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هههی   هه  اد بیاااههسه یحسیههت تهن:نههین اسههدیاری و و  ری اههایش ا اههت بیههت تهن:نههین یعاتسههی وههایرر  هه اری و  اههیو   بههت تیت:هه    -2و  1

  ای و یعاتسی رشیو د ه سیدیین تهن:نینه آیودش و تیورج رشیو د ه ریجه اریان.

 22/2/1222و تی رخ   ریش  22/12/1931تی رخ ا ری س 

 

 چکیده

از درصنندو و  20-04 يسننا ت در رب بننت  سنن  1و  2 بننه منندت سلسنني  درجننه  24و  04  04) ی بالننا ننادمااز در ایننپ ونن،و    

 و قصنن ی در ارقنناخ م مننا ینتنن آ اتننات ا  ننارکبنن ای سننا تو  00و  10 بننه منندت سلسنني  درجننه  صنن  و  -0) يپیوننادما ننای 

 یمنناه  دهنندار 0 ه بنن ای منندت و سنن دما ي  در ا  ننار مومنن لیبندبسننته . ارقنناخ م مننا وننی از تيمننارد ي واسننت اده شنند یيشمسننا

 م منا من ار هيم و هشن شند.  ب رسني ن  دو مناه  تاصنلهبنه  یيايميو شن ي وبنيکم ی ناازم ن  بنه اتنات يزان الن د ينشد د و م
(Ephestia figulliellaتننارتپ کنننهو  و (Oligonychus afrasiaticusمنطقننهاز اتننات مهننق ارقنناخ م مننای قصنن  و شمسننایي در  و 

را در کننا   ميننزان   يثأپ تننیشننت يسننا ت ب 1 بنن ای منندت سلسني  درجننه  24 ی. دمنناا دشننده ننزار  اسننتان ک مننان شنهداد 

م جن د در  ی ا م  نهته در یديزان الن د ي بنه اتنات و درصند اسنين شنان داد. م م منا ارقناخ اینپ درو بار ميک وبني  ال د ي به اتات

ته یديو درصند اسن يزان الن د ينم تنها نهم جن د در سن دما ه  ی ا م  نه کنهيدرحنالاتنت ی  یزمنان اتنزا  ذشنت با يا  ار موم ل

اتنت. اسنت اده یا   کن یداريمونن ب ربنهته در ا هنا یديبنه اتنت و درصند اسن يزان الن د ينه با  ذشت زمنان  مکبل داشتند یمت ک

 . زار  شدقص  و شمسایي مؤث   یدر ارقاخ م ما  اسقيک وار ا يمت اتات و ياز توال ی ياز س دما ه در جل  

 

 کلیدی یهاواژه

   ضد     ي  تيمار ح ارتي  م مايپیوادمای 

 

 مقدمه
 

خییههی ر ههی اد یهتههومین یعههی رشههیو د  ارههیان و        

بیهه:ی   اد رشههو هی   یبههی اسههس رههت رنههت یع ههی ا  

 مههههی . خییهههی اد اا اایا:هههس  ههه اری و امدتهههیا ی هههی 

 و ای هههههی   Cه 2Bه 1B  ههههههین:دییرو ههههه اری اا ا  

 

بههت  هه چاهه:ن ( اسههس.آهههنه سههتریه  دیسهه:یه  یهه ی)

 02-12) ا  خییههی ریبوه:ههت ان بیمههی بههوان ینههتا ام:هه  

یابههر خههوبی اد ارههیش  بههت اهه ی  ارههن یهتههو  ا وههت(ه 

. ی:ههنان توم:ههت خییههی ا  رشههو   ههتوا رهه  ترههآییهه

 اهت  اسهسگهنا ش  ا  سهی  تهن و اوریس ههنا  ی: :ون

 
 golshan_ta@yahoo.comEmail:   http://doi: 10.22092/fooder.2021.342152.1260                 رگی رت  ییئو  *

© 2022,The Author(s). Published by Agricultural Engineering Research Institute. This is an open-access article distributed
under the terms of the Creative Commons Attribution License (https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/).

http://doi/
https://doi.org/10.22092/fooder.2021.342152.1260
http://creativecommons.org/licenses/BY-NC-ND/4.0
http://creativecommons.org/licenses/BY-NC-ND/4.0


 

