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 انجیر خشک نگهداری در (MAP) شدهاصلاحبا اتمسفر  بندیبسته یورنافاستفاده از 

 

 3یبهمدو هما  2زارع، حمید *1جوکار برکا

 

ستتیح ی،    تتیشط یع  تتن استتدی، وتتی  ب استتدیاری ب ش تتی و تتن س  ک استتن  متتیس حقب  ت تتآ وزش شتتیر س و تت ح   متتیس حق س      -7

 ب ش تاحب ارتا،قمیس ح ج رشیرب و  ح  س وتس وزش

استتدیاری ب ارگتتدتیق وزش شتتیر امر تتتب  ت تتآ وزش شتتیر س و تت ح   متتیس حق س   تتیشط یع  تتن وتتی  ب ستتیح ی، وزش شتتیرب و تت ح  س    -2

 وتسرج  میس حقب اسدکعی،ب ارتا،

 ب  تجب ارتا،قمیس ح ج رشیرب و  ح  س وتس سیح ی، وزش سگه و ن س  ک اسن  میس حقبؤاسدیاری ب   -3

 37/77/78 ؛ وی رخ پذرت :71/1/71وی رخ ا ریوت:

 

 دهکیچ

بننا  ک  خ ننینن فننک فیفیننت ان  و  نناسنن ی واررانیکم و جلنن ری ا از رشنند و یتاحیننت   نن ات منظنن ر بنن یننپ پنن و   ا

، یکی حنن  ی وبیکم ا نناوی رننیق یننتحق پیننشنندد در ااجنن ا نیتنن و ن  و فنن بپ دیافسننادایننزای  و  افسننی ن فننا  

جمتینت  : ق ارنند پین ازا  نا وی رنی پ ین دد این ر د یرقن  سنبز اسنتهبان ب رسن    خ ک   یان  اآیات انبار و ییایمی شیکزیی

ت ، رط بنت،  یدیرنن ، اسن   (b( و زردا  a(، ق منزا   Lروشننی    ا نا شناخ  ، ا، رنن  ت نار   نا بنافت ا و مخم  و  کپف

 اگهندار مناه ن  7و  9تخن    ن ات پنز از     و ه یمن ده، شنف   ۀزننده، پ وانن   ۀلارو من ده، پ وانن   ا، لارو زننده،  کپفس  یر

و  فنن بپ دیافسنناددرصنند  52 ن،یسننفدرصنند ا 2 -احنن شننام :  ارنناز امار ننایتد سلسننی  درجنن   04و  52 ادر دمننا

 ن، یسننفادرصنند  2 -پ، تنن و نیدرصنند ن 02و  فنن بپ دیافسنناددرصنند  24، نیسننفدرصنند ا 2 -ب، تنن و نیدرصنند ن 64

ج یبنن دد نتننا (آزاد ا نن ا شننا د  ۀنم ننن -ث و خننأدرصنند  14 –ت، تنن و نیدرصنند ن 54و  فنن بپ دیافسنناددرصنند  62

 تننیری ت  و رط بننت یدیمانننند رننن ، اسنن  نناوی رننیپ ینناز ا یمختلنن  بنن  بت نن ارنناز امار ننای  تفننن ننان داد تحقیننق 

 دارمتننی  تنیری    نا بنافت ا  یلن فتتنداد  فپنک و مخمن  و   تتنداد  ، ماننند لارو   ن ات   ااما ب  آینات انبنار  ندارند،  دارمتنی

پ یمتنن ف دشننده اسننت ننا و فننا   میک واررانیسنن   نن ات لارو  ی ن م جننخ خفگننیسننفاا   فنن فنن اطنن ربنن دارننند 

 ،باینت  و بسنیار ننامول ب بن  رنن      آرنار   ین بن  دح  سلسنی   درجن    04 ادمنا  ددیده شند مار شا د یلارو م ده در تتتداد 

جنایگزینی   شنده اصنح  اسنتفاده از اتمسنف    رسند  بن  نظن  منی   د شنناخت  ن ند   ک  خ یان  انگهدار اب ا یمناسب ادما

 دباشددر ان ی  خ ک مناسخ ب اا متی  ب وماید 

 

  های کلیدیواژه

 دیب وما  یمت،  ندا پ هشخرق  استهبان،   یان  ،اآیات انبار

 

 مقدمه

 د لت  شتته    .Ficus carica L نعلمت  متی   شتی ت  ت امر

ی  تتام قمتت   ی اح  قی     استته استتت س ا  شگتت ۀختتتیم اا

 قت گت گتت متته م قس تت اوبشتتتی  متت   یرن  ژقرتتسشتته

تا، رتت گتتی ا امر تتت ا  نروتتت کتت اح  شتت ا نا  تت تتو ل

ب قش تا ا جته س  ش تاق شگتده ت می  یست  متکتاا قب    سض 

ب مااشتتتتدن نن شکااشتتتتدر تتتت احممتتتتا، ت رتتتت عی

 قتتیشدن  تعتتت  ۀستتی یم معتت اس  نالمللتتن شتت قاستتدیماا ا ی

ارتتتن  ز تتت ا استتتدتاوژر  استتتت  ا      ا  صتتتیا ار

 تتآا  وتتن  31حتتاسا  ب  یستت  نشتتی شی متتاگ رن تتیستتیا

استتدی، ا  دتتی  شتتی ب ک تتآا    17173ا    ت خمتت تتامر

 ا تتتو لوتتتن   22222)ا  استتتدکعی،  ژقرتتتسشتتته وتتتی  
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  شت ا  تن  تآا  وتن صتیا      72ن  شتاا   رت ه اح ا ت  ش ا ن

تمت س  تتتتت رتتتدتتتی  ستتت   حک  18571 تتتتتا، شتتتتتی را

متت    ن  ب پ رمتتوتتن 51675 یمه حتتتاسا تا ستتتیل تتو ل

 Badii et)استتتت  جکتتی،ارتتن  ز تت ا ا   ا   تتاق و ل

al., 2009; FAO, 2009; Jokar et al., 2011)   ووتتیر

اح  رکتتتن ومکتتتیشتتته   ت خمتتت تتتامر نولتتت اگامعتتتی ق س 

  تتهقیتت  شتته ن  ز تت ا استتتب رتتا ۀلار عمتتاک متت

ت  تتم ن   مچ تت ز تت ا س  قس ظتتی ت رنت غتتذا تتف  

ت س  تتف  ی ی  تت  ا  تتان تتی ی  تت شتتارشتته و،  ا

اس ۀ ا   تتی س قتتی   قووتتیر امعتتی   شتاثتتتت  تتت امر تتم 

 ق تتی ق تت  نولتت اگ ی   زگتت   استتت  شگتت ن تتیمامعی 

 ۀپتت شت  ب 7ق  تا  ۀپتت شت   تتا   قت شه ووتیر امعتی    امر

ن اح  گتت وولاو  ۀح تاشتت س 3ت تتامر ۀپتتتشتت س  2 متتمی

ن رت   ایشتا رن ت س وی ح تی،   تتا ااا ته    ش ا  نشی  شتسع 

 بن  ز تت ارتتصتتیا ار ا شتته اس صتت  ر شتتت   تتینولتت اگ

شتتاق قت  تیتت ب وتتتوس   تتس امر  ت خمتت تتامر ن  تتر

 گ متتهنرتتا عتتی حق شتتی  ق  شتتتاامتتگذا  تتن وتتیث ت ب نپتستت)

