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چکیده

بافتارزوئیهمنطقهدرناولواشنگتنپرتقالانباريعمربرغیرشیمیاییوشیمیاییتیمارهايتاثیربررسیپژوهش،ایندر
ازاستفادهبابرداشتازپستیمارهاي-1شاملفاکتوردوباتصادفیکاملاًطرحقالبدرفاکتوریلآزمایشصورتبهکرمان،
اجرابهتکرارسهدر) ماهسه(سطحسهدرماندگاريزمان-2وسطحهشتدرواکسونایلونیپوششگرم،آبکلسیم،کلرید
موثرترناولواشنگتنپرتقالکمیصفاتحفظدرواکسپوشش+ پلاستیکیپوششتیماراستفادهموردتیمارهايبیناز. درآمد

انبارداريزماناثر. استبودهبرخوردارمیوهآبحجمبیشترینازپوسیدگی ووزن،کاهشدرصدکمترینازبطوریکهباشدمی
میزانسردخانهدرمحصولنگهداريزمانمدتافزایشباکهدادنشانهامیوهپوسیدگیمیوه و درصدوزنکاهشدرصدبر

انبارداريزماناثر. شدمشاهدهسردخانهدرمحصولنگهداريسومماهدرهاآنمیزانبیشترینویافتافزایششدهذکرصفات
. استیافتهکاهشمیوهآبمیزان حجمزمانگذشتباکهدادنشانمیوهآبحجمبر

واکسکلسیم،کلرید،پلاستیکیپوششگرم،آب: کلیديکلمات
مقدمه 

که دارند، از ايآیند و با توجه به خواص ویژهگرمسیري دنیا به شمار مینیمههاي گرمسیري وترین میوهمرکبات از مهم
رعایت نکردن اصول صحیح باشند. ضایعات محصولات کشاورزي که به دلایل متعددي از جمله اهمیت خاصی برخوردار می

رود. در گیرد از مسایل مهم کشاورزي به شمار میبرداشت، جابجایی، حمل و نقل و نگهداري این گونه محصولات صورت می
ها بوسیله فاصله زمانی بین برداشت تا مصرف در مناطق گرمسیري که دما و رطوبت نسبی محیط بالاست، آلودگی میوه

درصد 31تا 28گیرد. طبق برآوردهاي انجام شده، میزان ضایعات مرکبات بین به سرعت صورت میهاي مختلف میکروارگانیسم
ترین مرکبات که ارزش تجاري بالایی داشته، پرتقال رقم ). یکی از مهم1389شود (فتوحی قزوینی و فتاحی مقدم، تخمین زده می

هاي قارچی و لهیدگی است. در این پژوهش هدف پاسخ به باشد که بسیار حساس به سرمازدگی و بیماريمی"واشنگتن ناول"
ها میوه توان با استفاده از واکس گیاهی، پوشش پلاستیکی، آب گرم، کلرید کلسیم و تاثیر ترکیب آناین پرسش است که آیا می

ایجادموجبساتسوماقمرنارنگیرويبردرمانیگرماتیماررا حفظ و عمرانباري آن را افزایش داد."پرتقال واشنگتن ناول"
گرمادرمانیتیمارکاربرد.)Yun et al., 2012(شدخارجیهايتنشوهابیماريوفیزیولوژيعوارضبرابردرهامیوهمقاومت

Vazquez et(گردیدهامیوهکیفیتدرتغییربدونکامکواتمیوهدرسبزکپککنترلموجبداغآبدرهامیوهبردنفرونظیر

al., تخریببهمیوهبافتمقاومتوانبارمانیدورهافزایشنتیجهدروپیريانداختنتاخیربهدرآشکارينقشکلسیم).2012
ازهامیوهزدنواکس. )Antunes et al., 2005(داردپوسیدگیعاملهايقارچوهاکپکنفوذبهمقاومتچنینهموبافت
خوردنقابلساکارزجنسازاسترپلیهايروکش. شوندمیمحسوبهامیوهانباريعمرافزایشدرتوجهموردهايروشدیگر

شدههاآننگهداريزمانافزایشباعثوشدبردهکاربهپرتقالولیموموز،سیب،مانندهاییمیوهرويآمیزموفقیتطوربه
).1379راحمی، وخانی(میرزاشودمینارنگیوزنکاهشازجلوگیريباعثواکسیامولسیونتیمار. )Riss, 1989(است
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توريکیسهیکدرهامیوهگرادسانتیدرجه54دمايباگرمآباثراتارزیابیهدفبا. منتقل شدند% 80نسبیرطوبت
جهتدرگردیدند.ورغوطه،گرادسانتیدرجه54گرمآبدردقیقهدومدتبرايیکسانوهمباهمهوگرفتندقرارپلاستیکی

تعرقکاهشمنظوربه.شدندورغوطهدرصدچهارکلسیمکلریدمحلولدرشستشو،ازبعدهامیوهمحصولانباريعمرافزایش
دکوانباريواکسآزمایش،جهتاستفادهمورد.واکسگرفتندقرارجداگانهطوربهپلاستیکیپوششدرنظر،هاي موردمیوه

)DECCO(هايآزمونشدند.اسپريسه درصد واکسازاستفادهبانظرموردهايمیوه. باشدمیطبیعیرزینشاملآنترکیبو
بانظرموردصفات.آب میوهحجموپوسیدگیدرصدمیوه،وزنکاهشدرصدازبودندعبارتپژوهشایندرسنجشمورد

نتایجآماريتجزیه.شدندبررسیآزمایشگاهبهانتقالباتکرارهردرانبارداريروز90طولدریکبارروز30هرزمانیفاصله
.گردیدتعییننظرموردصفاترويبرمختلفتیمارهاياثراتوگرفتصورتMSTATCافزارنرمباپژوهشاینازحاصل