2 

 2-21/ص 2042بهار و تابستان /21/ شماره 12تحقيقات مهندسي صنایع غذایي/جلد 

 (Anon, 2019) مههی خییههی  222. ارههیان بههی بهه:ت اد 

رههت  ههتوا  اسههسا  جعههین    یسههیش م نرتههیی اههاا ا  

 مههههی اد ارههههن یر و ههههت اا ا  ا دش ترههههی   و  02

ویا اتی هیهدات. بیشهی اد یهتهو  خییهی بهت خهی ج اد 

  هیوههو نبههت  بیههت ارگههیو  اههواییههرشههو  وههیا  

 و :ههی.  سههتییههیید ههد ا  ااخهه  رشههو  بههت یتههی  

رههیمه گههیو  سههت اد مهههی  ینههتا    وبههس بههت خییههی 

  Keramat اههواییهه  باههت بنتو خشهه   خشهه  ت:ر
 

& Khorvash, 2002; Hazbavi et al., 2015;  
 

Salamati & Dehghani Sanich, 2016). هههیخییی  

خییههی  خشهه  ت:رخشهه  و ا مههیم متهه  و ا یههیری اد 

اههعتاا اسههدین رییههین  یاطنههتهیههدات رههت   ههتت  ا  

. ارهن خیییههی یو ومهیچ ا هی  تیاه:تگی و اهورتییتوم:ت 

و میب :ههس رگعهتا   آرعههی بهه:ت اد  اهورتیر هه یداگرپه 

ا مههیم رههیم اسههس. ومههی هههی سههیمت ینههتا  میبهه  تههوجعی اد 

خییههی  متهه  و ا یههیری بههت   ههس تعههیجی آ ههین و 

رادههی  اهه: :یری آ ههین بههی  . واییهه شههیان اد بهه:ن 

 وش بههیا  یههتریرس آ ههین  نرتیبیوههی ت ترههبیویی :ید

اد ارهن یهیا  بهت ام:هه   ایههیاربهی   یهتهو  خییهی اسهس. 

