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 در طي نگهداري “ 88 ورامين ” اسفناج رقمبرخي خصوصيات 

 
 3، عليرضا يوسفي2، حسين شيخ لوئي1آنيتا رامي

  
  راغه، مراغه، ايرانمهندسي صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه آزاد اسلامي واحد مكارشناسي ارشد ي  دانشجو-1

   مراغه، ايرانآزاد اسلامي واحد مراغه گروه شيمي و مهندسي صنايع غذائي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه استاديار -2
   گروه مهندسي شيمي، دانشكده مهندسي دانشگاه بناب، بناب، ايران استاديار-3         .

)17/6/94: رشيپذ خيتار  16/3/94: افتيدر خيتار(  

  
  هچكيد

، "88ورامين " برگي اسفناج رقم موم بر كيفيت پس از برداشت سبزيبندي با اتمسفر تغيير داده شده و استفاده از ماده برهبه منظور بررسي تأثير بسته
نتايج . اجرا گرديدطراحي و )  سطح3(موم و بره)  سطح3 (MAP، ) سطح5( عامل زمان 3آزمايشي در قالب فاكتوريل و بر پايه طرح كاملاً تصادفي با 

مقدار . شدند% 1داري در سطح آماري  تحت اثر اصلي زمان دچار تغييرات معنيbي صفات به استثناي رنگ و كلروفيل تجزيه واريانس نشان داد كه همه
گرم  ميلي141 روز به 14گرم و بعد از  ميلي1/171 گرم وزن تر بود، و پس از يك هفته اين مقدار به 100گرم بر  ميلي1/275اسيد آسكوربيك قبل از انبار 

، اسيد، اسيد آسكوربيك، درصد كاهش وزن و pHموم بر صفاتي از جمله رنگ، مواد جامد محلول، تيمار اصلي بره.  گرم اسفناج تازه، رسيد100در 
. موم بشدت كاهش پيدا كردر استفاده از برهدرصد آلودگي در اث. داري در هر دو سطح آماري مورد مطالعه نشان داددرصدآلودگي ظاهري تاثير معني

بندي با اتمسفر بسته هاي رنگ، كيفيت ظاهري، اسيد آسكوربيك، درصد كاهش وزن و درصد آلودگي ظاهري نيز صفاتي بودند كه تحت اثر اصليشاخص
 "88ورامين "تيماري براي ماندگاري بيشتر اسفناج رقم بر اساس نتايج بدست آمده بهترين تركيب  .داري شدنددچار تغييرات معني )MAP(تغيير داده شده 

 .بود% CO2 15و% O2 5موم و اتمسفر بره% 10استفاده از 

  
  MAPموم، درصد آلودگي، ويتامين ث، ، بره"88ورامين " اسفناج رقم :واژگان كليد
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   مقدمه-1
هاي برگي، بومي ايران و از اعضاي اسفناج از مهمترين سبزي

 سال است كه كشت       1300است كه بالغ بر 1كنوپودياسهي تيره
بويژه (ها اسفناج به دليل داشتن مقادير بالايي از ويتامين. مي شود
داشتن املاح معدني (، ارزش غذايي بالا )Bهاي گروه ويتامين

و خواص داروئي ...) كلسيم، پتاسيم، آهن، فسفر، منيزيم، يد و 
به . ]1[ها مطرح شده است ن سبزيبه عنوان يكي از ارزشمندتري

هاي اسفناج و زياد بودن تبخيرآب، علت سطح زياد برگ
مناسب و مجاورت با ساير  درصورت عدم وجود پوشش

ها و قارچمحصولات باغي، به سرعت پلاسيده، زرد و پير شده، 
هاي هوازي رشد كرده و در اثر فعاليت آنها بافت، عطر، باكتري

و در شوند لف محصولات دچار تغيير ميطعم و تركيبات مخت
. ]3 و 2[دهند نهايت كيفيت و بازارپسندي خود را از دست مي

لذا افزايش ماندگاري اين گياه، افزايش زمان در دسترس بودن آن 
هاي توليد و كاهش ضايعات پس از در طول سال، كاهش هزينه

تواند هم از نظر اقتصادي و هم سلامت و برداشت آن، مي
بنابراين ايمني و كيفيت پس از . داشت محصول اثرگذار باشدبه

برداشت آنها در طول دهه گذشته از اولويت اول برخوردار بوده 
هاي متفاوتي جهت رسيدن به اين اهداف مد نظر است كه راهكار

  .]4[قرار گرفته است 
ها  مواد نگهدارنده، مواد شيميايي طبيعي يا مصنوعي هستند كه آن

هاي زيست محيطي، مواد دارويي و  ، رنگ، نمونهغذاييد را به موا
كنند تا اين مواد را از فساد ناشي از رشد  غيره اضافه مي

. ها و يا فساد ناشي از تغييرات شيميايي محافظت نمايند ميكروب
گيرند و  د نگهدارنده غذاها، يا به تنهايي مورد استفاده قرار ميموا

هاي نگهداري طولاني مدت از مواد غذايي  يا همراه با ديگر روش
هاي طبيعي مناسب براي يكي از نگهدارنده. ]5[روند بكار مي

موم يك ماده بره. موم استمواد غذايي بعنوان ضدميكروب، بره
نبورهاي عسل آن را از گياهان زنده تيره رنگ چسبنده است كه ز

-كنند و با موم مخلوط كرده و در ساختمان لانهآوري ميجمع

-و براي سازگاري با شرايط محيطي استفاده مي) كندو(هايشان 

موم امروزه به عنوان طب جايگزين براي بهبود سلامتي و بره. كنند

                                                            

1. Chenopodiaceae 

تحده، ها در سراسر جهان، از جمله ايالات مپيشگيري از بيماري
اروپا و ژاپن با توجه به ويژگي هاي دارويي چندمنظوره خود از 

التهابي بودن، جمله ضدباكتريايي، ضداكسيداسيوني و ضد
 نظير پلي مختلف تركيب 300 از بيش. محبوبيت پيدا كرده است

و  استروئيدها آمينواسيدها، ها،مونوترپن آلدئيد فنليك، ها،فنل
اخيراً، . اندموم يافت شدهساختار برهغير آلي ديگر در  تركيبات

موم مي تواند عمر پس تحقيقات متعددي نشان داده است كه بره
هاي تيره مركبات را از برداشت لوبيا، انگور، گيلاس، و ميوه

با وجود اين، براي كاربرد تجاري آن . ] 7 و 6[گسترش دهد 
 روي محصولات كشاورزي نياز به شواهد و شناخت مكانيسم آن

هاي بيشتر روي محصولات است كه آن نيز مستلزم آزمايش
 و 2011(پي دراي به مدت دو سال پيدر مطالعه. مختلف است

