
Journal of Research in Plant Metabolites, Winter 2024, Vol 1, No. 4                                                                                                 71 

 
 

 Investigation of the Impact of Various Packaging Types on Moisture 

Retention and Some Bioactive Compounds of Bell Pepper (Capsicum 

annuum L.) During Storage 

 

J. Rahaii Chokami1*and M. Hassanpour Asil2 

 

 1) Ph. D. graduate Student, Department of Horticultural Science, Faculty of Agriculture, University 

of Guilan, Rasht, Iran. 

2) Professor, Department of Horticultural Science, Faculty of Agriculture, University of Guilan, 

Rasht, Iran. 
 

*Corresponding author: rahaii85@gmail.com 
 

 

Received date: 2023.12.20                                                         Accepted date: 2024.02.19 

Abstract  

Peppers are a popular fresh product in the market, but they have a limited shelf life. This study aimed 

to assess the influence of different types of packaging on weight loss, ascorbic acid content, total phenols, 

flavonoids, and antioxidant capacity in bell peppers during storage. The study compared five types of 

packaging: nylon freezer wrap, zip-kip bags, cellophane, plastic boxes, and paper cartons. Overall, peppers 

stored in plastic bags and containers exhibited lower weight loss compared to the control group (paper 

carton packaging). The most significant decreases in total phenols, flavonoids, and vitamin C content were 

observed in peppers stored in cartons. In contrast, bell peppers stored in freezer bags, zip-kip bags, and 

cellophane maintained higher levels of ascorbic acid, phenolic compounds, and flavonoids than the control 

group. In general, the highest losses in phenolic and flavonoid content were found in the control group, 

while the lowest losses were observed in peppers stored in freezer bags and zip-kip bags. Peppers stored in 

zip-kip bags and nylon freezer wrap demonstrated higher antioxidant capacity compared to those stored 

in other packaging types and the control group. Overall, the use of polyethylene bags, such as freezer bags 

and zip-kip bags, proved to be more effective in preserving the bioactive compounds of bell peppers during 

storage. 
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 چکیده

را بر کاهش  یبندبستهچند نوع مختلف دارد. مطالعه حاضر اثر  یمحدود یتازه محبوب در بازار است اما ماندگار یکالا کیفلفل 

 نیدر ا یته بندبس نوع پنجکرد.  یابیارزفلفل دلمه در طی انبارمانی  یدانیاکسیآنت تیفعالفنل کل، فلاونوئیدها و  ک،یسکوربآ دیاس ،وزن

، فلفل در مجموع پوشش نایلون فریزر، بسته زیب کیپ، سلوفان، جعبه پلاستیکی و کارتون کاغذی.قرار گرفتند:  شیمطالعه مورد آزما

کاهش  بیشریندادند.  شانن )بسته بندی کارتن( نسبت به شاهد یکاهش وزن کمترف پلاستیکی در کیسه و ظروشده  یبسته بند یها

یپ کیسه فریزری، ز در دلمهکه فلفل  یبود. هنگامشده در کارتن  یبندبسته  یدر فلفل ها فنل کل، فلاونویدها و ویتامین ث زانیدر م

شاهد حفظ  یهارا نسبت به نمونه یدیو فلاونوئ یفنل باتیترکاسید آسکوربیک، از  یشدند، سطوح بالاتر کیپ و سلوفان بسته بندی

ی دیو فلاونوئ یتلفات فنل نیکه کمتر ی، در حالبود شاهد ینمونه هادر  یدیو فلاونوئ یفنل کاهش ترکیبات نیشتریب ،یکردند. به طور کل

سبت به نزیپ کیپ و نایلون فریزر شده با  یبندبسته یهاد. فلفلبا کیسه فریزر و زیپ کیپ ثبت ششده  یبسته بند یها لفلف در

جموع استفاده در مرا حفظ کردند.  یبالاتر آنتی اکسیدانی تیشده بودند، فعال یبندبسته شاهد یهاو نمونه گرید یهالمیکه با ف ییهافلفل

ترکیبات زیست فعال فلفل دلمه در طی نگهداری نشان از کیسه های پلی اتیلنی مانند کیسه فریزر و زیپ کیپ اثرات بهتری در حفظ 

 دادند.

