوم به5/0اتانول 
ها به مدت ن نمونهیا. دندی گرديل اسپری آب استريبا مقدار

 داشت در یمناسبه یشگاه که تهویط آزمای ساعت در مح12
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  .معرض هوا قرار گرفتند
 در دو نوع ي و به تعداد مساویطور تصادفها بهنمونه
 و يبندبسته) PA(د ی آمیو پل) PS(رن ی استای پليبندبسته
گروه اول . م شدندی به دو گروه تقسيطور مساو ها بهيبندبسته

و گروه دوم ) وسی درجه سلس30 تا 25حدود (ط ی محيدر دما
 60به مدت ) وسی درجه سلس5 تا 0حدود (خچال ی يدمادر 

 روز انجام گرفت 15 هر يبردارنمونه.  شدنديروز نگهدار
 يهاو آزمون) ام، چهل و پنجم و شصتمی پانزدهم، سيروزها(
 یشمارش کل (یکروبیو م) pHته ویدیاس (ییایمیش
طعم و مزه، رنگ، بو و (ک یو ارگانولپت) هاسمیکروارگانیم

  .ها صورت گرفت نمونهيرو) بافت
 pH يریگاندازه- 2-2
 مدل هم مترو شرکت ساخت متر pH  ازpH يریگ اندازهيبرا

ران به ی ایها به روش استاندارد مل نمونهpH. شد استفاده827
 نمونه گرم 5 ابتدان منظور، ی ايبرا. شد يریگ اندازه608شماره 

 ی سی س100ر در آورده و به آن ی خمصورت به درهاون خرما
 KS(کر یقه با  شیسپس به مدت ده دق. آب مقطر اضافه شد

260 basic, IKA, Germany) ( با دورrpm 50 هم زده 
 درجه 25 ي خرما  در دماي نمونه ها pHسپس . شد

  . شديریوس اندازه گیسلس
  تهیدیاس يریگاندازه- 2-3
 1/0د یدروکسیم هیسد با ونیتراسیت روش به خرما تهیدیاس

 ی دستورالعمل استاندارد مل با توجه به. شديرینرمال اندازه گ
گرم نمونه خرما در 5ن منظور، ی اي، برا395ران به شماره یا

تر آب مقطر ی لیلی م50به آن . دی مخلوط گردیهاون به خوب
قه ی به مدت ده دقrpm 50کر با دوریاضافه شد و سپس با ش

 با 2/8برابر با pH دن به یسپس تا رس.  مخلوط شدیبه خوب
  .]9[دیتر گردی نرمال ت1/0سود 

  ی حسیابیارز- 2-4
ه شده در محدوده اب آموزش دادی ارزي از تعدادیابی ارزيبرا
 وهیم از یکاف شناخت ابهایارز. دی سال استفاده گرد35- 25 یسن

 هايیژگیو سنجش. آن داشتند یفیک هايیژگیو و خرما
 روش به) یرش کلیطعم و مزه، بو، بافت، رنگ و پذ(یحس

  بو،  و ن مبنا رنگ، عطریبر ا. گرفت انجام نقطه اي 9 کیهدون
  اریبس تا  )1(  بد ار یس ب از  یرش کلیطعم و مزه، بافت و پذ

  

  .]10[ شدندیاز دهیاب ها امتیتوسط ارز) 9(ی عال
  اتانول-لیه دوفنیته - 2-5
ک به ده ی با آب مقطر به نسبت ين منظور گل محمدی ايبرا
 مخلوط سپس . خته شدیر ریدر داخل ارلن ما) یوزن-یوزن(

ر موجود در کارخانه گلاب زهرا به کمک بخار، یدردستگاه تقط
  .ل اتانول به دست آمدیب دوفنی و ترکيجداساز

  یکروبیش می آزما- 2-6
اد ومژي ولویبورکیم 1- 8923ون طبق استاندارد یه سوسپانسیته
ت یط کشت، پلیاز مح.  راك دام صورت گرفتوخ و ییاذغ