و تيمار موم % 3 و 2هاي موم در غلظتبه بررسي اثر بره) 2012
هاي خوراكي روي برخي از پارامترهاي كيفي به عنوان پوشش
- درجه سانتي5د در تحت انبار سر "واشنگتن"ميوه پرتقال رقم 

ترين ميزان كاهش وزن، ميزان پوسيدگي پايين. گراد پرداخته شد
و مقدار تنفس و بالاترين ميزان اسيديته قابل تيتراسيون و ويتامين 

  .]8[ موم بدست آمدبره% 3ث در تيمار موم در تركيب با 

- هاي خاص ديبا استفاده از دانش اتمسفر تغيير يافته و با غلظت

توان از ميزان تنفس و رسيدن ميوه و ربن و اكسيژن، مياكسيدك
به اين ترتيب با طراحي سيستم . هاي تازه جلوگيري كردسبزي
هاي كشاورزي، بندي، نگهداري طولاني مدت فراوردهبسته

از مزاياي اين فناوري براي ميوه و سبزي . امكانپذير خواهد شد
سرعت رسيدن و توان به كاهش ميزان تنفس، توليد اتيلن، مي

پيري، فساد و ضايعات، تجزيه تركيبات مغذي و همچنين حفظ 
تماميت غشا و ديواره سلولي و ايجاد سد طبيعي در برابر تهاجم 

تر افزايش ماندگاري محصول با حفظ ميكروبي و از همه مهم
 براي MAPاثرات مثبت . ]9[هاي كيفي آن اشاره كرد شاخص

ي مثل سيب گلاب كهنز و برخي ديگر از محصولات كشاورز
ليو و . نشان داده شده است ]11[انار كامل  و ]10[شفيع آبادي 

 پياز برش خورده را به MAPتوانستند در شرايط ) 2006(لي 
بندي اي، اثرات بستهدر مطالعه. ]12[بهترين نحو نگهداري كنند 

كيفيت انگور  بر كنترل موم و بره(MAP)شده با اتمسفر اصلاح
نتايج نشان داد كه در طول . رازكي مورد بررسي قرار گرفترقم 

، هر دو تيمار %90گراد با رطوبت نسبي انبار در صفر درجه سانتي
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MAPموم و تركيب آنها، به طور قابل توجهي از كاهش  و بره
مواد جامد محلول افزايش . هاي انگور جلوگيري كردندوزن حبه

بل تيتراسيون كاهش يافت و يافت، در حالي كه مقدار اسيدهاي قا
به طور كلي تيمارهاي . در نتيجه شاخص بلوغ افزايش نشان داد

MAPداري سبب ماندگاري موم و تركيب آنها به طور معني و بره
هاي انگور از طريق به تأخير انداختن كاهش كيفيت و كيفيت حبه

 .]13[هاي پس از برداشت شدند جلوگيري از شيوع پوسيدگي

به اهميت سبزي اسفناج، عمر پس از برداشت كم آن و با توجه 
 اين ها و ضايعات پس از برداشت اين گياه،اهميت كنترل آلودگي

-تاثير سطوح مختلف تركيب گازي بستهتحقيق با هدف بررسي 

موم به عنوان يك ماده ضدميكروبي و بندي و مقادير مختلف بره
ي پس از برداشت اكسيداني بالا بر ماندگارداراي فعاليت آنتي

  . انجام پذيرفت"88ورامين "اسفناج رقم 
  

  هامواد و روش -2
  مواد آزمايشي -2-1

 از ايستگاه تحقيقاتي دانشگاه "88ورامين "هاي اسفناج رقم نمونه
هاى اسفناج قبل از گلدهى برگ. تهران در شهر كرج تهيه گرديد

بندى هو زمانى كه توسعه يافتند، برداشت شدند و تا زمان بست
. دارى شدندگراد نگه درجه سانتى4در دماى ) ساعت12حدود(

اتيلن بندي استفاده شده در اين آزمايش از نوع پليجنس بسته
بندي هاي مورد مطالعه بعد از بستهقسمت خوراكي اسفناج. بود

با پلي اتيلن با چگالي كم و اعمال تيمارهاي مورد نظر در 
  . گراد قرار داده شدي درجه سانت5سردخانه در دماي 

  طراحي آزمايش -2-2
بندي با اتمسفر تغيير يافته و استفاده از به منظور بررسي تأثير بسته

برگي اسفناج موم بر كيفيت پس از برداشت سبزيماده بره
(Spinacia oleraceae cv. Varamin 88)گازي ، تركيب

 + O25%) 3و % O215 + %CO25) 2تركيب هوا، ) 1 سطح 3در
CO215%  و زمان هاي % 10و % 5 سطح صفر، 3موم نيز در برهو

 5در دماي ( روز 28 و 21، 14، 7، 0 سطح 5نگهداري شامل 
درتمامى تيمارها . در نظر گرفته شد) درجه سانتيگراد سردخانه

 MAPاز دستگاه . بود% 80ثابت و برابر  N2درصد 

Henkelman 200aبندى ساخت كشور آلمان جهت بسته 
. مترى ساقه بريده شدند سانتى1ها از برگ. اسفناج استفاده شد

.  ميكرون بود57±5متر با ضخامت  سانتي20×30ها اندازه بسته
اتيلن و بدون هيچ در نمونه شاهد برگ اسفناج درون بسته پلي

پژوهش در .  قرار گرفتMAPموم و يا تيمار ديگري اعم از بره
با ) MAPزمان، بره موم و (امل  ع3قالب آزمون فاكتوريل با 

  . تكرار انجام گرفت3تصادفي و با ي كاملاً طرح پايه
  موم تهيه و استفاده از بره -2-3

موم، ابتدا از آن عصاره الكلي نظر از برههاي موردبراي تهيه غلظت
 با 10 به 1موم به نسبت براي اين كار بره. تهيه گرديد) متانولي(

 150 ساعت با سرعت 24شد و به مدت مخلوط  % 80متانول 
قرار داده شد، سپس ) تكان دهنده(دور در دقيقه روي شيكر 

 فيلتر 1عصاره حاصل با استفاده از كاغذ صافي واتمن شماره 
پس از خشك شدن عصاره، پودر عصاره بدست آمد كه با . گرديد

- ميلي10 گرم عصاره در 1 (10 به 1 درصد به نسبت 80متانول 

براي . حل شده و به عنوان محلول پايه استفاده شد) انولليتر مت
نظر از عصاره به حجم موم، مقدار مورد درصد بره10 و 5تهيه 
موم مقادير ذكر شده براي به كار بردن بره.  رسانده شد100

اتيلن ، روي سطح داخلي پلي)پاشيمحلول(بصورت اسپري 
  .استفاده شدند

 

