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  دهكيچ
 تحقيق داري روي كيفيت ميوه خواهد داشت. در اينمعني ريتأثنوع تيمار پوششي طي دوره انبارماني 

 يررسبآباد حاجي يپرتقال محلخصوصيات كيفي و انبارماني بر  ييايميش و يكيزيف يمارهايتبرخي اثرات 
 - رمادهيگكاغذ مومي،  -كشزني، گرمادهي، قارچكش، واكسكاغذ مومي، قارچمارها عبارت از يشد. ت

در مار يپس از اعمال تها وهيمبودند. مار شاهد و تيزني واكس -گرمادهي ،زنيواكس -كشكاغذ مومي، قارچ
ماه  سهمدت ه درصد ب 85 يو رطوبت نسب گرادسانتيدرجه  هشت يو در دما يكيپلاست يهاجعبه

هر تيمار  كهيطوربه، انجام شد يتصادف كاملاًدر قالب طرح فاكتوريل و  صورتبهش يآزما .شدند ينگهدار
ي تيمارها افزايش مدت انبارماني در برخكه ج نشان داد ينتا ميوه در هر تكرار بود. 30داراي سه تكرار و 

 و در برخي ديگر از تيمارها افزايش و سپس كاهش مواد جامدشد منجر به افزايش مواد جامد محلول 
اد موذ مومي بيشترين تيمار شاهد و سپس كاغمحلول را به دنبال داشت. از بين تيمارهاي اعمال شده، 

. دافزايش مدت انبارماني با كاهش اسيد قابل تيتر همراه بو .به خود اختصاص دادندجامد محلول را 
ر تيما .ثابتي افزايش يافت نسبتاًبا طولاني شدن دوره انبارماني، درصد كاهش وزن با شيب همچنين 
 60 هاسفتي بافت ميوه .ندن دادنشارا ترين درصد كاهش وزن كمو نيز كاغذ مومي زني واكس -گرمادهي

 زنيواكس -گرمادهي يبكيتر ماريت و ياغذ مومكمار يت. با توجه به نتايج روز پس از انبارماني كاهش يافت
  باشد. يه ميقابل توصمحصول در انبار اين حفظ كيفيت  منظوربه

  كاهش وزن زني، كاغذ مومي،مواد جامد محلول، واكس: پس از برداشت، يديلك كلمات
 

 مقدمه

شود. جهان كشت و كار مي هاي مناطق نيمه گرمسيري درترين و پرطرفدارترين ميوهيكي از مهم عنوانبهپرتقال 
خورد و در اثر عرضه زياد هاي باغباني به هم ميتعادل بين عرضه و تقاضا براي فرآورده در فصل برداشت، معمولاً

عرضه محصول در  زمانمدتكند. براي جلوگيري از اين امر و طولاني كردن افت مي شدتبهها محصول به بازار قيمت
. در اين راستا فقط بخشي به بازار عرضه گردد جيتدربهبازار لازم است مقداري از فرآورده برداشت شده در انبار ذخيره و 

ده آن به مدت سه تا چهار ماه در انبار شود و قسمت عممستقيم وارد بازار مصرف مي طوربهاز مركبات توليدي هر سال 
جلوگيري هستيم. براي  هاآنشاهد ضايعات زيادي در  هرسالهشود. به دليل ضعيف بودن شرايط در انبارها نگهداري مي

از جمله اين تيمارها  .ها مورد توجه محققان بوده استكاهش كيفيت و ضايعات ميوه در انبار كاربرد برخي از پوششاز 
هاي كشباقيمانده قارچ كش، گرمادهي، استفاده از انواع واكس و يا تركيب اين تيمارها اشاره نمود.به قارچ توانمي

براي حفظ هاي جديد سيستميك براي سلامت انسان و محيط زيست، پژوهشگران را بر آن داشته كه در پي روش
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كربنات سديم به همراه تيمارهاي تركيبات سالم مثل بي). Plaza et al., 2004باشند (كيفيت و كاهش ضايعات انباري 
). Plaza et al., 2004باشند (گرمايي جايگزين خوبي براي سموم شيميايي مضر براي سلامت انسان و محيط زيست مي