ها، سمیکروارگانی می شمارش کليبرا (PCA) کانت آگار
تر از محلول یلیلی م90 گرم نمونه خرما با 10ابتدا . استفاده شد

 قه بای دق20سپس به مدت . نگر مخلوط شدی ريولوژیزیف
ن یتر از ایلیلی م1قه مخلوط و ی دور در دق50کریش

  بهکشت(ط کشت افزوده شد ی محيت حاویون به پلیسوسپانس
ت ها پس از سرد شدن کامل، در یپل). تیصورت پورپل

ط کشت ی محي حاويت هایپل(  شدنديانکوباتور نگهدار
PCAتا 24 به مدت وسیسلس درجه 37 ي در انکوباتور با دما 

و در صورت ) 1/0( استفاده  شدهيهارقت).  ساعت48
استفاده و شمارش ) 01/0(ت از رقت یشمارش بودن پلرقابلیغ

 تازه ي برگرم خرمایتم تعداد کلنیج به صورت لگاریتان. شد
)log cfu g-1 (کل یس1ص کمتر از یحد تشخ .دیان گردیب

  . در نظرگرفته شدیتمیلگار
  طرح آماري- 2-7
 در یه کاملاً تصادفیل بر پاین پژوهش در قالب طرح فاکتوریا

 اثرات یها و بررسنیانگیسه میجهت مقا. سه تکرار انجام شد
طرفه و کیانس یل واریمارها از آزمون تحلیساده و متقابل ت

 . درصد استفاده شد5 مستقل در سطح tدوطرفه و آزمون 
 شده  و نمونه شاهد، دو درجه یماردهیرها شامل نمونه تیمتغ

رن و ی استایپل (يبندو دو نوع بسته) خچالیط و یمح(حرارت 
ها در سه تکرار و به مدت دو ماه، شیآزما. بودند) دی آمیپل

رنگ،  (ی حسیابیشامل ارز) بارکی روز 15(هرماه دو بار 
شمارش  (یکروبیو م) pHته و یدیاس (ییایمیش شی، آزما)مزه
 انیپا در. انجام شد )PCAط کشت یها در محکروبی میکل
  .ز شدی آنالSPSSزار افبا نرم آمدهدست به جینتا
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 ج و بحثینتا- 3
3-1 -  pH خرما  
ل اتانول یب دوفنی خرما با ترکي در نمونه هاpHرات ییتغ ریس

درجه  25و 4 ي در دو دماي دوره نگهداریو شاهد در ط
ج ینتا.  نشان داده شده است1وس در جدول شماره یسلس
 نشان داد که اختلاف T-testانس به روش یه واریتجز
مار ها وجود دارد ین تی درصد ب5 در سطحيداریمعن

وس یدرجه سلس 25 و 4 ي نگهدارين دماهایب). 1جدول(
ن ی درصد ب5 در سطحي داری اختلاف معنيوزمان نگهدار

 ی ها اختلاف معنين نوع  بسته بندیاما ب. مارهاوجود داردیت
اثرات متقابل اسانس، زمان، دما و بسته .  وجود ندارديدار
 ین اثر متقابل اسانس و دما  هم معنی دار همچنیعنز می نيبند

 دار ی معنياما اثر متقابل اسانس، دما و بسته بند. دار است
  ).2،1جداول(ستین

Table 1 The pH value of Mazafati date fruit 
coated with rose essential oil 

mean treatment 
6.76a ±0.03 phenylethanol 
6.53b ±0.04 control 

Values within the same column with different 
superscript lowercase letter differ significantly        

      (P< 0.05).  
 