 ویتامین ث. و فنول کلفلاونوئیدها،  ی،دانیاکسیآنت تیظرفهای کلیدی: واژه

. 
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 مقدمه

 جوامعو به دلیل طعم های متنوع و مواد مغذی ارزشمند در غذاهای بسیاری از  شوندمی  کشتفلفل ها در سراسر جهان 

خاطر گیرند و بهنیز مورد استفاده قرار می های طبیعیرنگتولید ها علاوه بر مصارف آشپزی، برای مقاصد فلفلد. گنجانده شده ان

فلفل ها منابع عالی مواد  .(Ramachandran et al., 2013; Sura et al., 2015ارزشمند هستند ) نیز شانخواص دارویی

ا، اسیدهای فنولیک، فلاونوئیدها، کاروتنوئیدها و کپسایسینوئیدها هستند شیمیایی گیاهی مانند آنتوسیانین ها، ویتامین ه

(Kumar et al., 2009). کنند و از های آزاد عمل میهای رادیکالکنندههای اولیه یا پاکاکسیدانعنوان آنتیاین ترکیبات به

 انی، ضد التهابی و ضد میکروبی، کاهش بروزاکسیدهای آنتیهای اصلی مرتبط با سلامتی، از جمله فعالیتجمله فیتوکمیکال

می باشند  تصلب شرایین و چاقی، محافظت در برابر کلسترول بالا و کاهش شیوع بیماری های قلبی عروقی 2دیابت نوع 

(Alvarez-Parrilla et al., 2011; Hurtado-Fernandez et al., 2010; Sura et al., 2015.)  فلفل ها معمولاً در مراحل

آنها ماندگاری محدودی دارند و برای حفظ کیفیت آنها و به حداقل رساندن  .اولیه سبز شدن و قرمز شدن دیررس چیده می شوند

عوامل  .(Mahajan et al., 2010; Erin et al., 2018) اتلاف ذخیره سازی نیاز به روش های مناسب پس از برداشت دارند

برداشت نقش دارند، مانند افزایش نرخ تنفس، تولید اتیلن، مسائل فیزیولوژیکی و میوه فلفل پس از  کاهش کیفیتمختلفی در 

ارزش غذایی فلفل تحت تأثیر مرحله رشد میوه، روش های فرآوری و شرایط پس از  .(Chitravathi et al., 2016) پیری

علاوه بر این، از دست دادن آب، . (Chung et al., 2012) قرار می گیردبرداشت در طول نگهداری، حمل و نقل و جابجایی 

 Ilic et) دچروکیدگی، نرم شدن بافت، مشکلات فیزیولوژیکی و حملات قارچی نیز می تواند بر کیفیت تغذیه فلفل تأثیر بگذار

al., 2017. .)رطوبت و  شیافزا ،ینگهدار یدما میتنظ مانندفلفل ها  یماندگار شیافزا یتوان برا یرا م یمختلف یروش ها

 رهی(. در طول ذخSharma et al., 2013به کار برد ) محصول در طول زمان تیفیحفظ ک یبرا یبسته بند یها لمیاستفاده از ف

و  وهیم دنیانداختن رس ریبه تاخ یتوان برا یرا م یو گاز ییایمیش ،یکیزیها مانند مداخلات فتیماراز  یعیوس فیط ،یساز

 یسازرهیذخ یکه دما دهدینشان م قاتی(. تحقIlić et al., 2012; Mahajan et al., 2010فلفل اجرا کرد ) ییحفظ ارزش غذا