 ق تتی س ب رنی م   ، اح  تت اا شتت  ی وتتی تتووتتیر ا  ام

 یم تتا  س بستتت ی س  ب گت تتی تتد  ار اا قپتو  تتی برتت  ل ژ ش

 است  شاقاسدفیاق کیوم

 بت تتا  امر قاح خگتتی ر ووتتیر امعتتی  قت جلتت گ شتتتاق

س قتتت   ارتتی شتسا  تتا  حتتیا حیضتتت   تتتا گتتیح  د  

ه  تتت  ا  استتتدکعی،  دتتتااسا استتتت    ا ولتتت   وگتتتف

شتتتت  رتتتنحاستتتتیی،ا اثتتتت رتتتا شتس ی تتت دیستتتفیمه  د

اا ا   ز  تتنحرگتتت  تتتب  وثتتی س     تتاگی،  تتتا
(Damarli et al., 1998; Jokar et al., 2010; 

Rahemi & Zare, 2002)  رنی م ی شتا ستتم   شتت  تت 

ومکتی   مچ ،  شتیس  شتا، حمتتار مگتعت شته       نلاوک م

 تت اا  قستتم    س  یمتتا،نشتتیقاح  نمیشتت   فتتن وثتتی ی رتت

 قوس ا  استتتدفیاق اح پتو  تتتین ا شتتته سجتتت ا  تتت رنغتتتذا

ی راا تتس پ ن ت  پتسوئ ق تی قت ت گتتدن حمرکستیح شتی ش   ،رت 

و ستتا امتت اع  رتت  ل ژ ش ۀ عتتی ح مچ تت ن س  ن تت اا ستتم

 تتتا،  ن تتی س حمتتتار ا  ضتتاعف متس رتتس  تتیشتتی دتق

ش تیشتارن  ؛ وس متا سجت ا  تن  شته  قیارت لار حک مت م آ ت  امر

 تتی   تتتا، امر تتت شتته نضتتاعف م تتیرن شتتتاق شیرتتا  س 

 حتتیان ا عتتس شیشتت ا خ تتت شتتن  تتی لاًگتودتته شتت ما  تته 

 Rahemi, 1984; Rahemi)    تتا متتکا  ا شتیتتتا  

& Zare, 2002).  
  یعتتب شتتاقاصتتلا  اومگتتفت وزتتت ش تتاقشگتتده

و،  ا   ته  شت ا  تن  گفدته  ش تاق شگتده  اح نمت ع شهب فرو ت

وت  تت   برنغتتذا ۀ تتیا ق یمتتاگی  یراوتتآا   ظتت   شتته

 گته ر شی ا  ش تاق شگتده  وضتیق  ا  استدفیاق     ا گیح یق

ن رتتا   ا استتت وغ  تریودتته بق   متت لن   تت ا تتشتتی وت 

 س  تتشن  ا ا گت قا قشتی   ا صتا  اح شتی استدفیاق   ب س 

س  نگتتتدرح ق تتتا یروتو بژ، ا گتتت نر پتتتیا صتتتا 

 & Fellows, 2000; Ori)شتت ا تتن  تتا  رنی م  شتت ش

Stailz, 2001; Rahemi, 1984; Fatemian, 2011;  
 

Mirnezami & Koohi, 2001)   ارتتتتن وغ  تتتتتار س

 تی   جت  حفتا وتیحگنب     شتا، ومتآر    تو یا غ مچ  ن 

س شیوتتت  تت اا غتتذارن   تت اا  غتتذقب ب  متت ع تتت س ی تت 

 ا اوتآاری عمتت  یمتاگی ق  ز ت ا      ستتامری   سشت ا   ن

 ا   تتت اس حیلتتت یودتتهرت  وغش تتاق شتتی اومگتتفت ا  شگتتده

 ,Alturki)امعتتیا خ ا تتا ااشتتت  شتته تو تتیا غو تتیا س 

2013; Villalobos et al., 2015; Villalobos et al., 
 

2018; Soltani et al., 2015; Guilleń et al., 

2015)  

ب اعتتتلا  (Piga et al., 1998)ی ا، کتتتس  م تتتتی پ

 ا صتتا 7دتتتسژ، س  م ا صتتا 77 وت  تت  ه تتتامتتا  

ت وتتتیحق  قتتت   تتتامر قژ، ا س، ظتتتتسا متکتتتاا  گتتت ا

Niedda longa   میشتتتن اح  ناگ ی ی پ ستتت تتتشیعتتت

 Aquino et) مکتتی ا،  تت  س ر  و  ق استتت تتی شتتا پتت 

al., 1998) شتی اومگتفت   امر تت وتیحق    ش تاق شگتده ب ا     ا

ت اومگتتفت ظتتتسا   تتوغه  تتتامتتا  اعتتلا   قشتتااصتتلا 

شتتی  Craxiou de porcu ت وتتیحق  قتت  تتامر ش تتاقشگتتده

 ختتأ قمی  تتی وا   شیرگتته شتتی   دتتتسژ، م ا صتتا 722
2- Ephestia figuliella 1- Plodia interpunctella 

3- Ephestia catella 
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 ددد(MAPشده  با اتمسف  اصح  ابندبست  ااستفاده از یناور

