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چکیده

در ’ اولیندا والنسیا‘هاي کمی و کیفی پرتقال رقم هاي مختلف پوترسین و پوشش واکس بر ویژگیبه منظور بررسی اثر غلظت
در این آزمایش اثر نوع پوشش در چهار سطح شامل واکس .انجام شدبر پایه طرح کاملا تصادفی شرایط انبار، آزمایشی فاکتوریل 

، 20مرحله شامل 3تکرار و 3هاي کمی و کیفی این رقم در یمیلی مولار روي ویژگ6/0و 4/0، 2/0، پوترسین BRITEXتجاري
هاي مورد بررسی شامل کاهش وزن میوه، کاهش وزن گوشت میوه، روز انبارداري مورد بررسی قرار گرفت. ویژگی60و 40

، TA/TSSنسبت)، TA)، اسیدیته قابل تیتراسیون (TSS(کاهش وزن پوست میوه، وزن تفاله، وزن آب میوه، مواد جامد محلول
شود که با افزایش مدت چنین استنباط می،انجام شدههايمیانگینهو مقایسبه دست آمدهبودند. با توجه به نتایجpHویتامین ث و 

پوترسین تا حد زیادي از تغییرات يزاهاي کمی و کیفی میوه تحت تاثیر قرار گرفته و پوشش واکس و تیمار برونانبارداري ویژگی
واکس تجاري توان از بین تمامی تیمارهاي مورد استفاده، کاربردکلی در این پژوهش میصورتکند و بهلوگیري میحاصله ج

BRITEXتوان از اثرات مفید آن جهت افزایش معرفی کرد و می’ اولیندا والنسیا‘عنوان موثرترین تیمار در حفظ کیفیت پرتقال را به
نمود.عمر پس برداشت این میوه استفاده 

.’اولیندا والنسیا‘پرتقال وپوشش واکسوپوترسینکلمات کلیدي:

مقدمه

تولید شده در هايفراوردهدرصد 50تا 30حدود یکی از موارد مورد بحث در بعضی از ارقام مرکبات مسئله سال آوري است 
روند، امروزه متخصصان هم زمان با تلاش براي بالا بردن اثر ضایعات حین و بعد از برداشت و در طول دوره انبارداري از بین می

دهند، چرا که هزینه کاهش ضایعات بسیار کمتر از هزینه بالابردن برداشت را مورد توجه قرار میپسها، نگهداري وردهاتولید فر
اي از واکس اپیدرمی روي میوه مرکبات است که از دست دادن رطوبت را کاهش کوتیکول لایه). 1باشد (ولید میمیزان ت

). واکس مصنوعی که پس برداشت استفاده 8شود (تواند به راحتی آسیب ببیند و باعث از دست رفتن رطوبت دهد. این لایه میمی
). سالهاست که استفاده از واکس به 21،20دادن رطوبت است (و کاهش از دستشود راهی براي غیر قابل نفوذ کردن میوهمی

است. استفاده از واکس به منظور افزایش مراقبت میوه و کاهش آب ها رایج شدهعنوان یک تیمار پوششی، قبل از انبار کردن میوه
). 3شود (نول و کاهش اکسیژن درونی میوه میاکسیدکربن، اتارود. این پوشش باعث افزایش سطح ديکار میدهی بهدستاز

عمر انباري نارنگی ناگپور ،درصد1/0بنلیت ) گزارش کردند که کاربرد امولسیون واکس  درصد همراه با1972لائول و همکاران (
ترین عامل مهمیدگی،پوسازبعدکهدادنشان) 1987(همکارانویهوشا–هاي بن ). پژوهش12روز افزایش داد (20روز تا8را از 

هایی که تعرق میوه را کاهش باشد، بنابراین روشاز دست دادن آب پوست میوه و پژمرده شدن پوست میوه می،زوال میوه مرکبات
)، ضمن ساختن نوعی امولسیون واکس و کاربرد 1370زاده (). صفی4(شوندمیها فراوردهدهند باعث افزایش عمر انباري این می
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شدن ماه در انبار گردید. کاربرد این امولسیون منجر به کم5مدت هاي لیموترش موفق به نگهداري این میوه بهروي میوهآن بر 
) 1998پتر و همکاران (در پژوهشی دیگر ). 2ها را در حد مطلوب حفظ نمود (ها گردید و کیفیت آنکاهش وزن و پوسیدگی میوه