 ,.Sharma et alفلفل کمک کند ) یهاوهیم دیعمر مف شیبه کاهش اتلاف آب و افزا تواندیبالا م یو سطوح رطوبت نسب نهیبه

 یماد البتهشود،  یطول عمر فلفل ها م شیرطوبت باعث افزا شیو افزا رپایین ت ینگهدار ی(. نشان داده شده است که دما2013

عمر  شیافزا یبرا یبندبسته ،حا حاضر در (.Lim et al., 2007سرد شود ) یها بیممکن است منجر به آس نییاز حد پا شیب

 لمیاز ف ی(. انواع مختلفManolopoulou et al., 2012) می گیردمورد استفاده قرار  یفاسد شدن یو حفظ کالاها یماندگار

 یاریبس یماندگار شیافزا یبرا لن،یات یشده و پل نایلونی وکیوم سهیک ه،یچند لا لونینا یپل لن،یپروپ یمانند پل ،یبسته بند یها

بر اساس  یانتخاب یریها از نظر خواص بازدارنده و نفوذپذ لمیف نیها، استفاده شده است. ا وهیو م یاز کالاها، از جمله سبز

 یدهانیکه به طور موثر فرآ دهندیمهم را نشان م کیتکن کی یبندبسته یهالمیمواد متفاوت هستند. ف بیضخامت و ترک
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به  هاوهیم و جاتیرا در انواع سبز یدگینرم شدن و پوس لن،یات دیمانند از دست دادن آب، سرعت تنفس، تعرق، تول یکیولوژیزیف

در حال حاضر از بسته بندی با اتمسفر اصلاح شده یا تغییر (. Sahoo et al., 2014; Barbosa et al., 2020) اندازدیم ریتاخ

 یابیارزاز این پژوهش هدف (. Sayyari et al., 2019یافته برای افزایش ماندگاری و حفظ کیفیت فلفل دلمه استفاده می گردد )

 یها تیالفعال، فع ستیز برخی ترکیباتکاهش وزن،  این پژوهش،در . بود دلمه فلفل تیفیبر ک یبسته بند نوع نیاثرات چند

 .میکرد یریاندازه گ را یبسته بند طیرا در فلفل دلمه با شرا کیاسکورب دیاس یو محتوا یدانیاکس یآنت

 مواد و روش ها

 مواد گیاهی

 وهیشدند. م یآورمراحل قرمز بالغ جمعدر گلخانه تجاری  مطالعه مورد استفاده قرار گرفتند از نیکه در اای های دلمه فلفل

مایش قبل از انجام آز .ندمنتقل شدآزمایشگاه ظرف سرد قرار داده شد و به  کیدر  لنیات یپل یها سهیفلفل برداشت و در ک یها

 میوه های یک اندازه و بدون آسیب های فیزیکی ظاهری با آب مقطر شسته و در هوای آزمایشگاه خشک شدند.

 ینگهدار طیو شرا یبسته بند

میکرون(،  10سانتی متر، ضخامت  00×00شامل: پوشش نایلون فریزر )پلی اتیلن سبک ابعاد مختلف  یبسته بند شش نوع

 20×22×02میکرون(، کارتون کاغذی )سلولزی، ابعاد  00سانتی متر، ضخامت  02×22بسته زیب کیپ )پلی اتیلن سبک ابعاد 

 000سانتی متر، ضخامت  2/7×2/22×2/10میلیمتر(، جعبه پلاستیکی )پروپیلن سنگین ابعاد  0سانتی مترریال ضخامت 

در  لسه فلف بیقرار گرفتند. به ترت شیمورد آزمامیکرون(  22سانتی متر، ضخامت  00×00میکرون( و سلفون )پروپیلن ابعاد 

روز( در نظر گرفته  21و  10، 7، 0زمان اندازه گیری ) برای هر تیمار سه تکرار در هر مربوطه خود قرار داده شد. یبسته بند هر

