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 چکیدٌ 

 بیٞ یػٌیٚثطذی ثط  وطزٖ یضسففٛ٘ تیٕبض یفپٚ  زی اوؿیس وطثٗ ٘ؿجی ٞسف اظ ایٗ پػٚٞف ثطضؾی احط اتٕؿفط

 ٞبی یٜٛٔثركی اظ پؽ اظ حصف قبخ ٚ ثطي،  ٔٙؾٛض یٗثسثٛز. زض عَٛ زٚضٜ ا٘جبضزاضی ظضقه تبظٜ ٚ ٔیىطٚثی قیٕیبیی فیعیىٛ

ثٙسی  ثؿتٝ( CD)ٕ٘ٛ٘ٝ  زی اوؿیس وطثٗٚ تحت اتٕؿفط µm45 ثٝ ضربٔت  پّی اتیّٗ/پّی اؾتط اظ رٙؽ ییٞب ثؿتٝزض ظضقه 

 ( ٚ یب تحت اتٕؿفطDتحت اتٕؿفط عجیقی )ٕ٘ٛ٘ٝ حَّٛ تزبضی ضسففٛ٘ی قسٜ ٚ ؾپؽ اثتسا ثب ٔ ٞب یٜٛٔثركی زیٍط اظ قس٘س. 

قسٜ ثسٖٚ ضسففٛ٘ی وطزٖ ٚ تحت  یثٙس ثؿتٝظضقه  ٞبی یٜٛٔقس٘س.  یثٙس ثؿتٝ( CDD)ٕ٘ٛ٘ٝ  زی اوؿیس وطثٗ ٘ؿجی

زی اوؿیس ٚ  اوؿیػٖٔیعاٖ ، 28زض ضٚظ  ٘كبٖ زاز وٝ ٘تبیذزض ٘ؾط ٌطفتٝ قس٘س. ( Cاتٕؿفط عجیقی ثٝ فٙٛاٖ قبٞس )ٕ٘ٛ٘ٝ 

 ضؾیس C 25˚ زض زٔبی  4/18ٚ  2/5ٚ ثٝ تطتیت ثٝ  C 4˚زض زٔبی  %3/19ٚ  8/2ثٝ تطتیت ثٝ  قبٞس یٞب ثؿتٝض زاذُ ز وطثٗ

ثٝ تطتیت ثٝ  C4˚زض زٔبی زٚضٜ ا٘جبضزاضی  زاذُ ثؿتٝ زض پبیبٖ زی اوؿیس وطثٗٔمساض  CD  ٚCDD یٞب ثؿتٝزض حبِیىٝ زض 

 CD یٞب ٕ٘ٛ٘ٝضٚظ ٍٟ٘ساضی افت ضعٛثت ٚ افت ٚظ٘ی زض  28زض پبیبٖ وبٞف یبفت.  %41ٚ  38ثٝ  C25˚زٔبی ٚ زض  35%ٚ  30

 ٚCDD  ثٝ ٚیػٜ زض زٔبی  ٞب ٕ٘ٛ٘ٝثیف اظ ؾبیط˚C 25 ( 21ثیف اظ افت ٚظ٘ی% )ٞب ٕ٘ٛ٘ٝزض حبِیىٝ اؾیسیتٝ زض ایٗ  ثٛز 

، زضنس ٔحتٛای آ٘تٛؾیب٘یٗ، تطویجبت فّٙی، اؾیس اؾىٛضثیهطیٗ وٕت C 4˚ضٚظ ٍٟ٘ساضی زض زٔبی  28زض پبیبٖ . افعایف یبفت

ٔطثٛط ثٛز وٝ ثٝ تطتیت  CDD ،D ،CDD ،D  ٚD یٞب ٕ٘ٛ٘ٝآٞٗ ثٝ تطتیت ثٝ  یبءوٙٙسٌیاحٚ لسضت  DPPHٟٔبض ضازیىبَ 

ثٝ   C 25˚زٔبی  ٘ؿجت ثٝ ظٔبٖ ثطزاقت ٘كبٖ زاز٘س. وٕتطیٗ ٔمساض تطویجبت فٛق زضافت ضا  60%ٚ  6/51، 4/58، 6/46، 6/40

افت ضا ٘ؿجت  %6/63ٚ  7/55، 8/73، 8/34، 2/48ٔطثٛط ثٛز وٝ ثٝ تطتیت  CDD ،CD ،CDD ،CD  ٚD یٞب ٕ٘ٛ٘ٝتطتیت ثٝ 

 49/0ٚ  66/0ثٝ تطتیت  C25˚ٚ  4)زض زٔبٞبی زض پبیبٖ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی، وٕتطیٗ ؾفتی ثٝ ظٔبٖ ثطزاقت ثٝ ٕ٘بیف ٌصاقتٙس. 

ثٝ ٔطثٛط ثٛز.  CDDثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ ( %7/96ٚ  7/95ثٝ تطتیت  C 4  ٚ˚C 25˚)زض زٔبٞبی لبضچی  ٍیزیسی یتآؾٚ ثیكتطیٗ ٘یٛتٗ( 

 تیٕبض یفپ٘جٛزٜ ٚ حفؼ ویفیت ظضقه تبظٜ ثطذٛضزاض ٔٙبؾجی ثطای اظ تٛا٘بیی  زی اوؿیس وطثٗوٝ اتٕؿفط  ضؾس یٔ٘ؾط 

 وطز.قطایظ ٘بٔؿبفس ضا تكسیس  وطزٖ یضسففٛ٘
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 . مقدم1ٍ

 ؾجع كٝیذبضزاض ٕٞ یٞب اظ زضذتچٝ یٞب، ٌطٜٚ ثعضٌ ظضقه

ٔتقسز اظ  یٔهبضف ٚ وبضثطزٞب ُیوٝ ثٝ زِ ط٘سیذعاٖ پص بی

 یٞب فطاٚضزٜتِٛیس زا٘ٝ،  ی٘ٛؿ ث ٜٛیٔ یٔهبضف ذٛضاو ُیلج

ب٘تطٜ ٚ ضً٘ ذٛضاوی اظ ٔرتّف ٔب٘ٙس قطثت، ٔطثب، وٙؿت

ٚ ضٚظافعٖٚ  ـیاؾتفبزٜ ٚؾظضقه ٚ ٕٞچٙیٗ ٔهبضف زاضٚیی 

ثٝ عٛض رٟبٖ  یوكٛضٞب كتطیظضقه زض ث ا٘ٛاؿ. [1]ا٘س  یبفتٝ

قٛز، أب ٘ٛؿ  یقٙبذتٝ ٔ یٙتیٚ ظ ییزاضٚ بٜیفٙٛاٖ ٌ  ثٝ فٕسٜ

 ثٝ كتطیذكه ٚ ث ٜٛیٔ هی نٛضت  ثٝ طاٖیزا٘ٝ آٖ زض ا یث

ٚ  1ٔیٜٛ ظضقه ضؾس. یثٝ ٔهطف ٔ ییغصا یفٙٛاٖ چبقٙ 

ت ظیؿت فقبَ اظ رّٕٝ آٖ غٙی اظ تطویجب یٞب فطاٚضزٜ

تطویجبت فِٙٛی اؾت وٝ ایٗ تطویجبت فطاؾٛزٔٙس ثط 

آٖ  یٞب فطاٚضزٜؽبٞطی ٚ عقٕی ٔیٜٛ ظضقه ٚ  یٞب یػٌیٚ

 یسا٘یاوؿ یٔمساض تطویجبت فِٙٛی ٚ فقبِیت آ٘ت. احطٌصاض٘س

فهبضٜ ظضقه زض یه ٔغبِقٝ ثطضؾی ٚ ٔكرم قس فهبضٜ 

. [2]اؾت  لٛی ثطذٛضزاض یسا٘یاوؿ یظضقه اظ ذبنیت آ٘ت

ضٚی ذٛال زاضٚیی فهبضٜ ظضقه ا٘زبْ ٌطفت ٘یع ای  ٔغبِقٝ

ٚ ٘تبیذ ٘كبٖ زاز وٝ فهبضٜ ظضقه اظ ذٛال زضٔب٘ی ثؿیبض 

ی لّجی، فكبضذٖٛ ثبلا ٚ فهج یٞب یٕبضیظیبزی ثطای ث

 .[3]ثطذٛضزاض اؾت 

چٙسا٘ی ضی ٔب٘سٌبٔیٜٛ تبظٜ ظضقه ثؿیبض حؿبؼ ثٛزٜ ٚ فٕط 

ٍٟ٘ساضی زض زٔبی یرچبَ ٕٔىٗ اؾت زض زٚضٜ ٚ عی  ٘ساضز

ضٚظ ویفیت اِٚیٝ ذٛز ضا اظ زؾت ثسٞس ٚ  10 وٕتط اظ

پؽ اظ ثطزاقت  ضٚٗ یااظ زچبض فؿبز ٔیىطٚثی قٛز.  ذیتسض ثٝ

ایٗ  .[4]ٔهطف قسٜ یب فطآٚضی ٌطزز  تط ـیؾطثبیس ٞط چٝ 

 یعٛضثٝ  تزبضی ایطاٖ اؾت یٞب ٜٛیٔ ٗیتط ٟٔٓٔیٜٛ یىی اظ 

ظضقه تبظٜ ثٝ ویٌّٛطْ  356874نبزضات  1396زض ؾبَ  وٝ

وكٛضٞبی ٔرتّف قبُٔ آٔطیىب، وب٘بزا، إِٓبٖ، اتطیف، 

ٌطرؿتبٖ، أبضات ٔتحسٜ فطثی، لعالؿتبٖ، فطا٘ؿٝ، ؾٛئیؽ، 

اضظآٚضی زلاض،  1650153اؾپب٘یب، ٘یٛظیّٙس ٚ غیطٜ، حسٚز 

أب ثٝ زِیُ فسْ أىبٖ ؛ [5]ثطای ایطاٖ ثٝ ٕٞطاٜ زاقتٝ اؾت 

ثٝ  فٕستبًظضقه تبظٜ، ایٗ ٔحهَٛ ٍٟ٘ساضی عٛلا٘ی ٔست 

ٚ حتی ثطذی قٟطٞبی زٚضتط  قٛز یٔنٛضت ذكه ٔهطف 

 اظ ذبؾتٍبٜ ظضقه زض ایطاٖ ٘یع ثب ٔیٜٛ تبظٜ آٖ آقٙبیی

                                                 
1. Berberis vulgaris 

 ٘ساقتٝ ٚ یب أىبٖ ٔهطف آٖ ضا ٘ساض٘س. 

ٌبضی ا٘سوی ثطای افعایف ٔب٘س یٞب تلاـثط اؾبؼ زا٘ف ٔب 

اظ  [6]ٔغّك ٚ ٕٞىبضاٖ  پٛض یِٚظضقه تبظٜ ا٘زبْ قسٜ اؾت. 

٘مطٜ ثطای افعایف  ٘ب٘ٛ شضاتحبٚی  یّٙیات یپّ یٞب ثؿتٝ

اؾتفبزٜ وطز٘س. ذؿطٚقبٞی ٚ ٕٞىبضاٖ تبظٜ ٔب٘سٌبضی ظضقه 

فیعیىٛقیٕیبیی ٚ  یٞب یػٌیٚاحط اتٕؿفط ٘یتطٚغٖ ضا ثط  [7]

اذٛاٖ ٚ ٔٛضز ٔغبِقٝ لطاض زاز٘س. تبظٜ ٔیىطٚثی ظضقه 

تبظٜ ٌبٔب ضا ثط ٔب٘سٌبضی ظضقه  یزٞ تبثفاحط  [4]ٕٞىبضاٖ 

 ثطضؾی وطز٘س. 

ٔیٜٛ  ٔحیغی ظیؿت ٚ ارتٕبفی ،یالتهبز إٞیت ثٝ تٛرٝ ثب

 زض ٔحهَٛ ایٗ فطاٚاٖ یوبضثطزٞب ٕٞچٙیٗ ٚ ظضقه 

تب  غصایی ٔرتّف یٞب فطآٚضزٜ ٚ ٔهبضف اظ ٔرتّف یٞب ٙٝیظٔ

زاضٚیی، افعایف ظٔبٖ ٔب٘سٌبضی آٖ اظ إٞیت ثؿعایی 

ٔرتّف ٚ  یٞب ٚـضثٙبثطایٗ پػٚٞف زض ٔٛضز ؛ ثطذٛضزاض اؾت

زؾتیبثی ثٝ فٙبٚضی ٔٙبؾت ثطای ٘یُ ثٝ ایٗ ٞسف أطی 

 ضطٚضی اؾت. 

أطٚظٜ یىی اظ ضاٞىبضٞبی ٔٛضز اؾتفبزٜ زض ؾغح ز٘یب ثطای 

تبظٜ اؾتفبزٜ اظ اتٕؿفط  یٞب یؾجعٚ  ٞب ٜٛیٔافعایف ٔب٘سٌبضی 

قبت ٔتقسزی ٚرٛز ضاؾت. ٌعا 2وٙتطَ قسٜ یب تغییط یبفتٝ

ط ییاتٕؿفط تغ فٙبٚضیثب اؾتفبزٜ اظ  وٙٙس یٔزاض٘س وٝ ثیبٖ 

وبٞف غّؾت ٚ  سوطثٗیاوؿ یز افعایف غّؾت ٚبفتٝ ی

سٖ یعاٖ تٙفؽ ٚ ضؾیاظ ٔ تٛاٖ یٔ، زاذُ ثؿتٝ ػٖیؿوا

ضا  ٞب آٖٔست  یعٛلا٘ یٍٟ٘ساض ٚ أىبٖ وبؾتتبظٜ  یٞب ٜٛیٔ

تحت اتٕؿفط  یثٙس ثؿتٌٝعاضـ قسٜ اؾت وٝ . فطاٞٓ وطز

ّٗ، یس اتیتِٛوبٞف عاٖ تٙفؽ، یبٞف ٔوتغییط یبفتٝ ٔٙزط ثٝ 

وبٞف ، ٔیىطٚثیفؿبز وبٞف ، ٌیسیت ضؾوبٞف ؾطف

ٚ  یٛاضٜ ؾِّٛیٗ حفؼ زیٚ ٕٞچٙ یجبت ٔغصویٝ تطیتزع

ٔحهَٛ  یف ٔب٘سٌبضیافعاوٝ ثٝ  قٛز یٔؽبٞط ٔحهَٛ 

 .[10-8] قٛز یٔٔٙتٟی 

ضقه زض ایطاٖ اظ یه ؾٛ ٚ ٔحسٚز ثب تٛرٝ ثٝ إٞیت ٔیٜٛ ظ

ثٛزٖ فهُ ثطزاقت ٚ ٔب٘سٌبضی آٖ اظ ؾٛی زیٍط، ٞسف اظ 

ضسففٛ٘ی وطزٖ ٚ  ٕبضیت فیپپػٚٞف حبضط ثطضؾی احط 

وطثٗ زض  سیاوؿ یز ٘ؿجی تحت اتٕؿفط یثٙس ثؿتٕٝٞچٙیٗ 

فیعیىی ٚ  یٞب یػٌیٚثطذی ٔمبیؿٝ ثب اتٕؿفط عجیقی ثط 

                                                 
2. Controlled/ Modified Atmosphere Packaging (CAP/MAP) 
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ٚ   C 4˚ٖ زض زٚ زٔبی قیٕیبیی ظضقه تبظٜ ٚ ٔب٘سٌبضی آ

˚C 25 .اؾت 
 

 َا ريشمًاد ي . 2

 مًاد ايلیٍ .1.2

اظ ثبك تحمیمبتی  ٚاضیتٝ ثطثطیؽ ٍِٚبضیؽ ظضقه تبظٜ

ٔٛؾؿٝ پػٚٞكی فّْٛ ٚ نٙبیـ غصایی )ذطاؾبٖ ضضٛی، 

 ثٝ ضربٔت وّی  یٝزٚلا) یثٙس ثؿتٝایطاٖ( تٟیٝ قس. فیّٓ 

µm45 اؾتط یپّٚ لایٝ زاذّی  اتیّٗ یپّ؛ لایٝ ذبضری 

( اظ قطوت آپبزٖ µm12 تطفتبلات( ثٝ ضربٔت  اتیّٗ یپّ)

پلاؾت ٔكٟس تٟیٝ قس. ٔقطف فِٛیٗ ؾیٛ وبِتیٛ، اٚضتٛ 

، 1اؾتطیبظیٗ پطیسیُ یتط 6،4،2، فُٙ یزایٙسٚ فُٙ،  وّطٚ یز

، اؾیس اؾىٛضثیه ٚ ؾبیط 2پیىطیُ ٞیسضاظیُ-1-فٙیُ یز 2،2

ٚ ٔطن ؾیٍٕب  یٞب قطوتٚ ٔٛاز قیٕیبیی اظ  ٞب حلاَ

اظ  D7ٔحَّٛ ضسففٛ٘ی وٙٙسٜ ٘ب٘ٛؾیُ ذطیساضی قس. 