س   تتتشن ا ا گتتقا ا صتتا 722)شتتاس، گتتیح ب اوتتآسا،  

 وتتیث توتتیخ ت پ ستت اگن  ب ا ش تتاقشگتتدهشتتی ا شتتاس، 

  تتتآا،  سح  5پتتتز اح   تتتهقیتتت  شتتته باا اش متتتدتق 

ا  حتتاسا ختتیل  دتتتسژ،  متتی  م وا  اق  پ ستت ق تتی ق تت 

ت رستتیا   ناگ ا صتتا پ ستت  55ا   شیشتتا  ا صتتا 32

حفتتا   ف تتت س شتت ا   التتذ توتت   ش تتاقشگتتده قمی  تتی و

 متت  امر تتت وتتیحق س  مچ تت ن   دتتتا وگتتیا   کتسشتتن س  

 یودتتهرت  وغشتتی اومگتتفت   قش تتاشگتتدهشتتی ووتتیر امعتتی ق  

س  نا وتتت پتس  مچ تتت ن ا  وت  تتت  شتتتی   رنو کتتتیشتتته

  ,Alturki) ن چ تتا زششتتیم ا وت  عتتیر ضتتا   کتسشتتن  
 

2013; Villalobos et al., 2016a; Villalobos et 

al., 2016b; Waghmare & Annapure, 2018)ب 

 اما گآا   اااق

ب شتتی (Navarro et al., 1998)ی ا، کتتمتتیسا س س  م

ا صتتا  62-82وتتی حتتاسا   تتتشن ا ا گتتقاگتتیح   رتتوآ 

   سحامته  رت ستیعت س وآ   رت  یا ا  رت حر  امعی  شتی ومتی  ح  

 757 قا  وضتتتی  تتتتشن ا ا گتتتقاگتتتیح  لتت گت     8/2

ت  تتخت تتی س امر ق تتیق متکتتاا   5/1 یتتن ن عتتک   دتتت

  س ستت خ تت  شتته قت ووتتیر امعتتی   تتجم  ب خمتت

س اعتلا    ی ی ااامتا  ت  ق تؤثت  یت   شته امعتی   ا   خ ا  ق  

ن رتتا قشتتی متکتتاا  قاا    تتنن  س  وفتتیسر رتتا  تامتتا

  متتتاا ا سلگتتت   ا جتتته  -78 ق ز تتت  ر ا  ا تتتی

ب اعتتلا  (Damarli et al., 1998)ی ا، کتتس  م ناا تتی ل

رتتی  ا صتتا 7ژ، شتته  شتتاا   گتت ت گتتیح ا تته وتع تتتامتتا  

 ا صتتا 72-75ا  حتتاسا   تتتشن ا ا گتتقا گتتیحس  مدتتت 

 قا تی ستیعت ا    18 شته  تار    ت خمت  ت ا س، امعی  امر

 دتتتتا   س س و تتت  ووتتتت   ا   سلگتتت   ا جتتته  32

 Cardra cautella ن  تترن  ز تت ا رتت کتت  ا قامعتتی 

 ب ز ت ا  نفت    ق تی سرژگتن اثت ست   شتت    گ مهچ  شاس، 

 ,.Fatih et al)ی ا، کت   س  م ودت استت    شتاق ساقتط ا  ت  ف

شتی غلظتت    شتاق   دتتا اومگتفت   وتیث ت شت سن ب ا  (2010

 سلگتت   ا جتته  17 قا تتی ا ا گتت ژ، ا صتتا  5/2±7

  ته  گتآا   ااامتا    ت خمت  ت امر ق دتا وویر امعتی   شت 

 ا ا   قا صتتا ووتتیر امعتتی  722 و امتتاارتتن اومگتتفت  تتن

  ت خمت  ت ت امر ت ف  ن شعتتا    ه اح شت  ت  می،  تاحتا اسل 

شتی   نستفد  س ب  ی شتت  مت   احمظتت  شتاق   دتتا شی اومگفت 

 قاا    تتنا وفتتیسر رتت یسا شت تت دو متتی  شتتاق شتتی  ۀمم متت

آ  ت م قشکدتت  وتیث ت ق تا   شتا،   ته رشل   احمظت نحدس ماا ا 

  ا ا نممی، 

 وت  عتتیر   دلتتف گتتیحق ا  وتتیث ت بیا  ارتتن پتتژس 

متکتتاا ق امر تتت خمتت     دلتتف   تتیقس ح تتی،  تتیا ی

 تتتیق   دلتتتف شتتت م یرنب    شتتتت سرژگتتتن  استتتدکعی،  

 تتیق و آرکتتن س رژگتتنس   کتسش  لتت ژرکنب ووتتیر امعتتی ق 

 ۀوغ  تریودتتش تتاق شتتی اومگتتفت  ز تت ا ا  شگتتدهورتتی ق 

ارتتن ا  شت ستتن شتت ارتتشتس ی ا تت دحتتذا  شی تتااو تتیا 

 است  سیششهشنپژس ی شی ارن گگدتاگن 

 

 هاروشمواد و 

 شتتتی شگتتتدها س،  قس اعمتتتیا گیح تتتی ش تتتاقشگتتتده

 ت تتشتتیر امر گتتدتیق وزشرا ا  ت اومگتتفت  تتاستتدتیق وغ

-شگتتیح صتت  رشتتهاستتدتیق   گتوتتتصتت  ر استتدکعی، 

 تاح شت ا   شت    ت وک نپلت ت  شع تا س ستیخت شتت    -ن پت

ن رکتتاح  ز تت ا  قتت  ستتعآ اح ی ر تت  ا وح تتی قت تتی امر

شتتی ا صتتا    تتتا،خمتت پتتز اح شتااشتتت س    تتیشتتی  اح

 ق تتیپتتتقشتت ا صتتا شتته  رتت حتتاسا  ن تت یع نولتت اگ

امر تتت خمتت  گتتت   222  گتارتتاامد تتیب  قووتتیر امعتتی 

 دتت ا   تت شگتده شته  تی         لتن  71-33شی ق تت   2ا جه 

 ۀاح س قتت بش تتاقشگتتدها سشتتتاق ستتیخت ظتتت  گتودتته شتتا

و، اح  س تتی  با شگتتدن س شتتتاق  7روتودتتی  لن اوتتنپلتت

  استتتدفیاق شتتتا   دتتتتنلتتت   7/2ستتتل وی، )ضتتت ی ت 

ا  حتتیا حیضتتت  تت  ا   روتودتتی لن  اوتتنپلتت ق تتیس قتته

  س ووتتت  استتتب رنشکااشتتت  تت اا غتتذا  تا تتآ  وی  تتا

ت  تتس قیشل  ا شرتت ا کتتیو امتتا ومممتتن   تتیپتتتقشتت ) قمعتتی ا

اا ا  رنآا، شتتتی  تت گتتتیح ا س، شگتتده  ا شتتته    قمتکتتاا  

 1- PET 
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ت اا س پتتتت وکتتتتا،  اح شتتتت  تتتیس قتتتهن رتتت  ا گتتتد ا