ها آمین). پلی16روز افزایش داد (35به روز15گریپ فروت را از انباريعمر،اکس  درصدگزارش کردند که کاربرد امولسیون و
). 10، 7، 6(هاي یوکاریوتی دارندبارزي بر رشد و نمو و پیري در یاختههايکاتیونی کوچک هستند که اثرهاي زیستی، پلیآمین

آمین شوند. پوترسین که یک ديگیاهی یافت میه در هر یاختههاي معمول هستند کآمینو اسپرمین، پلیپوترسین، اسپرمیدین
ها در بسیاري از آمینآمین اسپرمیدین و تتراآمین اسپرمین است. پلیساز تريباشد و پیشهاي غالب در گیاهان میآمیناست، از پلی

اثرهی، تشکیل میوه، نمو و رسیدن میوه ي، بلند شدن گیاهان، گلدایاختهشدن هاي فیزیولوژیکی شامل تقسیم و بزرگفعالیت
ها ها و سبزيهاي مختلف بیولوژي پس برداشت میوهصورت مستقیم بر جنبه). بسیاري از این فرایندها، به10، 9، 5گذارند (می

ها به آمیناست که پلیمشخص شده .گذارند میاثرها هاي دیگر و توسعه بیماريشامل کیفیت انباري، پیري، سرمازدگی و تنش
هاي یونی، هاي دیگر متصل شده و در پایداري ساختمان کروماتین، تنظیم کانالهاي نوکلئیک و درشت مولکولغشاءها، اسید

که حفظ پایداري غشاء و همئوستازي، براي بسیاري از از آنجایی).18، 6گذارند (میاثرهاي آزاد و تنظیم بیان ژن حذف رادیکال
ها، ها در افزایش عمر پس برداشت میوهآمیناي، فیزیولوژیکی و بیوشیمیایی ضروري است، به احتمال زیاد پلییاختهفرایندهاي 

هاي اسپرمیدین، اسپرمین و پوترسین سبب افزایش سفتی بافت آمین). کاربرد خارجی پلی14ها نقش کلیدي دارند (ها و گلسبزي
همانندآلیهايکاتیونبه عنوانهاآمینپلیکهشددادهنشانیپژوهش). در11گردید (اینتاشو مکدلیشزهاي سیب گلدنمیوه

). 13دهند (میکاهشفروتگریپمیوهگوشترا دراسترازپکتینآنزیمفعالیتآهن،وکلسیمکلریدآلی مثلغیرهايکاتیون
درجه سلسیوس 20ها را در دماي انداخت و عمر انباري آنها را به تاخیر کاربرد پوترسین در چهار رقم آلو، وقوع پیري میوه

علاوه افزایش در مواد جامد محلول کل، میزان اسید قابل تیتراسیون و سفتی بافت میوه و کاهش یا تعویق در تولید افزایش داد. به
ی باعث کاهش تولید اتیلن، تاخیر در پوترسین و اسپرمیدین روي نارنگزايبرون). در پژوهشی، کاربرد 17، 15اتیلن اتفاق افتاد (

). هدف از پژوهش حاضر بررسی و 19شد (مواد جامد محلولاز افزایش ماده خشک و و جلوگیرياسید کلشدن، حفظ نرم
اولیندا والنسیا در شرایط انبار بود.هاي کمی و کیفی پرتقالهاي مختلف پوترسین و پوشش واکس روي ویژگیمقایسه اثر غلظت

ها و روشمواد

Citrus)هاي کمی و کیفی پرتقال هاي مختلف پوترسین و پوشش واکس روي ویژگیاین آزمایش به منظور بررسی اثر غلظت

sinensis cv. ‘Olinda Valencia’)طرح کاملا تصادفی انجام شد، بهبر پایهفاکتوریل یک آزمایش صورت در شرایط انبار، به
میلی مولار بر 6/0و 4/0، 2/0، پوترسین BRITEXاثر نوع پوشش در چهار سطح شامل واکس تجارياي که در این آزمایشگونه

از باغ 1392اسفند 24ها در تاریخ تکرار مورد بررسی قرار گرفت. میوه3در اولیندا والنسیاهاي کمی و کیفی پرتقال رقم ویژگی
میلی متر007/0با ضخامتهاي پلاستیکیقرار گرفتند، سپس در کیسهمرکبات کشت و صنعت جیرفت، برداشت شده و مورد تیمار 

60هاي مورد بررسی، قبل از اعمال تیمارها و سپس تا در این آزمایش ویژگی. شدندنگهداريC°6-5در یخچال معمولی با دماي 
وست میوه، وزن تفاله و وزن آب بار بررسی شدند. جهت اندازه گیري وزن میوه، وزن گوشت میوه، وزن پروز یک20روز هر 