 ویٕیب فبْ )ایطاٖ( ذطیساضی قس. قطوت

 

 سرضک یتىد تستٍ .2.2

( زض اثتسای ٔبٜ آثبٖ چیسٜ قسٜ ٚ قبخ زا٘ٝ یثضلٓ ) ٞب ظضقه

)اثقبز  ؾبظی یىؿبٖٚ ثطي آٟ٘ب رسا قس. ؾپؽ اظ ِحبػ ا٘ساظٜ 

قسٜ ٚ ( mm3/6 ٚ ضربٔت  mm  5/9×4/5ثٝ عٛض ٔتٛؾظ

آؾیت زیسٜ رسا قس٘س ٚ ثلافبنّٝ تب ظٔبٖ  یٞب ظضقه

 یرچبَ ٍٟ٘ساضی قس٘س. ٔمساض زٔبی )ضٚظ ثقس( زض  یثٙس ثؿتٝ

g2±70  تٛظیٗ قسٜ ٚ زض  اتیّٙی یپّظضقه زاذُ ؽطٚف

تٟیٝ قسٜ اظ فیّٓ ٔٛضز ٘ؾط لطاض زازٜ قس٘س.  یٞب ثؿتٝزاذُ 

 ُ ثٛز٘س. زض ایٗ پػٚٞف ثٝ قطح شی تیٕبضٞبی تحت ثطضؾی

 ٕٝ٘ٛ٘C )ظضقه تبظٜ ثسٖٚ ٞیچ پیف فطایٙسی تحت )قبٞس :

 قس. یثٙس ثؿتٝاتٕؿفط عجیقی 

 ٕٝ٘ٛ٘D ثٝ ٔست : ظضقه تبظٜ اثتسا min30  َّٛ5/0زض ٔح% 

اظ قسٜ ٚ پؽ  ٚض غٛعٝ (،D7ضسففٛ٘ی وٙٙسٜ )٘ب٘ٛؾیُ 

 ثٙسی قس. آثىكی تحت اتٕؿفط عجیقی ثؿتٝ

 ٕٝ٘ٛ٘CDزی اوؿیسٌبظ ٘ؿجی  : ظضقه تبظٜ تحت اتٕؿفط 

MAPثب اؾتفبزٜ اظ زؾتٍبٜ  وطثٗ
 ثٙسی قس. ؾغٛح ثؿتٝ 3

                                                 
1. 2, 4,6 tripridyl-Striazin (TPTZ) 
2. 2,2- diphenyl- 1- pykryl hydrazyl 

3. Henkelman,  A200Gerhardt model 

زض زاذُ ثؿتٝ ثلافبنّٝ  اوؿیػٖٚ  زی اوؿیس وطثٌٗبظٞبی 

 ثٛز.  %10-12ٚ  62-66پؽ اظ زضظثٙسی ثٝ تطتیت 

 ٕٝ٘ٛ٘CDD :اثتسا ثٝ ضٚـ ٕ٘ٛ٘ٝ  ٞب ظضقهD  ٜضسففٛ٘ی قس

 ثٙسی قس٘س. ثؿتٝ CD ٚ ؾپؽ ثٝ ضٚـ ٕ٘ٛ٘ٝ

 C˚ضٚظ زض زٔبی 28ظضقه آٔبزٜ قسٜ ثٝ ٔست  یٞب ؿتٝث

)ٔحیظ( لطاض زازٜ قس٘س. ثٝ  C3±25˚ )یرچبَ( ٚ  2±4

ؾٝ ثؿتٝ اظ ٞط اتٕؿفط ٚ اظ ٞط زٔب ثٝ  یثطزاض ٕ٘ٛ٘ٝٔٙؾٛض 

فیعیىٛقیٕیبیی  یٞب آظٖٔٛ. ٕٞٝ قس یٔعٛض تهبزفی ا٘تربة 

ٚ  21، 14، 7ٚ پؽ اظ  ٘مغٝ ظٔب٘ی قبُٔ ظٔبٖ ثطزاقت 5زض 

 . ٘سضٚظ ا٘زبْ قس 28

 

 َا آسمًن .3.2

 َا تستٍافت يسوی  .1.3.2

 یطیٌ ا٘ساظٜ g  1/0±ٚظٖ اِٚیٝ ٞط ثؿتٝ تٛؾظ تطاظٚ ثب زلت

، لجُ اظ یثطزاض ٕ٘ٛ٘ٝقسٜ ٚ عی ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی، زض ٞط ٔطحّٝ 

 (1)ثبظ وطزٖ ثؿتٝ تٛظیٗ قسٜ ٚ افت ٚظ٘ی آٖ اظ فطَٔٛ 

 .[11]ٔحبؾجٝ قس 

(1)                                     WL=((Wi-Wf)/Wi)×100 

(، ٚظٖ اِٚیٝ ٚ ٚظٖ %ثٝ تطتیت افت ٚظ٘ی ) WL ،Wi  ٚWfوٝ 

 .ثبقٙس یٔ( gٟ٘بیی )

 

 رطًتت. 2.3.2

 AOACاؾتب٘ساضز  ظضقه ثط اؾبؼ یٞب ٕ٘ٛ٘ٝٔیعاٖ ضعٛثت 

 )إِٓبٖ ،Memmert) زض آٖٚ ٞب ٕ٘ٛ٘ٝطزٖ و ه( ثب ذك2005)

 ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ. قستب ضؾیسٖ ثٝ ٚظٖ حبثت ا٘زبْ  C 105˚ یزض زٔب

عاٖ ضعٛثت ثط یٚ ٔ ذٙهزؾیىبتٛض ض پؽ اظ ذطٚد اظ آٖٚ ز

 سیٌطزٚ ثٝ نٛضت زضنس ٌعاضـ ٝ جٚظٖ ٔحبؾافت  یٔجٙب

[12]. 

 

 تافت. 3.3.2

ٔٛضزاضظیبثی  5ؾٙذزؾتٍبٜ ثبفت ثبفت ظضقه تٛؾظ 4ؾرتی

ٚ   cm94/4 زض زاذُ وبح ثٝ اضتفبؿ  ٞب ظضقه لطاض ٌطفت.

ثٝ  6لطاض ٌطفتٝ ٚ تٛؾظ پطٚة نبف  cm76/2 لغطزاذّی 

                                                 
4. Firmness 
5. TA-XT Plus Texture Analyser, UK 

6. Flat probe 
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تحت  %50ٚ ٔیعاٖ ٘فٛش  mm/s5/0 ثب ؾطفت  mm20 لغط 

. فكبض لطاض ٌطفتٙس. ثیكتطیٗ ٔیعاٖ ٘یطٚ عی آظٖٔٛ حجت قس

  .[11]قس  ا٘زبْ( C 25˚) اتبق زٔبی زض ٞب یفآظٔب تٕبْ

 

 روگ. 4.3.2

 ٔسَ ،HP) اؾىٙط ٛؾظت ظضقه یٞب ٕ٘ٛ٘ٝاثتسا تهبٚیط 

Scanjet-3770 )ٗافعاض ٘طْ اظ ؾپؽ. قس٘س اؾى ImageJ 

 ضً٘ فبوتٛضٞبی یطیٌ ا٘ساظٜ ثطای، آٔطیىب( a48.1٘ؿرٝ )

 ٘ؾط ٔٛضز یٞب لؿٕت اثتسا وٝ تطتیت ثسیٗ. قس اؾتفبزٜ

زض  ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ ضً٘ تغییطات ؾپؽ. قس ا٘تربة افعاض ٘طْ تٛؾظ

ٚ  یزضذكٙسٌ *L. فتلطاض ٌط یٔٛضز ثطضؾ Lab یضٍ٘ یفضب

. ثبقس یٔ 100 تب نفط زأٙٝ آٖ ثیٗرعء اؾت وٝ  ییضٚقٙب

 اظ وٝ ضٍ٘ی ٔؤِفٝ ایٗ وٝ اؾت اظ ؾجع ثٝ لطٔع a*پبضأتط 

 .[13]اؾت یطٔتغ 120تب  -120

 

 تزکیثات فىلی کل .5.3.2

تطویجبت فّٙی وُ ثط اؾبؼ ضٚـ فِٛیٗ ؾیٛ وبِچٛ 

ضلیك قسٜ  1:1اظ ٔحَّٛ  µl200 . [14]ٌیطی قس  ا٘ساظٜ

ظضقه افعٚزٜ قس.  افكطٜاظ   mm5/1 فِٛیٗ ؾیٛ وبِچٛ ثٝ 

وطثٙبت ؾسیٓ  %20اظ ٔحَّٛ حبٚی  µl50 زلیمٝ،  3پؽ اظ 

زض زٔبی اتبق رٟت تىٕیُ  h2 افعٚزٜ قس ٚ ٔرّٛط ثٝ ٔست 

ثب اؾتفبزٜ اظ  nm  760 ٚاوٙف ٔب٘س. ؾپؽ رصة آٖ زض

طویجبت فِٙٛی ٔٛرٛز زض عاٖ تیذٛا٘سٜ قس. ٔ 1ؾٙذ فیع

  یٞب غّؾتاؾتب٘ساضز )اؾیسٌبِیه زض  یٔٙحٙ یٕ٘ٛ٘ٝ اظ ضٚ

mg/l100  قس. ٘تبیذ ثط اؾبؼیی( تق950تب ٗ mg 

GAL/100g   .ٌعاضـ ٌطزیس 

 

 اسید اسکًرتیک )يیتامیه ث( .6.3.2

AOAC (2005 )ٔمساض اؾیس اؾىٛضثیه ثط اؾبؼ اؾتب٘ساضز 

 ضا فهبضٜ ظضقه ٔحَّٛ اظ  ml 5 تب 1. [12] قس یطیٌ ا٘ساظٜ

 اظ ٔقبزَ حزٓ یه آٖ ثٝ ٚ رتٝیٔطوع ضاظ  عیٌط ِِٛٝ یه زض

ثٝ آٖ  یضٍ٘ ٔحَّٛ اظ یاضبف ٔمساض یهٚ ثلافبنّٝ  افعٚزٜ ثبفط

ثٝ آٖ افعٚزٜ،  ظایّٗ ml10افعٚزٜ ٚ ثٝ عٛض وبُٔ ٔرّٛط قس. 

زازٜ قس.  بٖىت قست ثٝ s 10تب 6 ثٝ ٔست ٚ ٌصاقتٝ ِِٛٝ زض

                                                 
1. HACH, DR 5000, UK 

 رسا ٝیلا زازٜ قس تب لطاض عواظ ٔط عیٌط زؾتٍبٜ زض ِِٛٝ ؾپؽ

عَٛ  رصة آٖ زض قسٜ ٚ ٔٙتمُ ؾَّٛ یه ثٝ ظایّٗ ٝیلا قٛز.

 ثٝ (AA) یهٛضثىاؾ سیاؾ ذٛا٘سٜ قس. ٔمساض nm 500 ٔٛد

mg/100g  ت آٔس.ثٝ زؾ (2) ضاثغٝ اظ 

(2) AA=((V0-V1)×m1×100)/m0                                                           

 

وٝ  mgٚظٖ اؾیس اؾىٛضثیه ثٝ  g ،m1ٚظٖ ٕ٘ٛ٘ٝ ثٝ  m0وٝ 

حزٓ ٔهطفی  V0، ثبقس یٔاظ ٔحَّٛ ضٍ٘ی  ml 1ٔقبزَ 

ثٝ  mlحزٓ اضبفی ٔحَّٛ ضٍ٘ی ثٝ  ml  ٚV1ٔحَّٛ ضٍ٘ی ثٝ 

ٔٙحٙی اؾتب٘ساضز ثب تٛرٝ ثٝ رصة ذٛا٘سٜ قسٜ زؾت آٔسٜ اظ 

 اؾت. 
 

 َا یاویهآوتًس .7.3.2

افتطالی  pHٔیعاٖ آ٘تٛؾیب٘یٗ ظضقه ثب اؾتفبزٜ اظ ضٚـ 

ظضقه اظ   mg  500 ثٝ. ثسیٗ ٔٙؾٛض [15]تقییٗ ٌطزیس 

نبف  min10 ٔتبَ٘ٛ افعٚزٜ، ثقس اظ ٔست   ml10 ،ذطز قسٜ

 یٞب ٔحَّٛٔتبَ٘ٛ ثٝ آٖ افعٚزٜ ٚ نبف قس.  ml10 ٚ زٚثبضٜ 

تب تجریط  C 80˚ یٔبض ثٗٚ زض  رتٝیٞٓ ض ینبف قسٜ ضا ضٚ

ٔتبَ٘ٛ ثٝ ٔٛاز   ml5 ٚ زض ا٘تٟب،  قسذكه وبُٔ ٔبیـ 

    وبٔلاً تىبٖ زازٜ تب حُ قٛز. ٚ طف افعٚزٜثٝ تٝ ؽ سٜیچؿج

1 ml  اَٚ ٚ  رتٝیرساٌب٘ٝ ض فیِِٛٝ آظٔبزٚ اظ فهبضٜ زض ِِٝٛ

 ٓیثبفط ؾسثب ( ٚ ِِٛٝ زْٚ M 025/0 ) سیوّطا ٓیثبفط پتبؾثب 

 ضؾب٘سٜ قس ml10 ثٝ حزٓ  5/4ثطاثط  pH( ٚ M 4/0اؾتبت )

  nm510  ٚ nm700 زض زٚ عَٛ ٔٛد ٔتفبٚت آٟ٘ب ٚ رصة 

عجك ضاثغٝ  (A)ٔمساض رصة فهبضٜ  قس. یطیٌ ا٘ساظٜ٘ب٘ٛٔتط 

ٔحبؾجٝ  (4)ٚ ٔیعاٖ آ٘تٛؾیب٘یٗ ٔٛ٘ٛٔطی عجك ضاثغٝ  (3)

 ٌطزیس:

(3 )  A=(A510-A700) pH1-(A510-A700) pH4.5 

TAC=(A×MW×DF×100)/(ԑ×L) (4)                          

 

ای وُ ٔحتٛ TACٔمساض رصة ٕ٘ٛ٘ٝ،  Aٞبی ثبلا  زض ضاثغٝ

ٚظٖ ِٔٛىِٛی  mg/100g ،MWآ٘تٛؾیب٘یٗ ثط حؿت 

 ɛ(، 50فبوتٛض ضلت ) DF(، g/mol) ٌّیىٛظیس تطی یب٘یسیٗؾ

 Lٚ  ٌّیىٛظیس تطی یب٘یسیٗؾٔقبزَ رصة ِٔٛی  26900ثطاثط 

 ثبقس. ٔی cmلغط ؾُ اؾپىتطٚفتٛٔتط ثط حؿت 
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 اسیدیتٍ .8.3.2

 ( ا٘زبْ ٌطفت2005) AOACاؾیسیتٝ ثط اؾبؼ ضٚـ 

آة  ml100 ٕ٘ٛ٘ٝ ذطز قسٜ ظضقه ثٝ  g10  . ٔمساض[12]

زض  N1/0 افعٚزٜ ٚ ؾپؽ نبف قس. فهبضٜ نبف قسٜ ثب ؾٛز 

ٔزبٚضت ٔقطف فُٙ فتبِئیٗ تب ضؾیسٖ ثٝ ضً٘ نٛضتی 

 تیتط قس.  s30   ٔب٘سٌبض ثٝ ٔست

 

 DPPHقدرت مُارکىىدگی رادیکال . 9.3.2

 یعٛضٔتبِ٘ٛی حُ قس ثٝ   ml50 زض  mg2  DPPH اثتسا 

اظ فهبضٜ  ml1/0 ثبقس.  1تب  9/0رصة ٔحَّٛ ثیٗ  وٝ

ٔرّٛط ٚ پؽ  DPPHاظ ٔحَّٛ  تطیِ یّیٔ ml9/3  ظضقه ثب 

 ٔب٘سٖ زض تبضیىی، رصة آٖ زض عَٛ ٔٛد  min30   اظ

nm517 ی تٙؾیٓ نفط زؾتٍبٜ ٚ ذٛا٘سٜ قس. ٔتبَ٘ٛ ثطا

ٔتبَ٘ٛ ثٝ فٙٛاٖ وٙتطَ اؾتفبزٜ قس. زضنس -DPPHٔحَّٛ 

ٔحبؾجٝ  (5) ثب اؾتفبزٜ اظ ضاثغٝ 1ضازیىبَ آظاز ٟٔبض قسٜ

 ٌطزیس:

(5)                 RSA (%)=((AControl – Asample)×100)/AControl 

 

AControl  ٚ َٔمساض رصة ٕ٘ٛ٘ٝ وٙتطASample  ٔمساض رصة

 .[16] ثبقس یٔفهبضٜ 

 

 آَه یکىىدگ یاءاحقدرت . 10.3.2

 ml3  ٜاظ ٔحَّٛ تبظٜ تٟیٝ قسFRAP  ثب µl150  ٜاظ فهبض

ٔب٘سٖ زض تبضیىی، رصة آٖ  min30 ظضقه ٔرّٛط ٚ پؽ اظ 

قس. اظ  یطیٌ ا٘ساظٜ nm593 زض ٔمبثُ قبٞس زض عَٛ ٔٛد 

(II)ٔحَّٛ اؾتب٘ساضز ؾِٛفبت آٞٗ
 تب  400 یٞب غّؾتزض  2

µmol/l5200 تب٘ساضز اؾتفبزٜ ٌطزیسرٟت تٟیٝ ٕ٘ٛزاض اؾ 

[14] . 