ه یهههسردط:یهبهههوان بهههیا  سههه ییس اریهههین و یضهههی 

اخ:ههیه  اههترن  وش   هیسههی یایههوش اههت  اسههس. ا  

بی سههی  ترههبیویی :ید  ی:ری گبههتبههت  اههوان جههیرگنرن 

یهههیریووروه  و اسهههد یا  اد  یتهههواهی ه ییراهههتارتاهههت 

و خ هه  تهههس   باتبیههدت و اههیه گههید ادنه   هیاسههیر 

 ات ی ی تغ::یری دت. تهس  باتبیدت

اسههد یا  اد ت: ههی   یا تههیه  وش  :نر ههی ارگههی         

اسههس رههت سههب  تضههو:د رههی رشههدت اههتن  وایهه  

گ:ههیهیه رادههی  آ ههین و   هه  ر: :ههس   دا  ههی :ب

. (Ben-Amor et al., 2015) اهههواییهههیهتهههو  

بیهی  گهیم رهی ه گهیمآب  بهی تهوانییهت: ی هی   یا تی  ا 

 ,.Hazbavi et al)خشهه  ا  ههی  رههیا  و هههوا  گههیم

. رگعهههتا   یهتهههو  ا  ایهههی   هههیر:ن یو ومهههی  (2015

رههی آ ههین  ههییههی: یوا گیر:ی ویم:ههس  ادبههیا  ج ههوگ:ی  

رههت  ایههیری. ا  رشههو  تیرنار:ههی رههیهت  ویم:ههس آرعیسههس

ه اهواییهاسهد یا   خییهی بیا  تودرهر ترهی   و وهیا ان

ا جههت س یهه:وش ا    وبههس ریههبی  2و  2یو ومههیچ بهه:ن 

. (Kader & Awad, 2009)ا وههت اسههس  00تههی  50

ا   (Ben-Amor et al., 2015)و ه  هههی ان  آیهههو بن

و رگعههتا   ا  ایههی   گههیم بی سههی اسههد یا  اد ت: ههی  آب

خیرهوب ا    یوارهت یر:نه بهت  اهوان  واهی بهیا  ارعهتام 

رههت اسههد یا  اد آب   مههی اگ ههس رههو ه ا ری داههت  خییههی

ا جههت  00ام:نههته  12س یهه:وش ا   ا جههت 02 گههیم

 9ا جهههت س یههه:وش ا   52ام:نهههت و  0ا   وش:س یههه

خیرههوب و رههیهت  اههت   یوارههتام:نههت سههب  ارعههتام 

خییهی  ا   هیر ورهت. ارهن  ووهشهگیانه اهواییهی: یوبی 

بههت  وش:س یهها جههت  2 هه  اد گییههیاهیه ا  ایههی  

س یهه:وش  ا جههت 29 ود و سههپ  ا  ایههی   92 یههتن

رشهین  ههییبی سه ود رگعهتا   ریارهت. ردهیرج  2 بت یتن

ااا رهههت اگی هههت ت: ی ههههی   یا تهههی سهههب  رهههیهت 

ا  یهتههو   1 وی یههسرد ی ایدیهههی   رههت و تیر:بههین 

آسهه:   یا تههی اررههیا  گورههتچ:ه ه ایههیاههورتییههخییههی 

 .اههواییههو خییههی بههی ر: :ههس یط ههوب   هه   رااههتیر هه

ه ا وههت (Fasihi et al., 2012) تهه:هی و ه  ههی ان 

 اپشههترییهه  آ ههس   شههی یههیو و ی:ههی مههی وه اهه :ی  و 

بههت  ا ا  خییههی  داهههت  رگعههتا   اههت   2اا ارتارههت

بههت تیت:هه   وش:س یهها جههت  2ه دههت ا  ایههی   2 یههتن

ا وههت گههنا ش ریارههت. ارههن ی:ههنان  3/01و  5/00ه 5/33

 122و  5/33ه 122ه دههههت بههههت تیت:هههه   2ت  ههههین ا  

ا وههت ییا هه   122 هه دههت 1ا وههت بههوا و ا  یههتن 

-Abo)دریههدی آ ههس اد بهه:ن   ههس. ابوامیههوت و ه  ههی ان 

El-Saad et al., 2011)  ا  بی سهههی اکهههی رشهههاتگی

اد ه Ephestia cautella یههههیریوورو و ادن بههههی آ ههههس

ه 22ه 92ه 22ه 12یید ههد یههیریوورو اههیی    هیمههت ن

 2202ا وههههههههههههههت اد  122و  32ه 12ه 02ه 52ه 02

2- Oryzaephilus surinamensis L. 1- Bioactive compound 
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کیر:ههههت اسههههد یا   10و  12ه 0  هههههیدیینیگههههیهیتن و 

ا وهت  52ریارت. ارهن  ووهشهگیان ا ری داهت رهت مهت ن 

ا وهت  شهیان  122کیر:هت یارهی بهت یهیو  10 بت یتن

 بههت یههتنادن  ppm 2  ظههس  وا وههت می وهههی  12بههیمو و 

 20ا وههت  شههیان بههیمو و  19سههی س سههب  یههیو  12

 Jemni et) . ج اهی و ه  هی اناههواییها وهت می وههی 

al., 2014)ا   ووهشهههی تههه ک:ی اسهههد یا  اد سهههتری  ه

ه:پور یرههسه  یتههو  ههیابا ته آب ادرههت و آب ام دیوم:ههن  

بههت  خیرههوب  یوارههتخاثههی  و  آمههواگی خییههی بههت آ ههس 

 ا  وش:س یهههها جههههت  22 ود ا  ایههههی   92 یههههتن

ه ارههن  ووهشههگیان. بههی  بهها گههنا ش بی سههی ریارههت

ردههیرج  یوهه  اد ارههن  ههووهت اکههی یثبدههی ا  رههیهت 

و ر:ههن  اههت ی: یوبههی  خیرههوب  یوارههتآمههواگی بههت آ ههس 

 .ت اسساااد

 رههیانیضههت  وربههیا   ترههبیویی :یداسههد یا  اد         

ادن  ترهمیبهی آن تییربهی اکیههی  یهتو  خییی بهت ام:ه  

ضهیو   اسهس تهی اسههد یا    ونرهها ی اهو  اهت  اسهسه اد

( ا  یمههیبایههی   ههیر:ن و ایههی  :نر ههی )   هههی وشاد 

ختههو  . ا  اههوارادههی  آ ههین اربههی   خییههی بی سههی 

:ن بههیا  رادههی  آ ههین و راسههد یا  اد اییهههی  بیمههی و  ههی

ا  خییههی یطیموههین ارههتری وههو ن رههیهت بههی  ی: یوبههی 

 هههووهته بی سهههی اکهههی  ارهههنگی دهههت اسهههس. ههههت  اد 

ت: ی هههی   یا تههی و بیواتههی ا  رادههی  آ ههین اربههی   و 

ی: یوبهی ا  ا مهیم خییهی  مته  و   ههییآمهواگریهت 

 ا ییری اسس.