.میزان کاهش وزن با استفاده از فرمول زیر محاسبه گردیدومیوه از ترازوي دیجیتال به دقت یک هزارم استفاده شد
= درصد کاهش وزن میوهها ثانویه) وزن – اولیه وزن اوایه)/( (وزن 100 ×

و استفاده از دستگاه رفراکتومتر دستی انجام گرفت و به صورت درصد بیان گردید) با TSSاندازه گیري مواد جامد محلول (
با هیدروکسید سدیم تعیین گردید. تیتراسیون) از طریقTAمیزان اسید کل (متر استفاده شد.pHاز دستگاه pHجهت اندازه گیري

قطره محلول فنل فتالئین به آن 5رسانده و سپس لی لیترمی20میلی لیتر از عصاره میوه را با آب مقطر به حجم10براي این کار، 
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نرمال تا ظهور رنگ صورتی تیتر گردید. با بررسی حجم سود مصرفی، میزان اسید 1/0اضافه گردید. محلول حاصل با هیدروکسید 
کل با فرمول زیر محاسبه شد.

حجم سود مصرفی = اسید کل× 064/0
میلی لیتر از عصاره میوه با 10تیتراسیون ید سنجی استفاده شد. به این صورت که ابتدا براي اندازه گیري ویتامین ث از روش

نرمال ید تیتر گردید تا 01/0میلی لیتر با محلول 2درصد به میزان 1معرف نشاسته رسانده، سپس بامیلی لیتر20آب مقطر به حجم
رمول زیر استفاده شد.رنگ خاکستري نمایان شود. جهت تعیین میزان ویتامین ث از ف

حجم محلول ید مصرفی = ویتامین ث× 6/17
% با هم مقایسه شدند.1اي دانکن در سطح ، تجزیه واریانس شده و میانگین ها با آزمون چند دامنهSASافزار آماري ها با نرمداده

نتایج و بحث

درصد و بقیه 5) در سطح TAانبارداري بر روي اسید کل () نشان داد که زمان 1نتایج حاصل از اجراي پروژه ( جدول شماره 
درصد معنی 1در سطح PHو TAبر روي کلیه صفات مورد بررسی به استثناي اث تیمار درصد معنی دار است. 1صفات در سطح 

ت و میزان ویتامین بر روي صفات درصد کاهش وزن ، نسبت پوست به گوشتیمار دار شد. همچنین اثر متقابل زمان انبار داري و 
) ، TAدرصد معنی دار و بر روي صفات اسید کل (5درصد و صفات درصد آب میوه و درصد تفاله میوه در سطح 1ث در سطح 

TSS/TA وPH.هاي کمی و رسد که با افزایش مدت انبارداري ویژگیبا توجه به نتایج به دست آمده به نظر میمعنی دار نگردید
یش مواد جامد محلول، کاهش اسید کل، ویتامین ث و وزن میوه) تحت تاثیر قرار گرفته و پوشش واکس تجاري افزا(کیفی میوه
BRITEXتوان از بین تمامی زاي پوترسین تا حد زیادي از تفییرهاي حاصله جلوگیري می کند و به صورت کلی میو تیمار برون

معرفی کرد و از اثر ’ اولیندا والنسیا‘رترین تیمار در حفظ کیفیت پرتقال را به عنوان موثBRITEXواکس تجاري تیمارها، کاربرد
مفید آن جهت افزایش عمر پس برداشت این میوه استفاده نمود.
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Abstract

In order to investigate the effect of different concentrations of putrescine and wax coating on
qualitative and quantitative characteristics of ‘Olinda Valencia’ orange in storage, an experiment was
performed in factorial based on a completely randomized design (CRD), So that in this experiment,
the effect of four levels of coating including BRITEX commercial wax, 0.2, 0.4 and 0.6 mM
putrescine on qualitative and quantitative characteristics of this cultivar in 3 replications and in three
stages (20, 40 and 60 days of storage) were studied. Evaluated characteristics were fruit weight loss,
fruit flesh weight loss, fruit rind weight loss, pulp weight, fruit juice weight, total soluble solid (TSS),
titratable acidity (TA), TSS/TA ratio, vitamin C and pH. According to the results and mean
comparisons, it can be inferred that qualitative and quantitative characteristics of fruits were impressed
by increasing the storage time and wax coating and exogenous putrescine largely prevented changes.
Generally in this study, among all used treatments, BRITEX commercial wax application could be
introduced as the most effective treatment to maintain quality of Olinda Valencia orange and it can be
used due to beneficial effects to improve postharvest life of this fruit.
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