نتایج و بحث 
ناولواشنگتنپرتقالبرداشتازپسصفاتبرخیبر) تیمار(پوششاثرمیانگیننتایج مقایسه-1جدول

(درصد)پوسیدگی (میلی لیتر)میوهآبحجم (درصد)کاهش وزن تیمار
53/25 B 33/293 BC 97/14 B آب گرم
49/23 BC 89/287 BC 14/11 C کلرید کلسیم
99/11 DC 78/308 B 67/2 D پوشش پلاستیکی
6/17 DC 67/311 B 32/10 C پوشش واکس

11/15 DC 44/306 B 13/14 B آب گرم + پوشش واکس
44/15 DC 89/304 B 43/10 C کلرید کلسیم+ پوشش واکس

71/8 DC 67/336 A 24/2 D پوشش پلاستیکی + پوشش واکس
73/35 A 89/273 C 82/16 A شاهد

ندارندهمباداريمعنیتفاوتستونهردرمشابهحروفدارايهايمیانگین

ازاستفادهکهنشان داد یکشکلبررسیناول: واشنگتنپرتقالمیوهوزنکاهشبرانبارداريزمانو) تیمار(پوششنوعاثر
هامیوهوزنکاهشدرصدکمترینباعثايملاحظهقابلبطورپلاستیکی،پوششوواکسپوشش+ پلاستیکیپوششتیمارهاي

شدمشاهدهتجمعیوتکیروشبهوالنسیاپرتقالمیوهپیچیدندر.شدمشاهدههامیوهوزنکاهشدرصدبیشترینشاهد دروشده
). 1379زاده،صفی(شددادهکاهشبرابر10بهنزدیکهامیوهوزنکاهشها،میوهاطرافدرمرطوبفضايایجادباکه
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ناولاثر نوع پوشش ( تیمار) میوه بر کاهش وزن میوه پرتقال واشنگتن- 1شکل
درصد کاهش وزن میوه افزایش یافت و بررسی شکل دو نشان داد که که با افزایش مدت زمان نگهداري محصول در سردخانه

اثر هاي مرکبات برها در ماه سوم از نگهداري محصول در سردخانه مشاهده شد. کاهش وزن میوهبیشترین درصد کاهش وزن میوه
). Piga et al., 2000(از دست دادن آب در ضمن انبارداري بستگی زیادي به طول دوره نگهداري و دماي انباردارد

ناولکاهش وزن میوه پرتقال واشنگتناثر زمان انبارداري بر - 2شکل

بیانگر آن است که استفاده از -3شکل: ناولپرتقال واشنگتنمیوهدرصد پوسیدگی اثر نوع پوشش (تیمار) و زمان انبارداري بر
استفاده از تیمار (شاهد) بیشترین ها شده است و در عدم اي باعث کاهش درصد پوسیدگی میوهکلیه تیمارها، بطور قابل ملاحظه

راپوسیدگیتوسعهگرادسانتیدرجه60تا56دمايدامنهدرگرمآببامرکباتشستشويها مشاهده شد.درصد پوسیدگی میوه
Porat(استدادهکاهشدرصد95تا85مقداربهبودندشدهزنیمایهسبزکپکاسپورباهامیوهاینکهازبعد et al., 2000.(

ناولدرصد پوسیدگی میوه پرتقال واشنگتنمیوه بر )تیمار(اثر نوع پوشش - 3شکل
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۴

گراد و رطوبت نسبی درجه سانتی10هاي پرتقال مارس ارلی، والنسیا و محلی جیرفت در دماي با افزایش زمان نگهداري رقم
که با نتایج این پژوهش مطابقت دارددر سردخانه افزایش یافتدرصد به مدت سه ماه درصد پوسیدگی در طول نگهداري90-85

).1383(گلشن تفتی و شاه بیک،

ناولمیوه پرتقال واشنگتندرصد پوسیدگیاثر زمان انبارداري بر- 4شکل

حجممیزانکمترینازشاهد، تیمارپنجناول: مطابق شکل واشنگتنپرتقالمیوهآبحجمبرانبارداريزمانوپوششنوعاثر
زماناثرنتایج.باشدمیواکسپوشش+ پلاستیکیپوششتیماربهمربوطمیوهآبحجممیزانبیشترینوبرخوردارمیوهآب

.استیافتهکاهشهمیوآبحجمزمانگذشتباوبودهوزنکاهشازمتاثرهامیوهآبحجمنشان داد که کاهشانبارداري

ناولواشنگتنپرتقالمیوهآبحجمبرمیوه) تیمار( پوششنوعاثر- 5شکل
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Abstract

In presented study, evaluation of effect of chemical and nonchemical treatments on storage life of
Washington Navel orange, which grows in Orzuiyeh area located in south of kerman province, has
been done through an entirely accidental plan by factorial examination including two factors. The first
examination is treatment using calcium chloride and hot water, covering by nylon and waxing in eight
levels after harvesting and the second one is the time of durability in three levels in three months.
Nylon covered treatment plus waxing were more effective in protection of Washington Navel orange
quality and quantity aspects in such a way that it had the least weight reduction and rottenness
percentage and had the most fruit juice. The effect of time of storage on fruit weight reduction and
rottenness percentage showed that measure of above-mentioned aspects was increased by increasing of
the time of keeping of products in the cooling room and the most rates were observed in third month
of storing. The effect of storing time on fruit juice volume showed that the level of mentioned aspects
has been decreased during the time.

Key words: Hot Water, Plastic Cover, Calcium chloride and Waxing