 

 هاروشمواد و 

 و تیماردهی یسازآماده

ا   هههووهت  یضهههیه اکهههی ت: ی ههههی   یا تهههی و         

 بیواتههی ا  رادههی  آ ههین اربههی   ا مههیم خییههی  متهه  و 

 

 اهت  ا  اسهدین رییهین بی سهی اهعتاا  یاطنهتا ییری 

. اد هههی  مههی خییههیه رههیدا  اوهه ت ریهه  اردیههیب و اد اسههس

هی ریه  ره  خواهت بهت وهو ن تتهیا ی  :هت  اهت و 

ههههی  مهههی ریی هههیچ یی هههو  گیارهههت.   هیخواهههت و :هههی

رههه  ر: هههوگییی اد ههههی  مهههی خییهههی ا    هیر ورهههت

بههت  و بههیا  ت: ههی اهی  باتبیههدتسهه و یری   هییههت:ر

. ت: ی هههی   یا تههی اههیی  اههترتآدییرشههگی  یادنهه  

و   وبهههس  وش:س یههها جهههت  02و  52ه 02اییههههی  

 2و  1  هههههیدیینا وههههت ا  یههههتن  00-12ریههههبی 

 و وهه یسههی س و ت: ی هههی  بیواتههی اههیی  او ایههی  

سههی س  21و  22  هههیدیینس یهه:وش بههیا   ا جههت -0

  هییهههت:ربوارهههت. خیییههههی  ههه  اد ت: هههی اهی ا  

و سههیاخیرت  یو ا  اربههی  یو ههوم  باتبیههدت ی اهه:اتی  هه

یهههی   5س یههه:وش( بهههیا  یهههتن  ا جهههت 2)ایهههی  

 رگعتا   اترت.

 آزمون درصد آلودگی به آفات

خییهههی مبههه  و بوهههت اد ت: هههی اهی و   هیر ورهههت        

یههی  رگعههتا    5و  2ه 2دیههیری   هی یوهه ته چاهه:ن ا  

گی و ا  اربههی  یو ههومی و سههیاخیرت اد مهههی  ی:ههنان آمههوا

ن وههو ن رههت تهه  تهه  ر. بههتاههترترههو  آ ههس بی سههی 

آمههوا  بههوان بههت آ ههین درههت ه  مهههی خییههی اد   هههیو :ی

و آمههوا  اهه ی ش   هههیو :یی تیههی آرعههی بی سههی و رههمههی و 

. ا  یهههو ا خیییههههی  اهههتن :ههه:ا وهههت آمهههواگی تو

 هه  اد خههیوج اد  هیبیههدترگعههتا   اههت  ا  سههیاخیرته 

ا جههت  20-92 ود ا  ایههی   10 بههت یههتنسههیاخیرته 

مههیا  ااا  اههترت و سههپ  ا وههت آمههواگی ا   س یهه:وش

 آرعی تو::ن ات.

 شیمیایی آزمون

ه (TSS) یر ههه اره ی  جییهههت یهههوااا وهههت رههه          

 بی یههه و اسههه:تردت ) pHه ی:هههنان ا وهههت   وبهههس
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اههت   ی:گارههتاد (  ههی یههتن رگعههتا   ت:اسهه :میرد

(Fooladi & Golshan Tafti, 2003). 

 

 آزمون میکروبی

بههههی  وش  1آگههههی ریرسس:  اد یههههه:ط رشههههس         

 هییهههی: یوا گیر:یبهههیا  اههه ی ش رههه   2 و   :هههس

ا   آگهههی ریرسس:  یهدهههو    ههههیس:   اسهههد یا  اهههت.

سههی س مههیا   02 بههت یههتنا جههت س یهه:وش  92ایههی  

سههی دت یههو ا  22دیههیری   هی یوهه تو ا   اههترت ااا 

. (Karim, 2015)بی سهههی و اههه ی ش مهههیا  گی داهههت 

آدیههههون ی: یوبههههی مبهههه  و بوههههت اد ت: ههههی اهی ا  

یههی  اد رگعههتا   ا مههیم خییههی  2 و 2دیههیری   هی یوهه ت

 ارریم گی س.