 یروز برا 21به مدت   (RH) درصد 20 یو رطوبت نسب گرادیدرجه سانت 10 یو در دما ی بسته بندی شدههاسپس فلفلشد، 

 شدند.  ینگهدار تیفیک ارزیابی

 کاهش وزن

شد. کاهش وزن هر  اندازه گیری یکیالکترون ترازویهر نمونه با استفاده از  هیاول وزنکاهش وزن )%( فلفل به عنوان درصد 

 ثبت شد. کمیو  ستیب و هاردهمهفتم، چ یشده در روزها یسازهیشب یابیبازار طیشرا ش،یآزما یدر ابتدا یبندبسته

 یدیو فلاونوئ یفنل باتیترک یریاندازه گ

 ییرو عیهمگن شدند. ما قهیدق 2درصد متانول( مخلوط و به مدت  00) تریل یلیم 12گرم با  2/0فلفل به وزن  یها نمونه

برآورد ی راسپکتروفتومت یبا روش ها دهایشد. کل فنول ها و فلاونوئ لتریکل ف دیفنول کل و فلاونوئ یابیارز یعصاره فلفل برا

نمونه فلفل  یفنل باتیشد. کل ترکمحاسبه  (2010) یانتیو ج تایبر اساس روش اعلام شده توسط کال یفنل باتیشدند. کل ترک
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فلفل  یدر نمونه ها یدیفلاونوئ باتیکل ترک یابیارز یبرا ی( محاسبه شد. از روش رنگ سنجμg/g) کیگال دیبه صورت اس

 شد. انی( بμg/g) نیفلفل به صورت کورست ینمونه ها یدیفلاونوئ باتیاستفاده شد. کل ترک

 کیسکوربآ دیاس زیاستخراج و آنال

( انجام 1202) یو پر نیکلا یافتهی تغییربا استفاده از روش  وهیم یها، در نمونهC نیتامیو ای کیسکوربآ دیاس یریگاندازه

 یریگبه حجم( عصاره ندرصد )وز 1 زانیبه م کیمتافسفر دیاس تریلیلیم 20فلفل با  یهاگرم از نمونه 2روش،  نیشد. در ا

 از تریلیلیم کیشد. سپس،  یوژفیسانتر قهیدق 2به مدت  قهیدر دق دور 2000با سرعت  وژیفیانترس لهیشد. سپس عصاره به وس

با  سریعاًها مخلوط و جذب نمونه مولاریلیم 02/0( با غلظت DCIPP) ندوفنلیا کلروفنلیمحلول د تریلیلیم 2عصاره با  نیا

ستفاده شد.  کیآسکورب-L دیاستاندارد از اس هیته یشد. برا یریگدازهنانومتر ان 212استفاده از اسپکتروفتومتر در طول موج 

 (.Klein, 1982 & Perryگرم وزن تر محاسبه شد ) 100هر  یبرا گرمیلیبه م C نیتامیمقدار و

 (DPPHسنجش ی )دانیاکس یآنت تیفعال

-1لیفنید-2،2آزاد با استفاده از محلول  یهاکالیمهار راد یریگبا استفاده از روش اندازه هاوهیم یدانیاکسیآنت تیظرف

از عصاره فلفل  تریکرولیم 20روش،  نی[. در ا2011نژاد و همکاران، قرار گرفت ]قاسم ی( مورد بررسDPPH) لیدرازیه لیکریپ

خلوط اضافه شده و م 22/6×10-2با غلظت  DPPHاز محلول  تریکرولیم 220شده و به آن  دهفالکون کوچک قرار دا یهادر لوله

ها با استفاده از اسپکتروفوتومتر جذب نمونه زانیم قه،یدق 12شد. پس از  ینگهدار یکیاتاق و در تار یشد. سپس محلول در دما

 محاسبه شده است: ریبا استفاده از فرمول ز DPPH تیالفع شد. یریگاندازه انومترن 212در طول موج 