س یعتت    دتتتنلتت   2شتتاب ضتت ی ت ومکتتی    قاا رتتخت

ژ، س ش تتی   گتت ت مفتت ا ا تتت قیشل ن شتتت گتتآا    متت

   تتشتته وتو سلگتت   ا جتته  23 قا  ا تتی  تتیس قتتهوب 

ومتی   ا   سح ا    دت تشتط  ک ت  شتت     دتت نسیمد 75شتاشت 

  استت  شتی   7 ومتی   ا   سح ا   دت تشتط گتت  شتت    8س  شی  7

 رنی م شت   تیق وح ت ، اجتتاق   شتتاق  یح ت    ام ت اا   ۀ ل 

 ک تتت قت ورتتی  ا  ستتیا اسا س اس  اح شتتت   کتسشتتنس 

 امر تتتت شتتتت استتتی  استتت ا ۀاستتت ارد شتتتا  قاا رتتتخت

ارتتتتا،   ق تتت وب س  استتتدیماا ا  س یعتتت ستتت دتر  

 ی شتتت یعتت   س    (ISIRI, 1991) شتتا قت تتگامتتااحق

AOAC وس،شتی ارتن وفتیسر  ته ا تیق      گ تتق شتا   امااحق 

 ,Horwitz) وغ  تتت اااق شتتا  سلگتت   ا جتته  72شتته 

گتتت  سح،  222شتتت استتی    تتیمم متته ناوتتت سحمتت  (2000

 ی شتتت ثیم رتته  زیستتعه شتتا     س اسل تتهب  ی شتتت اسل تته 

ارر دتتیلن س  قشتتتاا عکتتز متت  شتتی استتدفیاق اح  س    

 ق تی شتیخ  گ تتق س  ود شتی  امتااحق   اوتآا  متت  ومیل آ شتی  

و  تتت ن  متتت   (b) س ح اق (a)ب قت تتتآق (L) سشتتت ن 

   متت  ورتی ق شتتی ا  (Yam & Papadakis, 2004)شتا 

ح ا  سشتتن شتتی استتدفیاق  س و تتتق قاقکتت ق سشتتنب  قاقکتت ق

 تشتت    شی متت  امر ت تتی ۀورتتی ق س  شیرگتت   یوتتیل  اح 

یعت     ت خمت  ت امر   کتسشتن  ق تی وح ت ،   شتا شت ستن  

 نلتتت و تتتااا ب شتتتی ا 1868شتتتمی ق  ناستتتدیماا ا  لتتت

 ,ISIRI) شتا  امعتیا  س   متتب   پت  و تااا   س  تی شی دتق

 ن تتی ا  امعتتی    متت لشگتتده بش تتاقشگتتدهپتتز اح   (2003

شته  تار شتی  تیق      سلگت    ا جته   12س  25 قشی ا ی

شته ووتیر    نا صتا ولت اگ   تیقب   3اح    پتز ماشا قمتکاا 

تا،  تتس شتتیح   تتیشگتتدها س،  ۀشتتی  س   متتی ا  قامعتتی 

   س شتتی ا قامعتتی  ووتتیرشتتا  و  تت ن  ت تتی امر وتت وتت 

 ۀ تتتاقب پتسامتت  ۀت حمتتاقب شتتف  ۀت شتتف  تتتاقب   س حمتتاقب

 پتت   س یق  پتت  ستت اب  تتتاقب  پتت  ستتف ۀحمتتاقب پتسامتت

ژ،ب  گت  ا - گتیح مت ع   3  دلتف اح      ت وت سته   سعآ ش ا

شتتی   تتتشن ا ا گتتقاگتتیح )دتتتسژ،  س م  تتتشن ا ا گتتقا

 ا صتا  75س گتیح م دتتسژ، شتی خلت        ا صتا  72خل   

 ق تتیشگتتدها س،  اح شتتت ت شتتی ، شتت تاح   شتتاقه تتوک

 ا  شتتیح شتتی   ی استتدرتتشتتی ا تتی، ) سح،    ت خمتت تتامر

اعمتیا شتا  شتی و جته شته مت ع        رت  صتا   قاص لا  وری 

 ترپتذ ا کتی، ا صتا   85تت وتی   حتاا  ختأ اسدتیقب اعمتیا  

ا صتتا  2/1ژ، شتته  گتت  شتتاا  ا ختتأا صتتا  85شتت ا  ا  

 2/1مدتتت اح  ژ، شتته  گتت ی ی ا تت  یشتتارن تتی ی  تت

 شتاا     تی مم مته  ۀ ت ل  قن شتتا رن معت اب ش تیشتا  ک م ا صا

  ا  ختأ ا صتا   82ا صتا )شتی    5ثیشتت   یت   شته ژ،  گ ا

 ا    تتگیح تش   دلتتف اح   ستته وت  تت  مظتتت گتودتته شتتا

 تاح ت غشته ا س، شگتده )   یمتاق نشتیق  قا  مظت گتوده س وضتی 

  شتتادتتتسژ، پتتت  گتتیح مشتتی ژ،   گتت س ا  تتتشن ا ا گتتقا

 :اعمتیا شتا   شتت  ارتن  متی  شته    و ر  ع  ا،شه     ت وت

س   تتتشن ا ا گتتقاا صتتا  25 ژ،ب گتت ا صتتا ا 5 -التتف

ا صتتا  52ژ،ب گتت ا صتتا ا 5 -ب دتتتسژ، ا صتتا م 12

ا صتتا  5 -  دتتتسژ، ا صتتا م 15س   تتتشن ا ا گتتقا

ا صتتتا  22س   تتتتشن ا ا گتتتقاا صتتتا  15ژ،ب  گتتت ا

 ق تت ا)شتتی ا  ۀمم متت -ث ختتأا صتتا  82 –ر دتتتسژ، م

 ا ا گتتتقا ا صتتتا 3/2ژ،ب  گتتت ا صتتتا ا 27)  وحاا

ت  تتامر سح،  تتتا،پتتز اح   دتتتسژ،  ا صتتا م 18 س  تتتشن

 ۀ  س حمتتتا اس    گیح تتتیرتتتس وآ  ا  اسختتتتِقعتتتا اح )

 یت   شته وتترن ووتت امعتی ق امر تتب     اح  ک  بق  ا ۀپتش 

و  تت ن  شتتتاق  شتتاماا س،  تتت شگتتده   تتی    ن  تت  ع

 مم متته اح 3ب  تتیمم متته نفتت   ق تتینژگتتره س تتت اسلر شتتیا

ی شلاویصتله ش تا اح اعمتیا گتیح     ر ت  ا وح تی    خمت  امر

ومکتتی   سق  تتییروح تتی ۀ تتل امد تتیب س  نو تتیاو یتت  شتته

گته س قتتا  ااا،   ر شی شتتاق  و تاق استت شته ج رشا  مدیاجتا 

ی  گتودتته شتتا   تتشتته  بق تتیق متکتتاا  6س  3 ع تتی پتتز اح 

 3×77×78شتتته اش تتتیا  وتودتتتی ر لن اوتتتنپلتتت ظتتتتسا

 نعتتروشتا وفتتیع  س شتته حرتت  ×عتتت ×)یتت ا  دتتتنستتیمد

رتتیا ر  اح  س  او تتیاق شتتاما  دتتت  ک تت   ستتیمدن 673
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 ددد(MAPشده  با اتمسف  اصح  ابندبست  ااستفاده از یناور

رتتتیا اومگتتتفت را قتا، گتتتیح شتتتتا تتتن رتآرس جتتتی ختتتأ

   شتتهشتتااستتدفیاق   تتیشگتتدها  ااختتا  شتتاقاصتتلا 

شت ا   تی  ااختا شگتده   مچ تی،  ته   ه  ز  ا  ص  ر نرا

اررتتیا   زتت شتتهس اااق شتتاما قتتتا   ختتأ ۀااختتا  زفظتت

 قاح گیح تتی نقعتتا اح اسختتتب   لتت ی   سا  ومکتتی  ختتأ

ستتل وی، شتتی  ق تتیس شتتی س قتته ارتتن گتارتآرجتتی  تت  امظت

 پ شتتتتی اااق شتتتتاما   دتتتتتنلتتتت   7/2ضتتتت ی ت 

 قگیح تتی نجآ تت قن ومتتی  ی تت شتتی و  قگتتیح  تتیقوت  تت 

 اعمتتیا شتتا  ومی ستت جشتتی   تتتشن ا ا گتتقادتتتسژ، س  م

  ماشااجتا  ی ا  اس سیا شی وغ  تار جآ ن وح  ،

 سال اول

 نو تتیاو  تتی لاًیتتت   رتت ن پتتژس ی ا  قیلتت  رتتا

ت خمتت  س شتتی  تتامر ق س ا تشتتاق قو متتی  گتتیح 5شتتی ا 

ا   ق تیق متکتاا    6س  3ج پتز اح  رمدتی   اجتتا شتا  تا  کو 3

 اوتتآا متتت جااگیمتته شتتی  سلگتت   ا جتته  12س  25 قا تتی

SAS دلتتف شتتت  قا تتی اس وتیث ت   شتتاما ا تتسوزلهرت ورآ  

شتتتوس ا  استتد امت-وتتنشتتی وح تت ،   ت خمتت تتت امر تتف  

   شیرگه شاما اامکنشی وح  ،   ی  یمت نشا  

 سال دوم

ا  ستتیا اس    ت خمت  ت ی امررا وح تی رشتتا  ومتی ن 

ا جته   12 قه ا تی  ت ن وفتیسر  رت  یم ا سیا اسا شت ا شتی ا  

متتی  ل ب شتتت  متت  س شیوتتت   وتتیث ت ا تتشتته السلگتت   ب 

س ووتتیر  نفتت   ق تتینژگتترستار   تتوغا  رتتحتتذا گتا

ح تتی،   شتتاماگتته رتت  شیرارکتتس شتتی  نشت ستت قامعتتی 

 وتتتیث ت   تتتیق ا  مظتتتت گتودتتته شتتتا 3ی وشتتتا روح تتتی

 س  تی   دلتف گتیحق شتت   س حمتتارب شتی دتق       تی وت   

پتتز اح  تتیق  3 س 2ب 7 سح اساب  عتتلاسق شتتت پتت  س   متتت 

جااگیمتته  یتت  شتته مدتتیرج متکتتاا ق م تتآ شت ستتن شتتا س 

  تیق   3 تی پتز اح   سرژگتن  ۀا تی شش ت  ؛ ماشتا  ا سوزلهرورآ

 

  شاما ا سوزلهرورآشت سن س 

 