  صفات مورد ارزيابي -2-4
  رنگ -2-4-1

 4003-آر. مينولتا مدل سي2سنجرنگ ظاهري با استفاده از رنگ
 نمونه بصورت تصادفي انتخاب و 5قبل از تيمار . بررسي گرديد

بدين ترتيب كه سطح مورد . گيري شدشاخص هاي رنگ اندازه
نظر در مقابل لنز دستگاه قرار گرفته و از هر نمونه در سه نقطه 

 *a، رنگ (*L)اكتورهاي درخشندگي ف. گيري به عمل آمداندازه
 *L مقدار. گيري شدنداندازه)  آبي–زرد  (*bو )  سبز-قرمز(

). سفيد= 100سياه، = 0(ي ميزان روشني و تيرگي است بيان كننده

                                                            

2. Chromameter 
3. Minolta CR-400 
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 C(4(شاخص كروما ) 1 (با قراردادن مقادير فوق در فرمول
  .]14[محاسبه گرديد 

C= (a*2+b*2)1/2  )1(  
 

 و مواد pH تيتيراسيون، اسيد قابل -2-4-2
  جامد محلول 

 ميلي ليتر 50ي ميوه با آب مقطر به حجم ليتر از عصاره ميلي10
اين .  نرمال اضافه گرديد1/0رسانده شد و به آرامي به آن سود 

 رسيد، ادامه پيدا كرد و در 1/8 محلول به pHكار تا جايي كه 
از فرمول با استفاده . نهايت حجم سود مصرفي يادداشت گرديد

اسيد غالب ميوه . مقدار اسيد در عصاره ي ميوه محاسبه شد) 2(
 مي 064/0پرتقال اسيد سيتريك مي باشد و اكي والان آن برابر 

 .باشد

TA (%) = V.N.E/C ×100 )2(  
 V=، (%)ي ميوه  مقدار اسيد در عصارهTA=در اين رابطه، 

، )1/0( نرماليته سود N=،)ميلي ليتر(مقدار سود مصرف شده 
=E اكي والان اسيد مورد نظر و=C ميلي ( مقدار عصاره ميوه
 .است) ليتر

متر و مواد جامد pH با استفاده از دستگاه pHاندازه گيري 
نسبت قند . محلول با استفاده از دستگاه رفراكتومتر انجام شد

گرم (بدست آمده بصورت بريكس بر حسب درصد بيان گرديد 
  ).ره گرم عصا100قند موجود در 

  5ويتامين ث -2-4-3
گيري ويتامين ث با استفاده از روش يد يدور پتاسيم انجام اندازه
 20ي برگ داخل ليتر از عصارهبدين ترتيب كه پنج ميلي. شد
ي سرد شده ليتر نشاسته ميلي2ليتر آب مقطر ريخته و به آن ميلي

 يد يدور پتاسيم داخل بورت ريخته شد و محلول بالا. اضافه شد
در نهايت حجم يد يدور مصرف شده يادداشت . با آن تيتر گرديد

گرم در مقدار ويتامين ث بصورت ميلي) 3(و با استفاده از معادله 
  .ليتر عصاره نمونه بدست آمد ميلي100

C = 0.88×V/5 ×100  )3(  

                                                            

4. Chroma 
5. Acid ascorbic 

 100گرم در ميزان ويتامين ث بر حسب ميلي= Cكه در اينجا 
جم مورد استفاده از يد يدور  ح=Vو ي نمونه، ميلي ليتر عصاره

 .ليتر مي باشدپتاسيم بر حسب ميلي

  b و aگيري ميزان كلروفيل اندازه -2-4-4
 گرم از بافت برگ 5/2گيري كلروفيل، براي استخراج و اندازه

پس از افزودن مقداري استون . وزن و در هاون چيني قرارداده شد
 25به % 80 استون ، برگ كاملاً ساييده شده وحجم آن با80%

 دور در 5000محلول حاصل با سرعت . ليتر رسانده شدميلي
محلول فوقاني براي .  دقيقه سانتريفيوژ گرديد15دقيقه به مدت 

 مدل 6از دستگاه طيف نور سنج. گيري كلروفيل استفاده شداندازه
 استفاده شد و به طور جداگانه 7)201زد .اي-لامبدا(پركين المر 

 نانومتر 645 و a نانومتر براي كلروفيل663هاي در طول موج
ي ميزان براي محاسبه. ]15[ قرائت گرديد bبراي كلروفيل 

بر (زير استفاده گرديد ) 5(و ) 4(هاي  از معادلهb و aكلروفيل 
  ): گرم وزن تر نمونه100گرم بر حسب ميلي

A =عدد جذب  
aكلروفيل= (25.38×A662 + 3.64×A645) 
bكلروفيل = (30.38×A645 + 6.58×A662)

  درصد كاهش وزن و كيفيت ظاهري -2-4-5
هاي گياه چروكيده شده و كيفيت در اثر از دست دادن آب برگ

در اثر از دست دادن آب . يابدها به شدت كاهش ميظاهري آن
توان ميزان برداري از انبار ميآيد و با نمونهچروكيدگي بوجود مي
 استفاده 1براي اين منظور از جدول .  كردچروكيدگي را محاسبه

  .گرديد
   رتبه بندي ميزان چروكيدگي1جدول 

 گروه رتبه ي چروكيدگي خصوصيات

 1 0 هيچ نوع چروكيدگي وجود ندارد

 2 1 چروكيدگي خفيف وجود دارد

 3 2 چروكيدگي متوسط وجود دارد

 4 3 چروكيدگي شديد وجود دارد

  
  

                                                            

6. Spectrophotometery 
7. Perkin Elmer Lambda E -Z 201 
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  : محاسبه گرديد6 معادله ي ميزان درصد آلودگي از طريق
درصد آلودگي) = وزن اوليه نمونه- هاي آلودهوزن نمونه (/وزن اوليه نمونه  × 100    )6(  

 

  هاتحليل آماري داده -2-5
آزمايشات در قالب آزمون فاكتوريل و بر پايه طرح كاملاً تصادفي 

)  سطح3(موم و بره)  سطح3 (MAP، ) سطح5( عامل زمان 3با 
ها و رسم نمودارها سازي دادهمرتب.. اجرا گرديدطراحي و 

تجزيه و تحليل  انجام شد و Excel 2007توسط نرم افزار 
 19 نسخه SPSSافزار آماري ي نرماطلاعات بدست آمده بوسيله

ها با استفاده از آزمون چند مقايسه ميانگين داده. صورت گرفت
  .انجام گرفت% 5دامنه دانكن در سطح آماري 

  

 تايج و بحثن -4

  ويتامين ث -4-1
در طول انبار با كاهش ) اسيد آسكوربيك(مقدار ويتامين ث 

مقدار اسيد ). 2جدول (همراه بود % 1داري در سطح معني
 گرم وزن تر بود 100گرم بر  ميلي1/275آسكوربيك قبل از انبار 