 

 تجزیه و تحلیل آماری

بهی آدیهیرت  یردو ره  ا  میمه   هی  ریی هیچ  هیااا         

یهههو ا  MSTATC ا هههنا ریمو بهههی اسهههد یا  اد  تتهههیا ی

 هههیااا ترنرههت و ته :هه  آیههی   مههیا  گی داههت. ی:ههیرگ:ن 

 اار ن ینیریت ات.  ااایاتر:ن بی آدیون  ات 

 

 نتایج و بحث

 یی  ههتخییههی  متهه  و ا یههیری ا    هههیو :ی        

ی:ههنان  ها  ارههن یی  ههت. ت ههی )خییههی( بیاااههس اههترت

ا وههت بههیا   11خییههی رههی اسههس )  هههیو :ی  وبههس 

ا وههت بههیا  خییههی  ا یههیری(.  10خییههی  متهه  و 

و  ر:یههداتباههیبیارنه ا مههیم خییههی  یهه رو   یسههت اههتری 

ا  تیاههه:تگی و  یهههیا آرعهههی رنهههت  هییهههی: یوا گیر:ی

یع ههی رتا رههت ومههی ارههن ا مههیم خییههی ب:شههدی ا  یوههی  

خییههی  خههوا و :ی  ی اهه . یرههت:گییهه تعههیجی آ ههین مههیا 

(Ephestia figulliella ) تههی تن راههتو (Oligonychus 

afrasiaticusد آ هههین یعهههی ا مهههیم خییهههی  متههه  و ( ا

 یادیاههت و . ارتاههت گههنا ش اههعتاا  یاطنههتا یههیری ا  

ه یدوسههههط (Farazmand et al., 2013)ه  ههههی ان 

ا وههت  21آمههواگی خییههی بههت آ ههین اربههی   ا  رشههو   ا 

خییهههیه  خهههوا و :یرهههیم  و  ی اههه و  ارهههتریا ب:هههین 

 ا اد  اا ارتارههههت اپشههههتو  خههههوا و :ی  هیسوسهههه 

 .ارتااریدتآ ین اربی   خییی  نرتییعی

ا جهههت  -0ا  بههه:ن ت: ی ههههی  بیواتهههیه ایهههی          

سههی س ب:شههدیرن تهه ک:ی  ا ا   21 بههت یههتن وش:س یهه

ریهت ی:نان آمهواگی بهت آ هس ا  خییهی  مته  رشهین 

 2 بههت یههتن وش:س یهها جههت  02. اییهههی    اسههسااا

سههی س و  2و  1 بههت یههتن وش:س یهها جههت  52سههی سه 

سههی س اد مهههی   2و  1 بههت یههتنس یهه:وش  ا جههت 02

بهی ر هترگی   اا ییواهت ک:ی ا  ی:هنان آمهواگیه اخد هی  

 2 بههت یههتن وش:س یهها جههت  02ومههی ایههی   اترتااههد

ت سههی س ب:شههدیرن تهه ک:ی  ا ا  رههیهت آمههواگی اااههد

خییهی  مته  میبه  و باهیبیارنه بهیا  ضهت   هوری  اسس

ا  یهههو ا خییهههی  ا یهههیریه بههه:ن  تووههه:ت اسهههس.

ومههی  ارههت  رشههت  اا ییواههت: ی هههی  بیواتههی اخد ههی  

سههی س ا   21 بههت یههتنا جههت س یهه:وش  -0ایههی  

 .  اسسریهت ی:نان آمواگی یحکیتی بوا

ت: ی هههی   یا تههی ر:ههن ا  ینیریههت بههی اههیهت ی:ههنان 

  و بهههتآمهههواگی بهههت آ هههس  ا ا  خییهههی  ا یهههیری 

 تههیه رههیهت ااارههت. ا  بهه:ن ت: ی هههی   یا  اا ییواهه

سهههی س  2 بهههت یهههتن وش:س یههها جهههت  02ایهههی  

 خییهههی  رهههیانی  هههورب:شهههدیرن تههه ک:ی  ا ا  ضهههت 

بههی ا  ههی  ارههن ت: ههی ه  رههت  و بههتا یههیری رشههین ااا 

ا وههت  22ی:ههنان آمههواگی ا   مههی یهه رو  تههی  ههتوا 

  (.  1ریهت ری س )ا   

رههت بههیا  ضههت  گ ههس اهه:ن  تههوانییهها  یر ههو  

  ههی :تا مههیم خییههی  متهه  و ا یههیریه  رههیانی  ههور

 سی س یایس  اسس. 2 بت یتنا جت س ی:وش  02
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Fig. 1- The interaction effect analysis of heat treatment and variety on pest infestation 

 in Ghasb and Shamsaei date varieties 

       