 

 قارچی دیدگی یةآس .11.3.2

یٗ لبضچی ثط اؾبؼ ٔكبٞسٜ ثهطی تقی یسٌیز تیآؾٔیعاٖ 

آِٛزٜ ثٝ وپه زض ٞط  یٞب ظضقهقس. ثسیٗ تطتیت وٝ تقساز 

ٔٛرٛز  یٞب ظضقهثؿتٝ قٕبضـ قسٜ ٚ ثط اؾبؼ تقساز وُ 

 . [17]زض ٞط ثؿتٝ زضنس آِٛزٌی ثٝ وپه تقییٗ قس 

                                                 
1. Radical Scavenging Activity (RSA) 

2. FeSO4.7H2O 

 مًجًد در تستٍ یغلظت گاسَا یزیگ اوداسٌ .12.3.2

عض یآ٘بلا ٌبظ غّؾت ٌبظ زضٖٚ ثؿتٝ ثب اؾتفبزٜ اظ زؾتٍبٜ 

بض ؾطً٘ زؾتٍبٜ ضا زضٖٚ وٗ یا یقس. ثطا یبثیاضظ 3پطتبثُ

اظ ٌبظ زاذُ   ml5 طزٜ ٚ ؾپؽ زؾتٍبٜ وثؿتٝ فطٚ  یفضب

آٍ٘بٜ ثٝ نٛضت  .وٙس یٔف ىؿتٓ ٔیثؿتٝ ضا ثٝ زاذُ ؾ

زاذُ  سوطثٗیاوؿ یزػٖ ٚ یؿوا ٞبیٌبظ غّؾت یهاتٛٔبت

  .وٙس یٔثؿتٝ ضا ٌعاضـ 

 

 ي تحلیل آماری ٍیتجش .4.2

ثٝ زؾت  یٞب زازٜزض ؾٝ تىطاض ا٘زبْ قس٘س.  ٞب آظٖٔٛتٕبْ 

ٚ ثب اؾتفبزٜ اظ تهبزفی ؾبزٜ  وبٔلاًآٔسٜ اظ عطیك عطح 

تحّیُ قس٘س. ٘تبیذ ثٝ زؾت ٚ تزعیٝ  16 تت یٙیٔ افعاض ٘طْ

ثٝ  ٞب یبٍ٘یٗٔٚ اذتلاف ثیٗ  4عطفٝ  یهاضیب٘ؽ آٔسٜ تزعیٝ ٚ

ٔٛضز ٔمبیؿٝ  05/0 زاضی یٔقٙضٚـ آظٖٔٛ تٛوی زض ؾغح 

 2013اوؿُ  افعاض ٘طْاظ  ٞب یٔٙحٙلطاض ٌطفت. ثطای ضؾٓ 

ا٘حطاف ٔقیبض ٌعاضـ ±افساز ثٝ نٛضت ٔیبٍ٘یٗقس.  ؾتفبزٜا

 .ا٘س قسٜ

 

 وتایج ي تحج. 3

 َا تستٍداخل  َاگاسغلظت  ییزاتتغ .1.3

زض  زی اوؿیس وطثٗٚ  اوؿیػٌٖبظٞبی  غّؾتتغییطات 

  C 4˚زض عَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی زض زٔبٞبی  ٞب ثؿتٝفضبی زاذُ 

 ٚ˚C 25  آٚضزٜ قسٜ اؾت.  (2)ٚ  (1) یٞب قىُثٝ تطتیت زض

٘ٛؿ اتٕؿفط  زاض یٔقٙ٘تبیذ تزعیٝ ٚاضیب٘ؽ ٘كبٍ٘ط احط 

 زی اوؿیس وطثٗٚ  اوؿیػٌٖبظٞبی  غّؾتثٙسی ثط  ثؿتٝ

ٚ   C 4˚زض عَٛ زٚضٜ ٔب٘سٌبضی زض زٔبٞبی  ٞب ثؿتٝاذُ ز

˚C 25 ( 05/0ثٛز>P ثٝ عٛض وّی ثب افعایف ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی .)

اِجتٝ وبٞف یبفت وٝ  ٞب ثؿتٝزض زاذُ  اوؿیػٌٖبظ  غّؾت

ثب تٛرٝ ثٝ ٔهطف ٘جٛز.  زاض یٔقٙایٗ وبٞف زض اوخط ٔٛاضز 

 وبٞفقیٕیبیی ٚ ٔیىطٚثی  یٞب ٚاوٙفزض  اوؿیػٌٖبظ 

. ٕٞچٙیٗ ضؾیس یٔثٝ ٘ؾط عجیقی  أطی اوؿیػٖغّؾت ٌبظ 

زض  زی اوؿیس وطثٗؾغح  زاض یٔقٙ٘تبیذ ٌٛیبی افعایف 

 ثٛز. 7٘ؿجت ثٝ ضٚظ ٍٟ٘ساضی  28ضٚظ زض  C  ٚD یٞب ثؿتٝ

 ایٗ تغییطات زض عَٛ ٞفتٝ اَٚ ثب قست ثیكتطی ضخ زاز.

                                                 
3. AGC Map-Pak Headspace Gas Analyser, Ireland 

4. One-way ANOVA 
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ثٙسی ثب اتٕؿفط تغییط  ( احط ثؿت2018ٝٚ ٕٞىبضاٖ )وٙسیط 

    ٔبٜ ٍٟ٘ساضی زض زٔبی 6بفتٝ ضا ثط ویفیت ٔیٜٛ ا٘بض عی ی

˚C 6  ضٚظ ٍٟ٘ساضی زض  7ٚ ثٝ ز٘جبَ آٖ  %90ٚ ضعٛثت ٘ؿجی

ثطضؾی وطز٘س. ٘تبیذ آٟ٘ب  Xtend یٞب ّٓیفزض  C 20˚زٔبی 

ٔبٜ ثب قیت تٙس وبٞف ٚ  2تب  اوؿیػٖ٘كبٖ زاز وٝ ٔمساض 

زٚثبضٜ  6 ، افعایف رعئی ٚ پؽ اظ آٖ تب ٔب4ٜؾپؽ تب ٔبٜ 

( یبفت. ایٗ kPa63/13 ٚ  99/13، 90/12وبٞف )ثٝ تطتیت 

زی اوؿیس ٔحممیٗ ٕٞچٙیٗ ثیبٖ وطز٘س وٝ ضٚ٘س تغییطات 

ثب افعایف زٚضٜ ٍٟ٘ساضی  ٍٕٞبْ. [18] ٔقىٛؼ ثٛز وطثٗ

قیٕیبیی ٚ ٔیىطٚثی ٔحهَٛ، تطویت  یٞب ٚاوٙفثؿتٝ ثٝ 

ٚ ؾغح اوؿیػٖ زاذُ ثؿتٝ  وٙس یٌٔبظی زاذُ ثؿتٝ تغییط 

اتٕؿفط حبوی اظ آٖ اؾت وٝ  ٞب ٌعاضـ. ثطذی یبثس یٔوبٞف 

زی ( ٚ غّؾت ثبلای %5تب  1) اوؿیػٖحبٚی غّؾت پبییٗ 

ایف ٔب٘سٌبضی ٔحهٛلات ( ثطای افع%10تب  5) اوؿیس وطثٗ

-1-ؾیىّٛپطاٖ-آٔیٙٛ-1چطاوٝ  قٛز یٔتبظٜ اؾتفبزٜ 

ٚ ثٙبثطایٗ ٔمبزیط  قٛز یٔوطثٛوؿیّیه اؾیس ثٝ اتیّٗ تجسیُ 

 . [19] ٙسو یٔتكىیُ اتیّٗ ضا ٔحسٚز  اوؿیػٖپبییٗ 

 

 

 
ٞبی ضؾٓ قسٜ  . ٔیC 4ّٝ˚ظضقه زض عَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی زض زٔبی ٔرتّف  یٞب ثؿتٝ)ة( زض  زی اوؿیس وطثٗ)اِف( ٚ  اوؿیػٖیطات ٌبظ تغی (1)ضکل 

 ثبقس یٔزضنس ثط اؾبؼ آظٖٔٛ تٛوی  5زض ؾغح  زاض یٔقٙ. حطٚف غیطٔكبثٝ ثیبٍ٘ط ٚرٛز اذتلاف ٞبؾت زازٜضٚی ٞط ؾتٖٛ ٘كبٍ٘ط ا٘حطاف ٔقیبض 

(05/0>Pحطٚف .)  زٞٙس یٔٚ عَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی ٘كبٖ  ٞب ثؿتٝضا ثٝ تطتیت ثیٗ ٘ٛؿ  زاض یٔقٙثعضي ٚ وٛچه اذتلاف. 

Fig 1. Changes of (a) O2 and (b) CO2 levels inside the different barberry packages during storage at 4 ºC. Error bars shows standard 

deviation (SD). Non-similar uppercase and lowercase letters in each column indicate a significant difference among atmosphere type and 
storage period, respectively, according to the Tukey test (P<0.05). 
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. C 25˚طٞبی ٔرتّف زض عَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی زض زٔبی ظضقه تحت اتٕؿف یٞب ثؿتٝ)ة( زض  زی اوؿیس وطثٗ)اِف( ٚ  اوؿیػٖتغییطات ٌبظ  (2)ضکل 

زضنس ثط اؾبؼ آظٖٔٛ  5زض ؾغح  زاض یٔقٙ. حطٚف غیطٔكبثٝ ثیبٍ٘ط ٚرٛز اذتلاف ٞبؾت زازٜٞبی ضؾٓ قسٜ ضٚی ٞط ؾتٖٛ ٘كبٍ٘ط ا٘حطاف ٔقیبض  ٔیّٝ

 .زٞٙس یٔٚ عَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی ٘كبٖ  ٞب ثؿتٝضا ثٝ تطتیت ثیٗ ٘ٛؿ  زاض یٔقٙ(. حطٚف ثعضي ٚ وٛچه اذتلاف P<05/0) ثبقس یٔتٛوی 
Fig 2. Changes of (a) O2 and (b) CO2 levels inside the different barberry packages during storage at 25 ºC. Error bars shows standard 

deviation (SD). Non-similar uppercase and lowercase letters in each column indicate a significant difference among atmosphere type and 

storage period, respectively, according to the Tukey test (P<0.05). 

 

ٚ  CD) زی اوؿیس وطثٗتحت اتٕؿفط ظضقه  یٞب ثؿتٝزض 

CDD )ٞب ثؿتٝزض زاذُ  زی اوؿیس وطثٗ ثب ٚرٛز ٔمساض ظیبز 

شپصیطی ثبلاتط پّیٕط زض اثتسای زٚضٜ ٍٟ٘ساضی ثٝ زِیُ ٘فٛ

LDPE  ٝاوؿیػٖزض ٔمبیؿٝ ثب  زی اوؿیس وطثٗ٘ؿجت ث ،

ٚ اظ ؾٛی زیٍط  قٛز یٔثركی اظ ایٗ ٌبظ اظ ثؿتٝ ذبضد 

زاذُ ثؿتٝ زض احط تٙفؽ یب فقُ ٚ ا٘فقبلات  اوؿیػٖٔهطف 

، ضٚ یٗا. اظ قٛز یٔٔٙزط  زی اوؿیس وطثٗٔیىطٚثی ثٝ تِٛیس 

زض عَٛ  CD یٞب ؿتٝث زض زاذُ زی اوؿیس وطثٗؾغح ٌبظ 

 زاض یٔقٙ 14تب ضٚظ ایٗ وبٞف أب زٚضٜ ٍٟ٘ساضی وبٞف یبفت 

ا٘تٟبی زٚضٜ ا٘جبضزاضی أب پؽ اظ آٖ تب ضٚظ  (P<05/0) ثٛز
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 وٝ یحبِزض . ٔكبٞسٜ قس زاض یطٔقٙیغوبٞف رعئی ٚ 

اظ  CDD یٞب ثؿتٝزض  زی اوؿیس وطثٗغّؾت ٌبظ تغییطات 

عٛض وّی زض ا٘تٟبی أب ثٝ  وطز یٕ٘ضٚ٘س ٔكرهی پیطٚی 

وبٞف رعئی ٔكبٞسٜ قس.  ٟساضی ٘ؿجت ثٝ ضٚظ ٞفتٓزٚضٜ ٍ٘

 CD یٞب ثؿتٝزاذُ  اوؿیػٌٖبظ  ثٝ عٛض وّی تغییطات غّؾت

 ٚCDD  تٟٙب  ٘جٛز زاض یٔقٙرعئی ثٛزٜ ٚ زض اوخط ٔٛاضز ٚ

 یٞب ثؿتٝزاذُ  اوؿیػٖتغییط لبثُ تٛرٝ زض غّؾت ٌبظ 

CDD  زض زٔبی˚C 25  ٝ2ثٝ  زض ضٚظ ٞفتٓ %2/9اظ ثٛز و% 

فیّٓ ثٝ  تطٗ ییپب٘فٛشپصیطی ؾغح  .ٍٟ٘ساضی ضؾیس 28زض ضٚظ 

زی تكىیُ  ظٔبٖ ٞٓٚ  اوؿیػٖ تط ـیؾطترّیٝ ٌبظ ثبفج 

وٝ ٔتبثِٛیؿٓ تٙفؽ ضا اظ حبِت  قٛز یٔ ثیكتط اوؿیس وطثٗ

وطزٜ ٚ زض تغییط اتٕؿفط زاذُ تجسیُ  یٞٛاظ یثٞٛاظی ثٝ 

ٚ ٕٞىبضاٖ  ٛیطا ٔٙسؼؾیى ٘تبیذ. ثؿتٝ تبحیطٌصاض اؾت

 زی اوؿیس وطثٗٚ  اوؿیػٖ( ٘كبٖ زاز وٝ غّؾت ٌبظ 2019)

ّٞٛی تحت اتٕؿفط وٙتطَ قسٜ  یٞب ثؿتٝعی ٔب٘سٌبضی زض 

ضٚظ ٔب٘سٌبضی زض  30زض عَٛ  LDPEاظ رٙؽ  ییٞب ّٓیفزض 

ثٝ تطتیت  C 25˚ضٚظ زض زٔبی  3ٚ ثٝ ز٘جبَ آٖ  C 0˚زٔبی 

ؽ اظ پبیبٖ زٚضٜ پ وٝ یعٛضوبٞف ٚ افعایف یبفت ثٝ 

غّؾت  µm60 ثٝ ضربٔت  LDPE یٞب ّٓیفٍٟ٘ساضی زض 

ٚ زض  %6ٚ  5ثٝ تطتیت ثٝ  زی اوؿیس وطثٗٚ  اوؿیػٖ

 ثٛز  %16ٚ  1ثٝ تطتیت  µm80 ثب ضربٔت  LDPE یٞب ّٓیف

[20] . 

