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  بررسی امکان حفظ کیفیت و ارزش غذایی میوه پرتقال تامسون ناول در شرایط انبار معمولی
  4 ، سید وحید علوي3 ، سید ابوالحسن علوي2 ، جواد فتاحی مقدم*1 زهرا شعبانیان

استادیار بخش فنی مهندسی موسسه  -2. جوي کارشناسی ارشد مهندسی شیمی، صنایع غذایی، دانشگاه علوم و تحقیقات تهراندانش -1
استادیار بخش گیاه پزشکی مرکز  -4. استادیار گروه مهندسی شیمی دانشگاه علوم و تحقیقات تهران -3. تحقیقات مرکبات کشور، رامسر

  .ساريتحقیقات کشاورزي و منابع طبیعی 
  نویسنده مسئول*

 
  چکیده

دهی پرتقال تامسون بعد از پوشش. ها در حفظ ارزش غذایی و افزایش عمر انباري مرکبات اهمیت داردنقش انبار و پوشش میوه
-هاي فیزیکوبعضی از شاخص. نگهداري شد%)  85-75گراد و رطوبت نسبی سانتی 12-5دماي (براي سه ماه در انبار معمولی 

اکسیدانی در پوست و گوشت نتایج نشان داد، ظرفیت آنتی. اکسیدانی طی نگهداري ارزیابی شدندفنل کل و فعالیت آنتی شیمیایی،
خصوص در تیمارهاي فنل کل در پوست میوه طی نگهداري به. بجز تیمارهاي کنترل و پاکت فریزر طی نگهداري افزایش یافت

-طی نگهداري افزایش معنی TSS/TA. داري داشتکاهش معنی) 05/0و  mg/g06/0 (و پاکت فریزر به ترتیب  Britex tiواکس 

به طورکلی در همه تیمارها طی نگهداري درصد آبمیوه . بیشترین افزایش را داشت 14/16داري داشت و تیمار کنترل با میانگین 
و %)  4/38(بیشترین درصد آبمیوه هاي پوشش داده شده با پاکت فریزر از طرف دیگر میوه. کاهش و کاهش وزن افزایش یافت

  .سرانجام در کلیه تیمارها طی نگهداري بدطعمی و مزه تلخ مشاهده نشد. را داشتند) g 04/1(کمترین کاهش وزن 
  .انبارداري شیمیایی،فیزیکواکسیدان، تامسون ناول، پوشش، آنتی :کلمات کلیدي

 
  :مقدمه

ي اول در تولید را داراست، فقط بخشی از مرکبات مستقیم وارد ران که رتبهبا توجه به سطح زیر کشت مرکبات در استان مازند
در مقابل اطلاعات علمی . شودنگهداري می معمولیماه در انبارهاي  چهارتا  سهي آن به مدت شود و قسمت عمدهبازار مصرف می

ها و نگهداري در شرایط تر به کاربرد برخی از پوششدر منابع بیش. مبنی بر وضعیت کیفی میوه ها در این نوع از انبارها وجود ندارد
 ها اشاره شده استپس از برداشت میوه) ترکیبات مفید(کاهش ضایعات و افزایش کیفیت ظاهري و درونی سردخانه جهت 

بط با کاهش وزن و آب میوه از مسایل مهم و مرت). 2010پوتنگسیري  ؛2011و همکاران، اُبنلاند ؛2009 مارسیلا و همکاران،(
مختلف و نگهداري در  با کاربرد واکس با درصد مواد جامد) 2009(بر این اساس مارسیلا و همکاران  .نگهداري مرکبات است

کمترین کاهش را داشت، همچنین دماي نگهداري  %70غلظت  با واکس روز روي نارنگی دریافتند میوه 62به مدت % 90رطوبت 
فروت نشان داد کاهش وزن روي گریپ) 2004(نتایج پژوهش پایلی و همکاران  .موثر است آندهی میوه نیز در میزان آب از دست

 .بیان کنندن طعم و مزه میوه است TSS/TA بریکس .گراد کمتر بوددرجه سانتی 10گراد نسبت به درجه سانتی ششدر دماي 
گراد درجه سانتی 8و 4، 0ماي دیوه نارنگی را در مبراي درك بهتر از اساس از دست دادن طعم ومزه ) 2011( ابُنلاند و همکاران