.  آمده است2ن دو دما در جدول یانگیسه میج آزمون مقاینتا
 يخرما در دماpH زان یشده است مطور که نشان دادههمان

جه با ین نتیشتر است که ایب) وسی درجه سلس4-5(خچال ی
 مطابقت 1398 در سال ینی و حس1395 در سال یوبیج اینتا

ده بودندکه با یجه رسین نتین پژوهش ها هم به ایدارد در ا
 يری کاهش چشمگpHزان ی خرما مي نگهداريش دمایافزا

ن دما ی کمتردر ایکروبیل رشد میدارد که ممکن است به دل
  .]11،12[باشد

Table 2 The pH value of  Mazafati date packaged in two storage temperature 
Temperature Mean packaging 
Environment 6.42±0.11a Polystyrene 
Refrigerator 6.71±0.09d Polystyrene 
Environment 6.25 ±0.09b Polyamide 
Refrigerator 6.40±0.08cb Polyamide 

Values within the same column with different superscript lowercase letter differ significantly (P < 0.05). 
شده است، با گذشت زمان  نشان داده3طور که درجدول همان

 در سال یوبیج ایج با نتاین نتایافته است ای کاهش pHزان یم
 یبات پلی پوشش داده شده با ترکي خرمايبر رو1395
  .]11[ انجام شده مطابقت دارديدیساکار

Table 3 The pH value of  Mazafati date packaged in two storage temperature and different times 
temperature Mean Time(Day) 
Environment 6.36±0.06cd 15 
Refrigerator 6.86±0.05a 15 
Environment 6.26±0.09e 30 
Refrigerator 6.51±0.10b 30 
Environment 6.22±0.09e 45 
Refrigerator 6.40±0.08c 45 
Environment 6.00±0.06f 60 
Refrigerator 6.36±0.11cd 60 

Values within the same column with different superscript lowercase letter differ significantly (p < 0.05). 
 

د بعد ی آمیشده در پليبند بستهي در خرماهاpHزان ین میکمتر
در ) pH) 71/6زان ین میشتری و ب42/6زان ی روز به م15از 

 يریگ اندازهي روز نگهدار30رن بعد از ی استای پليبندبسته
 خرما، نوع بسته ي از مشکلات مهم در بسته بندیکی. دیگرد
کارتن  لون وی خرما در نايران بسته بندی باشد که درای ميبند

ابد که ی ی کاهش مpHزان ی، می باشد که بعد از مدتیم
 به صورت pHن کاهش یابد، ایش یچنانچه دما هم افزا

  ).1شکل(  گرددی خرما مشخص میدگیترش
  

Fig 1 The pH value of Date packaged in the 
different times.  
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 یکروبی میابی ارز- 3-2
 درجه 4- 5(خچال ی يط و دمای محي خرما در دو دمايهانمونه
ر دما بر یانس تأثیه واریج تجزینتا.  شدندينگهدار) وسیسلس
 5شده است که در سطح   در خرما نشان دادهیکروبیبار م

ط و ی محيها در دو دماسمیکروارگانیزان شمارش میدرصد، م
تر از نییخچال پای ي در دمایکروبیبار م. خچال تفاوت داردی

  ).4جدول(ط استی محيدما
 Table 4 Data of total aerobic mesophilic 

bacterial count(Log cfu g-1)of Mazafati dates 
coated with          2-phenylethanol and control  

Mean treatment 
3.02±0.05b 2-phenylethanol 
5.55±0.01a control 

Values within the same column with different 
superscript lowercase letter differ significantly        

(p < 0.05).  
ل اتانول در یب دوفنیهمان طور که نشان داده شده است ترک

ب ین ترکیسم ها موثر است وایکروارگانیکاهش تعداد م
  .   داردیکروبی رشد میت مهارکنندگیخاص
 شدند و در فواصل ي روز نگهدار60 خرما به مدت يهاهنمون

ه یج تجزینتا.  انجام شدیکروبی روز شمارش م15 یزمان
 آمده است که 4 حاصل در جدول يهاانس دادهیوار