 ج و بحثینتا

 سال اول

 52 ید  دم ا  یم ا  س ا ان ندا  ا     3 کر خش  یانج

 سلسیوسۀ د ج

و تتااا دهب را شتتت است  ق  دلتتف گتیح  قمی  تی  و وتیث ت 

 سشتنب ح ا   قاقکت ق اب  مت    ستف   پت  ب  تی شی دتق نل 

 اا    تتتتن  aقت تتتتآق  متتتت  ) شتتتتیخ  س  سشتتتتن

(25/2p<  معتتت ا  اا    تتتن  تتتیسرژگتتتنه  تتتا تتتی شتتتت شش

(25/2<p   ممتتتی،  7جتتتاسا ا   تتتی   تتتیمت ن ۀگتتتر شی

 قمی  تتی و وتتیث تشتت ا،  اا    تتن شتتتخلاا  تته ا تتان تت

اب  ستف   پت  ب  تی شتی دتق  نلت  و تااا  دهب را شت اس قگیح

  bح اق  متت  ) شتتیخ  س  سشتتنب ح ا  سشتتن قاقکتت ق

س    تتامتتنم قتس تتپ نس   ظمتت نج اح  سمتتا    شتترمدتتی

ا  رتتونممتت شتته استتت  ومکتتیاح  نشتت اق نعلمتت ۀرتت مد

ا تا  ته حتااقا رکتن     ش ا، و می  ی ممتی،  تن   اا ن   

ااشتتده   تت  امظتاا ق شتتت صتتفت    تتن وتتیث تاح و می  تتی 

 سمتتا وغ  تتتار صتتفت شتته ارتتن  ا   مظمتتنشتتناستتت ا تتی 

شتتی  تتی ی ا گتت ژ، رتتی اوتتآاری    تتتلاً   تتن استتت  تته 

 تتتشن مد رتته س  سمتتا   ظمتتن ا   تتی ی رتتی   ا ا گتتقا

وتت ا، ش تتیشتارن ممتن  اوتآاری صتتفت  متی اق ممتتاق استت   

 ا عی تتا   تتتشن ا ا گتتقا تتی ی ا گتت ژ، رتتی اوتتآاری 

 تتی  یم تتا  متت  ق شتتت وغ  تتت س وفتتیسر ارتتن سرژگتتن تتؤثت

 تتیق اح ح تتی،  3 ستتا  تته گذشتتت اامگتتت  شتته مظتتت  تتن

 شتاا    تی شته   ش اق شیع  شاق است  ته ارتن سرژگتن   شگده

احدمتیا    حریاق وغ  ت    تا س شته رکتارتت مآارت  شت ما     

و می  تتیق گتتیحق شتتت ش ضتتن اح ارتتن  یتت   لنشتته سا  تتن

 معیش ا   ؤثت ی  یم ا  م  سرژگن
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 درج  سلسی   52ماه پز از نگهدارا در دماا  9تیمار اا رازا ب  صفات مختل   تیری میانگیپ  ۀسیمقا -8جدول 

 2 0 9 5 8 * ا / تیمار اوی ری

 0/00a** 0/37± 0/00b  0/37± 0/00a  0/33± 0/00a  0/30± 0/00a ±37/  اسیدیته )درصد(
 هاتعداد کلی باکتری
 یو بر گرم(اف)لگاریتم سی

 0/0± 0/00a 0/30± 0/00b  0/33± 0/00a  0/03± 0/00a  0/30± 0/00ac 

 0/00ab 2/7± 0/20ab  7/7± 0/00a  0/33± 0/00bc 0c ±0/7 )عدد( کپک سفید

 0/00c 37/3± 3/00bc  30/2± 3/00ab  30/0± 0/00abc  33/7± 7/00a ±00/0 ای روشن )درصد(قهوه
 2/00ab 23/0± 0/20a  03/0± 7/70bc  20/3± 0/00abc  00/0± 7/00c ±20/0 (درصد) زرد روشن

(a) 7/00 ±70/0 قرمزی رنگ شاخصb 70/0± 0/00a  73/2± 0/00ab  70/3± 00/00ab  70/0± 3/00ab 
 0 (پ ؛تاارو نین درصااد 00و  کااربن دیاکساایددرصااد  00ژن،یسااکدرصااد ا 0 (ب ؛تاارو نین درصااد 30و  کااربن دیاکساایددرصااد  20ژن، یسااکدرصااد ا 0 (الاا  گااازی تیمارهااای*

 (آزاد یهواشاهد ) نمونه (ث ؛خلأدرصد  00 (ت ؛ترو نین درصد 20و  کربن دیاکسیددرصد  30ژن، یسکدرصد ا

 درصد هستند. 0در سطح  دارمعنیتفاوت آماری  دهندۀنشاندر هر سطر حروف متفاوت **

 

 Art´es-Hern´andez)و وآ تمیمتتتاح س  مکتتتی ا،ب  

et al., 2006) گتتیحق شتتت   تتیقوت  تت  وتتیث ت شتت ا،شتتن

  ال تتا امتتااااقگتتآا     ا متت ب استت ارده س ق تتا امتتت    

گتیحق شتت  مت  امر تت خمت         تیق وت  ت    ؤثت معت ا، 

  ن خمت  ت ا  حت  ت  ته امر شت ا   تن  تش    نتاو  شه وغ

 ی شتتت  س  تتیاامتته متت  متت ب  احمظتتت سرتتژقشتتهشتتا، 

وغ  تتتار حرتتیا  متت  س   بش تتیشتارن؛ خ ا تتا شتتا دزمتتا 

س  تتی ی  خمتت  شتتا،امر تتت ا  حتت ن  ق تتیاامتته متت 

گتیحق پتز     تیق وت  ت   ته   شت ا  تن  ی شت و، شیعت   

ا تتی ؛ ا شتتت  متت  مااشتتده شیشتت  قت وتتیث خمتت  شتتا،اح 

خمتت  ا  حتت ن متکتتاا ق شتته   امر ت تتیقوغ  تتت  متت  

 تشتت     تت لا ا  تتیقسا تت ی یم تتا  قتتتترع ا تتا ا

  تتیقسا تت ی شتتتخلاا  تت لا ا  تتیقسا تت ی  شتت ا تتن

  تتیقوت  تت  ت  تتوغ وتتیث تومآرمتتن وزتتت  شتتا، قاقکتت ق

 ;Nguyena et al., 2004)تا  تتگنقتتتا  ممتت  قگتتیح

Sahari, 2002)  

 04 ید  دم ا  یم ا  س ا ان ندا  ا     3 کر خش  یانج

 سلسیوسد جه 

) تت     دلتف وشتا شتت   س  تتاق      قمی  تی  و ویث ت

 ۀگتتتر شی   >25/2p) شتتت ا اا ن   تتت  س تتتیق حمتتتاق  

حمتتتار   تتتاق   س شتتت قگتتیح قمی  تتی و وتتیث تن  یمت تت 

    است شاقاااقممی، 7ا کا  ش

 

 
   یسلسدرج   04 ادر دما اماه پز از نگهدار 9خ ک   یلارو م ده در ان  پیانگیم ۀسیمقا -8  کش
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و متی  گتیحق    وتیث ت شت اب   ه  متی اق  تن   ی   می،

 ا ا گتتقاا صتتا  52س  25 ته شتته وتو تت  حتیسق    2س  7

 گتتد ا شتتت   س حمتتتار ش متتدت اح وتتیث ت ارتتتت     تتتشن

سرتتژق مم متته شتتی ا  شتت اق استتت   تتی ی    و می  تتی )شتته 

 متتده   جتت    تتتشن ا ا گتتقاا گتت ژ، س اوتتآاری  

 ستا ا تیق   شته مظتت  تن      س حمتار شتاق استت    شا،

 تیق گتیحق شتت    وت  ت   وتیث ت    جت  شتاق استت وتی     شی 

  س حمتتتتار ش متتتدت شتتت ا  اا تتتی لن س  مکتتتی ا،ب     

(Damarli et al., 1998) ؛ ودتت   س  مکتتی ا،ب(Fatih, 

et al., 2010)  ؛ متتیسا ا س  مکتتی ا،ب(Navarro et al., 

مدتتیرج  (Jokar et al., 2011)ج  تتی  س  مکتتی ا،  (1998

 اما  میشکن گآا   اااق

 