روي پرتقال والنسیا ) 2006(نتایج پژوهش مارسیلا . طی نگهداري افزایش یافت TSS/TAنگهداري کردند و نتایج نشان داد نسبت 
پرتقال سرشار از  .را افزایش دادند TSS/TAمقدار ) یک ماه(و مدت نگهداري ) گراددرجه سانتی 25و 20، 15، 5(نشان داد دما 
ي به دما حساس هستند و با قرار گرفتن در شرایط نامناسب ترکیبات مفید میوه ذاست و این مواد مغ اسیدسکوربیکآمواد مغذي و 

و اسید سکوربیکآبا بررسی اثر زمان و دما دریافتند کاهش در مقدار ) 2007(در این زمینه کلیسزاك و همکاران . یابدکاهش می
نتایج  .اکسیدانی بودبه دلیل کاهش در ظرفیت آنتی )ماه 6گراد به مدت درجه سانتی 38و 28، 18دماهاي (ی نگهداري پلی فنل ط

درجه سانتی  7دماي (روز نگهداري پرتقال  60در اکسیدانی میوه پرتقال ظرفیت آنتینشان داد ) 1390(پژوهش شجاع و همکاران 
هفته در دماهاي  5هاي پوشش داده شده را به مدت میوه) 2010(نگسیري و همکاران پوت .کاهش یافته است%) 90رطوبت  گراد و
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طی مرحله اول از نگهداري  فنل کل ش یافت ویاکسیدانی طی نگهداري افزامختلف نگهداري کردند نتایج نشان داد فعالیت آنتی
اثر دماهاي ) 2006(مارسیلا  .ه موثر استمیوه و طعم میودماي نگهداري در صفات حسی  .افزایش ولی در انتها کاهش یافت

و  راکاهش مطلوبدماهاي بالاتر طعم  .مختلف روي عطر و طعم پرتقال والنسیا نگهداري شده به مدت یک ماه را بررسی کرد
در  يفته نگهداره 4بیان کردند، عطر و طعم میوه بعد از  )2011(اُبنلاند و همکاران  .یافتدر طی نگهداري افزایش را بدطعمی 

وهمکاران  تفتی .نیز در صفات حسی میوه موثر استهاي متفاوت پوشش. دماهاي متفاوت به صورت بدطعمی افزایش یافت
  .را روي پرتقال را بررسی کردند%) 90گراد و رطوبت درجه سانتی 10(هاي مختلف و دماي اثر پوشش )1383(

و دهند قرار می معمولی صولات خود را در انبارهايي محقسمت عمده تولیدکنندگان مرکباتکه تعداد زیادي از  با توجه به این
هاي اثر پوششهاي متعددي مبنی بر افزایش ضایعات و بدطعمی میوه در این نوع از انبارها وجود دارد لذا در این آزمایش گزارش

  .لی مورد بررسی قرار گرفتتحت شرایط انبارمعموي پرتقال تامسون ایی میوهذمختلف در حفظ کیفیت درونی و ارزش غ
 

  هامواد و روش
ها بر اساس شاخص رسیدگی میوه. ي پرتقال تامسون ناول روي پایه پونسیروس استفاده شدر این آزمایش از میوهد :مواد گیاهی

TSS/TA=از آسیبهاي عاري میوه. ي تحقیقات مرکبات کشور منتقل شدنداز ایستگاه تحقیقاتی کترا برداشت و به موسسه ٨٫٩٣ -

  .میوه تقسیم شدند) 23(میوه شامل سه تکرار )69(گروه  7ي یکسان به وبا اندازهدیدگی و آلودگی 
، )براق کننده با پایه خوراکی( Bواکس  -2، )پلی اتیلن(A واکس  -1نوع به شرح  7س از برداشت شامل تیمارهاي پ :تیماردهی 

 بدون پوشش -7پاکت فریزر،  -Britex Ti ،6 تجاري واکس -5، 60تکتو کش قارچ -4، )انباري با پایه خوراکی( Cواکس  -3
  .نگهداري شدند%)  75تا 85گراد و رطوبت درجه سانتی 5تا  12دماي (ماه در انبار معمولی  سههاي تیمار شده به مدت میوه. بودند

میوه به طور تصادفی انتخاب و به  15تیمار تعداد  از هر) روز 90و 60،30،0(بعد از طی هر دوره انبارداري به فواصل زمانی  :ارزیابی
 TSS/TA، نسبت TA، اسیدیته قابل تیتر TSSهاي درصد کل عصاره، میزان ضایعات، کاهش وزن، شاخص. آزمایشگاه منتقل شدند