  . درصداست5دار بودن آزمون در سطح  یدهنده معننشان
 یانس مشاهده میه واریج تجزی و نتا5با توجه به جدول شماره 

 در ي نگهداري و دماي زمان، بسته بنديمارهاین تیشود که ب
ر ی درصد تاث5 دار ی خرماها در سطح معنیزان شمارش کلیم

 بود که در 95/3 ین شمارش کلیشتریب. متقابل وجود دارد
 ي شده در دمايل اتانول، نگهداریب دوفنینمونه ها با ترک

 روز اندازه 60رن  به مدت ی استای پليط ودر بسته بندیمح
 يدر نمونه ها) 7/1 (ین شمارش کلیکمتر. دی گرديریگ

 ی پليخچال و بسته بندی ي شده در دمايمارنگهداری تيخرما
که ممکن است به علت .  روز بود30د بعد از گذشت یآم

ک نسبت به ین نوع پلاستی ايریناپذ ت عدم نفوذیخاص
 و ییایمی، شی حرارتين مقاومت بالایبخارآب و همچن

هر دو نوع بسته . ت به ضربه و وزن باشداستحکام آن نسب
لن ی اتیه آن ها پلیک لایه بوده که ی چند لايلم های از فيبند

  .]10،13[ر هستندیار نفوذناپذیلم ها بسین فیا. است

Table 5 The variation of total aerobic mesophilic bacterial count(Log cfu g-1)of Mazafati date coated 
with 2-phenyl ethanol during 60 days of storage at 4̊c and 25̊c in different packaged.  

Mean Package Temperature Time(day) 
2.86±0.05d Polystyrene Environment 15 

ND Polystyrene Refrigerator 15 
1.96±0.06h Polyamide Environment 15 

ND Polyamide Refrigerator 15 
3.2±0.05c Polystyrene Environment 30 
2.36±0.01f Polystyrene Refrigerator 30 
2.74±0.08d Polyamide Environment 30 
1.7±0.07i Polyamide Refrigerator 30 

3.55±0.02b Polystyrene Environment 45 
2.56±0.02e Polystyrene Refrigerator 45 
3.06±0.05c Polyamide Environment 45 
2.15±0.05g Polyamide Refrigerator 45 
3.95±0.02a Polystyrene Environment 60 
3.1±0.01c Polystyrene Refrigerator 60 

3.44±0.01b Polyamide Environment 60 
3.15±0.02c Polyamide Refrigerator 60 

  

کروبها یل اتانول در کاهش تعداد میب دوفنیاستفاده از ترک
 دهد، با ی نشان م6و5همان طور که جداول . ار موثر استیبس
ن با یهمچن. افته استیش یکروب ها افزایش دما تعدادمیافزا
 يریش چشم گیکروب ها افزای تعداد ميش زمان ماندگاریافزا

روبها از نظر کی هم در تعداد مينوع بسته بند. داشته است
 دار است و در مجموع بسته یدرصد معن 5 در سطح يآمار
 ی پلي خرما بهتر از بسته بندي بسته بنديد برای آمی پليبند

جه ی توان نتیج مین نتایپس از ا. ص داده شده استیاستر تشخ
ن نوع بسته یوس و بهتریدرجه سلس4ن دما یگرفت که بهتر

ل اتانول که یب دو فنیز ترکد است البته استفاده ای آمی پليبند
 باشد که کاملا ی مي گرفته شده از گل محمدیعصاره آب

ج بدست ی و بدون عطر و رنگ و مزه است، طبق نتایاهیگ
 خرما موثر ي بر رویعی طبيکروب ها یآمده در کاهش رشد م

 عوامل نیمهمتر از رطوبت و ژنیاکس حرارت، درجه.  باشدیم
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ه دور یط در ییغذا مواد یکروبیم فساد و رشد بر موثر
 سبب کاهش خرما نگهداري دماي کاهش .باشندیم نگهداري