رود. گزارش يكي از تيمارهاي متداول شيميايي براي جلوگيري از كاهش وزن ميوه به كار مي عنوانبهپوشش واكس 
 ,Chen & Nussinovichشود (آن مي نكه استفاده از پوشش واكس موجب بهبود ظاهر و كاهش وزن از دست داد شده

) نشان دادند كه مواد جامد محلول و اسيد قابل تيتر در پايان Lo-Scalzo et al., 2004لواسكالز و همكاران (). 2001
با توجه به اينكه نوع تيمار نشان داد، كاهش يافت.  يجزئپرتقال والنسيا كه افزايش  جزبهها انبارداري در تمام گونه

هاي مختلفي داري روي كيفيت ميوه خواهد داشت، لذا مطالعه و آگاهي از روشمعني ريتأثپوششي طي دوره انبارماني 
در ). Choi et al., 2002دار است (كه منتج به جلوگيري از كاهش كيفيت ميوه در انبار شود، از اهميت بسياري برخور

اين پژوهش سعي شده تيماري كه از نظر حفظ خواص كيفي ميوه بهترين نتيجه را دارد و نيز ارزان، قابل دسترس و 
  معرفي شود.آباد براي نگهداري پرتقال محلي حاجيخطر براي سلامت انسان و محيط زيست باشد، بي
 

  هامواد و روش
شاخص  گيريدازهو با اندر زمان برداشت معمول منطقه  آباديحاجقات يستگاه تحقياز باغ ا يوه پرتقال محليم

قرار تايي  30 ياحدهادر و يتصادف طوربهوه سالم انتخاب شدند و يعدد م 810تعداد آن پس از برداشت شد. طعم ميوه 
 - رمادهيگ، كاغذ مومي -كشقارچ، گرمادهي، زنيواكس، كشقارچ تيمارهاي شاهد، كاغذ مومي،عبارت از تيمارها . گرفتند

ربنات كها در محلول وهيم يورشامل غوطه هيمار گرماديت .دبودن زنيواكس -گرمادهيو  زنيواكس -كشقارچ، كاغذ مومي
شامل  كشقارچار ميه بود. تيثان 150مدت ه ب گرادسانتيدرجه  45 يوزن به حجم با دما 3/1م داغ به نسبت يسد

ه ك اس يم رورال تسقه بود. ياس به غلظت يك در هزار به مدت دو دق يرورال ت كشقارچها در محلول وهيم يورغوطه
است.  يكستميس ياسش تمكقارچ يكگردد، يدرصد پودر وتابل اطلاق م 5/52م با ياربندازكون + يرودياپ كشقارچبه 
س كا با واهوهيردن سطح مكشامل آغشته  يزنسكمار وايتباشد. ين ميچ شوركم كارخانه ژككش ساخت ن قارچيا
گرمسيري نيمه هايبات و ميوهكاز پژوهشكده مر A تراسوليس سكواس بود. كبا اسفنج آغشته شده به وا Aتراسول يس
چ يها بدون هوهيمار شاهد ميچ شدند. در تياغذ پك يموم يدر كاغذهاها وهينيز م ياغذكمار پوشش يدر ته شد. يته
  قرارگرفتند.  يكيدر جعبه پلاست يماريت

و با رطوبت  گراديسانتبا دماي هشت درجه  انبار سردو در  يكيهاي پلاستمار در جعبهيها بعد از اعمال توهيم
س يكا بريحلول م مواد جامدشامل گيري شده اندازه يفكي يپارامترهاشدند.  يمدت سه ماه نگهداره درصد ب 85نسبي 

)TSS(، قابل تيتر  دياس)TA30واصل هر فبه شاخص طعم بودند كه ها و وهياهش وزن مكدرصد ، ميوه بافت ي)، سفت 
با  يتصادف كاملاًالب طرح قدر ل يتوركفا صورتبهش يشدند. آزما يريگاندازه در انبار ينگهدار يبار در ط سه يعنيروز 
 . ميوه در هر تكرار به اجرا درآمد 30رار و كسه ت

 
  و بحث نتايج

فزايش مدت اه شده است. نشان داد 1شكل در  مواد جامد محلولمدت انبارماني بر  نوع تيمار وبرهمكنش اثر 
ر به زني منجواكس -هيزني و نيز تيمار گرمادواكس -كشكش، قارچانبارماني در تيمارهاي شاهد، كاغذ مومي، قارچ