ثب افعایف زٔب  LDPE یٞب ثؿتٝزاذُ  اوؿیػٖفكبض ٘ؿجی 

وٝ  ثبقس یٔٚ ثطفىؽ وٝ ثیبٍ٘ط ایٗ ٔغّت  بثسی یٔوبٞف 

وٕتط اظ ا٘طغی  اوؿیػٖ٘فٛشپصیطی فیّٓ ثٝ  یؾبظ فقبَا٘طغی 

زی اوؿیس ٚ  اوؿیػٖٔیٜٛ اؾت. ؾغٛح پبیساض  یؾبظ فقبَ

ثٝ ٘فٛشپصیطی فیّٓ ٚ ٘ٛؿ ٔحهَٛ ثؿتٍی زاضز وٝ  وطثٗ

. قٛز یٔیعاٖ ٚاثؿتٍی ثٝ زٔب ٞٓ ثط اؾبؼ آٟ٘ب تقییٗ ٔ

ٔرتّف آٟ٘ب ٕٔىٗ اؾت  یٞب تٝیٚاضٔحهٛلات ٔرتّف ٚ 

تٙفؽ ٔتفبٚت زاقتٝ ثبقٙس. ثطذی ٌعاضقبت  یٞب ؾطفت

 kPa20 ؾغٛح وٕتط اظ  یطٌصاضیتأحٔتٙبلض ٔجٙی ثط فسْ 

 .[17]ثط ؾطفت تٙفؽ ٘یع ٚرٛز زاضز  زی اوؿیس وطثٗ

زی اوؿیس ٚ  اوؿیػٖقست تغییطات ٌبظ  ضؾس یٔثٝ ٘ؾط 

ثٛز وٝ  C 4˚ثبلاتط اظ  C 25˚زض زٔبی  ٞب تٝثؿزاذُ  وطثٗ

قیٕیبیی  یٞب ٚاوٙفثٝ افعایف ؾطفت  تٛاٖ یٔفّت آٖ ضا 

زض زٔبٞبی ثبلاتط ٚ ٕٞچٙیٗ ٔؿبفستط ثٛزٖ زٔب ثطای ضقس 

 (2017ٚ ٕٞىبضاٖ ) ٌیزیِٛی ٘ؿجت زاز. ٞب یىطٚاضٌب٘یؿٓٔ

ثٙسی  تبظٜ ثؿتٝ یٞب یثّٛثطقست تغییطات  ٘یع ثیبٖ وطز٘س وٝ

ٚ  kPa2/21 قسٜ زض قطایظ اتٕؿفط وٙتطَ قسٜ )اوؿیػٖ 

   ضٚظ ٍٟ٘ساضی زض زٔبی 3( عی kPa2/0 وطثٗ  سیاوؿ یز

˚C 20  ،70%  ضٚظ ٍٟ٘ساضی زض زٔبی  15ثیكتط اظ˚C 1 ثٛز 

[21] . 

 

 رطًتت .2.3

ٔرتّف زض  یٞب ثؿتٝٞبی ظضقه زض  تغییطات ضعٛثت ٕ٘ٛ٘ٝ

زض رسَٚ  C 4   ٚ˚C 25˚ضٚظ ٍٟ٘ساضی زض زٔبٞبی  28عَٛ 

٘كبٖ زازٜ قسٜ اؾت. ٘تبیذ ٘كبٖ زاز وٝ ضعٛثت زض ٕٞٝ  (1)

ضٚظ ٍٟ٘ساضی ٘ؿجت ثٝ ظٔبٖ پؽ اظ  7پؽ اظ  ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ

ّت ثطزاقت وبٞف یبفت. ٔمبیؿٝ ٔیبٍ٘یٗ حبوی اظ ایٗ ٔغ

ثٛز وٝ زض اثتسای زٚضٜ ٍٟ٘ساضی ضعٛثت وبٞف ٚ ؾپؽ 

افعایف یبفت وٝ ایٗ تغییطات رعئی ثٛزٜ ٚ اظ ِحبػ آٔبضی ثٝ 

ٔكبٞسٜ ٘كس  زاض یٔقٙاذتلاف  CDD  ٚCٞبی  رع زض ٕ٘ٛ٘ٝ

(05/0<P ٖثیكتطیٗ ٚ وٕتطیٗ ضعٛثت زض پبیب .)ضٚظ  28

 CDD  ٚCٞبی  ثٝ تطتیت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ C 4˚زض زٔبی ٍٟ٘ساضی 

ٚاحس وبٞف ٘ؿجت ثٝ  1/4ٚ  7/2وٝ ثٝ تطتیت  ٔطثٛط ثٛز

 . ظٔبٖ ثطزاقت ٘كبٖ زاز٘س

٘كبٖ زاز  C 25˚زض زٔبی  ٞب ٕ٘ٛ٘ٝثطضؾی تغییطات ضعٛثت 

وبٞف  یذتسض ثٝ ٞب ٕ٘ٛ٘ٝوٝ ثب افعایف ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی ضعٛثت 

 ٘جٛز زاض یٔقٙرعئی ثٛزٜ ٚ ایٗ وبٞف اِجتٝ یبفت وٝ 

(05/0<P .) یٞب ٕ٘ٛ٘ٝوبٞف ضعٛثت زض  قستزض ایٗ زٔب 

CD  ٚCDD  زض پبیبٖ زٚضٜ ثٛز.  ٞب ٕ٘ٛ٘ٝثیف اظ ؾبیط

 C  ٚCDٞبی  ٍٟ٘ساضی ثیكتطیٗ ٚ وٕتطیٗ ضعٛثت زض ٕ٘ٛ٘ٝ

ٚاحس وبٞف ضا ٘ؿجت  7/12ٚ  4/9وٝ ثٝ تطتیت  ٔكبٞسٜ قس

 . ثٝ ظٔبٖ ثطزاقت ثٝ ٕ٘بیف ٌصاقتٙس

وٝ ضعٛثت  زٞس یٔ٘كبٖ  (1) ٍ٘بٜ ارٕبِی ثٝ رسَٚ

ثٝ ٚیػٜ ثب افعایف  C 4˚ٞبی ٍٟ٘ساضی قسٜ زض زٔبی  ٕٛ٘ٝ٘

ثٝ فجبضت زیٍط زض ؛ ( اؾتC 25˚ظٔبٖ ثیف اظ زٔبی ٔحیظ )

زض تٕبٔی تیٕبضٞب ثٟتط حفؼ  ٞب ٕ٘ٛ٘ٝزٔبی یرچبَ ضعٛثت 

ٚ  زی اوؿیس وطثٗتٙف آثی اظ عطیك افعایف ؾغح قس. 

ثبفج تغییط  تٛا٘س یٔ، اوؿیػٖوبٞف زض زؾتطؼ لطاضٌیطی 

٘فٛشپصیطی ثٝ ٌبظ ٚ ثٝ ز٘جبَ آٖ تطویت ٌبظی زاذّی  زض

 قٛز.
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 C 4   ٚ˚C 25˚زض عَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی زض زٔبٞبی ٔرتّف  یٞب یثٙس ثؿتٝزض  ٞب ظضقهتغییطات ضعٛثت )زضنس(  (1)جديل 
Table 1. Moisture content changes (%) of barberries inside different packages during storage at 4 and 25 ºC 

Storage day 
 سمان وگُداری

 
Packaging type 

تىدیوًع تستٍ  

 
Temperature 

 7 14 21 28 دما

  Harvestingday=81.6±2.5    

77.5±3.5Aa 
78.1±4.0Aa 

78.9±3.5Aa 

78.4±3.4Aa 

74.3±3.5Aab 
75.1±2.9Aa 

78.1±3.1Aa 

77.0±4.0Aa 

73.9±2.9Ab 
74.6±3.4Aa 

74.0±3.0Ab 

75.7±3.4Aa 

76.1±3.0Bab 
77.5±3.5ABa 

76.2±3.1ABab 

79.1±2.7Aa 

C 
CD 

CDD 

D 

 

4 ºC 

72.2±1.2Aa 
68.9±3.5Aa 

69.2±2.6Aa 

71.4±2.3Aa 

73.6±2.6Aa 
70.7±2.7Aa 

72.6±2.6Aa 

73.1±3.3Aa 

75.6±3.0Aa 
73.3±2.3Aa 

74.1±3.1Aa 

73.8±1.8Aa 

76.8±2.8Aa 
74.9±1.9Aa 

75.1±1.9Aa 

74.9±1.8Aa 

C 
CD 

CDD 

D 

 

25 ºC 

زٞس  زضنس ثط اؾبؼ آظٖٔٛ تٛوی ٘كبٖ ٔی 5زاض ضا ثٝ تطتیت زض ٞط ؾتٖٛ ٚ ؾغط ثطای ٞط زٔب زض ؾغح  حطٚف غیطٔكبثٝ ثعضي ٚ وٛچه اذتلاف ٔقٙی

(05/0>P .) 

Non-similar uppercase and lowercase letters indicate a significant difference in columns and rows, respectively for each temperature 

according Tukey test (P<0.05). 
 

 

 افت يسوی  .3.3

تب ظٔبٖ تحٛیُ ثطای ثبظاضیبثی  ٞب ٜٛیٔحفؼ ٚظٖ ذبِم 

ضطٚضی اؾت. افت ٚظ٘ی فلاٜٚ ثط احط ٔؿتمیٓ ثط وٕیت، ثط 

٘یع تبحیطٌصاض اؾت. ثط اؾبؼ  یاٝ یتغصؽبٞط، ثبفت ٚ ویفیت 

پلاؾیسٌی ٚ ثبفت  ٔٙزط ثٝ %5 ثیكتط اظٔٙبثـ افت ٚظ٘ی 

ضقیف ٚ ٕٞچٙیٗ ضؾیسٖ عقٓ ثٝ ٔطظ ثحطا٘ی ثٛزٖ ثطای 

 . [22] قٛز یٔ ٞب یثطثبظاضیبثی 

٘ٛؿ اتٕؿفط  زاض یٔقٙ٘تبیذ تزعیٝ ٚاضیب٘ؽ ثیبٍ٘ط احط 

زض عَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی زض  ٞب ثؿتٝثٙسی ثط افت ٚظ٘ی  ثؿتٝ

(. تغییطات افت ٚظ٘ی P<05/0ثٛز ) C 4   ٚ˚C 25˚زٔبٞبی 

ضٚظ ٍٟ٘ساضی  28ظضقه عی  یٞب ثؿتٝٞبی ٔرتّف  زض ٕ٘ٛ٘ٝ

از ٘كبٖ ز ٞب یبٍ٘یٗٔآٚضزٜ قسٜ اؾت. ٔمبیؿٝ  2زض رسَٚ 

وٝ زض ٞط زٚ زٔبی ٔٛضز ٔغبِقٝ ثب افعایف ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی 

افعایف ٍٟ٘ساضی  28ٚ  14زض ضٚظ  زاض یٔقٙافت ٚظ٘ی ثٝ عٛض 

 C˚افت ٚظ٘ی زض زٔبی  ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ(. زض تٕبٔی P<05/0یبفت )

ثٛز. ایٗ أط ثب  C 4˚ثٝ عٛض لبثُ تٛرٟی ثبلاتط اظ زٔبی  25

ی ٔب٘ٙس تٙفؽ ٚ قیٕیبی یٞب ٚاوٙفتٛرٝ ثٝ افعایف ؾطفت 

زض زٔبی ثبلاتط  ٞب یىطٚاضٌب٘یؿٓٔتقطیك ٚ ٕٞچٙیٗ فقبِیت 

 ثسیٟی ثٛز. 

 
 C 4   ٚ˚C 25˚زض عَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی زض زٔبٞبی ظضقه ٞبی ٔرتّف  ثؿتٝ تغییطات افت ٚظ٘ی )زضنس( زض (2)جديل 

Table 2. Weight loss changes (%) in different barberries packages during storage at 4 and 25 ºC 

Storage day 
 سمان وگُداری

 
Packaging type 

تىدیوًع تستٍ  

 
Temperature 

 7 14 21 28 دما

2.41±0.02Ba 
3.46±0.26Aa 

3.86±0.29Aa 

2.24±0.35Aa 

2.41±0.12Ca 
2.99±0.16Bb 

3.05±0.13Aa 

2.76±0.08Ba 

1.99±0.09Bb 
2.76±0.12Ab 

2.96±0.09Ab 

2.09±0.10Bb 

0.75±0.25ABc 
0.44±0.08ABc 

0.84±0.21Ac 

0.37±0.08Bc 

C 
CD 

CDD 

D 

 

4 ºC 

7.64±1.66Ba 
21.29±3.15Aa 

22.16±2.15Aa 

11.12±1.30Ba 

6.24±0.78Bab 
14.15±2.09Ab 

15.31±2.15Ab 

7.35±0.85Bb 

4.10±0.62Bb 
10.4±1.44Ab 

10.95±2.06Ab 

5.71±1.00Bb 

1.40±0.29Cc 
4.27±0.16Ac 

4.34±0.35Ac 

2.98±0.23Bc 

C 
CD 

CDD 

D 

 

25 ºC 

زٞس  زضنس ثط اؾبؼ آظٖٔٛ تٛوی ٘كبٖ ٔی 5زاض ضا ثٝ تطتیت زض ٞط ؾتٖٛ ٚ ؾغط ثطای ٞط زٔب زض ؾغح  حطٚف غیطٔكبثٝ ثعضي ٚ وٛچه اذتلاف ٔقٙی

(05/0>P .) 

Non-similar uppercase and lowercase letters indicate a significant difference in columns and rows, respectively for each temperature 
according Tukey test (P<0.05). 
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ضٚظ افت ٚظ٘ی زض  7پؽ اظ  C 4˚٘تبیذ ٘كبٖ زاز وٝ زض زٔبی 

ٚاحس وٕتط اظ  38/0ٚ  31/0ثٝ تطتیت  CD  ٚDٞبی  ٕ٘ٛ٘ٝ

 ٕٝ٘ٛ٘C ٕٝ٘ٛ٘ ٞبی  ثٛز ٚ ثب افعایف ظٔبٖ ضٚ٘س وبٞف ٚظٖ زض

CD  ٚD  ٖزٔبی  ضٚظ ٍٟ٘ساضی زض 28افعایف یبفت. زض پبیب

˚C 4 ٕٝ٘ٛ٘ ٞبی  زضCD  ٚCDD  ٝافت ٚظ٘ی ٔكبٞسٜ قسٜ ث

ٚاحس ثبلاتط اظ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس ثٛز. ایٗ ضٚ٘س زض  5/1ٚ  1/1تطتیت 

٘یع ٔكبٞسٜ قس ثٝ  C 25˚ی ٍٟ٘ساضی قسٜ زض زٔبی ٞب ثؿتٝ

ثٝ عٛض  CD ،D  ٚCDDی ٞب ثؿتٝافت ٚظ٘ی زض  وٝ یعٛض

(. P<05/0)زاضی ثیف اظ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس ثٛز  یٔقٙچكٍٕیط ٚ 

ٚ زض  D 4/1ی ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ، افت ٚظ٘ی زض 28زض پبیبٖ ضٚظ 

 ثطاثط ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس ثٛز. 7/2ثیف اظ  CD  ٚCDDی ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ

ثٝ ثربض، ٞٛا اظ ثربض  LDPEثٝ زِیُ ٘فٛشپصیطی پبییٗ فیّٓ 

وٝ  قٛز یٔآة اقجبؿ ٚ فٛق اقجبؿ قسٜ ٚ زض ٘تیزٝ وٙسا٘ؽ 

ٗ زِیُ أطٚظٜ ٌبٞی اظ ثؿعایی زاضز ثٝ ٕٞی طیتأحثط ٔب٘سٌبضی 

. افعایف قٛز یٔٔیىطٚ اؾتفبزٜ  یٞب ؾٛضاخزاضای  یٞب ّٓیف

پؽ ثٝ زِیُ احط تجریط ٚ تٙفؽ  تٛا٘س یٔافت ٚظ٘ی ٕٞچٙیٗ 

)تِٛیس آة ٚ ٌطٔب( ضخ زٞس. تٙفؽ ٘یع ثٝ زِیُ  اظ ثطزاقت

. افت ٚظ٘ی وٓ قٛز یٔوطثٗ ثبفج افت ٚظ٘ی  یٞب اتٓنطف 

افتبزٖ فطایٙسٞبی  طیتأذثٝ  زض زٔبٞبی پبییٗ ثٝ زِیُ

 . [19]فیعیِٛٛغیىی ٔخُ تٙفؽ ٚ تقطق اؾت 

 

 اسیدیتٍ قاتل تیتز .4.3

ثٙسی  ٘ٛؿ ثؿتٝ زاض یٔقٙ٘تبیذ تزعیٝ ٚاضیب٘ؽ حبوی اظ احط 

(. P<05/0عی ٍٟ٘ساضی ثٛز ) ٞب ظضقهثط ٔمساض اؾیسیتٝ 

ضا زض  ٞب ظضقهتغییطات اؾیسیتٝ  (4)ٚ  (3) یٞب رسَٚ

ضٚظ ٍٟ٘ساضی ثٝ تطتیت زض  28ٔرتّف زض عَٛ  یٞب ثؿتٝ

. ٘تبیذ ٘كبٖ زاز وٝ زض زٞس یٔ٘كبٖ  C 4   ٚ˚C 25˚زٔبٞبی 

ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس تغییطات اؾیسیتٝ اظ ضٚ٘س ٔكرهی پیطٚی ٘ىطزٜ 

ٞبی  زض ٕ٘ٛ٘ٝ وبٞف یبفت. زاض یٔقٙثٝ عٛض  28ٚ تٟٙب زض ضٚظ 

CD  ٚCDD  ثب افعایف ظٔبٖ ٔب٘سٌبضی اؾیسیتٝ افعایف

ثٙسی ٚ حُ  زض فضبی ثؿتٝ زی اوؿیس وطثٗیبفت. حضٛض 

ثب تكىیُ اؾیس  تٛا٘س یٔقسٖ آٖ زض ٔبتطیؽ ٔحهَٛ 

وطثٙیه، آٔیٙٛ اؾیسٞب ٚ اؾیسٞبی چطة آظاز عی 

پطٚتئِٛیع ٚ ِیپِٛیع ٕٞطاٜ ثبقس وٝ ثٝ افعایف  یٞب ٚاوٙف

 . [23] قٛز یٔسیتٝ ٔٙزط اؾی

 
 C 4˚زض عَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی زض زٔبی  تّفٔر یٞب یثٙس ثؿتٝزض  ٞب ظضقهٚ اؾیس اؾىٛضثیه  ٞبٗ یب٘یآ٘تٛؾتغییطات اؾیسیتٝ، ( 3)جديل 

Table 3. Titratable acidity, anthocyanins, and ascorbic acid changes of barberries inside different packages during storage at 4 ºC 

زٞس  زضنس ثط اؾبؼ آظٖٔٛ تٛوی ٘كبٖ ٔی 5زاض ضا ثٝ تطتیت زض ٞط ؾتٖٛ ٚ ؾغط ثطای ٞط زٔب زض ؾغح  حطٚف غیطٔكبثٝ ثعضي ٚ وٛچه اذتلاف ٔقٙی

(05/0>P .) 