. گانه آنالیز شدندبه طور جدا شهاهاي به دست آمده از آزمایداده .اکسیدانی و فنل کل ارزیابی شدندارزیابی حسی، فعالیت آنتی
. در قالب طرح کاملا تصادفی انجام شد) و مدت نگهداري پوشش(ها بصورت آزمون فاکتوریل دو عامله تجزیه واریانس داده
  .انجام شد%  5ها با استفاده از آزمون توکی و در سطح احتمال مقایسه میانگین داده

 
  :نتایج وبحث

 یاکسیدانآنتی روي خصوصیاتتگهداري و مدت نوع پوشش شان داد که ن%  5ال ح احتمطها در سداده سنانتایج تجزیه واری
و درصد آبمیوه و اثر  TA ،TSS ،TSS/TA ساده نوع پوشش روياثر و پوست و کاهش وزن،  کل گوشت، درصد آبمیوه، فنل

داري روي تیمارها تاثیر معنیکلیه  .دار بودمعنی TSS ،TSS/TAگوشت،  کل اکسیدان پوست، فنلساده مدت انبارداري در آنتی
  .ندنداشتبدطعمی و تلخی میوه صفات 

  اکسیدانی گوشت و پوستمیزان ظرفیت آنتی
داري داشتند ها نشان داد که همه تیمارها به غیر از پاکت فریزر در ماه سوم نسبت به شاهد افزایش معنینتایج مقایسه میانگین داده

نتایج به دست آمده ).  2جدول(پوست تحت اثر مدت انبارداري در ماه سوم افزایش یافت  اکسیدانچنین میزان آنتیهم). 1جدول(
دار شده و رپیساردا وهمکاران اکسیدانی نارنگی پوششمبنی بر افزایش فعالیت آنتی) 2010(هاي پوتنگسیري و همکاران با یافته

و افشارمحمدیان و همکاران ) 1390(یج شجاع و همکاران طی نگهداري پرتقال در دماي پایین مطابقت داشت ولی با نتا) 2008(
  .مغایر بود) 2011(
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  میزان فنل کل
میزان فنل کل پوست طی انبارداري روند کاهشی داشت و فقط ). 2جدول(فنل کل گوشت طی مدت انبارداري کاهش یافت 

هاي روز اول با یافته 30دست آمده در  نتیجه به). 1جدول(روز اول نسبت به شاهد مانع کاهش فنل کل شدند  30ها در پوشش
کاهش فنل در دماي پایین به دلیل پلیمریزاسیون و اکسیداسیون ترکیبات فنلی است، . مطابقت داشت )1391(مقدم و همکارانفتاحی

ا تخریب ها ي اکسیداتیو و هیدرولیتیک شود که ترکیبت فنلی رکه با اختلال در غشاي سلولی ممکن است باعث آزاد شدن آنزیم
که نشان دادند دما و مدت نگهداري ) 2007(کلیمسزاك و همکاران (نتایج به دست آمده با ). 1390(کند، شجاع و همکارانمی

، افشارمحمدیان و 2010پوتنگسیري و همکاران (با نتایج  لیداري در مقدار فنل داشته هماهنگی داشت وباعث کاهش معنی
  .مغایرت دارد) 2011همکاران 

دار در مقایسه با شاهد طی نگهداري در میوه پوشش و تغییر برخی از خصوصیات فیزیکوشیمیایی -1 جدول
  انبار معمولی

 اکسیدانآنتی
  (%)گوشت 

فنل پوست 
(mg/g)  

 
کاهش وزن 

(g) 
 

درصد 
    تیمار    آبمیوه

٢٣٫٨٩ cd ٠٫٤٥ ab ٣٫٦٠ 
gh 

٣٤٫٢٢ ab* ١  شاهد  

٣٥٫٠١ abc ٠٫٣٨ bc ٢٫٨٦ 
hi 

٣٥٫٥٥ ab  واکسa   

٢٢٫٧٦ cd ٠٫٢٩ c ٣٫٥١ 
gh 

٣٨٫٨٤ ab واکسb   

٣٥٫٩٢ abc ٠٫٣٨ bc ٣٫٥٢ 
gh 

٣٩٫٥٤ ab واکسc    

٣١٫٦٦ abcd ٠٫٥١ a ٣٫٠٢ 
hi 

٣٦٫٢٣ ab 60کش تکتوقارچ    

٢٩٫٣ abcd ٠٫٣١ c ٢٫٦٩ 
hi 

٣٣٫٥ ab  واکسbritex ti   

٢٩٫١٥ abcd ٠٫٣٧ bc ٠٫٧٣ 
j 

٣٩٫٧٣ a پاکت فریزر    

     
 