اثر زمان نگهدداری و ندوع انردار بدر صدوات مدورد 

 بررسی در ارقام خرما در مدت نگهداری

رهت  اههتییهرشهین  ههیااا وا رهیر   ترهترنردیرج         

دیین رگعتا   و اکهی یدنیبه  دیهین رگعهتا   و رهو  اربهی  

:ههههنان آمههههواگی بههههت آ ههههینه توههههتاا رهههه  بههههی ی

و  pHو وهه ین یههو ا بی سههی )ی:ههنان  هییههی: یوا گیر:ی

اسهه:تردت( ا  ا مههیم خییههی  متهه  و ا یههیری ت: ههی  

ات  بهی  هیا ن و بهیوان ا  سهطت ا د هی  ره  ا وهت 

  هیر ورههتاسههس. بههی ا ههنارت دیههین رگعههتا    اا ییواهه

آ هین و یو هومیه ی:هنان آمهواگی بهت ت: ی  ات  ا  اربهی  

  هو  بهت( ت:اسهر:ن ا وت اسه:تردت )بهی  یه  میرد:ه 

ب:شههدیرن ی:ههنان  رههت  و بههتا ههنارت ری ههس   اا ییواهه

  هیر ورهههتآمهههواگی بهههت آ هههین و ا وهههت اسههه:تردت ا  

یوجههوا ا  اربههی  یو ههومی و ا  یههی   عههی م رگعههتا   

ا  یهو ا یهتهو  ارر:هی ر:هن  ووهشهی . ارت  ات  اسهس

 هههی   یا تههی و بیواتههیه ا  ختههو  اسههد یا  اد ت: ی

و اههیارط رگعههتا   بههیا  رادههی  آ ههین   باتبیههدت

ارههن اربههی   ا  ارههن یهتههو  وههو ن گی ههس. ردههیرج 
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رشههین ااا رههت بههی گ اههس دیههین رگعههتا  ه  ههووهت ر:ههن 

ب:شههدیرن ا وههت آمههواگی بههت آ ههین اربههی   ییبههو  بههت 

اههیهت ا  اربههی  یو ههومی و ر دههیرن ا وههت آمههواگی 

ه ههیا  بههی تن رهها خ هه  اههیارط  ا   باتبیههدتییبههو  بههت 

رههیبن ا  اههیارط اربههی  سههیا  ت:اریهه اگههید ر:دههیوشن و 

. (Monfared Estahbanati et al., 2012)اسههههس 

خییههی  یوجههوا ا  سههیاخیرت رههت تاعههی ی:ههنان   هیر ورههت

ب  ههت بههی گ اههس  اااههداتاسهه:تردت و آمههواگی ر دههی  

دیههین رگعههتا  ه ی:ههنان اسهه:تردت و آمههواگی بههت آ ههین 

 آ (. 1)جههتو   ری ههس اا   رههیهتیواههی  و بههتآرعههی 

گههنا ش رههیا رههت ایههی   (Mohammed, 2010)جیسههی 

ا جههت س یهه:وش سههب  رههیهت جنعههی ا  ج و:ههس  2

ینو :هه  هههواد  ا  ا مههیم خییههی  یههو ا   هههی بههیردی

ه (Atia, 2011) بههی  بهها ا عههی  آت:ههی. اههواییههبی سههی 

ا میم خییهی  رگعهتا   اهت  ا  ایهی  اتهیم ا  ینیریهت 

ا جهههت  2رگعهههتا   اهههت  ا  ایهههی    هیر ورهههت بهههی

اا ا  ی:هههنان آمهههواگی مهههی  ی ب:شهههدی   س یههه:وش

ه چاهه:ن بههی گ اههس دیههین رگعههتا  ه ینههتا  . ارههتبوا 

و  (2)اهه    رههیهت  اا ییواهه  و بههت هیر ورههت  وبهس 

 .آرعههی ا ههنارت ری ههس یر هه اره ی ا وههت رهه  یههواا جییههت 

  باتبیههدت  هیر ورههت ا  یههو ا خییههی  رب ههیب ر:ههن

 -22و  2و رگعههتا   اههت  ا  اییهههی  خ هه  اههت  تهههس 

 ارتاااههدتر دههیرن ینههتا  اسهه:تردت  ا  س یهه:وشا جههت 

(Cheraghi Dehdezi & Hamdami, 2012) . امبدهههت

هی  خییههی تهه ک:ی سههیاخیرت ا    هه    وبههس ر ورههت

هی  یوجهوا ا  ی:هنان   وبهس ر ورهت رهت  و بتاااس 

هی  یوجههوا ا  ر ورههتس ی:ههنان   وبههسههیاخیرت بهه:ت اد 

 اربی  یو ومی بوا.