Non-similar uppercase and lowercase letters indicate a significant difference in columns and rows, respectively for each temperature 
according Tukey test (P<0.05). 

Storage day 
 سمان وگُداری)ريس(

Packaging type 
تىدیوًع تستٍ  

Characteristics 
 پارامتز کیفی

28 21 14 7 

Harvesting day=4.7±0.13  

3.24±0.10Cb 
4.45±0.21Aa 

4.91±0.29Aa 

3.82±0.19Bbc 

3.89±0.12Ba 
4.55±0.13Aa 

4.71±0.04Aab 

3.49±0.17Cc 

3.51±0.17Bab 
4.33±0.43Aa 

4.35±0.13Ab 

3.93±0.10ABb 

4.08±0.42Aa 
4.19±0.15Aa 

4.32±0.09Ab 

4.39±0.08Aa 

C 
CD 

CDD 

D 

 

Acidity (%) 

 اؾیسیتٝ)%(

Harvesting day=659.3±6.3  

548.4±3.6Ac 
542.5±3.6Ad 

389.5±12.0Bc 

492.5±19.5Cb 

611.0±3.6Ab 
571.4±10.5Bc 

475.1±20.2Cb 

473.4±17.0Cb 

622.6±11.5Ab 
637.7±4.7Aa 

581.0±8.8Ba 

515.1±30.1Cb 

688.4±1.3Aa 
608.6±4.9Bb 

555.1±2.1Ca 

607.6±3.6Ba 

C 
CD 

CDD 

D 

 

Anthocyanin 

(mg/100g) 

 )mg/100gآ٘تٛؾیب٘یٗ (

Harvesting day=7.28±0.389.7  

3.74±0.26Bb 
5.38±0.31Ab 

3.03±0.25BCc 

3.23±0.20Cc 

4.09±0.17Bb 
6.34±0.21Aab 

4.11±0.31Bb 

3.81±0.40Bc 

4.94±0.31Cab 
7.14±0.24Aa 

6.15±0.27Ba 

4.66±0.20Cb 

5.87±1.20ABa 
7.73±0.99Aa 

6.09±0.53ABa 

5.53±0.30Ba 

C 
CD 

CDD 

D 

Ascorbicacid 

(mg/100g) 

اؾیساؾىٛضثیه 

)mg/100g) 
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 C 25˚زض عَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی زض زٔبی ٔرتّف  یٞب یثٙس ثؿتٝزض  ٞب ظضقهٚ اؾیس اؾىٛضثیه  ٞبٗ یب٘یآ٘تٛؾتغییطات اؾیسیتٝ،  (4)رسَٚ 
Table 4. Titratable acidity, anthocyanins, and ascorbic acid changes of barberries inside different packages during storage at 25 ºC 

زٞس  زضنس ثط اؾبؼ آظٖٔٛ تٛوی ٘كبٖ ٔی 5زاض ضا ثٝ تطتیت زض ٞط ؾتٖٛ ٚ ؾغط ثطای ٞط زٔب زض ؾغح  حطٚف غیطٔكبثٝ ثعضي ٚ وٛچه اذتلاف ٔقٙی

(05/0>P .) 

Non-similar uppercase and lowercase letters indicate a significant difference in columns and rows, respectively for each temperature 
according Tukey test (P<0.05). 

 

تٛا٘س ثبفج ترٕیط ٚ  یٔٞب  یىطٚاضٌب٘یؿٕٓٔٞچٙیٗ فقبِیت 

  تطقیسٌی ٚ زض ٘تیزٝ افعایف اؾیسیتٝ قٛز.

وٝ ا٘بضٞبی ( ٘یع ثیبٖ وطز٘س 2018ٚ ٕٞىبضاٖ ) وٙسیط

 C 6˚زٔبی ثٙسی قسٜ زض اتٕؿفط تغییط یبفتٝ زض  ثؿتٝ

 7زض  وٝ یحبِاؾیسیتٝ ثبلاتطی ٘ؿجت ثٝ قبٞس زاقتٙس زض 

اؾیسیتٝ زض ٞط زٚ  C 20˚ضٚظ ثقسی ٍٟ٘ساضی زض زٔبی 

 .[18]ٔكبثٝ ثٛز 

فبوتٛض اؾت وٝ  ٗیتط ٟٔٓؾت وٝ تٙفؽ ٌعاضـ قسٜ ا

ثٝ ا٘طغی تجسیُ وٙس؛  اوؿیػٖلٙسٞب ضا زض حضٛض  تٛا٘س یٔ

ثٝ  تٛا٘س یٔثٙبثطایٗ وبٞف اؾیسیتٝ پؽ اظ افعایف اثتسایی 

 .[24]ٔطثٛط ثبقس  اوؿیػٖافعایف غّؾت 

ضٚظ  7تب  C 25˚زض زٔبی  C ،CD ٚ Dٞبی  اؾیسیتٝ زض ٕ٘ٛ٘ٝ

ٚ  14پؽ اظ ٍٟ٘ساضی وبٞف ٚ ؾپؽ افعایف رعئی تب ضٚظ 

وبٞف یبفت. اِجتٝ  یذتسض ثٝزٚثبضٜ تب ا٘تٟبی زٚضٜ ٍٟ٘ساضی 

شوط ایٗ ٘ىتٝ ضطٚضی اؾت وٝ ایٗ تغییطات زض اغّت ٔٛاضز 

ضٚظ  28(. ثٝ عٛض وّی زض پبیبٖ P>05/0٘جٛز ) زاض یٔقٙ

ٚ وٕتطیٗ آٖ زض  CDDٍٟ٘ساضی ثیكتطیٗ اؾیسیتٝ زض ٕ٘ٛ٘ٝ 

 ٕٝ٘ٛ٘C  ٚ ثبلای  یظزٌ وپهٔكبٞسٜ قس. ثب تٛرٝ ثٝ فؿبز

 ٕٝ٘ٛ٘CDD  ٖزض عَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی، اؾیسیتٝ ثبلای آ

 ٞب آٖ ٞبی یتٔتبثِٛٚ  ٞب یىطٚاضٌب٘یؿٓٔثٝ فقبِیت  تٛا٘س یٔ

یس ثٝ ٘كبؾتٝ عی ا٘جبضزاضی پؽ اظ ثطزاقت، اؾٔطثٛط ثبقس. 

ٚ ثٙبثطایٗ ثٝ وبٞف ٔحتٛای اؾیسیتٝ  قٛز یٔیب لٙس تجسیُ 

 .[25] قٛز یٔلبثُ تیتط ٔٙزط 

 

 ویهآوتًسیا .5.3

ثٙسی ثط  ٘تبیذ تزعیٝ ٚاضیب٘ؽ ٘كبٖ زاز وٝ احط ٘ٛؿ ثؿتٝ

زض عَٛ زٚضٜ ٔب٘سٌبضی زض  ٞب ظضقهٔحتٛای آ٘تٛؾیب٘یٗ 

(. ٔحتٛای P<05/0ثٛز ) زاض یٔقٙ C 4   ٚ˚C 25˚زٔبی 

ضٚظ  28ٔرتّف عی  یٞب ثؿتٝزض  ٞب ظضقهزض  ٞب یب٘یٗآ٘تٛؾ

 یٞب رسَٚثٝ تطتیت زض  C 4  ٚ˚C 25˚ٍٟ٘ساضی زض زٔبٞبی 

زض ٞفتٝ اَٚ  C 4˚ٕ٘بیف زازٜ قسٜ اؾت. زض زٔبی  4ٚ  3

زض ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس ٘ؿجت  ٞب ظضقهٍٟ٘ساضی ٔحتٛای آ٘تٛؾیب٘یٗ 

 ثٝ ظٔبٖ ثطزاقت ا٘سوی افعایف یبفت. 

ثٝ عٛض وّی ٍٕٞبْ ثب افعایف عَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی، ضٚ٘س تغییط 

ٔرتّف زض ٞط زٚ  یٞب ثؿتٝزض  ٞب ظضقهزض  ٞب یب٘یٗآ٘تٛؾ

ٚ  زایٙف وٛٔبض ٔٛضز ٔغبِقٝ وبٞكی ثٛز وٝ ثب ٘تبیذ زٔبی

زض  ٞب یب٘یٗآ٘تٛؾثٛز. اِجتٝ ٔحتٛای  ضاؾتب ٞٓ [26]ٕٞىبضاٖ 

  ضٚظ پؽ اظ ٍٟ٘ساضی زض زٔبی CD ٚ CDD 14ٞبی  ٕ٘ٛ٘ٝ

˚C 4  افعایف یبفت أب پؽ اظ آٖ ضٚ٘س  زاض یٔقٙثٝ عٛض

( ٘یع 2018ٚ ٕٞىبضاٖ ) وٙسیطوبٞكی زٚثبضٜ ٔكبٞسٜ قس. 

Storage day 
 سمان وگُداری )ريس(

Packaging type 
تىدی وًع تستٍ  

Characteristics 
 پارامتز کیفی

28 21 14 7 

Harvesting day=4.7±0.13  

3.15±0.13Ab 
3.72±0.63Aa 
4.43±0.61Aa 

3.25±0.75Aa 

3.51±0.17Aab 
3.75±0.28Aa 
4.32±0.78Aa 

3.33±0.04Aa 

3.86±0.14Aa 
3.84±0.34Aa 
4.27±0.52Aa 

3.77±0.08Aa 

3.48±0.20Aa 
3.75±0.18Aa 
4.02±0.34Aa 

3.55±0.37Aa 

C 
CD 
CDD 

D 

Acidity (%) 

 (%اؾیسیتٝ(

Harvesting day=659.3±6.3  

515.9±34.7Ab 
401.1±36.8Ba 

341.2±20.8Bd 

384.4±39.1Bc 

591.7±22.4Aa 
472.5±22.1Bc 

412.5±32.3Bc 

418.1±19.5Bc 

535.7±23.1ABab 
592.6±19.7Ab 

509.5±19.2Bb 

515.6±32.2Bb 

593.8±25.9Ba 
667.1±9.5Aa 

631.2±28.8ABa 

663.0±25.5Aa 

C 
CD 

CDD 

D 

Anthocyanin 
(mg/100g) 

 )mg/100 gآ٘تٛؾیب٘یٗ (

Harvesting day=7.28±0.389.7  

2.32±0.42Ab 
3.04±0.84Ac 
1.91±0.49Ac 

2.13±0.69Ab 

2.43±0.58ABb 
3.98±0.99Abc 
2.13±0.33Bc 

2.37±0.51ABb 

3.35±0.66Bb 
5.52±0.63Aab 
3.81±0.51Bb 

3.20±0.50Bb 

5.67±0.62Aa 
6.63±0.64Aa 
6.09±0.80Aa 

5.27±0.72Aa 

C 
CD 
CDD 

D 

Ascorbic acid 

(mg/100g) 

اؾیس اؾىٛضثیه 
(mg/100 g) 
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ٔبٜ اثتسایی  2عی  ٞبٗ یب٘یآ٘تٛؾٔحتٛای ٌعاضـ وطز٘س وٝ 

افعایف ٚ پؽ اظ آٖ تب ٔبٜ قكٓ  C 6˚ٍٟ٘ساضی زض زٔبی 

 . [18] فتوبٞف یب

زٔبی فطایٙس، قطایظ  طیتأحتحت  ٞبٗ یب٘یآ٘تٛؾپبیساضی 

ا٘جبضزاضی، فّٕیبت پؽ اظ ثطزاقت، عجیقت قیٕیبیی 

. طزیٌ یٔلطاض  pHفّعات ٚ  ، ٔزبٚضت ثب ٘ٛض ٚٞبٗ یب٘یآ٘تٛؾ

ثٝ  تٛا٘س یٔعی زٚضٜ ا٘جبضزاضی  ٞبٗ یب٘یآ٘تٛؾوبٞف ٔمساض 

اوؿبیكی ٔطثٛط ثبقس. اِجتٝ ؾٙتع آٟ٘ب ٘یع  یٞبٓ یآ٘عفقبِیت 

زض زٔبی پبییٗ ٌعاضـ قسٜ اؾت. فلاٜٚ ثط ایٗ ؾٙتع یب 

زی اوؿیس ٚ  اوؿیػٖٔمساض  طیتأحتحت  ٞبٗ یب٘یآ٘تٛؾتزعیٝ 

 .[26] طزیٌ یٔ٘یع لطاض  وطثٗ

ضٚظ ٍٟ٘ساضی وٕتطیٗ ٔمساض آ٘تٛؾیب٘یٗ زض  28زض پبیبٖ 

ط ثٙسی قسٜ تحت اتٕؿف ضسففٛ٘ی قسٜ ٚ ثؿتٝ یٞب ظضقه

وٕتط  %9/33ٚ  29( ٔكبٞسٜ قس وٝ CDD) زی اوؿیس وطثٗ

ٚ   C 4˚زض زٔبٞبی ثٝ تطتیت  Cاظ ٔحتٛای ظضقه زض ٕ٘ٛ٘ٝ 

˚C 25  .زض٘تیزٝ  اوؿیػٖ یطیزؾتطؼ لطاضٌوبٞف زض ثٛز ٚ

ضا وبٞف  ٞبٗ یب٘یآ٘تٛؾثیٛؾٙتع  زی اوؿیس وطثٗافعایف 

( اؽٟبض زاقتٙس وٝ 2018ٚ ٕٞىبضاٖ ) وٛضت .[24] زٞس یٔ

 وٙس یٔاتٕؿفط تغییط یبفتٝ اظ ثیٛؾٙتع آ٘تٛؾیب٘یٗ رٌّٛیطی 

چطاوٝ آٟ٘ب ٔكبٞسٜ وطز٘س وٝ ٔحتٛای آ٘تٛؾیب٘یٗ زض ظغبَ 

ٍٟ٘ساضی قسٜ زض اتٕؿفط ٔحیظ  1لاٚثبـ ٚاضیتٝ یٞب اذتٝ

زض  وٝ یحبِ٘ؿجت ثٝ اتٕؿفط تغییط یبفتٝ ثبلاتط ثٛز زض 

ٍٟ٘ساضی   2٘ٛضث ثّٛ ی آ٘تٛؾیب٘یٗ ظغبَ اذتٝ ٚاضیتٝٔحتٛا

ٚ اتٕؿفط ٔحیظ عی ا٘جبضزاضی  LDPE یٞب ثؿتٝقسٜ زض 

ثٝ عٛض وّی ٘تبیذ ایٗ . [17] ٔكبٞسٜ ٘كس یزاض یٔقٙتغییط 

وٝ ثب افعایف زٔب قست  ثبقس یٔپػٚٞف ٔٛیس ایٗ ٔغّت 

 .یبثس یٔافعایف  ٞب یب٘یٗآ٘تٛؾترطیت 

 

 اسید اسکًرتیک .6.3

ثٙسی ثط  ثط اؾبؼ ٘تبیذ تزعیٝ ٚاضیب٘ؽ احط ٘ٛؿ ثؿتٝ

ٚ  C 4˚ٞبی ظضقه زض زٔبی  ٔحتٛای اؾیس اؾىٛضثیه ٕ٘ٛ٘ٝ

˚C 25  ٜثٛز  زاض یٔقٙاضی ضٚظٜ ٍٟ٘س 28زض عَٛ زٚض

(05/0>P ٝٔمبیؿ .)ٔٗ٘كبٖ زاز وٝ ثب افعایف ظٔبٖ  ٞب یبٍ٘ی

زض ٞط زٚ زٔبی  ٞب ٍٕٟ٘ٛ٘ٝ٘ساضی ٔحتٛای اؾیس اؾىٛضثیه 

                                                 
1. Lowbush 

2. Northblue 

( ٚ تٟٙب زض (4)ٚ  (3) یٞب رسَٚٔٛضز ٔغبِقٝ وبٞف یبفت )

 ٕٝ٘ٛ٘CD  زض ٞفتٝ اَٚ ا٘سوی افعایف ٚ پؽ اظ آٖ ضٚ٘س

ىٛضثیه زض ا٘تٟبی زٚضٜ وبٞف اؾیس اؾوبٞكی ٔكبٞسٜ قس. 