 100× : 1رابطه
(Acont – Asamp) 

=% DPPHsc 
Acont 

 (DPPH= میزان جذب )نمونه + DPPH ،Asamp= میزان جذب  Acont= درصد بازدارندگی، DPPHsc%در این رابطه، 

 یآمار لیو تحل هیتجز

فعال با استفاده از  ستیز باتیو ترک C نیتامیو ،یدانیاکس یآنت تیبر کاهش وزن، فعال یو زمان نگهدار یبسته بند اثرات

 نیتفاوت ب ایآ نکهیا نییتع یبرا یشد. آزمون توک نییتع SAS(V: 9.1)( با استفاده از نرم افزار ANOVA) انسیوار زیآنال

  انجام شد. ریخ ایدار است  یمعن P<0.05ها در  نیانگیم

 و بحث جینتا

 کاهش وزن

 ,.Castro et alکند ) یم نییرا تع جاتیها و سبز وهیم یاست که ماندگار یفیک یپارامترها نیاز مهم تر یکیوزن  کاهش

تنفس و  ناشی از از دست دادن آب لیدر درجه اول به دل یساز رهیدر طول ذخ جاتیها و سبز وهی(. کاهش وزن در م2002
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 کهشد مشاهده در این پژوهش (. Awole et al., 2011دارد ) یگبست ینگهدار طیو شرا یاست که به دما، رطوبت نسب ریتبخ

(. کاهش وزن در 1گذارد )شکل  یم ریتأث یفلفل در طول زمان نگهدار یها وهیم کاهش وزنبر  ینگهدار طیو شرا یبسته بند

( 2010و همکاران ) Manolopoulou. بودبا شاهد کمتر  سهیدر مقا با زیپ کیپ و کیسه فریزری شده یبسته بند یفلفل ها

بسیار کمتری  کاهش وزن ه فریزر و زیپ کیپ(ی )مانند کیسکم چگال لنیات یشده با پل یبسته بند دلمهگزارش کردند که فلفل 

 یدرصد نسبت به نمونه ها 2کمتر از کاهش وزن  یروز نگهدار 21پس از نسبت به دگر انواع بسته بندی ها داشتند به طوریکه 

 که با نتایج تحقیق حاضر مطابقت دارد. شاهد بود

 

 

 بندیهای مختلف در طی زمان انبارمانیای در بستهمیزان کاهش وزن میوه های فلفل دلمه :1شکل 

Figure 1: Weight loss of bell pepper fruits in different packages during storage 
 

 کیسکوربآ دیو اس کل دیفلاونوئ ،کل فنول

در هر مرحله  فلفلهای است. نمونه دهایها و فلاونوئ کیفنول دها،یفعال از جمله کاروتنوئ ستیز باتیاز ترک یمنبع عال فلفل

نشان داد که  جی. نتاهای مختلف نشان دادند یدر بسته بند فنل کل ی( در محتواp≤ 0.05) یقابل توجه راتییتغاندازه گیری 

 وهی. مشد جادیکنترل ا یدر نمونه ها فنول کلتلفات  نیشتریو ب افتیکاهش  یساز رهیزمان ذخ شیبا افزا فنول کلسطوح 

 ید، در حالرا نشان دادن یفنل باتیترک لافات نیشده بودند، کمتر بسته بندی کیسه فریزر و زیپ کیپدر دلمه که فلفل  یها

شده، از  یبندبستهی هادر فلفل فلاونوئید کل سطوح .(2د )شکل را نشان دادن یفنل باتیاز دست دادن ترک نیشتریکه شاهد ب

فلاونوئید در  یقابل توجه کاهشکردند.  یرویکنترل پ یهانمونه˂ جعبه پلاستیکی˂ سلوفان˂ زیپ کیپ < کیسه فریزری بیترت