م  ا   3 سلس  یوسد ج  ه  04و  52 یدماه  ا ۀس  یمقا

 سا ان ندا ا ی

شتاق   قت ت گامتااحق  ق تی سرژگتن ا ی شتت   ویث ت ۀگر شی

  جت    سلگت    ا جته   12 قه ا تی  ت  ا تا  تن ممی، 

ب و تتتتق قاقکتتت قدهب   س  تتتتاقب  متتت  را ی استتتراوتتتآا

ی ی  تتت سی ی سح،  تتت س  aق  متتت  )قت تتتآ شتتتیخ 

 سشت ن  مت     شتیخ    سشتنب  قاقکت ق ب  مت    تی شی دتق

(L  ح اق  متت  ) شتتیخ  سb    شتتاق استتت تتی مم متتها 

(25/2p<   شتتاقاااقممتتی،  2جتتاسا    ارتتن  شیرگتته ا 

شتتت  سلگتت   ا جتته  12ش متتدت ا تتیق   وتتیث تاستتت  

 تته   تتیگتت  کتسا گیم   تتی ی   س حمتتتار س و تتااا   

 است اا    نساض  س   ی لاً بشتاق  ی   ل ب است

 خ ک  یت ان یففیدرج  سلسی   ب   04و  52 ادما ا تیری  ۀسیمقا -5جدول 

 شده ا یراندازه ا ای ریو

 دما اا نگهدارا

 درج  سلسی   04دماا  درج  سلسی   52دماا 

 b32/0 a03/0 )درصد( اسیدیته
 a77/000 b30/0 بر گرم( ویافیس)ها باکتری

 b3/0 a73/2 تعداد لارو مرده

 a07/0 b0 دیسف کپکتعداد 

 b0/00 a30/00 ره )درصد(یت یاقهوه

 a3/33 b00/3 )درصد( روشن یاقهوه

 a0/20 b70/0 زرد روشن )درصد(

 b2/20 a30/73 کاهش وزن )درصد(

 a0/00 b20/70 (Lروشنی رنگ ) شاخص

 b7/3 a03/00 (aقرمزی رنگ ) شاخص

 a0/70 b00/20 (bزردی رنگ ) شاخص

 

شتت ا  متتی اق  تتن  2یتت    تته ا  جتتاسا    متتی،

 تیق   فتن ارتتت    ا جه سلگت    شتت سرژگتن    12ا یق 

متتی  ل ب ااشتتده  وتتیث ت یم تتا  متت ب استت ارده س شیوتتت  

 تی ا   متکتاا ق شک  ته مم مته    ح تی،  تار ش تیشتارن  ؛ است

ودتت   س  شتت ا ا جتته سلگتت    شیرتتا و  تت ن  12ا تتیق 

 مدتتتیرج  متتتیشکن  (Fatih et al., 2010) مکتتتی ا،ب 

 وس اما  استشه

 52 ی  د  دم  ای  م  ا  س  ا ان  و  6 کر خش  ی  انج

 سلسیوس ۀد ج

دهب  ی شتتتب را استتشتتت  ق  دلتتف گتتیح قمی  تتی و وتتیث ت

 شتتتیخ  ب تتتیشتتتی دتقس   متتتتب   پتتت ی ی سح،ب  تتت

 شتتیخ  ب aقت تتآق  متت  ) شتتیخ  ب L سشتت ن  متت  )

حمتتاقب  ۀت  تتتاقب شتتف ۀت ب   س حمتتاقب شتتف bح اق  متت  )

  پتت اب  ستتف  پتت ب قگتتدت خی  پتت حمتتاقب  ۀحمتتت
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؛  <25/2pمعتت ا ) اا    تتنتقب  تتو قاقکتت ق متت   س یق ستت

 تتتاقب  ۀشتتت   س  تتتاقب پتسامتت ارتتن و می  تتی   وتتیث تا تتی 

   >25/2p) ش ا اا    نح ا  سشن  س  سشن قاقک ق

 تتاق    تیق و تااا   س  شت ا  تن  متی اق   2ا  شکا 

 تته   تتیارتتتت مم متته استتت وتتی ا شتتی ا  مدت ۀا  مم متت

ق  تتیمم متته تتی ی ا گتت ژ، ا   اق استتت اح ار کتتههممتتیم

 قشتتاق استتتب ا تتی  سمتتا    س تتیارتتتت   جتت  خفتتتن  

س خفتتتن   س تتی   تتتشن ا ا گتتقا   شتتن ا  اوتتآاری 

و تتی ق وفتتیسون شتتی رکتتارتت  احمظتتتس  شتت امتتن متتی اق م

ا    تؤثت شتارن    تن استت عی تا      ته    <25/2pماا ما )

 وتتتیث تخفتتتتن   س ش متتتدت  تتتی ی ا گتتت ژ، استتتت   

 تیق خت ا    6گتیحق شتت   س حمتتار پتز اح       تیق وت   

 تیق   3ا   گ مته  ته اشتی ق شتاب     متی،  ا ممی، اااق است  

 وتیث ت وت ا،  معت ا  علتت و،  ا  تن    اا    تن  تار وتیث ارن 

و،  ۀ شیرگتت؛ اامگتتت سلگتت   ا جتته  25 مدتتت ا تتیق 

    ان  وی  اا جه ارن   ل   ا  12شی 

 

 
   یسلس درج  52 ادما در انگهدار از پز ماه 7 خ ک ا  ایان  در م ده لارو و پ وان  تتداد -5شک  

 

 ب 2سجتت ا پتسامتتۀ  تتتاق ا  مم متتۀ شتتی ا )شتتکا     

شتتارن    تتن استتت  تته   س وتصتتت ااشتتده شتته پتسامتته    

ش تتاق  زتتاسا س سجتت ا شگتتده ا تتشتته الوعتتارا شتت ا س 

وغ  تتت امف تتیلن اومگتتفت اچتتی   تتت  شتتاق  تته علتتت و،  

  تتتشن ا ا گتتقا تتی ی وتتا ررن ا گتت ژ، س اوتتآاری  

 ;Mohandass et al., 2007) یستتت ا  ا س، شگتتده

Riudavets et al., 2006)تتیق ارتتتت شتتی   ا تتی ا  مم متته 

 تتی ی ا گتت ژ،   س اچتتی  خفتتتن شتتاق س شتته پتسامتته    

 2وعتتارا ممتتاق استتت  و تتااا   س تتیق  تتتاق ا  شتتکا  

  استۀ ارن   ل  ا   ار وی

 و می  تیق گتیحق   دلتف شتت  مت  ح ا  سشتن        ویث ت

 

س متتاا ا  متت   س    شتتن   ق سشتتن  سمتتا  قاقکتت قس 

  تتشن  ا ا گت قا تی ی ا گت ژ، رتی اوتآاری      وت ا، ممن

اا  شتتت  متت  ورتتی ق اامگتتت     تتن    تتؤثت تتا ع ااح  ا 

  لتتت   ۀا   تتتار وی  b) ح اق  متتت  شتتتیخ ممتتا،  

 تتیق قعتتا وس اق   تته ال تتا و، ا  قگتتمت  وتت   استتت 

 شاق است 

 04 ی  د  دم  ای  م  ا  س  ا ان  و  6 کر خش  ی  انج

 سلسیوسد جه 

ی ی  ت شتت  ی شتتب    ق  دلتف گتیح   قمی  تی  و ویث ت

 شتت ا اا    تتن سشتتن  قاقکتت ق س یق ستت قاقکتت قسح،ب 

(25/2p<   معتت ا اا    تتن  تتیشتتیخ  ارتتتت  ا تتی شتتت 
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(25/2p>  و می  تتیق گتتیحق شتتت  ی شتتت مکتتیرن وتتیث ت   ا 