و گلواكز و ) 2003(ي مشاهدات اولين و همكاران كه در دامنه
اين ميزان نسبت به . ]17 و 16 [باشد مي) 2013(همكاران 

، لوبيا ) ميلي گرم31- 36(فرنگي هاي ديگر از قبيل نخودسبزي
 31-22(، جعفري )گرم ميلي4(، هويج )گرم ميلي25-10(سبز 
 بالاتر ]19 و 18[) گرم ميلي14(فرنگي و گوجه) گرمميلي
از ويتامين باشد و نشان      مي دهد كه اسفناج يك منبع غني مي

- باشد و به عنوان يك سبزي مهم در رژيم غذايي انسان ميث مي

پس از يك هفته ميزان ويتامين ث به . ]15[تواند جاي بگيرد 
 گرم 100گرم در  ميلي141 روز به 14گرم و بعد از  ميلي1/171

داري بر  نيز تأثير معنيMAPموم و عامل بره. اسفناج تازه رسيد
اثرات متقابل ). 4 و 3جدول (بيك نشان دادند مقدار اسيد آسكور

موم، بر  در برهMAP، زمان در MAPموم در زمان، زمان در بره
اسيد آسكوربيك ). 9جدول (دار بود ميزان اسيد آسكوربيك معني

به اكسيداسيون شيميايي و آنزيمي در مدت فراوري، پختن و 
آن در انبارداري حساس است و اين عوامل باعث كاهش مقدار 

اي كه توسط آجاي و همكاران در مطالعه. ]18[شود طول انبار مي

 81-52بر روي شش سبزي برگي انجام گرديده كاهش ) 1980(
 . ]20[درصدي اسيد آسكوربيك را در طول انبار نشان داده است 

مشاهده نمودند در طى ) 2013(اي گلواكز و همكاران در مطالعه
كاهش % 12يزان آسكوربيك اسيد  روز انباردارى اسفناج، م10
ميزان آسكوربيك اسيد را ) 2003(اولين و همكاران . ]17[يابد مى

 گرم نمونه تازه گزارش 100گرم در ميلى98/161دراسفناج تازه 
         كاهش يافت% 19 روز انباردارى، 9كردند كه اين ميزان در طى 

يژن و سطوح متوسط گاز اكس) 1994(جيمز و همكاران . ]16 [
ترين سطح را مناسب) CO2% 10 و O2% 10(اكسيدكربن دى

زاگوري و كيدر . ]21[براى حفظ آسكوربيك اسيد اعلام كردند 
هاى عوامل موثر بر تغييرات آسكوربيك اسيد را دما، يون) 2010(

 استفاده از .]22[فلزى، اكسيژن هوا و شرايط قليايى دانستند 
MAPن آورده شد سبب كاهش در  كه در آن غلظت اكسيژن پايي

تواند در اثر تجزيه آسكوربيك اسيد شد كه اين موضوع مي
كاهش تنفس و درنتيجه كاهش مصرف اسيدهاي آلي كه يكي از 

البته اين نكته را هم . ترين آنها اسيد آسكوربيك است، باشدمهم
تواند عامل كربن مياكسيدبايد در نظر داشت كه غلظت بالاي دي

هش بيشتر اسيد آسكوربيك باشد چرا كه ژانگ و تجزيه و كا
اعتقاد دارد كه موثرترين عاملى كه موجب ) 2005(همكاران 

  . ]23[گردد شرايط قليايي است ناپايدارى آسكوربيك اسيد مى
 برميزان آسكوربيك اسيد احتمالاً به دليل تغييرى است CO2تاثير 

 اسيد در از آنجايى كه آسكوربيك. دهد مىpHكه در افزايش 
-مى CO2 به وسيله گاز pHشرايط قليايى ناپايدار است، تغيير 

در كل بر اساس نتايج . تواند عاملى در جهت كاهش آن باشد
رسد كه نقش اكسيژن در تجزيه بدست آمده اين طور به نظر مي
كربن بوده و كاهش اكسيژن اكسيداسيد آسكوربيك بيشتر از دي

 يا كاهش در تجزيه ويتامين  سبب تأخير وMAPدر تيمارهاي 
موم تجزيه و تخريب اسيد تيمار بره). 5جدول (ث شده است 

به طوري كه در اثر به كار بردن . آسكوربيك را كاهش داده است
 و در اثر عدم كاربرد 8/204موم ميزان ويتامين ث بره% 10تيمار 

 گرم نمونه بدست 100گرم در  ميلي36/137آن ميزان ويتامين ث 
موم به دليل داشتن انواع فلاونوئيدها در بره). 4جدول (ه است آمد

اكسيداني بالايي تواند از فعاليت آنتي، مي]24[حد قابل توجه 
اكسيداني آن بر طراوت و ، توان بالاي آنتي]25[برخوردار باشد 
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هاي اسفناج و كاهش تنفس و درنتيجه كاهش تجزيه تازگي برگ
 .ده استاسيد آسكوربيك اثر گذار بو

  b و aكلروفيل  -4-2
داري در  در طول اين آزمايش كاهش معنيb و aمقدار كلروفيل 

هرسه تيمار به كار برده شده تفاوت معني . نشان دادند% 1سطح 
قبل از انبار مقدار ). 2جدول (داشتند % 1داري با هم در سطح 

 100گرم در  ميلي15/16 و 69/113 به ترتيب b و aكلروفيل 

داري مقدار كلروفيل در هفته اول بعد از انبار. گيري شدندازهگرم ا
a گرم رسيد و مقدار كلروفيل  ميلي75/104 بهb 2/13گرم  ميلي

 گرم به دست آمد و در هفته دوم اين تغييرات با سرعت 100در 
گرم و  ميلي3/101 به aمشابه ادامه پيدا كرد و مقدار كلروفيل 

هاي سوم و در هفته. گرم رسيدميلي 7/12 به bمقدار كلروفيل 
جدول (ها با شدت كمتري انجام گرفت چهارم تجزيه كلروفيل

3.( 

 
 در طول مدت انبار"88ورامين "گيري شده اسفناج رقم تجزيه واريانس صفات اندازه 2جدول 

 TSS اسيد كيفيت ظاهري اسيد آسكوربيك كاهش وزن%  آلودگي% 
 

pH L* كلروفيل   كروماb فيل كلروa تيمار درجه آزادي 

32/6 ** 96/127 ** 4/122 ** 04/5 * 01/3 ** 15/3 ** 462/0 ** 47/28 * 3/3 ns 135/0 ns 58/14  زمان 3 *

4/11 ** 6/18 * 33/5 * 37/0 ns 36/0 * 01/3 * 238/0 * 2/4 ns 89/2 ns 64/2 ns 38/2 ns 2 مومبره 