 نیکه کمتر یدرصد بود، در حال 77/7شاهد  یهادر نمونه فلاونوئید کلتلفات  نیشتری. بمشاهده شد یساز رهیدر طول ذخ کل

به  یفنل باتیترک کاهش .(0)شکل  درصد بود 72/0 بسته بندی شده با کیسه فریزر به ممیزان  یهادر نمونه فلاونوئید کلافت 
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و  Szwejda-Grzybowska .(Yamaguchi et al., 2003)شود  ینسبت داده م دازیفنل اکس یتوسط پل ونیداسیاکس

تا  2شدند،  یم یبه مدت چهار روز نگهدار گرادیدرجه سانت 2 یفلفل که در دما یها وهی( گزارش کردند که م2016همکاران. )

از محققان  یاری. بسدر میزان پلی فنل ها کاهش نشان دادند، Yecla تهیدرصد در وار 20تا  11و  یبلوند تهیدرصد در وار 7

 ,.Barbagallo et al) ابدی یکاهش م یزمان نگهدار شیدر فلفل با افزا ترکیبات فنلیرا گزارش کردند که  یمشابه جینتا

2012; Haishan et al., 2019; Iqbal et al., 2015 بسته بندی شده  ی( گزارش کرد که فلفل ها2012همکاران )(. چانگ و

 لمیا فکه ب یینشان داد که فلفل ها جیرا حفظ کردند. نتا یفنل یاز محتوا یی( سطح بالاکرومتریم 20) لنیات یپل یها سهیک در

 یبندبسته ن،ی. علاوه بر ادادند شیافزا یساز رهیفعال را در طول ذخ ستیز باتیترک یداریشده بودند، پا یمختلف بسته بند یها

 C نیامتیو .کند کرد نمونه های فلفلکل را در  دیکل فنول و فلاونوئ یکاهش محتوا یمختلف به طور موثر یهاهیها با لافلفل

کند  یم فایا یدانیاکس یآنت بیترک کیرا به عنوان  یدر فلفل است که نقش اساس یستیفعال ز باتیترک نیاز مهم تر یکی

(Zhang et al., 2003ط .)رو، تفاوت ها به نوع  نیدر ارقام فلفل گزارش شده است. از ا کیاسکورب دیاز غلظت اس یعیوس فی

 ی(. مطالعات متعدد نشان مKumar et al., 2009شود ) یمربوط م ییآب و هوا طیو شرا دنیرسمرحله  ،یکیتنوع ژنت ته،یوار

در  یها وهیدر م کیاسکورب دیسطح اس و ها مرتبط است دراتیکربوه سمیها با متابول وهیدر م کیاسکورب دیدهد که سطح اس

 دیاس ی( در محتواp ≥ 02/0) داریمعن رییتغ کی (.Campos et al., 2013) ستا ترتجمع قندها بالا لیبه دل دنیحال رس

نشان داد که  جی(. نتا0شکل ها مشاهده شد )و کنترل با کیسه ها و جعبه پلاستیکی شده یبندبسته یهافلفل نیب کیاسکورب

 شیزانشان داد که با اف داده های حاصل از این تحقیق. ندبود کیاسکورب دیاس زانیم نیبالاتر یدارا ینگهدار یدر ابتداها فلفل 

 ،ی. در طول نگهدارافتیکاهش  کیاسکورب دیشاهد، سطح اس یشده و نمونه ها یبسته بند یدر فلفل ها یزمان نگهدار

بود  ییل هادر فلف کیاسکورب دیافت اس نیکه کمتر یشاهد مشاهده شد، در حال یدر نمونه ها کیاسکورب دیات استلف نیشتریب

 دیاس دادنرا در مورد از دست  یمشابه جیشده بودند. مطالعات مختلف نتا یبسته بندکیسه فریزری و زیپ کیپ  که با 

 Sahoo et al., 2014; Haishan et al., 2019; Chávez-Mendozaگزارش کردند ) یدر فلفل در طول نگهدار کیاسکورب

et al., 2015.) 