ٚ زض ٞط زٚ  ٞب ٍٕٟ٘ٛ٘ٝ٘ساضی ٘ؿجت ثٝ ضٚظ ٞفتٓ زض ٕٞٝ 

وبٞف ٔمساض اؾیس ثٛز.  زاض یٔقٙزٔبی ٔٛضز ٔغبِقٝ 

ثٝ زِیُ ٘مهبٖ زض ثیٛؾٙتع یب تزعیٝ  تٛا٘س یٔاؾىٛضثیه 

ؾطیـ آٖ زض قطایظ اتٕؿفط تغییط یبفتٝ ثبقس. ضٚ٘س وبٞكی 

ة، آؾیت زیٛاضٜ ؾِّٛی، اؾیس آؾىٛضثیه ثٝ اظ زؾت ضفتٗ آ

. اؾیس قٛز یٔثٙسی ٘ؿجت زازٜ  زٔب، ضعٛثت ٚ ٔحیظ ثؿتٝ

ثؿیبض  pHاؾىٛضثیه ثٝ آ٘عیٓ فٙلاظ، زٔب، ٘ٛض، اوؿیػٖ ٚ 

ٚ ثٙبثطایٗ وبٞف آٖ عی ا٘جبضزاضی لبثُ  [26]حؿبؼ اؾت 

( ٘یع ٘كبٖ زاز وٝ 2018ٚ ٕٞىبضاٖ ) ٚا٘ی ا٘تؾبض ثٛز. ٘تبیذ

ثٙسی قسٜ تحت  ثؿتٝ یٞب لاؼیٌٔمساض اؾیس اؾىٛضثیه زض 

 9پؽ اظ  mg/100 g21/1 ثٝ  5اتٕؿفط تغییط یبفتٝ اظ حسٚز 

 28پؽ اظ   mg/100 g85/1 ضٚظ ٍٟ٘ساضی زض زٔبی ٔحیظ ٚ 

 .[27] ضٚظ ٍٟ٘ساضی زض زٔبی یرچبَ ضؾیس

زض پبیبٖ  C 4˚ثیكتطیٗ ٔحتٛای اؾیس اؾىٛضثیه زض زٔبی 

( ٚرٛز mg/100 g4/5 ) CDضٚظ ٍٟ٘ساضی زض ٕ٘ٛ٘ٝ  28

ثیف اظ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس ثٛز. ثیكتطیٗ ترطیت  %9/45زاقت وٝ 

 CDDاؾیس اؾىٛضثیه زض ٞط زٚ زٔبی ٔٛضز ٔغبِقٝ ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ 

اوؿبیف اؾیس  تٛا٘س یٔاتٕؿفط تغییط یبفتٝ ثٛز.  ٔطثٛط

اؾىٛضثیه ثٝ زٞیسضٚاؾىٛضثیه ضا وبٞف زازٜ ٚ زض٘تیزٝ ثٝ 

 طیتأح. ٔمساض اؾیس اؾىٛضثیه تحت وٙس یٔحفؼ آٖ وٕه 

غ٘ٛتیپی، قطایظ آة ٚ ٞٛایی لجُ اظ ثطزاقت ٚ  یٞب تفبٚت

ٔسیطیت زض ظٔبٖ ضؾیسٌی ٚ پؽ اظ ثطزاقت ٘یع  یٞب ضٚـ

 .[19] طزیٌ یٔلطاض 

 

 تزکیثات فىلی کل .7.3

 یٞب ثؿتٝٞبی ظضقه زض  ٔحتٛای تطویجبت فّٙی ٕ٘ٛ٘ٝ

ثٝ  C 4  ٚ˚C 25˚ضٚظ ٍٟ٘ساضی زض زٔبی  28ٔرتّف زض عَٛ 

آٚضزٜ قسٜ اؾت. ٘تبیذ تزعیٝ  (6)ٚ  (5) یٞب رسَٚتطتیت زض 

ثٙسی ثط ٔمساض  اتٕؿفط ثؿتٝ زاض یٔقٙٚاضیب٘ؽ حبوی اظ احط 

 (. P<05/0تطویجبت فّٙی زض عَٛ زٚضٜ ٔب٘سٌبضی ثٛز )

( زض ٞط زٚ زٔبی ٔٛضز Cثطضؾی تغییطات ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس )

تطویجبت فّٙی ٍٕٞبْ ثب  زاض یطٔقٙیغٔغبِقٝ ثیبٍ٘ط وبٞف 

وٝ ٔمساض وبٞف زض ( P>05/0)افعایف زٚضٜ ٍٟ٘ساضی ثٛز 



 

    211            عَٛ ا٘جبضزاضی احط پیف تیٕبض ظضقه تبظٜ زض                                                                                           ظازضاضیٝ ٘یبظٔٙس ٚ ؾٕیطا یٍب٘ٝ

 

ثٛز أب  C 4˚وٕتط اظ زٔبی  C 25˚ٚظٞبی اثتسایی زض زٔبی ض

زض پبیبٖ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی  وٝ یعٛضپؽ اظ آٖ قست یبفتٝ ثٝ 

ٍٟ٘ساضی قسٜ زض زٔبی  Cٔحتٛای تطویجبت فّٙی زض ٕ٘ٛ٘ٝ 

˚C 4  ا٘سوی ثبلاتط اظ زٔبی˚C 25  زض  یجبًتمطثٛز. ایٗ ضٚ٘س

ٚ  ف وٛٔبضزایٙ٘یع نبزق ثٛز. ٘تبیذ  ٞب ثؿتٝٔٛضز ؾبیط 

( ٘كبٖ زاز وٝ ٔمساض تطویجبت فّٙی زض 2018ٕٞىبضاٖ )

( ٚ µl/l100 ا٘بض ضسففٛ٘ی قسٜ ثب آة وّطزاض ) یٞب زا٘ٝ

 C˚قسٜ زض قطایظ اتٕؿفط وٙتطَ قسٜ ٚ زض زٔبی  یثٙس ثؿتٝ

ضٚظ ا٘جبضزاضی ضٚ٘س افعایكی ٘كبٖ زاز ٚ پؽ اظ آٖ  18عی  5

 . [26] وبٞف یبفت ذیتسض ثٝ

أب ؛ غ٘تیه ٚ ٔحیظ لطاض زاضز طیتأحٔمساض تطویجبت فّٙی تحت 

اوؿبیكی وٝ عی فطایٙس یب ا٘جبضزاضی  یٞب ٚاوٙفثٝ ٞط حبَ 

 ٔمساض ایٗ تطویجبت ضا تغییط زٞٙس تٛا٘ٙس یٔ٘یع  زٞٙس یٔضخ 

چطاوٝ افعایف زض ٔحتٛای آٟ٘ب ثٝ پبؾد ثٝ قطایظ تٙف 

 ٙسٜوبٞتٙف  سی)تِٛ ی قسٖظذٕثٝ تٙف پبؾد ٔطثٛط اؾت. 

 

  یٙسی،آفط  فّٕیبت حسالُ   عی( ییبیٕیق تٛیف ٔٛاز  

ثٝ عٛض وّی تٙؾیٓ اوؿبیكی  اؾت. یا قسٜقٙبذتٝ  سٜیپس

ت وٝ تقبزَ زیٙبٔیىی ضا زض ؾبٔب٘ٝ تمٛیت وطزٜ فطایٙسی اؾ

 . وٙس یٔاوؿیػٖ فقبَ ضا تِٛیس یب ٟٔبض  یٞب ٌٛ٘ٝٚ 

وٝ ثٝ تِٛیس ٌٛ٘ٝ فقبَ  زٞس یٔثبفت اثتسا ثٝ تٙف پبؾد 

ٚ زض ٘تیزٝ ؾبٔب٘ٝ ٔؿئَٛ ثطای تِٛیس  قٛز یٔاوؿیػٖ ٔٙزط 

. زض نٛضتی وٝ ٔیعاٖ قٛز یٔی فقبَ سا٘یاوؿ یآ٘تتطویجبت 

ثبلا ثبقس ٕٔىٗ اؾت ثبفت لبزض ثٝ حفؼ تقبزَ لاظْ تٙف 

، 28زض پبیبٖ ضٚظ  .[20]٘جٛزٜ ٚ ثبفج آؾیت ثٝ ؾَّٛ قٛز 

 C˚زض زٔبی  D  ٚCDDٞبی  ٔحتٛای تطویجبت فّٙی زض ٕ٘ٛ٘ٝ

وٕتط اظ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس زض ٕٞبٖ  %2/11ٚ  9/22ثٝ تطتیت  4

 C 25˚ضٚظ ٍٟ٘ساضی زض زٔبی  28ضٚظ ثٛز. زض پبیبٖ 

ثٙسی قسٜ زض اتٕؿفطٞبی ٔرتّف اظ ِحبػ  ی ثؿتٝٞب ظضقه

زاض ثب یىسیٍط ٘ساقتٙس  یٔقٙی تطویجبت فّٙی اذتلاف ٔحتٛا

(05/0<P.) 

 
 C 4˚زض عَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی زض زٔبی ٔرتّف  یٞب یثٙس ثؿتٝزض  ٞب ظضقه یسا٘یاوؿ یآ٘تتغییطات تطویجبت فّٙی وُ ٚ فقبِیت  (5)جديل 

Table 5. Total phenolic compounds and antioxidant activity changes of barberries inside different packages during storage at 4 ºC 

 

زاض ضا  (. حطٚف ثعضي ٚ وٛچه اذتلاف ٔقٙیP<05/0ثبقس ) نس ثط اؾبؼ آظٖٔٛ تٛوی ٔیزض 5زاض زض ؾغح  حطٚف غیطٔكبثٝ ثیبٍ٘ط ٚرٛز اذتلاف ٔقٙی

 زٞٙس.  ثٝ تطتیت زض ٞط ؾتٖٛ ٚ ؾغط ٘كبٖ ٔی

Non-similar uppercase and lowercase letters indicate a significant difference in columns and rows, respectively for each temperature 

according Tukey test (P<0.05). 

 

Storage day 
 سمان وگُداری )ريس(

Packaging type 
 وًع

تىدی تستٍ  

Characteristics 
 پارامتز کیفی

28 21 14 7 

Harvesting day=197.1±4.4  

136.5±11.0ABa 
159.7±20.1Aa 

121.2±11.2Ba 

105.3±15.2ABa 

143.9±1.9Aa 
163.4±9.5Aa 

147.1±4.9Aa 

110.7±10.4Ba 

156.1±1.4Ba 
173.5±6.0Aa 

157.3±4.4Ba 

119.5±2.1Ca 

162.8±2.1Ba 
190.3±3.9Aa 

139.6±2.5Ca 

135.6±8.7Ca 

C 
CD 

CDD 

D 

Phenolic compounds 

(mg/100g) 

تطویجبت فّٙی وُ 

(mg/100 g) 

Harvesting day=72.9±2.3  

50.3±3.0Ac 
39.2±4.2Cd 

45.2±4.1Bb 

35.3±3.2Cc 

54.9±3.6Abc 
54.5±2.8Ac 

54.4±3.6Aa 

38.9±3.2Bc 

59.0±3.7Bab 
66.3±3.0Aa 

52.1±4.5Ca 

49.1±5.4Cb 

63.6±6.7Aa 
61.2±4.7Ab 

53.4±2.3Ba 

58.1±2.3ABa 

C 
CD 

CDD 

D 

RSCDPPH (%) 

لسضت ٟٔبض ضازیىبَ 

DPPH (%) 

Harvesting day=99.4±4.1  

65.2±8.3Aab 
59.3±5.0ABc 

55.3±6.1Bd 

39.8±5.8Cc 

62.2±3.8Bb 
73.5±5.8Ab 

62.7±3.6Bc 

42.3±6.0Cc 

68.8±5.1Cab 
83.5±3.4Aa 

78.4±3.3Ba 

48.7±3.5Db 

71.4±4.6Ba 
84.2±6.3Aa 

68.0±3.9Bb 

57.2±6.5Ca 

C 
CD 

CDD 

D 

FRAP (mmol/l) 

لسضت احیبءوٙٙسٌی 

 (mmol/lآٞٗ(
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  C 25˚زض عَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی زض زٔبی ٔرتّف  یٞب یثٙس ثؿتٝزض  ٞب ظضقه یسا٘یاوؿ یآ٘تتغییطات تطویجبت فّٙی وُ ٚ فقبِیت  (6)جديل 

Table 6. Total phenolic compounds and antioxidant activity changes of barberries inside different packages during storage at 25 ºC 

 

زاض ضا  (. حطٚف ثعضي ٚ وٛچه اذتلاف ٔقٙیP<05/0ثبقس ) ٛوی ٔیزضنس ثط اؾبؼ آظٖٔٛ ت 5زاض زض ؾغح  حطٚف غیطٔكبثٝ ثیبٍ٘ط ٚرٛز اذتلاف ٔقٙی

 زٞٙس.  ثٝ تطتیت زض ٞط ؾتٖٛ ٚ ؾغط ٘كبٖ ٔی

Non-similar uppercase and lowercase letters indicate a significant difference in columns and rows, respectively for each temperature 

according Tukey test (P<0.05). 

 
احط لبثُ  تٛا٘س یٔ زی اوؿیس وطثٗثٝ ٞط حبَ ٔمساض ثبلای 

وٝ ٔمساض  عٛض ٕٞبٖتٛرٟی ثط تطویجبت فّٙی زاقتٝ ثبقس 

. ٕٞچٙیٗ ٌعاضـ قسٜ وٝ زٞس یٔضا وبٞف  ٞبٗ یب٘یآ٘تٛؾ

ثٝ زِیُ تزعیٝ  تٛا٘س یٔوبٞف تطویجبت فّٙی عی ا٘جبضزاضی 

زؾت ضفتٍی آة ٚ  ، اظٞبٓ یآ٘عایٗ تطویجبت زض احط فقبِیت 

 . [26]تغییط زض اؾیسیتٝ ٚ ٔٛاز ربٔس ٔحَّٛ وُ ثبقس 

 

 اکسیداوی یآوتفؼالیت  .8.3

 DPPH  ٚFRAPثب زٚ ضٚـ  ٘یاوؿیسا یآ٘تفقبِیت 

٘ٛؿ  زاض یٔقٙقس. ٘تبیذ تزعیٝ ٚاضیب٘ؽ ثیبٍ٘ط احط  یطیٌ ا٘ساظٜ

ٞبی ظضقه  ٕ٘ٛ٘ٝ اوؿیسا٘ی یآ٘تثٙسی ثط فقبِیت  اتٕؿفط ثؿتٝ

ثٛز  C 4  ٚ˚C 25˚زض عَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی زض زٔبٞبی 

(05/0>P .)َٚلسضت ٟٔبض ضازیىبَ آظاز  6ٚ  5 یٞب رس

DPPH  ٞبی ٔرتّف  آٞٗ ضا زض ٕ٘ٛ٘ٝ سٌییبءوٙٙاحٚ لسضت

 C 4  ٚ˚C˚ظضقه عی زٚضٜ ٔب٘سٌبضی ثٝ تطتیت زض زٔبٞبی 

. قٛن اثتسایی پؽ اظ ثطزاقت ٔحهَٛ ثب زٞٙس یٔ٘كبٖ  25

ٞبی ظضقه  ٕ٘ٛ٘ٝ اوؿیسا٘ی یآ٘توبٞف لبثُ تٛرٝ فقبِیت 

ٕٞطاٜ ثٛز ٚ پؽ اظ آٖ زض ازأٝ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی ٘یع ضٚ٘س 