؛ متتتا متتتی اق م سمتتتاق    شتتتن  ب تتتی ی  ی شتتتت س

میشتتن اح ع ا تتا    تتیوفتتیسروتت ا، گفتتت   تتن بش تتیشتارن

  استامر ت  ۀامااح س ارتتق  یم ا  ی شت اسل ه

و تتق س  سشتن  تشت       قاقکت ق  تیق  وفتیسر ا   مت   

 12ا تتیق  وتتیث تشتته ع ا تتا ارتتتتق  یم تتا  ی شتتت س    

 وتتیث ت   شتتن ا   قس  سمتتااستتت  سلگتت   ا جتته 

ممتتا،  اا    تتن  شتت امتتنگتتیحق  متتی اق م و می  تتیق

 ب L سشتت ن  متت  ) شتتیخ و می  تتیق گتتیحق شتتت  وتتیث ت

 ب bح اق  متت  ) شتتیخ  ب aقت تتآق  متت  )  شتتیخ 

  استارن   ل   ۀویر ا   ا

 سال دوم

 ق تتینژگتترس ارتتتت تتیق گتتیحق شتتت  وت  تت  وتتیث ت

 اا ن   تت ب ی شتتت جتتآشتته ب تتیق 3پتتز اح  شتتاقشت ستتن

  تیق ا    3پتز اح   و تاق استت شته مدتیرج   بیت   لن شهمع ا  

ستیا اسا  متیشکت   ا   و تاق استت شته مدتیرج  سیا اس  شتی  

ا  ستیا اس  شته ال تا  تی ی ح تی، وح تیری ا         ؛ااشت

 تی مدتیرج جارتاق شته       متت س شتی دتق   ب   ا   سب  پ 

 ش ما است و ا  ه ا  حرت شت سن  ن

  طوبت

 تتیق  3پتتز اح گذشتتت   ق  دلتتف گتتیح  قمی  تتی و

 امتا شتت  ی شتت  ز ت ا مااشتده     نس   ظمت  ن   ش ویث ت

ه  تتوتت ا، گفتتت  ن تتگ تتتق ستتیا اسا   متتیشه مد رتته س 

 تشتتت    قگتتیح   تتیق    تت وفتتیسر ا   ی شتتت شتته وت   

 سمتا وغ  تتار    ب وتت ی    ته امدظتی   تن   ش ا   می،نمم

 استتتتتگذشتتتتت ح تتتتی،  ی متتتتن   شتتتتی  ی شتتتتت 

  ,Alturki)، ارتتتت یو تتااا حرتتیاق اح  زششتت   3)شتتکا  
 

2013; Villalobos et al., 2015; Villalobos 

et al., 2018; Jokar et al., 2011)   مدتتیرج  متتیشکن

 اما ا ا ه اااق

 

 
 درج  سلسی   52وند تغیی  رط بت در ان ی  اا خ ک در دماا ر -9 شک 

 

 حشرات مرد  لا و

اس ا   سح اسا حتتتااقا حمتتتتار  ۀو تتتااا   س حمتتتا

  متا  تتاق ش ا   تی   ا  شگتده ومکتی  ا    زششتی، عاا ش ا  ه 

 تتیق صتتفت  3 س 2و تتااا   س تتیق حمتتاق پتتز اح گذشتتت  

 3 س 2ب 7شتت ا  ش تتیشتارن و تتااا   س تتیق  تتتاق پتتز اح    

و می  تتیق   دلتتف   وتتیث ت  ماشتتا سوزل تتاورآرتته تتیق 

 س 7گذشتت   حمتتار پتز اح   متدن   س حمتاق   گیحق شتت  

 3ب ا تتی پتتز اح گذشتتت  p>25/2) معتت ا اا ن   تت تتیق  2
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ارتتن  سمتتا    >25/2p) مااا  شتتا   تتن تار وتتیث تتیق ارتتن 

یتت    تته ا  ارتتن  متتی، استتت   متتی اققیشتتا 1ا  شتکا  

 تی ی ا گت ژ، ا  و متی      یث تشت ا وت  ظه  تن حشکا  لا

 تتی ی ا گتت ژ،  وتتیث تش متتدت اح  ا صتتاب 82 ختتأب رتتی 1

 تیق   3پتز اح گذشتت    وتیث ت ا  ارتت و می  یستت س ارتن   

 ق گتتیحق ارتتتتب می  تتی وا   ختت ا  ا ممتتی، اااق استتت  

شتت ا  پتتز اح  مد رتته رتتی  سمتتاق    شتتن ارتتاق ممتتن   

و تتااا   س تتیق  تتتاق ا  مم متتۀ شتتی ا    تتیقب 3گذشتتت 

شتتی ارتتتت و می  تتی رکتتن استتتب ال تتا ارتتن   ضتت ع  ا     

ق س وغ  تتتار امف تتیلن وت  عتتیر ش تتاشگتتدهوتت ا، شتته  تتن

 تیق   س تیق  تتاق     3ق  ته پتز اح   گیحق  شا اااب یت   

 اما ا  و، حریا شاق

 
 درج  سلسی   52لارو م ده    ات در ان ی  اا خ ک در دماا  تتداد تغیی ت متی روند  -0شک  

 

سجتت ا و تت  حمتتتار  سق امر تتت س وفتتترخ ومکتتی شتته  

  س س ا  مکیرت  مده شتاق ومکتی شیعت  شتاق  ته و تااا       

  س  تتتاق ا  ش ضتتن اح  تت ا ا اح اس عتتاا ش متتدت شتت ا    

  س  و امتتان تتآ  تتستتیاق م قش تتاشگتتده تتت رتته  ا  مد

ا  ژ،  گتت ا ۀاسل تت شتتی  تتی ی بن شعتتتا  ا اح شتت حمتتتار

ی راوتتآا  تتی  س  تتت ب ش تتاقشگتتده زتت ا ااخلتتن  

م تتآ مدتتیرج  متتیشکن ا ا تته     ، ارتتتتی زششتت یشتتا رن تت

  & Rahemi, 1984; Rahemi)امتتتتتا  تتتتتتاق

Zare, 2002; Soltani et al., 2015; Guilleń et al., 

2015; Fatih et al., 2010)  
 هاکل باکتری  ع اد

و می  تتیق گتتیحق  وتتیث ت تتیق  2 س 7پتتز اح گذشتتت 

ب ا تی   >25/2p) اا  شت ا    تن  تی   لتن شتی دتق   و تااا شت 

 سمتتا    p>25/2)    تیاا  معت ا   وتیث ت  تیق ارتن    3پتز اح  

ارتتن شتتکا استتت    متتی اققیشتتا  5)وغ  تتتار ا  شتتکا 

ی ر شتا س اوتآا   قژ، شتتا  گت  ه سجت ا ا  ت ا تا  ممی،  ن

ن  شتاا   رمتدت  ه ش ت  ق تی  ح  استت یت     قدت و ااا شتی 

 ی ی تت باق شتتا  ا   تتیق اس رتت شتتا ا  مم متته شتتی ا ا

 ۀمم مت  جتآ شته می  تی   و ۀ ت ل  تی ا   گت   تسا گیم کا  رشا

 قمی  تتی و وتتیث تاستتت  ا   تتیق ستت    شتتاقارتتاقشتتی ا 

ه علتت   ت اا  معت ا  ن تی    ت  قدت شتی  نلت   و اااشت  قگیح

شتتا، و تتااا ومکتتی  رتت  تتی س مآاگتت  تسا گیم کو،  شتتا  

تت ا  اثتتت گذشتتت ح تتی، س وغ  تتت وت  عتتیر    رارکتتشتته 

     تو یا غش اق )شگده ست یگیحق ا س، شگده
 

ا   تت  ا  ا ستتیا اسا وزش شتتیر ارتتن   لتت  مدتتیرج  

  ا   تیق اسا س  ااوفتیسر    تن   ب  تا  تن  وی  تا  ی شی دتق

 زششتتتی، پتتتژس ی  ۀس وتضتتت ا تتتا  تتتنممتتتی،  اس   ا

ش متدترن  شتا       تا  تن  وی  تا م تآ  ا  سیا اسا  حیضت  ا

 و متتی ا  و،  تتی ا  و متتی  شتتی ا س  مدتتترن    شتتی دتق
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  تتتشن ا ا گتتقاا صتتا  25ا صتتا ا گتت ژ، س  5 -التتف 

   5ش ا )شکا اراق  ن

 شتتا م تتیح شتته ا گتت ژ، اا متتا س سجتت ا  شتتتاق تتی شتتی دتق

  فتن شتت  شتا     وتیث ت شه   آا،  ت  م تآ     تشن ا ا گقا

  ,.Villalobos et al) ، ارتتت ی زششت  ومکتی ااشتده استت    
 

2016a; Villalobos et al., 2016b; Waghmare &  
 

Annapure, 2018)  متتتیشکن ا ا تتته  ارتتتا مدتتتیرج س  

 اما اااق

 