3/3 * 8/6 ** 9/168 ** 37/18 ** 005/0 ns 30/0 ns 061/0 ns 62/0 ns 08/23 ** 65/2 * 33/3 ns 2 MAP 

52/7 * 94/1 ns 02/6 * 37/0 ns 001/0 ns 4/0 * 01/0 ns 24ns 23/1 ns 52/1 * 47/6  مومبره×زمان 6 *

45/3 * 1/41 ** 09/40 ** 04/0 ns 002/0 ns 51/0 * 085/0 ns 45/0 ns 55/0 ns 26/1 * 97/32  MAP×زمان 6 **

64/0 ns 7/22 * 729/3 ns 375/0 ns 001/0 ns 26/0 ns 288/0 * 09/1 ns 95/7 * 31/1 * 018/0 ns 4 مومبره×MAP 

5/1 ns 7/1 ns 96/4 * 375/ ns 002/0 ns 26/0 ns 048/0 ns 51/34 * 36/16 * 22/0 ns 62/2 ns 12 موم بره×زمان×MAP 

24/0  98/0  895/0  41/0  002/0  08/0  02/0  62/1  167/1  14/0  73/0  خطا 19 

ns ، * 1و % 5ر در سطح دادار، تفاوت معني، به ترتيب، عدم تفاوت معني**و%  
 

، كاهش مقدار هر دو %10موم نسبت به تيمار بره% 5در اثر كاربرد 
داري بين اين دو تيمار نوع كلروفيل بيشتر بود ولي تفاوت معني

موم با تيمار عدم بين هر دو سطح استفاده از بره. مشاهده نگرديد
تيمار . مشاهده شد% 1داري در سطح كاربرد آن، تفاوت معني

MAPهاي داري بر مقدار كلروفيل تأثير معنيa و b در طي 
بين دو سطح گازي استفاده شده . انبارداري اسفناج گذاشت

اثرات . داري از نظر نگهداري كلروفيل مشاهده نشدتفاوت معني
 بر مقدار هر دو نوع MAPموم و زمان در متقابل زمان در بره

 MAPموم در بل برهدار بود، در حاليكه اثر متقاكلروفيل معني
اثر متقابل زمان . داري گذاشت تأثير معنيbتنها بر مقدار كلروفيل 

داري بر مقدار هر دو كلروفيل ، تأثير معنيMAPموم در در بره
 ).2جدول (نداشت 

گزارش كردند كه ميزان هر دو ) 1393(داراني و همكاران 
اهش  و مقدار كلروفيل كل در طي انبارداري كb و aكلروفيل 

ها را كاهش مقدار كلروفيل% 15 تا CO2يافت و افزايش مقدار 

كلروفيل منبع رنگ سبز گياهان، تركيبى حساس است . ]26[داد 
تواند در طى فرايند انباردارى تخريب و موجب از بين كه مى

- رايان. ]27[ها شود ها و افت كيفيت آنرفتن رنگ سبز سبزى
د فاكتورهاى زيادى گزارش كر) 2000(استونهام و تونگ 

ي ها و غيره روى تجزيههاى فلزى، آنزيم، دما، يونpHمانند
تجزيه كلروفيل در دماهاى پايين و . ]28[كلروفيل موثر هستند 

pH2004(پاندرانگي و لابرده . يابد بالا و قليايى، كاهش مى (
ى كلروفيل دانسته و اعلام دليل تغييرات رنگ اسفناج را تجزيه

  .]29[ت تجزيه كلروفيل تفاوتى با يكديگر ندارد كردند سرع
  رنگ -4-3

مطالعات قبلي ارتباط بين مقدار كلروفيل و مقدار پارامترهاي 
هاي انبار شده  هيو و كروما را در سبزي،*a*،b*،Lرنگ شامل 

 رنگ سبز MAPهاي تحت تيمار اسفناج. ]15[كنند بيان مي
موم نگه داشتند و رههاي تحت تيمار بخود را بهتر از اسفناج

 بالاتري داشتند و از *bزردي كمتري نشان دادند كه در واقع 
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سبزي بيشتري برخوردار بودند، و مقدار كلروفيل بيشتري 
همانطور كه در بالا ذكر شد دارا بودند و اين هماهنگي بين رنگ 

 MAPسطح سوم تيمار . و مقدار كلروفيل مشاهده گرديد
.  بهتر از ساير تيمارها نگه داردتوانسته است رنگ سبز را

هاي رنگي تقريباً در تمامي تيمارها و اثرات متقابل آنها شاخص
 1تحت تأثير قرار گرفتند و تغييرات معني داري در سطح آماري 

سياه، = 0(دهد  ميزان روشنايي را نشان مي*L. نشان دادند% 5و 
بيشتر  درخشندگي رنگ *Lكه با بيشتر شدن مقدار ) سفيد= 100
 در طول اين آزمايش و در تمام تيمارها به استثناي *L. شودمي

شاخص . داري نداشتاثرات متقابل هرسه تيمار، تغيير معني
دهد و اين شاخص نيز در كروما ميزان شدت رنگ را نشان مي

 و اثر MAPموم در طول آزمايش تحت تأثير اثر متقابل بره
ر گرفت، كه اين تغييرات  قراMAPموم در متقابل زمان در بره

 الگوي مشخص و قابل تفسيري را نشان ندادند

4-4- pHو اسيد كل  

با گذشت زمان و در هر سه نوع تيمار به كار برده شده مقدار 
pHجدول (تر شدند هاي انبار شده اسيدي كاهش يافت و بافت

   گذاشت و درpHاثر اصلي زمان بيشترين تأثير را بر مقدار ). 2
كه قبل از انبار بار با كاهش زيادي مواجه شد، به طوري طول ان
  و در پايان انبارداري2/4ي سوم به  بود و در هفتهpH31/5مقدار 

داري  تأثير معنيMAPتيمار ). 3جدول ( رسيد 83/3 به مقدار 
 pHموم سبب حفظ بره% 5 و 10تيمارهاي .  داشتpHبر مقدار 

داري با هم نداشتند يشدند اگرچه اين دو تيمار تفاوت معن
از بين اثرات متقابل تيمارها تنها اثر متقابل سطوح ). 4جدول (

 pHبر مقدار ) 8جدول  (MAPموم در مختلف تيمارهاي بره
افزايش اسيد ممكن است در اثر سنتز اسيدهاي آلي . دار بودمعني

دليل ديگر براي . اليك باشدغالب يعني اسيد اگزاليك و اسيد م
ها در اثر مصرف نشدن ها، تجمع اسيدافزايش مقدار اسيد بافت

 . ]15[تواند باشد در فرايند تنفس مي

داري در سطح مقدار اسيد تحت تأثير تيمار زمان تغييرات معني
بود كه % 04/0مقدار اسيد قبل از انبار ). 2جدول (نشان داد % 1