ٞبی ظضقه  زض ٕٞٝ ٕ٘ٛ٘ٝ یسا٘یاوؿ یآ٘توبٞكی فقبِیت 

ثٙسی قسٜ زض اتٕؿفطٞبی ٔرتّف ٔكٟٛز ثٛز. لسضت  ثؿتٝ

ثٙسی قسٜ زض  ثؿتٝ یٞب ظضقهزض  DPPHٟٔبض ضازیىبَ آظاز 

، 7ٚ زض ضٚظٞبی  C 4˚( زض زٔبی Cاتٕؿفط عجیقی )ٕ٘ٛ٘ٝ 

وبٞف  %6/22ٚ  18، 9/13، 3/9ثٝ تطتیت  28ٚ  21، 14

ٔمساض وبٞف ثٝ تطتیت  C 25˚زض زٔبی  وٝ یحبِیبفت زض 

ثٛز. تٛا٘بیی ٟٔبض ضازیىبَ آظاز  6/29%ٚ  6/25، 4/19، 9/11

DPPH ٕٝ٘ٛ٘ ٞبی ظضقه ضسففٛ٘ی قسٜ یب تحت اتٕؿفط  زض

 (. P<05/0وبٞف یبفت ) زاض یٔقٙثٝ عٛض  زی اوؿیس وطثٗ

ثٙسی قسٜ  ٞبی ظضقه ثؿتٝ آٞٗ ٕ٘ٛ٘ٝ یبءوٙٙسٌیاحلسضت 

ٚ  21، 14، 7عَٛ ضٚظٞبی  ( زضCزض اتٕؿفط عجیقی )ٕ٘ٛ٘ٝ 

ٚ  4/37، 8/30، 2/28ثٝ تطتیت  C 4˚ٍٟ٘ساضی زض زٔبی  28

ٚ  4/33، 7/20، 8/30ثٝ تطتیت  C 25˚ٚ زض زٔبی  4/34%

 CDلسضت احیبءوٙٙسٌی آٞٗ زض ٕ٘ٛ٘ٝ  .وبٞف یبفت 3/44

Storage day 
 سمان وگُداری )ريس(

Packaging type 
 وًع

تىدی تستٍ  

Characteristics 
 پارامتز کیفی

28 21 14 7 

Harvesting day=197.1±4.4  

132.5±6.1Ac 

128.5±18.5Ab 

148.1±20.1Aa 

150.2±8.0Ab 

148.6±3.1Ab 

139.8±19.9Aab 

155.1±15.1Aa 

164.1±6.7Aab 

176.3±2.6Aa 

158.2±11.0Aab 

162.4±12.4Aa 

156.8±1.7Ab 

175.1±2.7Aa 

170.7±6.0Aa 

156.1±5.7Ba 

173.8±5.7Aa 

C 

CD 

CDD 

D 

Phenolic compounds 

(mg/100g) 

 (mg/100 g)تطویجبت فّٙی وُ 

Harvesting day=72.9±2.3  

43.3±7.5Ab 

32.2±3.8Ab 

36.4±5.8Ab 

33.4±2.4Ab 

47.3±4.5Aab 

42.2±4.0Ab 

44.5±6.3Aab 

40.9±4.9Ab 

53.5±6.0ABab 

57.2±5.2Aa 

53.1±8.9ABab 

40.3±2.1Bb 

61.0±5.5Aa 

60.9±5.9Aa 

59.7±5.0Aa 

56.5±6.6Aa 

C 

CD 

CDD 

D 

 

RSCDPPH (%) 

 DPPHلسضت ٟٔبض ضازیىبَ 

(%) 

Harvesting day=99.4±4.1  

55.4±9.9Ab 

49.4±5.8ABa 

45.2±5.2ABa 

36.2±6.2Bb 

66.2±7.8Aab 

60.2±10.0Aa 

51.7±11.1Aa 

43.8±9.9Ab 

78.8±10.1Aa 

65.9±15.0Aa 

60.2±10.2Aa 

51.9±9.4Ab 

68.8±2.0Aab 

75.3±10.1Aa 

66.0±8.8Aa 

75.8±8.7Aa 

C 

CD 

CDD 

D 

FRAP (mmol/l) 

لسضت احیبءوٙٙسٌی آٞٗ 

)mmol/) 
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ثبلاتط اظ  زاضی یٔقٍٟٙ٘ساضی ثٝ عٛض  7زض ضٚظ  C 4˚زض زٔبی 

افعایف ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی ثب قست  ثٛز أب ثب ٞب ٕ٘ٛ٘ٝؾبیط 

آٞٗ زض  یبءوٙٙسٌیاحثیكتطی وبٞف یبفت. وٕتطیٗ لسضت 

ضٚظ ٍٟ٘ساضی ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ  28زض پبیبٖ  C 4   ٚ˚C 25˚زٔبٞبی 

D  وبٞف ٘ؿجت ثٝ  %6/63ٚ  60ٔطثٛط ثٛز وٝ ثٝ تطتیت

 ظٔبٖ ثطزاقت زض آٖ ٔكبٞسٜ قس. 

 

 تافت  .9.3

اتٕؿفط  زاض یٔقٙ٘تبیذ تزعیٝ ٚاضیب٘ؽ حبوی اظ احط 

ٞبی ظضقه زض عَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی  ثٙسی ثط ثبفت ٕ٘ٛ٘ٝ ثؿتٝ

(. ؾفتی ثبفت P<05/0ثٛز ) C 4   ٚ˚C 25˚زض زٔبٞبی 

ثٙسی قسٜ زض اتٕؿفطٞبی ٔرتّف زض  ثؿتٝ یٞب ظضقه

 ٘كبٖ زازٜ قسٜ اؾت.  (3)زض قىُ  C 4   ٚ˚C 25˚زٔبٞبی 

عایف ظٔبٖ ثٝ عٛض وّی ٘تبیذ ثیبٍ٘ط ایٗ ٔغّت ثٛز وٝ ثب اف

 یٞب ظضقهٔب٘سٌبضی زض ٞط زٚ زٔبی ٔٛضز ٔغبِقٝ، ؾفتی 

ثٙسی قسٜ زض اتٕؿفطٞبی ٔرتّف وبٞف یبفت ٚ ثبفت  ثؿتٝ

ٍٟ٘ساضی زض  28وٝ ایٗ وبٞف ؾفتی زض ضٚظ  قس تط ٘طْآٟ٘ب 

، CD یٞب ٕ٘ٛ٘ٝثٝ عٛض وّی ؾفتی  .ثٛز زاض یٔقٙ ٞب ٕٕ٘ٛ٘ٝٞٝ 

CDD  ٚD  ثطزاقت بٖظٔ ٘ؿجت ثٍٟٝ٘ساضی  28زض ضٚظ، 

ٚ  C 4˚ثٝ تطتیت زض زٔبٞبی ( Nٚاحس ) 97/0 ٚ 90/0 ثیف اظ

˚C 25  .تكىیُ قسٜ تٛؾظ تٙفؽ  یٞب ىبَیضازوبٞف یبفت

ٞٛاظی )ٔب٘ٙس ؾٛپطاوؿیس ٚ اوؿیس ٘یتطیه( زیٛاضٜ ؾِّٛی ضا 

ضقیف وطزٜ ٚ پىتیٗ زیٛاضٜ ضا ثطای پىتیٙبظ لبثُ زؾتطؼ 

. قٛز یٔظ ثطزاقت ٚ ثبفج افت ؾفتی عی زٚضٜ پؽ ا وٙس یٔ

تحت اتٕؿفط تغییط یبفتٝ ؾطفت تٙفؽ آٞؿتٝ قسٜ ٚ 

پبییٗ  یٞب غّؾتثٙبثطایٗ تِٛیس ضازیىبَ وٕتطی ٚرٛز زاضز. 

 یٞبٓ یآ٘ع یؾبظ فقبَ زی اوؿیس وطثٗٚ ثبلای  اوؿیػٖ

ثبفت ضا وبٞف زازٜ ٚ أىبٖ حفؼ ؾفتی ضا عی  وٙٙسٜ ٘طْ

بی پبییٗ ٘یع ٘طْ . ا٘جبضزاضی زض زٔوٙس یٔا٘جبضزاضی فطاٞٓ 

ثٝ زِیُ وبٞف  تٛا٘س یٔوٝ  زٞس یٔقسٖ ثبفت ضا وبٞف 

 یٞبٓ یآ٘عؾطفت تٙفؽ ٚ تقطیك، احط ثبظزاض٘سٌی ثط 

، پىتیٗ ٔتیُ ٌبلاوتٛضٚ٘بظ یپّٞیسضِٚیتیىی زیٛاضٜ ؾِّٛی )

 . ٘تبیذ[19]اؾتطاظ( ٚ ٕٞچٙیٗ وبٞف تِٛیس اتیّٗ ثبقس 

( ٘كبٖ زاز وٝ ؾفتی 2019ٚ ٕٞىبضاٖ ) ؾیىٛیطا ٔٙسؼ

ثٙسی قسٜ تحت اتٕؿفط تغییط  ثبفت زض ٕٞٝ ّٞٛٞبی ثؿتٝ

ٔٛرت ٞیسضِٚیع  ٌبلاوتٛضٚ٘بظ یپّیبفتٝ وبٞف یبفت. آ٘عیٓ 

ثیٗ اؾیس ٌبلاوتٛضٚ٘یه زض ظ٘زیطٜ پىتیٗ  4ثٝ  1پیٛ٘س ثتب 

 .[20] زٞس یٔٔیٜٛ ضا وبٞف قسٜ ٚ زض٘تیزٝ ؾفتی 

وٕتطیٗ ؾفتی ثبفت زض زٔبٞبی  ضٚظ ٍٟ٘ساضی 28زض پبیبٖ 

˚C 4  ٚ˚C 25  ٕٝ٘ٛ٘ ٝثCDD  7/60ٔطثٛط ثٛز وٝ ثٝ تطتیت 

 %5/35ٚ  4/21٘ؿجت ثٝ ظٔبٖ ثطزاقت ٚ ثٝ تطتیت  8/70%ٚ 

ٞبی  ٘ؿجت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس زض ٕٞبٖ قطایظ وٕتط ثٛز. ٕ٘ٛ٘ٝ

CD ،D  ٚCDD  ثٝ ٞٓثب پیكطفت زٚضٜ ٍٟ٘ساضی ؽبٞطی 

ِیُ وٙسا٘ؽ قسٖ آة ضا ثٝ چؿجیسٜ ٚ ٘طْ ٚ ذیؽ ثٝ ز

٘یع نبزق  C 25˚ٕ٘بیف ٌصاقتٙس. ایٗ ٔغّت زض ٔٛضز زٔبی 

یب تٛضْ ثٝ فكبض زاذّی  یطیپص ا٘قغبف ٌعاضـ قسٜ وٝثٛز. 

 یٞب یػٌیٚثؿتٍی زاضز وٝ ثٝ عٛض فٕسٜ اظ عطیك  1تٛضٌٛض

چطاوٝ ْٔٛ ٔب٘ـ ثؿیبض ذٛثی  قٛز یْٔٔٛ وٛتیىٛلاض تٙؾیٓ 

ظ حس آة اؾت. تغییطات ؾفتی ثطای اظ زؾت زازٖ ثیف ا

ثبفت عی زٚضٜ ا٘جبضزاضی ثٝ ٔیعاٖ آة وٙسا٘ؽ قسٜ ضٚی 

ؾغح ٔحهَٛ یب اظ زؾت زازٖ آة آٟ٘ب ثؿتٍی زاضز. تغییط 

ثبفتی ثٝ زِیُ اظ زؾت زازٖ آة ثٝ عٛض  یٞب یػٌیٚزض 

ثب  تٛا٘س یٔٔؿتمیٓ ثٝ وبٞف زض فكبض تٛضٌٛض ٔطثٛط اؾت یب 

صف پطیسضْ ثطای ا٘تمبَ ثربض آة ٔمبٚٔت پطیسضْ ثیطٚ٘ی یب ح

 .[24]ٕٞطاٜ ثبقس 
 

 . روگ 10.3

ی ٚ ضً٘ ٔحهَٛ فبوتٛض ثؿیبض ٟٕٔی اؾت وٝ ثط ثبظاضپؿٙس

ثٝ ٔٙؾٛض . ٌصاضز یٔ طیتأحٔمجِٛیت آٖ تٛؾظ ٔكتطی 

ٔٛضز  *L*  ٚaٞبی ظضقه پبضأتطٞبی  ؾٙزف ضً٘ ٕ٘ٛ٘ٝ

ثٝ تطتیت ثیبٍ٘ط ضٚقٙی ٚ  ٞب قبذمثطضؾی لطاض ٌطفتٙس. ایٗ 

 تٛا٘س یٔ ٞب یثطضً٘ ثبقٙس.  یٔٞبی ظضقه  لطٔعی ضً٘ ٕ٘ٛ٘ٝ

اض لط ٞب آْٖٔٛ ؾغحی ٚ ٔحتٛای آ٘تٛؾیب٘یٗ  طیتأحتحت 

 یعٛضاؾت ثٝ  ٔؤحطٌیطز. ْٔٛ ؾغحی ثط قبذم ضٚقٙبیی 

ٔمساض ثیكتط ْٔٛ ؾغحی ٕٔىٗ اؾت ضٚقٙی ثیكتطی ضا  وٝ

 ثٝ ٕٞطاٜ زاقتٝ ثبقس. 

 ثٙسی ٘تبیذ تزعیٝ ٚاضیب٘ؽ ٘كبٖ زاز وٝ احط ٘ٛؿ اتٕؿفط ثؿتٝ

 ی ظضقه زض ٞط زٚ زٔبی ٔٛضز ٞب ثؿتٝثط پبضأتطٞبی ضٍ٘ی 

 (. P>05/0زاض ٘جٛز ) یقٙٔٔغبِقٝ عی زٚضٜ ٍٟ٘ساضی 

                                                 
1. Turgor 
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ٞبی ضؾٓ قسٜ ضٚی  )ة(. ٔیّٝ  C 25˚)اِف( ٚ   C 4˚ٞبی ٔرتّف زض عَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی زض زٔبٞبی  زض ثؿتٝ ٞب ظضقهتغییطات ؾفتی ثبفت  (3)ضکل 

(. P<05/0) ثبقس یٔاؾبؼ آظٖٔٛ تٛوی زضنس ثط  5زض ؾغح  زاض یٔقٙ. حطٚف غیطٔكبثٝ ثیبٍ٘ط ٚرٛز اذتلاف ٞبؾت زازٜٞط ؾتٖٛ ٘كبٍ٘ط ا٘حطاف ٔقیبض 

 .زٞٙس یٔٚ عَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی ٘كبٖ  ٞب ثؿتٝضا ثٝ تطتیت ثیٗ ٘ٛؿ  زاض یٔقٙحطٚف ثعضي ٚ وٛچه اذتلاف 
Fig 3. Changes of barberry firmness inside different packages during storage at (a) 4 ºC and (b) 25 ºC. Error bars shows standard deviation 

(SD). Non-similar uppercase and lowercase letters in each column indicate a significant difference among atmosphere type and storage 

period, respectively, according to the Tukey test (P<0.05). 
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عٛض وّی ثب ( ٘كبٖ زاز وٝ ثٝ ا٘س ٘كسٜآٚضزٜ  ٞب زازٜ٘تبیذ )

افعایف ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی زض ٞط زٚ زٔبی ٔٛضز ٔغبِقٝ ٔیعاٖ 

ی ٔرتّف وبٞف ٞب ثؿتٝٞب زض  زض ٕ٘ٛ٘ٝ *L*  ٚaپبضأتطٞبی 

(. P>05/0زاض ٘جٛز ) یٔقٙیبفت أب ایٗ وبٞف اظ ِحبػ آٔبضی 

ٞبی  ایٗ أط ثیبٍ٘ط وبٞف رعئی ضٚقٙی ٚ لطٔعی ٕ٘ٛ٘ٝ

ضٚظ  28بیبٖ زض پظضقه زض عَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی ثٛز. 