اثددر تیمارهددای ترارتددی و برودتددی در  دداه  

در  هاسدد یکروارگانیممیددزان آلددودگی بدده آفددات و 

 ارقام خرما در مدت نگهداری

ینیریت ی:هیرگ:ن اکهی یدنیبه   مهی و ت: هی   یا تهی        

بههی ی:ههنان آمههواگی بههت آ ههین ا  ا مههیم خییههی  متهه  و 

 9اهه   ا   ه هه  اد او و  عههی  یههی  رگعههتا   ها یههیری

تههوان یی اهه  آو ا  اههت  اسههس. بههی توجههت بههت ارههن 

  هیر ورهت ه  اد او و  عهی  یهی  رگعهتا  ه ا ری س رهت 

اا ا  ی:هنان آمهواگی بهت آ هین   اا ییواه  و بهتایهت 

 یا تهی و  اهت ت: هی    هیر ورهتب:شدی  ا  ینیریهت بهی 

 2 بههت یههتن وش: یههسا جههت  02بیواتههی بوارههت. ایههی  

تهه ک:ی  ا ا  رههیهت ی:ههنان آمههواگی بههت  سههی س ب:شههدیرن

آ ههین ا  ا مههیم خییههی  متهه  و ا یههیری  هه  اد او و 

توههتاا رهه   (.9اهه   اااههس ) ه عههی  یههی  رگعههتا  

  و بهههتاهههیهت   هیر ورهههتر:هههن ا   هییهههی: یوا گیر:ی

 اههت ت: ههی    هیر ورههتدی بههوا تههی ا  ب:شهه  اا ییواهه

رگعههتا    یا تههی و بیواتههی  هه  اد او و  عههی  یههی  

ایهی   رهت رشهین ااا  اهت  اسهس 2(. ا  اه   2)ا   

سهههی س تههه ک:ی  2 بهههت یهههتن وش:س یههها جهههت  02

ا  رهههیهت ی:هههنان آمهههواگی ی: یوبهههی ا    اا ییواههه

. ایههی اد ج  ههت اا اا مههیم خییههی  متهه  و ا یههیری 

رهههیهت توهههتاا  و  وایههه  یهههحکی ا  رهههیبوا   شهههیان

 ایههی هیسههس. امبدههت هی و  ویم:ههس آرنریی: یوا گیر:یههی

هی و ییتووههیچ اسههپو  مههیدم بههیا  رههیبوا  ی: یوا گیر:یههی

بهه:ت اد ایههی  یههو ا ر:ههید بههیا  اد بهه:ن بههیان  هههیآن

 شههیان اسههس. اسههد یا  اد ایههی  اسدیم:ناسهه:ون )ایههی  

( بهههت ام:ههه  آسههه:  وش:س یههها جهههت  122بههه:ت اد 

. ا  یهو ا یهتهو  ر:یهسیهی    هی  سیرتن بت ی:هو  خی

ا جههت  10خییههیه بیخههی  ووهشههگیان اسههد یا  اد ایههی  

 50ام:نهت و بیخهی ارگهی ایهی   22 بهت یهتنس ی:وش 

سهههی س  ا ا  رهههیهت  2بهههت یهههتن  وش:س یههها جههت 

 آیهو بن. ارهتریا ی:نان آمهواگی بهت آ هین یهحکی گهنا ش 

ه اسهههد یا  اد (Ben-Amor et al., 2015)و ه  هههی ان 

 س یههه:وش بهههت تیت:ههه  ا جهههت 52و  00ه 02آب ااغ 
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 ا ا  رههیهت  اههت  ام:نههت 9و  0ه 12  هههیدیین بههیا  

  هههی بههیردی ی: یوبههی )ر دههی اد رهه  مگههی ردی بههیا 

ینو :ههه  و ر دهههی اد او مگهههی ردی بهههیا  یی یههههی و 

 .ارتااریدتیحکی  رو اگ س( ا  خییی  هیرپ 
 

 شمسایي اث  متقابل   ع ا  ار و زمان  دهداری ب  ص ات ارقاخ م مای قص  و -2جدوآ 

Table 1- The interaction effect analysis of room type and storage time on attributes of Ghasb and Shamsaei date varieties   

 تیمار

Treatment 

 )درصد( آلودگی به آفات

Pest Infestation (%) 

pH )اسیدیته )بر حسب لاکتیک اسید 

Acidity (as Lactic acid) 