      

٢٦.٣٣ abcd ٠٫١٤ de ٧٫٤٨ 
bcde 

٣٤٫٩١ ab ٢  شاهد  

٤١٫٠٥ ab ٠٫١٤ de ٥٫٧٧ 
ef 

٤١٫٣٣ a واکسa   

٢٨٫٦١ abcd ٠٫١٣ de ٦٫٧٩ 
cde 

٣٤٫٤٦ ab واکسb   

٢٨٫٦٩ abcd ٠٫١٧ d ٦٫٨٤ 
cde 

٣٧٫٨٥ ab واکسc    

٢٨٫٦١ abcd ٠٫١٣ de ٦٫٣٧ 
def 

٣٣٫٠٨ ab 60کش تکتوقارچ    

٣١٫٣١ abcd ٠٫٠٩ de ٤٫٩١ 
fg 

٣٧.٠٤ ab  واکسbritex ti   

٢٥٫٠٦ bcd ٠٫١٣ de ١٫٤٥ 
ij 

٣٨٫٣٧ ab پاکت فریزر    

     
 

      

١٦٫٨٣ d ٠٫٠٧ de ١٠٫٧٩ 
a 

٣١٫١١ b ٣  شاهد  

٤٢٫٢٤ a ٠٫١١ de ٧٫٧٢ 
bcd 

٣٦٫٤٣ ab واکسa   

٣٦٫٥٧ abc ٠٫١٠ de ٩٫٢٣ 
ab 

٣٦٫٢٨ ab واکسb   

٣٨٫٠٦ abc ٠٫١١ de ٩٫٠٦ 
ab 

٣٤٫٧٦ ab واکسc    

٣٧٫٩٢ abc ٠٫٠٩ de ٨٫٤٥ 
bc 

٣٣٫٢٨ ab 60کش تکتوقارچ    
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٣٣٫٤ abcd ٠٫٠٦ e ٦٫٦٢ 
cdef 

٣٧٫٧٧ ab  واکسbritex ti   

١٨٫٣٦ d ٠٫٠٥ e ٢٫٠٤ 
hij 

٣٧٫٠٩ ab پاکت فریزر    

  .دار با هم دارندتفاوت معنی%   5هاي داراي حروف متفاوت در سطح احتمال در هر ستون میانگین*

  
  درصد عصاره کل

روز انبارداري تیمارهاي پوششی نسبت به شاهد میزان آب بیشتري داشتند هرچند از نظر آماري  90بعد از ) 1جدول(جه به با تو
نشان دادند ) 2007(چن و همکاران . درصد بیشترین مقدار آبمیوه را داشت 40/38پوشش پاکت فریزر با میانگین . دار نبودمعنی

  .بهتري بر حفظ درصد عصاره نارنگی داشت پوشش کیتوسان با وزن مولکولی کم اثر
دار در مقایسه با شاهد طی تغییر برخی از خصوصصیات فیزیکو شیمیایی میوه پوشش -2جدول 

  نگهداري در انبار معمولی
کاهش وزن 

(gr)  
 TSS/TA   TA   

  فنل گوشت
(mgGA/g) 

  
اکسیدان آنتی

  (%)پوست 
  

  زمان
  )ماه(

٢٫٨٥ c ١٠٫٢١ c ١٫١١٨ a ٠٫٤٣٣٣ a ٢٩٫٦٩ b* ١  

٥٫٦٦ b ١١٫٩٦ b ٠٫٩٣٢٩ b ٠٫٢٥١٤ b ٣٠٫٧٤ b ٢  

٧٫٧٠ a ١٣٫٦٥ a ٠٫٨٣٤٣ c ٠٫١٨٦٧ c ٤٠٫٠١ a ٣  

  دار با هم دارندتفاوت معنی%   5ها داراي حروف متفاوت در سطح احتمال در هر ستون میانگین*
TSS/TA  
TSS/TA تیمارهاي پوششی افزایش کمتري نسبت به شاهد داشتند کلیه .)2جدول( داشت داريمعنیافزایش داري طی مدت انبار .
 باشد در تنفس TAخواه ومصرف در فرایندهاي انرژي و تامین انرژي میوه تنفس درTSS به دلیل مصرف تواندمی این افزایش