مواد ). Obenland et al., 2011بنلاند و همكاران تطابق دارد (اين افزايش با نتايج او افزايش مواد جامد محلول شد.
كاغذ مومي در دوره  - كاغذ مومي و نيز تيمار گرمادهي- كشزني، گرمادهي، قارچجامد محلول در تيمارهاي واكس

كاهش مواد جامد مشابه  طوربهدار نبود. برخي از اين تغييرات معني .روزه افزايش و سپس كاهش پيدا كرد 60انبارماني 
شده گزارش  )Hong et al., 2007هونگ و همكاران (توسط محلول در پايان دوره انبارماني پرتقال ارقام يافا و والنسيا 

روزه بود. با  90متعلق به تيمار شاهد و انبارماني  46/16در اين تحقيق بيشترين مواد جامد محلول با ميانگين  .است
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تيمار اتفاق اين هاي دهي رطوبت بيشتري در ميوهتوان گفت از دستبدون پوشش بود، ميتوجه به اينكه تيمار شاهد، 
  .شده استكاهش رطوبت ميوه موجب افزايش غلظت مواد جامد محلول و  افتاده است

 
  رهمكنش نوع تيمار و مدت انبارماني بر درصد مواد جامد محلولب -1شكل 

 
درصد  31/25زني با ميانگين اكسو -كشمتعلق به تيمار قارچميوه ، بيشترين درصد كاهش وزن 2مطابق شكل 

كش استفاده شده بود و از قارچ هاآنتيمارهايي كه در ترين كاهش وزن را نشان داد. بود. پس از آن تيمار شاهد بيش
ترين زني كمكسوا -نيز تيمار شاهد در مقايسه با ساير تيمارها كاهش وزن بيشتري را نشان دادند. تيمار گرمادهي

 ,.Larrigaudiere et alلاريگودير و همكاران (مشابه  طوربهدرصد نشان داد.  84/11درصد كاهش وزن را با ميانگين 

ها در انبار رطوبت كمتري را از دست دادند و كاهش وزن گزارش كردند كه تيمار آب گرم باعث شد كه پرتقال) 2002
تواند كاغذ مومي نيز ميتواند تبادلات رطوبتي و گازي را كاهش داده و ميواكس روي ميوه كمتري داشته باشند. 

با افزايش مدت  .شتندكاهش وزن كمتري را به دنبال دا هااين پوشش بيترتنيابهتبادلات رطوبتي را كاهش دهد و 
  .)3(شكل  انبارماني سفتي بافت ميوه كم شد

  
 اثر نوع تيمار بر درصد كاهش وزن -2شكل 
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  بارماني بر سفتي بافت ميوهاثر مدت ان -3شكل 

 
حفظ كيفيت اين محصـول در انبـار و  منظوربهي زنواكس -و گرمادهي ياغذ مومكمارهاي يتبا توجه به نتايج 

  باشد. يه ميكنندگان و محيط زيست، قابل توصبدون داشتن اثرات سويي براي مصرف
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Abstract 

Type of coating treatment will have a significant impact on fruit quality during storage. In 
this research, effects of some physical and chemical treatments on qualitative characteristics and 
the storage life of Local orange in Hajiabad were investigated. Treatments were included wax 
paper, fungicide, waxing, curing, fungicide- wax paper, curing- wax paper, fungicide- waxing, 
curing- waxing and control. The fruits after treatment were stored in plastic boxes at 8◦C and 85% 
relative humidity for three months. This research was carried out in factorial experiment in a 
completely randomized design with tree replications and 30 fruits per each treatment. The results 
showed that prolonged storage increased total soluble solids in some treatments and in the others, 
this trait increased and then decreased. Among treatments, control and wax paper had the highest 
soluble solids. Increase of the shelf-life was associated with a reduction in titratable acid. Prolonged 
storage increased weight loss percentage. The lowest weight loss was observed in curing- waxing 
and wax paper treatments. Firmness of fruits decrease after 60 days storage. According to the 
results, wax paper and curing- waxing in order to maintain the quality of this product in storage 
are recommendable. 
Key words: post harvest, soluble solids, waxing, wax paper, loss weight 

 