 3/1، در هفته سوم به 1، در هفته دوم به 47/0بعد از يك هفته به 
داري بر موم نيز اثر معنيتيمار بره.  رسيد41/1و در پايان انبار به 

آن افزايش شديد اسيد را كاهش % 10ميزان اسيد گذاشت و سطح 
). 4جدول (بوده است % 1/1داده و مقدار اسيد تحت تأثير آن 

يته گذاشته است و  بيشترين تأثير را بر مقدار اسيدMAPتيمار 
 بوده است و از تجمع اسيد 9/0در تيمار گازي سوم مقدار اسيد 

جلوگيري نموده است و تفاوت معني داري با تركيب گازي سطح 
كه شاهد بوده است، نشان داد ) 35/1(و سطح يك ) 09/1(دو 

  ).5جدول (

  
 %)5بر اساس آزمون دانكن در سطح (ن گيري شده تحت اثر اصلي زماهاي صفات اندازهمقايسه ميانگين 3جدول 

 داري با هم دارندتفاوت معني% 1هاي داراي حروف متفاوت در سطح ميانگين

 
  
  
  
  

 (%)آلودگي 
كاهش وزن 

(%) 

اسيد آسكوربيك 
(mg/100g) 

 كيفيت ظاهري

 )نمره دهي(

 داسي
(%) 

TSS(%) pH L* كروما 
كلروفيل 

b(mg/100g) 

كلروفيل 
a(mg/100g) 

 مومبره

8 8/6  a 36/137 c 7/2  a 4/1 a 76/4 a 02/4 b 74/43  a 1/22  a 8/14  a 64/93 b 0 

0 1/4 b 24/183 b 7/1 b 28/1 ab 47/3 b 51/4 a 9/42  a 28/22  a 5/10  b 6/101 a 5% 

0 5/2  c 8/204 a 3/1 c 1/1 b 15/3 b 6/4 a 81/42 a 25/22 a 7/11 b 6/102 a 10% 
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 %)5بر اساس آزمون دانكن در سطح (موم  تحت اثر اصلي برهگيري شدههاي صفات اندازهمقايسه ميانگين 4جدول 

  داري با هم دارندتفاوت معني% 1هاي داراي حروف متفاوت در سطح ميانگين
  

  %)5بر اساس آزمون دانكن در سطح ( MAPگيري شده تحت اثر اصلي هاي صفات اندازهنمقايسه ميانگي 5جدول 

 داري با هم دارندتفاوت معني% 1هاي داراي حروف متفاوت در سطح ميانگين 

 
 %)5طح بر اساس آزمون دانكن در س ("88ورامين "گيري شده اسفناج موم بر ميانگين صفات اندازهاثر متقابل زمان و بره 6جدول 

 TSS (%)آلودگي 
(%) 

كلروفيل 
b(mg/100g) 

كلروفيل 
a(mg/100g) 

 اسيد آسكوربيك
      صفات

 مومبره×زمان 

4d 43/2 cd 57/12 ab 31/110 a 5/222 b a1×b1 

1/2  f 983/1 de 03/13 a 98/111  a 83/237 a a1×b2 

1g 5/1 f 23/13 a 758/112 a 95/240 a a1×b3 

5/6 c 97/2 c 39/11 b 77/109 a 31/141 ef a2×b1 

e8/2 de01/2 ab35/12 ab83/107 c7/198 a2×b2 

fg5/1 ef73/1 a09/13 a110 c202 a2×b3 

b2/9 ab2/4 cd11/10 c42/103 5/124 a3×b1 

de4/3 bc19/3 b83/11 bc56/105 e2/145 a3×b2 

fg8/1 d23/2 a97/12 ab88/108 d33/166 a3×b3 

a11 a91/4 d5/9 c11/100 g1/115 a4×b1 

c75/5 b52/3 c99/10 c35/104 ef5/138 a4×b2 

de6/3 b46/3 b9/11 bc5/105 e36/146 a4×b3 

 داري با هم دارندتفاوت معني% 1هاي داراي حروف متفاوت در سطح ميانگين

 (%)آلودگي 
كاهش 

 (%)وزن 

اسيد آسكوربيك 
(mg/100g) 

كيفيت 
 ظاهري

 )نمره دهي(

 اسيد

(%) 
TSS(%) pH L* كروما 

كلروفيل 
b(mg/100g) 

كلروفيل 
a(mg/100g) 

MAP 

68/11  a 5/6  a 14/158 c 75/2 a 35/1 a 8/4  a 97/3 b 48/43  a 41/22  a 35/11  b 23/88 b 1 

72/11  a 3 b 45/189 b 1b 09/1 b 1/3 b 76/4  a 16/43  a 8/20  a 08/13  ab 02/101 a 2 

a06/11 c5/2  a201 c 5/0  c9/0  c6/2  a8/4 a7/43 a5/21  a1/14 a 99 3 

آلودگي 
(%) 

كاهش وزن 
(%) 

اسيد آسكوربيك 
(mg/100g) 

كيفيت 
 ظاهري

 )نمره دهي(

 اسيد

(%) 
TSS(%) pH L* كروما 

كلروفيل 
b(mg/1
00g) 

كلروفيل 
a(mg/100g) 

 زمان

0 0 1/275 a 0 04/0 d d2/1 31/5 b04/42 b61/19 a15/16 a69/113 0روز  

4d 02/1 d 5/222  b 6/0 d 47/0 c 95/3 c 07/5  a 23/42  b 4/21  a 2/13 b  75/104 b 7روز  

4/6 c 65/2 c 08/171 c 08/1 c 1b 48/4 bc 66/4  b 41/44  a 35/22  a 7/12  b 3/101 bc 14روز  

b96/10 b83/4 d146 b16/2 ab3/1 ab74/4 2/4 a2/45 a5/21 bc1/12 c95 21ز رو 
a63/13 a01/6 e5/114 a9/2 a41/1 a01/5 83/3 a9/44 ab20 c1/11 ed6/89 28روز  
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  %)5طح بر اساس آزمون دانكن در س ("88ورامين "گيري شده اسفناج بر ميانگين صفات اندازه MAPاثر متقابل زمان و  7جدول 

  داري با هم دارندتفاوت معني% 1هاي داراي حروف متفاوت در سطح ميانگين
 

  %)5بر اساس آزمون دانكن در سطح  ("88ورامين "گيري شده اسفناج رقم بر ميانگين صفات اندازه MAPموم و اثر متقابل بره 8جدول 
  
 
 
 
 
 
 
  

  
 
 
 
 
 
 
 

 داري با هم دارندتفاوت معني% 1ف متفاوت در سطح هاي داراي حروميانگين

  
  
  