 
 درج  سلسی   52 ا در ان ی  اا خ ک در دماا فلی بافت ا تتدادروند تغیی   -2شک  

 

 کپک و مخمر

و می  تتیق   دلتتف گتتیحق شتتت  پتت  س   متتت   وتتیث ت

 اا  شتتت ا   تتتن ش تتتاقشگتتتده سح پتتتز اح  32س  75ا  

(25/2p<   اا  معتتت ا تتتیق    تتتن  3 س 2ب ا تتتی پتتتز اح 

(25/2<p   ت متتت پتتت  س   و تتتااا   تتتیمت ن  ۀ شیرگتتت

ا جتتته  25 سح متکتتتاا ق ا  ا تتتیق  32س  75پتتتز اح 

   تتتاوتت ا،  متتی اق   تتن  6) ا ا  شتتکا سلگتت    

  تتهس   متتت ممتتی، ااا   پتت  و تتااا ن یمت تت  ۀگتتر شی

 ختأ  ق تی  سح ا  مم مته  75ش تا اح   س   متت   پت  و ااا 

 نن    ت رن شتا رت ه شت ا  ا  ت متدت اح شش  شی ا ش ا صا س 82

 س 52ب 25ا   شتتیارت   تتتشن ا ا گتتقاه سجتت ا  تتاستتت 

س   پتت و تتااا ی ی  تتشتتت  قاا ن   تت وتتیث تا صتتا  15

س   پتت و تتااا  ب تتیق رتت   متتت ااشتتده استتت  پتتز اح  

 قگتتیح قمی  تتی و وتتیث ت سمتتا یوتتت ا تتی ری ی  تت  متتت 

ا شتت ا  ا   تتیق اس  س   تتپتتز اح و لپتتیمآا    سح   متتیشه

 اا ن   ت س   متت    پت  شتت   قگتیح  قمی  تی  و ویث تس   

می  تتی  و ۀ تتل س   متتت ا    پتت ب چتت ، و تتااا  معتت ا

 و تااا ارتن مدتیرج م تآ  یم تا     ا  رت گی، گتارک قو ی  احمظت

وفتیسر  مدتیرج ستیا اسا    وی  تا عتلاسق شتت    تی   لن شتی دتق 

 ا ا   سح   تتیو می  تتیق گتتیحق شتتت  پتت  س   مت   وتتیث ت

 ا ا ا  ممی،  نپیمآا   س سن

ش متتتدترن  شتتتا  پتتت  س   مت تتتی ا  و می  تتتیق 

اامت    یت    ته  تن    متی،  ؛شت ا  می اق  ن خأشی ا س 

شته ا گتت ژ، اا متتا س   قشتتتاق  شتا م تتیح شتتارا   تتی پت  

 تته ا گتت ژ، حرتتیا استتت  شتتا حرتتیاق   ا  و متتی  شتتی ا

 زت ا   ته ا گت ژ،  ت  استت      ی تا   ختأ ا    اماااشده

شتتتاق   متتت چتت ،    یستت  استتتشتتتاق  شتتا   مت تتی 

س ا   شتتیارت  تت  متتاا ا  شتتا م تتیح حرتتیاق شتته ا گتت ژ،  

س  لتتفب بق اا تتی ا  و می  تتیاا ا ا گتت ژ،  شتتا شکدتتتق 

 وتتیث تشتتت  شتتا   مت تتی    تتتشن ا ا گتتقااوتتآاری   
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 بشتا  گفدته  وتت پت ی  ته   یت    متی، ه استت   ااشد  فن 

 تی  شتت   کتسا گیم گت    وغ  تریودته اومگتفت   وتیث ت ا     ا 

ا   ت  ا امر تت    سرتژق شته ین ح تی،ب پژس متتتا، ارتتتق    

  Villalobos et)امتا   تتاق ا ا ته   متیشکن   ارت ا مدتیرج س  
 

al., 2016a; Villalobos et al., 2016b; 

Waghmare & Annapure, 2018)  

 

 
 درج  سلسی   52ان ی  اا خ ک در دماا  پز از پانزده و سی روز نگهدارافپک و مخم  ا تتداد  میانگیپ ۀمقایس -7شک  

 

 یریگجهینت

 قگتتیح قمی  تتی و وتتیث ت ا تتا تتنممتتی، وزش تت  ج رمدتتی

 دفتیسر    ت خمت  ت امرگ متیگ ،   ق تی سرژگتن   دلف شت 

  تی سرژگتن ن رت اح ا نشتت ش ضت  و می  تی    ته یت  ق شته است 

 اا    تتتن وتتتیث ت  ی شتتتت س دهرا  یم تتتا  متتت ب استتت 

 ب یم تتا   س حمتتتار قا تتی شتتت ووتتیر امعتتی  امتتا؛ همااشتتد

ا   سرتژق شته  تی  شتی دتق  نلت   و تااا  پ  س   مت س و ااا 

ی ی  ت   ته یت  ق شته امتا  ااشتده  اا    تن  وتیث ت  یق اسا 

 وتیث ت   شتاق استت    س حمتتار   نژ،   جت  خفتت   گ ا

ا جتته  25 قشتتت   س حمتتتار ا  ا تتی  قگتتیح قمی  تتی و

 متدت ختت ا   تیق س ش  3پتز اح گذشتت حتااقا     سلگت    

متتی  شتتی ا  و تتااا   س  تتتاق ا  و نرمدتتت  ا ممتتی، ااا  

 سلگتت   ا جتته  12 قا  ا تتیا تتی ؛  استتت شتتاقارتتاق

ی ی ووتیر   ت شتت   وتت طرستت خت ا  ا   ویث تو می  یق گیحق 

ا جتته   12 قا تتی  یتت   لن شتته   امتتا گذاشتتده  قامعتتی 

  ت خمت  ت امر قمتکتاا   قشتتا  ن  یستع  قا تی  سلگ   

ن ا تتی رتتا  ا  ت خمتت تتامر قاح متکتتاا   ساحارتتنم گتتت  

-شته مظتت  تن   شت ا    قا خت ااا  رت شی ن تار یت  م   قشتا

ب  تتیشگتتدها س،  ق تت ا قگتتیح  تتیقوت  تت ت   تتوغ ستتا 

 قووتیر امعتی   ی ی  ت ب   جت   و کتیرن شته  خأریا را نحد

 ق  یستت  شتتتا ن رتآرس جتتی شتت ا تتن  ت خمتت تتا  امر

 ا خ ا ا ش ا را شتس ی گیح  د
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Abstract 

The purpose of this research was to stop the proliferation of insects and microorganisms in 

dried fruits of fig cv. Sabz EStahban and to preserve the quality of the fruits by decreasing 

O2 and increasing CO2 and N2 in modified atmosphere packaging. Mold and yeasts, total 

counts of bacteria, commercial color, Lab factors, acidity, moisture, mold mycelium, alive 

and dead larva, alive and dead insects were evaluated. The properties were evaluated after 3 

and 6 months storage of samples at 25 and 40°C. Gas treatments were: a) 70% N2 + 25% 

CO2 + 5% O2; b) 75% N2 + 50% CO2 + 5% O2; c) 20% N2 + 75% CO2 + 5% O2; d) 80% 

vacuum; e) control sample: 78% N2 + 0.3% CO2 + 21% O2. The effects of gas treatments 

were insignificant on color, acidity, and moisture, while they were definitely significant on 

granary pests such as larva, molds and yeasts, and bacteria. Reducing oxygen killed larva, 

fungi and bacteria. Control sample had the lowest dead larva. Modified atmosphere 

packaging and vacuum treatment caused significant depletion in granary pests in dried figs. 

So it can be a good replacement for methyl bromide. 
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