 یدانیاکس یآنت تیفعال

 Singh etمزمن دارند ) یماریب نیدر کاهش خطر ابتلا به چند ینقش اساس جاتیها و سبز وهیم یدانیاکس یآنت باتیترک

al., 2015نیتامیفعال مانند و ستیز باتیبا ترک یدانیاکس یآنت تی(. فعال Cباتیمرتبط است. ترک یدیو فلاونوئ یفنول باتی، ترک 

 Palma etخود مهار کنند ) لیدروکسیه یخواص ردوکس گروه ها لیآزاد را به دل کالیدرا باتیتوانند ترک یم یدانیاکس یآنت

al., 2015 .) 
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 انبارمانی بندیهای مختلف در طی زمانای در بستهمیزان فنل کل میوه های فلفل دلمه :1شکل 

Figure 2: Total phenol content of bell pepper fruits in different packages during storage 
 

 

 بندیهای مختلف در طی زمان انبارمانیای در بستهمیزان کاهش فلاونوئیدهای میوه های فلفل دلمه :7شکل 

Figure 3: Total flavonoids content of bell pepper fruits in different packages during storage 
 

 

 بندیهای مختلف در طی زمان انبارمانیای در بستهمیزان کاهش اسیدآسکوربیک میوه های فلفل دلمه :4شکل 

Figure 4: Ascorbic acid content of bell pepper fruits in different packages during storage 
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 نیا جید. نتاکر یابیشاهد را ارز یو نمونه ها مواد پلاستیکیشده با  یفلفل بسته بند یدانیاکس یآنت تیمطالعه حاضر فعال

در طی نگهداری  DPPH تیدر فعال یدار یتفاوت معن شاهد یشده و نمونه ها یبسته بند یمطالعه نشان داد که فلفل ها

 دیل و اسمانند فنل ک یدانیاکس یآنت باتیرفتن ترک نیتواند با از ب یم یدانیاکس یآنت تی. کاهش فعال(2)شکل  نشان دادند

 یدانیاکس یآنت تیکه فعالدر این پژوهش مشاهده شد (. Haishan et al., 2019مرتبط باشد ) یساز رهیدر طول ذخ کیاسکورب

 ,.Chitravathi et al., 2015; Devgan et al)دیگر محققین  یها افتهیکه با  ابدی یکاهش م یساز رهیزمان ذخافزایش با 

 یدانیاکس یتآن تیفعالکیسه فریزری و زیپ کیپ  شده با  یفلفل بسته بند یها وهیمطالعه، م نیاساس ا ر( مطابقت دارد. ب2019

 نشان دادند. یدر طول نگهدار یبالاتر

 

 

 بندیهای مختلف در طی زمان انبارمانیای در بستهمیزان کاهش ظرفیت آنتی اکسیدانی میوه های فلفل دلمه :7شکل 

Figure 5: DPPHsc (%) of bell pepper fruits in different packages during storage 

 

 یریگ جهینت

شاهد  یهالبا فلف سهیرا در مقا کمتریکاهش وزن  فریزر و بسته زیب کیپ،در نایلون شده  یبندبسته یهافلفل در مجموع

لفل موثر ف ییحفظ ارزش غذا درتواند  یم نایلون فریزر و بسته زیب کیپکه استفاده از  دادنشان  جینتا ن،ینشان دادند. همچن

کل،  لنوفکاهش از  یبه طور موثر نایلون فریزر، بسته زیب کیپ درشده  یبسته بند نیریش دلمهفلفل  ت،ی. در نهادباش

در  کیپ با نایلون فریزر و بسته زیبشده  یبسته بند یفلفل ها همچنین. جلوگیری کردند کیاسکورب دیکل و اس یدهایفلاونوئ

 .بالاتری نشان دادند یدانیاکس یآنت تیشاهد، فعال یبا نمونه ها سهیمقا
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