 یقبل مطالعات جینتا با که شد ییایباکتر شمارش  داریمعن
 چاي از استفاده اثر در یکروبیبار م کاهش .]13[داشت مطابقت

 ینیحس پژوهشهاي در یکروبیب ضدمیترک کی عنوان به سبز

 و ريیام. ]14[ج مطابقت داردین نتای با ا98و همکاران در سال 
 ژل آلوئه ورا از استفاده که کردند  گزارش97همکاران در سال 

 در برش هاي یکروبیم رشد مهار سبب سبز چاي همراه به
 . ]15 [شد بیس

  

Table 6 The variation of total aerobic mesophilic bacterial count(Log cfu g-1)of Mazafati date during 
60 days of storage at 4̊c and 25̊c in different packaged.  

Mean Package Temperature Time(day) 
3.53±0.04f Polystyrene Environment 15 
2.74±0.08h Polystyrene Refrigerator 15 
3.45±0.03f Polyamide Environment 15 
2.36±0.02i Polyamide Refrigerator 15 
3.85±0.04e Polystyrene Environment 30 
3.17±0.08g Polystyrene Refrigerator 30 
3.75±0.02c Polyamide Environment 30 
3.01±0.03g Polyamide Refrigerator 30 
5.52±0.06b Polystyrene Environment 45 
3.87±0.01e Polystyrene Refrigerator 45 
4.65±0.11c Polyamide Environment 45 
3.79±0.09e Polyamide Refrigerator 45 
6.87±0.01a Polystyrene Environment 60 
4.22±0.09d Polystyrene Refrigerator 60 
5.67±0.09b Polyamide Environment 60 
4.02±0.01e Polyamide Refrigerator 60 

  تهیدی اس- 3-3
زان ین میشده است کمترنشان داده2طور که در شکل همان

ل اتانول گرفته شده از گل یمارفنیته مربوط به تیدیاس
مار کنترل یته مربوط به تیدین اسیشتریبود و ب) 64/1(يمحمد

  .باشدیم

  
Fig 2 The acidity value of date packaged in the 

different treatment  
  

   درجه 4-5(خچال ی  يط و دمای محي خرما در دو دمايهانمونه
ــس ــدار) وسیسل ــدندينگه ــا.  ش ــج تجزینت ــه واری ــه ی              انس ب
 ــT-testروش  ــتلاف معنـ ــه اخـ ــشان داد کـ ــيداری نـ            ن ی بـ

                          خچال ی يدما  در  خرما ته یدیزان اسیم. ن دماها وجود داردیا
  

  

ط بود ی محيدما) 95/1(کمتر از ) وسی درجه سلس5-4(
رن و ی استای پليبند خرما در دو نوع بستهيهانمونه). 33/2(
  . شدنديد بسته بندی آمیپل

 
Fig 3 The amount of acidity date packaged in the 

different times. 
زان ین میشتریب. شده است  نشان داده3طور که در شکل همان

با . دی گرديریگروز اندازه60ته خرما بعد از گذشت یدیاس
 روز 45و  30ر کرد و در مدت ییته تغیدیزان اسیزمان م گذشت
  .افتیش ی ثابت، بعد از آن افزاينگهدار

 درصد نشان داد نوع 5دار یانس در سطح معنیه واریج تجزینتا
  ).7جدول (ر نداردیته خرما تأثیدیزان اسیر میی در تغيبندبسته
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Table 7 The variation of acidity of Mazafati dates in different times, package and temperature.  
Mean Package Temperature(̊c) TIME(day) 