 (%)كاهش وزن  (%)آلودگي 
اسيد آسكوربيك 

(mg/100g) 

TSS 
(%) 

كلروفيل 
b(mg/100g) 

كلروفيل 
a(mg/100g) 

 صفات

×زمان   
MAP 

2g 55/1 f 5/222 b 53/2 b 095/12 e 595/112 ab a1×c1 

9/1 g 37/0 hi 38/236 a 11/2 g 218/14 b 69/114 a a1×c2 

9/1 g 2/0  i 5/235  a 8/1 gh 4/15 a 8/115 a a1×c3 

1/4 de 63/2 d 31/161 cd 96/3 bc 99/10  fg 13/108 c a2×c1 

5/3 e 25/1  fg 2/168 c 27/3 d 8/13 bc 9/112 b a2×c2 

8/2 f 55/0  h 171c 15/2 g 15a 2/113 ab a2×c3 

3/5 b 82/3  b 5/126 ef 2/4 b 903/9 h 95/103 d a3×c1 

21/4 d 95/2 cd 48/153 d 517/3 cd 610/12 ab 782/109 bc a3×c2 

3/3 e 29/1  fg 61/155 d 79/2 e 83/13 bc 7/110 bc a3×c3 

 a9/6 a11/7 1/115 f a9/4 i81/8 de6/98 a4×c1 

 c7/4  c1/3 3/124 ef  c8/3  f13/11 cd5/105 a4×c2 

de1/4  e2 e1/133 ef62/2 d78/12  c19/108 a4×c3 

 pH كروما (%)كاهش وزن
كلروفيل 

b(mg/100g) 

 صفات

 MAP×مومبره

8/7 a 53/22 a 165/5  a 302/12 ef b1×c1 

7ab 72/21  a 047/5  a 498/12  e b1×c2 

5/6 b 99/22  a 747/4  b 497/12 e b1×c3 

7/4 c 88/19  b 067/5  a 63/13 d b2×c1 

12/4 cd 5/20 ab 9/4  ab 5/13  d b2×c2 

4d 3/21 ab 5 a 1/14  bc  b2×c3 

d4 bc7/18  ab85/4  e6/12 b3×c1 

d9/3 b20  a05/5  b42/14 b3×c2 

de8/3 b2/20  ab91/4  a2/15 b3×c3 
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                بر اساس( "88ورامين "گيري شده اسفناج رقم  بر ميانگين صفات اندازه MAPموم و اثر متقابل زمان، بره 9جدول                

  %)5 دانكن در سطح   آزمون              
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  

  
  
  
  
  

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 تفاوت معني داري با هم دارند% 1ميانگين هاي داراي حروف متفاوت در سطح 

 

 (mg/100g)اسيد آسكوربيك *L كروما
اتصف

  ×مومبره×زمان 
MAP 

61/19  a 04/42  c 74/222 bc a1×b1×c1 

18/20  a 82/42 c 38/227  b a1×b1×c2 
08/21 c 7/44 bc 5/231 ab a1×b1×c3 
7/20 cd 42c 31/237 a a1×b2×c1 
5/20  cd bc5/46 2/240 a a1×b2×c2 
3/21  c bc5/46 242a a1×b2×c3 

c7/21 c2/43 5/229 bc a1×b3×c1 
bc22 b35/47 48/244  a a1×b3×c2 

b2/23 ab33/49 61/246 a a1×b3×c3 
53/22 bc bc52/44 1/163 f a2×b1×c1 
72/21 c bc5/45 3/172 de a2×b1×c2 
1/22 c bc46 1/175 de a2×b1×c3 

88/21 bc 2/46 bc 74/174 de a2×b2×c1 
5/22  bc 82/42 c 38/180 d a2×b2×c2 
3/22 bc 75/44 bc 5/183 d a2×b2×c3 

c7/21 43c 31/173 de a2×b3×c1 
b23 ab1/48 2/181 d a2×b3×c2 
ab24 a50 185d a2×b3×c3 

c2/21 bc04/44 5/139  b a3×b1×c1 

bc3/22 bc9/44 48/146  a a3×b1×c2 
bc62/22 b6/47 3/149 g a3×b1×c3 
b7/23 b5/47 31/147  g a3×b2×c1 
ab1/24 a7/50 3/155 fg a3×b2×c2 
ab4/24 a51 fg1/154 a3×b2×c3 
b4/23 65/49 a 74/143  c a3×b3×c1 

a25 82/49 a 38/152 fg a3×b3×c2 
ab13/24 61/52  a 5/157 fg a3×b3×c3 
b9/23 43c 7/116 i a4×b1×c1 

ab75/24 bc4/44 6/121 hi a4×b1×c2 
a66/25 b47 124hi a4×b1×c3 
b7/23 bc15/45 5/126 hi a4×b2×c1 
a9/24 b8/47 48/131 h a4×b2×c2 
a83/25 ab18/49 61/132 h a4×b2×c3 
ab78/24 b52/47 1/139 gh a4×b3×c1 
a1/26 a5/53 3/135 h a4×b3×c2 
a95/26 a51 gh1/140 a4×b3×c3 
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  )TSS(مواد جامد محلول  -4-5
در . بود%  2/1قبل از انبار ) بريكس(ر مواد جامد محلول مقدا
رسيد و داراي افزايش % 95/3ماني مقدار قند به ي اول انبارهفته
% 48/4ي دوم انبارماني به بود و در هفته% 1داري در سطح معني
و در % 74/4ي سوم مقدار مواد جامد محلول به در هفته. رسيد

موم نيز از بين سه سطح بره). 3جدول (رسيد % 01/5پايان انبار به 
. داري مشاهده گرديدنظر مقدار مواد جامد محلول تفاوت معني

. بود% 5/3مقدار مواد جامد محلول %) 10(موم در سطح سوم بره
داري بر ميزان مواد جامد محلول  نيز اثر معنيMAPعامل 
 و تيمار% 5/3 مقدار MAPدر اثر كاربرد تيمار سطح دوم . داشت

اثر ). 4جدول (بدست آمد % 87/2 مقدار MAPسطح سوم 
 نيز بر مقدار MAPموم و زمان در هاي زمان در برهمتقابل عامل

 اثرگذار "88ورامين "هاي اسفناج رقم مواد جامد محلول نمونه
اثر متقابل . داري در اين مقادير شدندبودند و سبب تغييرات معني

 بر ميزان مواد جامد محلول )MAPموم و زمان، بره(هرسه عامل 
  ).2جدول (دار نبود معني

 كيفيت ظاهري -4-6

اي ها كاسته شد به گونهبا گذشت زمان از كيفيت ظاهري نمونه
، بعد از 08/1، بعد از دو هفته عدد 6/0كه بعد از يك هفته عدد 