  .مطابقت داشت )1390(شجاع و همکاران  و) 2008( ابُنلاند و همکاراندست آمده با نتایج نتایج به .)1390( شجاع و همکاران
  درصد کاهش وزن

 04/1تیمار پاکت فریزر با میانگین  .)1جدول( نسبت به شاهد داشتندهاي داراي پوشش طی انبارداري کاهش وزن کمتري میوه
انبارداري است یا به دلیل اختلاف در ضخامت پوست و  طیکاهش وزن بر اثر از دست دادن آب  .کمترین افزایش را داشتدرصد 
 )2010(چن و همکاران  نتایج به دست آمده با گزارش .هستند هاي مورد استفاده که موانع طبیعی براي خروج آب از میوهشیا پوش

که ) 2010(ولی با نتایج پوتنگسیري و همکاران  مطابق بود و کیتوسان TBZي نارنگی در تیمار کاهش وزن در میوهدر افزایش 
  . ه مغایر بودیافت در مقایسه با شاهد کاهشطی انبارداري  با لاك داده شدههاي پوشش کاهش وزن نارنگینشان دادند

دار در هاي پوششتغییر برخی از خصوصیات فیزیکو شیمیایی میوه -3جدول
  مقایسه با شاهد

TSS   TSS/TA    TA   تیمار  

١١٫٣٦ a ١٤٫١٦ a ٠٫٨٣ b* شاهد  

١١٫١٣ ab ١١٫٦٢ bc ٠٫٩٨ ab واکسa 

١١٫١ ab ١٠٫٢٩ c ١.٠٩ a واکسb 

١١٫١٧ ab ١٢٫٠٤ abc ٠٫٩٧ ab واکسc  

١٠٫٨ ab ١٢ abc ٠٫٩٢ b 60کش تکتوقارچ  
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١١٫١٧ ab ١٠٫٢٢ c ١٫١٢ a  واکسbritex ti 

١٠٫٧١ b ١٣٫٢٥ ab ٠٫٨٢ b پاکت فریزر  

تفاوت %   5ها داراي حروف متفاوت در سطح احتمال در هر ستون میانگین*
  دار با هم دارندمعنی

ی روندي کاهشی ولی به طور کل شدندروز اول انبارداري  30درفنل کل  سبب حفظها پوشش دادها نشان نتایج داده لاصهبه طور خ
مانع افزایش  کلیه تیمارها. انبارداري افزایش یافت در انتهايها نسبت به شاهد اکسیدانی در کلیه پوششآنتی ظرفیت .داشت

  .دار نبودي شدند هرچند نسبت به شاهد از نظر آماري معنیمیوه در انتهاي انبارداردطعمی و تلخی ب
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Possibility of quality and nutritional value maintains of Thomson Navel orange in common 
storage condition 
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Abstract:  
The role of storage kind with the fruit coating is important to maintain of nutritional value and enhancing of 
citrus storage life. To this aim, Thomson orange after coating was stored in common storage for ٣ months (١٢-٥ 
oC and relativity ٨٥-٧٥٪). During storage were evaluated some physico-chemical characteristics, total phenolics 
and antioxidant activity. The results showed antioxidant capacity in both of peel and pulp of fruits were 
increased during storage except in freezer bag and control treatments. The total phenolics in fruit peel decreased 
significantly during storage especially in Britex ti wax and freezer bag treatments with ٠٫٠٦ and ٠٫٠٥ mg/g 
respectively. The TSS/TA was significantly increased in during storage and it was highest in control with ١٦٫١٤. 
Generally, juice percentage decline and weight loss increased in all treatments during storage. In other hand, 
fruits which treated by freezer bag had highest juice percentage (٣٨٫٤٪) and lowest weight loss (١٫٠٤ g) in the 
end of storage. Finally in all treatments did not reveal any bitterness and off-flavor taste during storage. 
Keywords: antioxidant, Thomson navel, coating, physic-chemical, storage. 
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