2.26±0.03d polystyrene Environment 15 
1.92±0.03fd polystyrene Refrigerator 15 
2.29±0.04d Polyamide Environment 15 
2.18±0.11d Polyamide Refrigerator 15 
2.08±0.05f polystyrene Environment 30 
1.76±0.03g polystyrene Refrigerator 30 
2.05±0.01f Polyamide Environment 30 
1.77±0.03g polyamide Refrigerator 30 
2.25±0.13e polystyrene Environment 45 
1.44±0.03h polystyrene Refrigerator 45 
1.98±0.05f Polyamide Environment 45 
1.59±0.03h Polyamide Refrigerator 45 
3.07±0.11a polystyrene Environment 60 
2.47±0.04c polystyrene Refrigerator 60 
2.67±0.03b Polyamide Environment 60 
2.45±0.13c Polyamide Refrigerator 60 

Values within the same column with different superscript lowercase letter differ significantly (P < 0.05). 
  

 به تواندیم شده داده پوشش نمونه هاي در تهیدیاس بالاتر ریمقاد
 و وزن افت از ريیجلوگ در یپوششهاي خوراک ریتاث لیدل

 کاهش لیدل به یخوراک پوششهاي. ]10[باشد تنفس کاهش
 رایگردند؛ زیم تنفس زانیم کاهش سبب گازها ريیپذ نفوذ

 عنوان به وه هایم نگهداري  ویدگیرس یط در یآل دهايیاس
 منجر موضوع نیا که گردندیمصرف م تنفس ندیفرا سوبستراي

 با خرما وهیم تهیدیاس شیافزا. ]10[شودیم تهیدیاس کاهش به
 تواندیم وسیسلس درجه25 به 4 از نگهداري دماي شیافزا
 زانیم کروبهایم رایباشد، ز یکروبیم تیفعال شیاز افزا یناش
  . ]11[دهند یم شیافزا را یدهاي آلیاس
  ی حسیابیارز- 4-3
 ي شده در دماي نگهداري از نمونه های حسیابی ارزيبرا

ل اتانول یج نشان داد که اضافه کردن فنینتا. خچال استفاده شدی
ن ی بي داری ندارد و تفاوت معنی حسي فاکتورهاي رويریتاث
 ي اسانس بر روياسپر. مار و نمونه کنترل  وجود نداردیت

ت یل ان فراری بو و طعم خرما نداشته و دلي رويریخرماها تاث
 توسط داوران ي نگهداري بو است که در زمان هايمواد حاو
 یار مهمیاز بسیامتک ین خود یص نبوده است و ایقابل تشخ

 کاهش سبب دیاس کیلیسیسال که است شده گزارش.  باشدیم
 نمونه با سهیمقا در خرما وهیم بافت و رنگ راتییزان تغیم

 نمونه از بهتر شده ماریت نمونه هاي تیفیک و شودیکنترل م
 مثبت اثرات مورد در یمشابه جینتا.  ]16[ باشدیکنترل م
 حفظ در سبز چاي و آلوئه ورا یخوراک پوششهاي از استفاده

  . ]17-19[است  شده گزارش وه هایم یبرخ یهاي حسیژگیو
 

Table 8 Sensory evaluation of the Mazafati date stored in refrigerator 
Total 

acceptance color odour texture flavor treatment 

8.62 ±0.78b 7.52 ±2.33a 8.12 ±1.82a 6.56 ±2.01b 8.46±0.87a Control15 
8.65±0.78b 7.56 ±2.32a 8.11 ±1.82a 7.11±2.11ab 8.42±0.87a Control30 
8.79±2.33ab 7.54 ±2.32a 8.44±1.82a 7.12±2.11ab 8.43±0.85a Control45 
8.89±2.33ab 7.78 ±2.32a 8.34 ±1.84a 7.81±2.11a 8.62±0.85a Control60 
8.62 ±0.89b 7.76 ±2.32a 8.21 ±1.84a 6.85 ±2.01b 8.41±0.87a Treatment15 
8.56 ±0.89b 7.12 ±1.42ab 8.32 ±1.84a 7.22 ±2.02ab 8.46±0.89a Treatment30 
8.65 ±0.89b 7.14±1.42ab 8.41±1.82a 7.14 ±2.02ab 8.47±0.89a Treatment45 
8.65 ±0.89b 7.12 ±1.42ab 8.37±1.82a 7. 26 ±2.02ab 8.52±0.89a Treatment60 

*Numbers with different superscripts (a, b and c) in each column are significantly different (p <0.01) from each 
other. 