 معمولی انباردر نگهداری دو ماه 

Storage at ambient temperature for two months 

c 27.95 b 6.02 b 0.47 

 معمولی انباردر نگهداری چهار ماه 

Storage at ambient temperature for four months 

b 29.81 c 5.93 cd 0.45 

 معمولی انباردر نگهداری شش ماه 

Storage at ambient temperature for six months 

a 37.47 d 5.86 a 0.50 

 در سردخانهنگهداری دو ماه 

Storage in cold room for two months 

d 24.90 b 6.05 bc 0.46 

 در سردخانهنگهداری چهار ماه 

Storage in cold room for four months 

e 22.92 a 6.11 de 0.44 

 سردخانه درنگهداری شش ماه 

Storage in cold room for six months 

f 20.70 a 6.08 e 0.43 

  .با یکدیگر ندارند ( = %5)داری از نظر آزمون دانکن اختلاف معنی کمشتردارای حروف  هایدر هر ستون، میانگین

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

 

 
 تيمار شده در دما ای بالا و وائيپ اث  زمان  دهداری ب  مقدار رب بت در ارقاخ م مای قص  و شمسایي -1شکل 

Fig. 2- Effect of storage time on moisture content in Ghasb and Shamsaei date varieties treated with high and low 
temperatures 
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 یریگجهینت

آمههواگی بههت آ ههین و  شههیان اد  وایهه  یعههی رههیهت ر: :ههس ا  ا مههیم خییههی )ییتووههیچ ا مههیم خشهه  و       

گ:هیا. خییهی ا  ییا ه  بیاااهس و اربهی اا   یهو ا تعهیجی آ هین یدوهتا  مهیا  یی و :هیآرهت. ( بت اه ی  ییخش  ت:ر

اههعتاا گههنا ش  یاطنههت  اد آ ههین یعههی ا مههیم خییههی  متهه  و ا یههیری ا هتههی تن راههتخییههی و  خههوا و :ی  ی اهه 

ی:ههنان  هسههی س 2 بههیا  یههتن وش:س یهه ا جههت 02. ردههیرج ارههن  ههووهت رشههین ااا رههت اسههد یا  اد ایههی  ارتاههت 

 02  ایههی. ه چاهه:ن اهههتییههرههیهت   اا ییواهه  و بههت ریمتهه  و ا یههی خییههی  ا مههیم ا ا   آمههواگی بههت آ ههین

ا  ا مههیم خییههی  متهه  و ا یههیری  هییههی: یوا گیر:یه ا  رههیهت توههتاا رهه  سههی س 2 بههیا  یههتن س یهه:وش ا جههت

. اسههد یا  اد ت: ههی   یا تههی یهه رو  بههیا  ا مههیم خییههی  متهه  و ا یههیری و رگعههتا   آرعههی ا  سههیاخیرت اسههسیههحکی 

 .اواییسب  ریهت ی:نان آمواگی بت آ ین ا  یتن رگعتا   
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Fig. 3- The interaction effect analysis of heat treatment and variety on pest infestation in Ghasb and Shamsaei date 
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 ...اث  تيمار ای تيزیکي در کا   ميزان ال د ي ميک وبي و کنت آ اتات

 

 
 در ارقاخ م مای قص  و شمسایي در مدت  دهداری  اسقيک وار ا يماث  متقابل رقق و تيمار ح ارتي ب  توداد کل  -0شکل 

Fig. 4- The interaction effect analysis of heat treatment and variety on microbial count in Ghasb and Shamsaei date 

varieties during storage   
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Abstract 

In this study, heat treatments (Temperatures of 50 oC, 60 oC and 70 oC for 1h & 2 h in 75-80% 

RH) and low temperatures (0 oC and -5 oC for 24 h and 48 h) were used in controlling of storage 

pests in Ghasb and Shamsaei date varieties. After treating and packaging, the date varieties were 

stored in cold room and also at ambient temperature for 6 months and the rate of pest infestation, 

microbial and chemical analysis were carried out after 2 interval months of storage. Oligonychus 

afrasiaticus and Ephestia figulliella were reported as important pests of Ghasb and Shamsaei 

dates in Shahdad region. Temperature of 70 oC for 2 h was the most effective for disinfestation 

and reduction of microbial load in Ghasb and Shamsaei date fruits. The rate of pest infestation 

and acidity (as lactic acid) in the samples of stored at ambient temperature increased during 

storage. The samples stored in cold room had not only the lowest rate of acidity and pest 

infestation but also the rate of infestation and acidity significantly reduced in these samples 

during storage. Cold room was effective in preventing the activity of microorganisms and pests 

in Ghasb and Shamsaei date varieties. 
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