 به 9/2 و بعد از چهار هفته انبارداري عدد 18/2سه هفته عدد 
موم تيمار بره). 3جدول (ي آنها تعلق گرفت كيفيت حسي و ظاهر

ها بر ميزان كيفيت ظاهري نمونه% 5داري در سطح تأثير معني
اكسيداني بالاي آن تواند فعاليت آنتيداشته است و دليل آن مي

. بدليل وجود انواع متنوعي از فلاونوئيدها در ساختار آن باشد
ناج را تيمار هاي اسفبيشترين تأثير بر كيفيت ظاهري نمونه

MAPدارا بود، به طوري كه در تيمار سطح سوم آن مقدار نمره -

مي توان .  بود5/0ها ي اختصاص يافته به كيفيت ظاهري نمونه
اكسيدكربن چنين برداشت كرد كه سطوح متوسط اكسيژن و دي

شكل (بهترين كارايى را در حفظ خصوصيات ظاهري گياه دارند 
 O2كه افزودن  ]30[گزارش كردند ) 2004(آلنده و همكاران ). 1

بالا به بسته، ميزان صدمه به بافت را كاهش داده و براى حفظ 
تودلا و همكاران . هاى جوان اسفناج نيز مفيداستكيفيت برگ

 به طور مشخص CO2اعلام كردند كه افزايش ميزان ) 2013(

-دهد كه اين امر در پى آزادآسيب به بافت اسفناج را افزايش مي

  .]31[پيوندد زى آمونياك و كاهش ميزان پروتئين به وقوع ميسا
  

  
  

  
  

موم بعد  و برهMAPهاي اسفناج تحت تيمار سطح سوم نمونه 1شكل 
سمت ( روز انبار 28، نمونه شاهد بعد از )سمت چپ( روز انبار 28از 

 )راست

  هادرصد كاهش وزن و آلودگي -4-7
اثر . ها كاهش يافتبا گذشت زمان نگهداري درصد آب نمونه

داري در  اثر معنيMAPموم و  اصلي هر يك از تيمارهاي بره
ها داشت و استفاده از اين تيمارها بر مقدار آب نمونه% 1سطح 

هاي شاهد ها نسبت به نمونهدار آب نمونهسبب حفظ معني
موم  و همچنين برهMAPهاي زمان در اثر متقابل عامل. گرديد

- جدول(ها داشت داري بر مقدار آب نمونه، اثر معني MAPدر 

ها بستگي به ميزان رطوبت نسبي حفظ آب نمونه). 8 و 7هاي
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محيط و يا در واقع به تفاوت رطوبت نسبي فراورده و محيط 
پيرامون آن دارد و هرچه اين تفاوت كمتر باشد آب از دست رفته 

  .ها نيز كمتر خواهد بودنمونه
ها بوده و تيمار بر مقدار آلودگيموم اثرگذارترين تيمار بره

آن هيچ گونه آلودگي بوجود % 10 و 5مشاهده گرديد كه در تيمار 
موم و نقش آن در كندوهاي زنبورها نيز خاصيت اصلي بره. نيامد

 تركيب مختلف نظير 300بيش از . بر همين اساس بوده است
تروئيدها و ها، آمينواسيدها، اسها، مونوترپنفنليكها، آلدئيدفنلپلي

. ]32[اند موم يافت شدهآلي ديگر در ساختار برهتركيبات غير
تواند عمر موم مياخيراً، تحقيقات متعددي نشان داده است كه بره

هاي خانواده مركبات پس از برداشت لوبيا، انگور، گيلاس، و ميوه
داري بر  تأثير معنيMAPتيمار .  ]34 و 33[را افزايش دهد 

هاي با گذر زمان درصد نمونه. ها نداشتي نمونهميزان آلودگ
 روز انبارداري به 28آلوده افزايش يافت به طوري كه بعد از 

  ).3جدول (رسيد % 6/13
  

  گيري نتيجه -5
- تيمارهاي مورد مطالعه در اين تحقيق سبب ايجاد تغييرات معني

.  شد"88ورامين "داري در اكثر صفات كمي و كيفي اسفناج رقم 
 نشان داد كه گذشت زمان مقدار اسيد آسكوربيك را در نتايج

موم سبب حفظ صفات استفاده از ماده بره. دهداسفناج كاهش مي
... ها و كمي و كيفي اسفناج از جمله مقدار ويتامين ث، كلروفيل

شد، كه اين مسئله مي تواند به دليل اثرات ضدميكروبي و آنتي 
شته به آن اشاره شده است اكسيداني آن باشد كه در تحقيقات گذ

و در اين پژوهش نيز بر اساس كاهش درصد آلودگي نمونه هاي 
تحت اين تيمار و حفظ بيشتر ميزان ويتامين ث در آن ها اثبات 

هاي به كار برده در طي انبارداري اسفناج در اثر تيمار. مي گردد
شده در اين آزمايش نتيجه گرفته شد كه بهترين تيمارها براي 

 10بندي با موم استفاده از بستهگاري بيشتر اسفناج، از نظر برهماند
بندي در اتمسفر موم بود، و از نظر نوع اتمسفر،  بستهدرصد بره

O2 5 % وCO2 15 %باشد كه باعث حفظ طراوت و تازگي و مي
.  شدpHبهبود صفاتي از قبيل ظرفيت آنتي اكسيداني و كاهش 

  . اين دو بودبهترين تركيب تيمار نيز تركيب 
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Evaluation of the effect of modified atmosphere packaging (MAP) 
and propolis on some properties of spinach cultivar of “Varamin 

88” during preservation 
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A factorial experiment with 3 factor based on RCD was considered in order to evaluate effects of MAP 
and propolis on postharvest quality of spinach (Spinacia oleraceae cv. Varamin 88). The first factor was 
storage time in 4 levels of 7, 14, 21 and 28 days; second factor was gas mixture in 3 levels of air 
composition, O2 15% + CO2 5% and  O2 5% + CO2 15%; and third factor was propolis on 3 levels of zero, 
5% and 10%. The ANOVA results showed that all characters except chroma and chlorophyll b had 
significant differences at levels 1 and 5%. The amount of the acid Ascorbic was 275.1 mg/100gfw before 
storage and after a week this value modified to 171.1 mg/100gfw and after 14 days reached to 141 
mg/100gfw. Using of propolis had statically significant effect in probability levels of 1 and 5% on hue 
angel, TSS, pH, acid, acid ascorbic, weight loss percent, and infection percent. Infection percent severely 
reduced affected by the use of propolis. The main effect of MAP treatment had significant influence on 
color indices, appearance quality, acid ascorbic content, weight loss and infection percents. Triple 
interaction of treatments had significant effect on ascorbic acid content at 5% level. Based on the obtained 
results use of 10% propolis and O2 5% + CO2 15% was the best treatment to increase the shelf life of 
spinach. 
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