  

  ی کليریجه گینت- 4
 و pHبا کنترل ل اتانول نشان داد، که یر فنی تاثیبررس

، باعث یکروبیته و کاهش بار میدیش اسی از افزايریجلوگ
  . شودی می مضافتي خرمايش ماندگاریافزا

 يخچال کمتر از دمای ي در گروه کنترل در دمایکروبیبار م
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ل اتانول تفاوت یمار شده با فنی تيط است اما در نمونه هایمح
شده نشان  ي بسته بندي خرماي نمونه هایبررس. وجود ندارد

ر ی خرما تاثpHته  و یدیزان اسیر میی در تغيداد، نوع بسته بند
د کمتر ی آمی شده در پلي بسته بندي خرماهایکروبیبارم. ندارد
 در بسته ی مضافتي خرمايرن است و ماندگاری استایاز پل

 از عوامل یکی. شتراستیرن بی استاید نسبت به پلی آمی پليبند
 یکیات ارگانولپتیت و خصوصیفی خرما، کيمهم در بازار پسند

 مشاهده یدگی ترشيآن از نظر طعم و بو است و چنانچه بو
 باشد که با یز زنده ها میت ریگردد نشان دهنده رشد و فعال

 از ي در بسته هاي خرما و بسته بندين ماده بررویپاشش ا
 یکروبیت می در انبار سرد، فعاليد و نگهداری آمیجنس پل
ن نوع یب و این ترکی استفاده از ایبه طور کل. بدای یکاهش م

رات یی، کاهش تغیکروبیریازرشدمی بهجهتجلوگيبسته بند
ش ی افزاي برایفی کي هایژگی و حفظ وییایمیکوشیزیف

  . گرددیشنهاد می پی مضافتي خرمايماندگار
  

  ی تشکر و قدردان- 5
 داتیتول فناوري پژوهشکده اعتبارات از استفاده با پژوهش نیا
 حقوق و است شده انجام کرمان باهنر دیشه دانشگاه یاهیگ

پژوهشکده  به متعلق)  ت41/43/02(طرح نیا معنوي مادي و
  .باشدیم یاهیگ داتیتول فناوري
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Effects of 2-phenyl ethanol from Mohammadi flower on quality of 
mazafati dates packed in flexible laminated packages 
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Date is one of the most important and strategic products of the country and has a 
very important role in exporting the country. This product has a lot of waste due to 
its high humidity and inadequate storage, handling and inappropriate packaging. In 
this project, in order to reduce contamination and extend the shelf life of dates, 
Mazafati cultivar was sprayed with 0.5% phenyl ethanol in two types of packages, 
polystyrene and polyamide, and then stored in a refrigerator for 60 days. The 
control sample was compared to the treated samples for comparison. Chemical 
(pH and acidity) and microbial tests (total count of microorganisms) and sensory 
evaluation were performed on the samples. Analysis of variance showed that the 
type of packaging, storage temperature and storage time had a significant effect on 
the evaluated characteristics (p˂0.05). According to the results, spraying of 2-
Diphenyl Ethanol after 15 days controlled the pH of Mazafati dates and prevented 
its decrease over time. Polyamide packaging was better known than polystyrene 
packaging. The changes in chemical properties (acidity and pH) in the samples 
kept at 25 ° C were significantly higher than those at 4 ° C. It also effectively 
prevented the growth of microbial growth. In general, the use of this compound 
and its polyamide retention at 4 ° C is recommended because of its effect on 
reducing microbial growth and preserving the chemical and quality properties of 
dates. 
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