ٞبی ظضقه ٍٟ٘ساضی قسٜ زض  ٕ٘ٛ٘ٝ *L*  ٚa یٞب قبذم

ا٘سوی ثبلاتط ثٛز وٝ  C 25˚٘ؿجت ثٝ زٔبی  C 4˚زٔبی 

. قبیبٖ شوط اؾت وٝ ثبقس یٔآٟ٘ب  تط ٔغّٛة٘كبٍ٘ط ضً٘ 

ٞبی ظضقه زض عَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی ٘ؿجت  ٕ٘ٛ٘ٝ *aقبذم 

 وٝ یحبِثٝ ظٔبٖ ثطزاقت وبٞف لبثُ تٛرٟی زاقتٙس زض 

ثٝ فجبضت زیٍط ؛ ثیكتط اظ ظٔبٖ ثطزاقت ثٛز ٞب آٖ *Lقبذم 

 *Lثب افعایف قبذم  *aوٝ وبٞف قبذم  ضؾس یٔثٝ ٘ؾط 

٘تبیذ ایٗ پػٚٞف ثب ثٛز.  ضاؾتب ٞٓٞبی ظضقه  زض ٕ٘ٛ٘ٝ

٘كبٖ  ٞب آٖثٛز.  ضاؾتب ٞٓ( 2011ٚ ٕٞىبضاٖ ) زٚاٖ یٞب بفتٝی

قسٜ  ٍٟ٘ساضی یٞب اذتٝزض ظغبَ  *L*  ٚbزاز٘س وٝ قبذم 

 یحبِزض اتٕؿفط ٔحیظ ثبلاتط اظ اتٕؿفط تغییط یبفتٝ ثٛز زض 

زضرٝ لطٔعی زض آٟ٘ب وٕتط ثٛز. ٌعاضـ قسٜ وٝ ضً٘  وٝ

اظ ٔحتٛای ٔٛاز ربٔس ٔحَّٛ،  ٔتأحط تٛا٘س یٔؾغحی ٔحهَٛ 

  .[25] ٔحتٛای آ٘تٛؾیب٘یٗ ٚ اؾیسیتٝ ثبقس

 C 4  ٚ˚C 25˚ضٚظ ٍٟ٘ساضی زض زٔبٞبی  28زض پبیبٖ 

ٔطثٛط  CD  ٚCDDٞبی  وٕتطیٗ لطٔعی ثٝ تطتیت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ

زض ظضقه تبظٜ ثطزاقت قسٜ ثٝ  *L* ٚ aثٛز. قبذم 

ضٚظ  28ثٛز وٝ پؽ اظ  1/36±3/2ٚ  8/44±0/3تطتیت

زض زٔبی  0/24ٚ  2/48ٟساضی ثٝ عٛض ٔتٛؾظ ثٝ تطتیت ثٝ ٍ٘

˚C 4  ٚ5/47  ٚ9/20  زض زٔبی˚C 25  .ضؾیس 
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لبضچی ثط اؾبؼ تكریم ثهطی وپه ا٘زبْ  یسٌیز تیآؾ

وپه ظزٜ زض ٞط ثؿتٝ قٕبضـ قسٜ  یٞب ظضقهتقساز ٌطفت. 

لبضچی ٞط ثؿتٝ زض ٘ؾط  زیسٌی یتؾآٚ ثٝ فٙٛاٖ زضنس 

 ٌطفتٝ قس. 

ثٙسی تأحیط ثؿیبض ٔكرم ٚ  ٘تبیذ ٘كبٖ زاز وٝ اتٕؿفط ثؿتٝ

ٞبی ظضقه زض عَٛ زٚضٜ  چكٍٕیطی ثط فؿبز لبضچی ٕ٘ٛ٘ٝ

 زیسٌی یتآؾزاقت. ٘تبیذ  C4  ٚ˚C25˚ٍٟ٘ساضی زض زٔبٞبی 

ضٚظ ٍٟ٘ساضی زض  28ٞبی ٔرتّف ظضقه عی  لبضچی زض ٕ٘ٛ٘ٝ

آٚضزٜ قسٜ اؾت. ثب  (7)زض رسَٚ  C 4   ٚ˚C 25˚ زٔبٞبی

 ٞب ثؿتٝزض ٕٞٝ  زیسٌی یتآؾافعایف زٚضٜ ٍٟ٘ساضی زضنس 

 C 25˚زض زٔبی  یظزٌ وپهافعایف یبفت ٚ قست ٌؿتطـ 

زض  یظزٌ وپهوٝ ٔیعاٖ  ثٝ عٛضی ثٛز C 4˚ثیف اظ زٔبی 

زض ضٚظ ٞفتٓ  C 4˚زض زٔبی  C ،CD ،CDD  ٚD یٞب ٕ٘ٛ٘ٝ

، 8ثٝ تطتیت  28ٚ زض ضٚظ  %3/14ٚ  24، 1/10، 3/6ثٝ تطتیت 

 C 25˚زض زٔبی  ثٛز. C 25˚ثیف اظ زٔبی  7/11%ٚ  1، 24

 یٞب ثؿتٝزض  ٞب ظضقهٔب٘سٌبضی ثیف اظ ٘یٕی اظ  21زض ضٚظ 

CD  ٚCDD  ٜثٝ عٛض  یجبًتمطضٚظ  28وپه ظزٜ ٚ زض پبیبٖ زٚض

ٚ ٕٞىبضاٖ  ٚا٘ی یٞب بفتٝیوبُٔ زچبض فؿبز لبضچی قس٘س. 

( ثب ٘تبیذ پػٚٞف حبضط زض تغبثك ثٛز. ایٗ ٔحممیٗ 2018)

زض  ٞب لاؼیٌٌعاضـ وطز٘س وٝ ثب افعایف ظٔبٖ ا٘جبضزاضی 

قطایظ اتٕؿفط تغییط یبفتٝ زض زٔبی ٔحیظ )قطٚؿ فؿبز اظ 

ضٚظ ؾْٛ( ٚ یرچبَ )قطٚؿ فؿبز اظ ضٚظ چٟبضزٞٓ( فؿبز 

ضٚظ ٔب٘سٌبضی زض  28افعایف یبفت ثٝ عٛضی وٝ پؽ اظ پبیبٖ 

ضٚظ ٍٟ٘ساضی زض زٔبی ٔحیظ، زضنس فؿبز  9ٔبی یرچبَ ٚ ز

 . [27] ضؾیس %04/31ٚ  23/43ثٝ تطتیت ثٝ  ٞب لاؼیٌ

تسافقی ٌیبٜ  یٞب پبؾدتغییط اتٕؿفط ا٘جبضزاضی ٔٛرت ثطٚظ 

قسٜ ٚ ٔمبٚٔت ثٝ ثیٕبضی ضا زض ٔحهٛلات پؽ اظ ثطزاقت 

. ظٔب٘ی وٝ تٙفؽ ٍٕٞبْ ثب ٔحسٚزیت زٞس یٔافعایف 

، ٕٔىٗ اؾت پبؾد ٔٙفی ثٝ تغییط سبثی یٔوبٞف  اوؿیػٖ

 اوؿیػٖ تطٗ ییپبثٙسی ٔكبٞسٜ قٛز. ؾغٛح  اتٕؿفط ثؿتٝ

. قٛز یٔوٝ ثبفج ترٕیط  قٛز یٔاغّت ؾغحی زض ٘ؾط ٌطفتٝ 

زض ٞط زٚ زٔبی ٔٛضز  یظزٌ وپهثٝ عٛض وّی زضنس ٌؿتطـ 

ثؿیبض ثبلا ثٛز.  Dٚ ثٝ ز٘جبَ آٖ ٕ٘ٛ٘ٝ  CDDٔغبِقٝ زض ٕ٘ٛ٘ٝ 

ضا افعایف زاز.  یظزٌ وپهساضی ؾطفت افعایف زٔبی ٍٟ٘

حتی ثؿیبض ثیكتط اظ ٕ٘ٛ٘ٝ  ٞب ٕ٘ٛ٘ٝزض ایٗ  یظزٌ وپهٔیعاٖ 

فُٕ  ضؾس یٔ( زض قطایظ ٔكبثٝ ثٛز. ثٝ ٘ؾط Cقبٞس )

ضسففٛ٘ی وطزٖ ثٝ زِیُ ایٙىٝ آة ؾغحی ضٚی ٔحهَٛ ثزب 

ٔؿبفس ٕ٘ٛزٜ اؾت.  ٞب وپه، قطایظ ضا ثطای ضقس ٌصاضز یٔ

( ٘كبٖ زاز وٝ ثبض ٔیىطٚثی 2018ضاٖ )ٚ ٕٞىب ثیلای ٘تبیذ

ثب  ٞب وپه، ٔرٕطٞب ٚ ٞب یثبوتطا٘بض قبُٔ رٕقیت  یٞب زا٘ٝ

ضٚظ افعایف یبفت. ٕٞچٙیٗ ایٗ  9افعایف ظٔبٖ ا٘جبضزاضی تب 

ٔحممیٗ وٙسا٘ؽ قسٖ ثربض آة زاذُ ثؿتٝ ضا فبُٔ ضقس 

 .[24]زا٘ؿتٙس ثٙسی قسٜ ا٘بض ثؿتٝ یٞب زا٘ٝزض  ٞب وپهثیكتط 
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 یسٌیز تیآؾٔب٘ـ  تٛا٘س یٔ زی اوؿیس وطثٗغّؾت ثبلای 

ثٝ زِیُ  LDPE یٞب ّٓیفلبضچی، ٘طْ قسٖ ٚ افت ٚظ٘ی قٛز. 

غّؾت ٌبظ زاذُ فضبی  تٛا٘ٙس یٕ٘طی ثبلاتط ثٝ ٌبظ ٘فٛشپصی

زی ؾغح ٌبظ  ثؿتٝ ضا زض حس ثحطا٘ی حفؼ وٙٙس. اظ ایٗ ضٚ،

ٔٛرٛز زض زاذُ ثؿتٝ زض عَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی  اوؿیس وطثٗ

 ربیٍعیٗ آٖ قس وٝ اوؿیػٖٚ  اظتزؾترٛـ وبٞف ٚ ٌبظ 

 ثبقس.  ٞب وپهفبُٔ تؿطیـ ضقس  تٛا٘س یٔ

زض قطایظ اتٕؿفط تغییط  تٛا٘س یٜٔ ٔحهَٛ تبظٜ ثطزاقت قس

 10ثٝ حس ثحطا٘ی ) زی اوؿیس وطثٗیبفتٝ تب ضؾیسٖ غّؾت 

( ثٝ تٙفؽ ازأٝ زٞس. ایٗ حسالُ غّؾت ثطای %5تب 

 . [17]رٌّٛیطی اظ ضقس ثٛتطیتیؽ ضطٚضی اؾت 

 
 C 4   ٚ˚C 25˚ٞبی ٔرتّف زض عَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ساضی زض زٔبٞبی  ٞبی ظضقه زض ثؿتٝ لبضچی ٕ٘ٛ٘ٝ یسٌیز تیآؾزضنس  (7)جديل 

Table 7. Decay incidence (%) in barberries packages during storage at 4 ºC and 25 ºC 

Storage day 
 سمان وگُداری )ريس(

 
Packaging type 

تىدی وًع تستٍ  

 
Temperature 

 7 14 21 28 دما

29.0±3.6Ca 
73.0±8.2Ba 

95.7±4.-Aa 

42.0±5.3Ca 

20.7±4.0Cb 
39.7±4.5Bb 

73.3±5.5Ab 

25.3±4.2Cb 

2.3±1.5Cc 
27.0±2.6Ab 

12.7±2.1Bc 

4.3±1.5Cc 

2.0±1.0Bc 
8.3±1.5Ac 

5.3±1.5Ac 

0.0±0.0Bc 

C 
CD 

CDD 

D 

 

4 ºC 

37.0±3.0Ca 
97.0±2.0Aa 

96.7±2.1Aa 

53.7±4.0Ba 

32.0±4.6Dab 
67.3±3.5Bb 

84.0±4.6Ab 

45.0±4.0Ca 

27.3±2.5Cb 
39.3±4.2Bc 

63.0±6.0Ac 

43.3±4.5BCb 

8.3±1.5Cc 
18.4±4.6Bd 

29.3±4.5Ad 

14.3±2.5BCc 

C 
CD 

CDD 

D 

 

25 ºC 

زاض ضا  (. حطٚف ثعضي ٚ وٛچه اذتلاف ٔقٙیP<05/0ثبقس ) زضنس ثط اؾبؼ آظٖٔٛ تٛوی ٔی 5زاض زض ؾغح  ط ٚرٛز اذتلاف ٔقٙیحطٚف غیطٔكبثٝ ثیبٍ٘

 زٞٙس.  ثٝ تطتیت زض ٞط ؾتٖٛ ٚ ؾغط ٘كبٖ ٔی

Non-similar uppercase and lowercase letters indicate a significant difference in columns and rows, respectively for each temperature 
according Tukey test (P<0.05). 

 

 گیزی  وتیجٍ .4

زی اوؿیس وطثٗ ٚ پیف تیٕبض پػٚٞف احط اتٕؿفط زض ایٗ 

ضٚظ  28ثط ٔب٘سٌبضی ظضقه تبظٜ زض عَٛ  ضسففٛ٘ی وطزٖ

٘تبیذ ثٝ ثطضؾی قس.  C 4  ٚ˚C 25˚ٍٟ٘ساضی زض زٔبٞبی 

ٔب فبُٔ ٟٕٔی زض وطز وٝ ز سییتأزؾت اظ ایٗ ٔطحّٝ 

ٍٟ٘ساضی ظضقه تبظٜ اؾت ٚ ثب افعایف زٔب ؾطفت 

اوؿبیكی، قیٕیبیی ٚ ٔیىطٚثی افعایف ٚ عَٛ  یٞب ٚاوٙف

٘تبیذ ٘كبٖ زاز وٝ زٚضٜ ٔب٘سٌبضی وبٞف یبفت. ٕٞچٙیٗ 

وطثٗ ٔٙزط ثٝ تؿطیـ  سیاوؿ یزثٙسی تحت اتٕؿفط  ثؿتٝ

ٛ٘ی ٚ ایزبز آضٚٔبی ٘بٔغّٛة زض آٖ قس. ضسفف ٞب وپهضقس 

اِٚیٝ ظضقه تبظٜ ٘یع ثٝ زِیُ ضعٛثت ؾغحی ثب وبٞف 

ٚ ازغبْ ایٗ زٚ  ٔب٘سٌبضی ٚ ویفیت ظضقه تبظٜ ٕٞطاٜ ثٛز

ضٚـ ٘یع ٘تبیذ ٔغّٛثی ضا ثطای ا٘جبضزاضی ٚ حفؼ ویفیت 

وٝ زض نٛضت  ضؾس یٔثٝ ٘ؾط . ظضقه ثٝ ٕٞطاٜ ٘ساقت

ضسففٛ٘ی وطزٖ ٘یبظ اؾت زض ٔطحّٝ  ٕبضیت فیپثىبضٌیطی 

 یٞب ٜٛیٔ ضعٛثت ؾغحیثب اؾتفبزٜ اظ زٔف ٞٛا زیٍطی 

تحت  ٞب ظضقهضعٛثت اِٚیٝ  وٝ یعٛضثٝ ظضقه ٌطفتٝ قٛز 

ٕٞچٙیٗ ثب ٚرٛز ایٙىٝ ثؿیبض ٌعاضـ قسٜ . لطاض ٍ٘یطز طیتأح

وطثٗ ٚ فسْ حضٛض اوؿیػٖ ثطای  سیاوؿ یزوٝ اتٕؿفط 

ٍٟ٘ساضی عٛلا٘ی ٔست ثؿیبضی اظ ٔحهٛلات ٔٙبؾت اؾت أب 

 ا٘زبْظضقه نبزق ٘جٛز ٚ  یٞب ٜٛیٔض ٔٛضز ایٗ ٘تیزٝ ز

 . ضؾس یٔظٔیٙٝ ضطٚضی ثٝ ٘ؾط  ثیكتطی زض ایٗ یٞب پػٚٞف
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Abstract  

The aim of this study was to investigate the effect of relative atmosphere of CO2and pre-treatment of 

disinfection on the physicochemical and microbial properties of fresh barberry during storage. For this purpose, 

after removing the foliage, part of the barberry fruit was packed in LDPE/PET packages with a thickness of 45µ 

and under the CO2 relative atmosphere (CD). Some of the fruits were first disinfected with commercial solution 

and then packaged under the natural atmosphere (D) or under a CO2 relative atmosphere (CDD). The barberry 

fruits without disinfection and packaged under the natural atmosphere were considered as control (C). Results 

showed at 28
th

 day, the levels of O2 and CO2 in C packages at 4 °C reached to 2.8% and 19.3%, respectively and 

at 25 °C reached to 5.2% and 18.4%, respectively, while in CD and CDD packages, the amount of CO2 inside 

the package, at the end of storage period at 4 °C decreased to 30% and 35% and at 25 °C decreased to 38% and 

41%. At the end of 28 days, the moisture loss and weight loss in CD and CDD samples were higher than other 

samples, especially at 25ºC (weight loss more than 21%), while the acidity increased in these samples. At the 

end of 28 days of storage at 4ºC, the lowest content of anthocyanins, phenolic compounds, ascorbic acid, the 

DPPH scavenging capacity and the ferric reducing antioxidant power were related to the CDD, D, CDD, D, and 

D samples, respectively which they exhibited 40.6, 46.6, 58.4, 51.6, and 60% decline compared to harvest time. 

The lowest values of the above compounds at 25 C were related to CDD, CD, CDD, CD, and D samples, which 

lost by 48.2, 34.8, 73.8, 55.7, and 63.6%, respectively in comparison to harvest time. At the end of the storage 

period, the lowest firmness (at 4 and 25 °C, 0.66 N and 0.49 N) and the highest decay (at 4 and 25 °C, 95.7% 

and 96.7%) were related to the CDD. It seems that the CO2 atmosphere does not have the ability to maintain the 

quality of fresh barberry and the pre-treatment of disinfection intensified unfavorable conditions. 
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