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  انبارداري پرتقال خوني بر خواصپوششي بررسي اثر تيمارهاي حرارتي و مواد 

  

  4، محمد حسين عباسپورفرد3، عبدالمجيد مسكوكي2، محمد حسين آق خاني1عصمت برزنوني

  دانشجوي كارشناسي ارشد دانشگاه فردوسي مشهد -1

  دانشيار دانشگاه فردوسي مشهد – 4و 2

  خراسان استاديار پارك علم و فن آوري -3

  

  چكيده

درصد است كه از اين 20انجام شده ميزان ضايعات پرتقال در مراحل مختلف بازاررساني حدود  اتبر اساس مطالع      

براي جلوگيري و كاهش قارچ كشها از  در حال حاضر.در دوره انبارداري استدرصد مربوط به ضايعات  6ميزان 

 ،ماندن بقاياي اين مواد روي ميوه ها ازنگراني براي كاهش اما  .ميشود در دوره انبارداري استفاده  ضايعات ميوه ها

در اين تحقيق براي بررسي يك از اين  .توصيه ميگردد) اسانسها(و مواد افزودني گرمايي بكارگيري روش جديد تيمار

استان گلستان  خوني بر روي واريته اي ازپرتقال هايو پاشش اسانس گياهي آويشن  ارتيشيوه هاي جديد، دو تيمار حر

در دماي (آب گرم اين آزمايشات يك روز پس از برداشت محصول و تحت دو  تيمار مختلف حرارتي،. انجام شد

اسانس  اسپري كردن ميوه ها با تيمارو  )ثانيه30بمدت flushingدرجه با روش 100(آب بخار ، )دقيقه3درجه بمدت 55

ميوه هاي هر تيمار در جعبه قرار داده شده و در سردخانه با دماي سپس . انجام شد سورفاكتانت  درصد با2آويشن 

 نتايج آناليز داده ها و مقايسه با نمونه شاهد.ماه نگهداري شد2درصد بمدت 85±5درجه سانتيگراد و با رطوبت نسبي 7

و  نيروي سفتي ،ينشان داد كه تيمارها اثر معني داري روي پارامترهاي كيفي اسيديته، موادجامد محلول،انديس رسيدگ

نداشتند و در بين تيمارها، تيمار بخاردهي بيشترين تاثير را در جلوگيري از كاهش وزن طي دوره  ارزيابي حسي

  .انبارداري داشته است

  

   .تيمار حرارتي، اسانس هاي گياهي، پرتقال ضايعات پس از برداشت ، :كليد واژه

                                                 
١
 es_barzanooni@yahoo.comو  09112735779 كارشناس سازمان جهاد كشاورزي گلستان، - 

2
 aghkhani@um.ac.ir و 09153114106دانشيار دانشكده كشاورزي دانشگاه فردوسي مشهد،  - 

٣
   maskooki@yahoo.comو  09151114317پارك علم و فن آوري خراسان،  -  

٤
  abaspour@um.ac.ir و 09155161510نشگاه فردوسي مشهددانشكده كشاورزي دادانشيار  -  
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   مقدمه - 1

كشور ايران از نظر ميـزان  ) 2006(بر مبناي گزارش فائو. رود ده عمده مركبات  بشمار ميايران جزو هفت كشور توليدكنن       

هزار تن  50و از نظر صادرات مركبات با) درصدي از توليد جهان 74/3سهم(هزار تن در رتبه هفتم 4272توليد مركبات دنيا با 

،اسـتان هـاي   )درصد از توليد داخل كشور مي شود32/1درصدي از صادرات جهان كه معادل با45/0سهم(قرار دارد 25در رتبه 

مهمترين توليد كنندگان مركبات ايران مي باشند، اين در حالي اسـت كـه   ) جيرفت و كهنوج(فارس،هرمزگان و كرمان مازندران،

هـزار تـن بيشـترين ميـزان     1704و بـا  ) درصـد از كـل كشـور   38(هزار هكتار بيشـترين سـطح زيركشـت   95استان مازندران با 

بـر اسـاس مطالعـه انجـام شـده در زمينـه       . )1(مركبات كشور را به خود اختصاص مي دهـد ) درصد از كل كشور34/41(دتولي

درصد بوده است كه از اين 20بازاريابي مركبات در استان مازندران ميزان ضايعات پرتقال در مراحل مختلف بازاررساني حدود 

بطور كلي ضايعات پس از برداشت فـاكتور محدودكننـده دوره انبـارداري     .درصد مربوط به ضايعات در انبار مي باشد 6ميزان 

  ).2(بسياري از ميوه ها و سبزيها  از جمله مركبات مي باشد

دقيقه بدون اينكه اثر نامطلوبي بر روي كيفيت  2و  1درجه سانتيگراد بمدت  50آب گرم  دريافتند كهطلايي و همكاران 

در همچنين   ).3(نار داشته باشد در كاهش آلودگي بيماريزاي قارچي مناسب بوده استخوراكي و وضعيت ظاهري دانه هاي ا

پرتقالها رطوبت كمتري را از دست  ،انجام گرفت) دقيقه  42درجه بمدت  45(كه روي پرتقالهاي والنسيا در آب داغ  تحقيقي

دقيقه بر  3در زمان  58و  56، 54، 52، 50ختلف دماي م 5در تحقيقي اثر  ).4(نددمان دادند و در طول انبارداري سفت تر باقي

بررسي شد و به اين نتايج رسيدند كه با استفاده از اسكن ميكروسكوپ الكتروني در ) Fortune(روي نارنگي رقم فورچون

وطه شكافهاي عميق مشاهده شد در نقطه مقابل ميوه هاي غ سطح ميوه هاي كنترل ناصافي و ساختمان واكسي دانه اي با تعداد

درجه سانتيگراد شكافهاي مشابه ديده نشد و سطح ميوه بطور نسبي يكنواخت بنظر مي 50-54ور در آب داغ در دماهاي بين

رفتار  رسيد و همچنين سرمازدگي و ميزان پوسيدگي را درطول انبارداري كاهش داد و تفاوتهاي بين  ظاهر خارجي،

درجه  58و  56مار شاهد حداقل بود و همچنين تيمار غوطه وري در دماي بيولوژيكي و ويژگيهاي كيفي داخلي ميوه ها با تي

درجه  58سانتيگراد هيچ برتري نسبت به تيمار كنترل نداشت و حتي كاهش وزن پوست بالاتر بود و حتي فرو بردن در دماي 

طر افزايش ميزان اتانول در بخا ″اثرات سوئي روي ظاهر خارجي ميوه داشت و نيز بي مزگي در اين دما ظاهر شد كه احتمالا

طول  براي حفظ خواص فلفل شيرين در) s25±12 بمدت С˚1±55(بر اساس تحقيقي بهترين تيمار آب داغ  ).5(آب ميوه بود

پوسيدگي را كاهش داد  انبارداري شناسايي شد كه اين تيمار بطور معني داري باعث بهبود ظاهر كلي ميوه شد در حاليكه ميزان

در مطالعه اي هويجها بمدت سه ثانيه تحت تيمار بخار قرار گرفتند و بعد از پايان انبارداري تنها ).6(ا حفظ كردو سفتي ميوه ر

درصد بود، همچنين در آزمايشي ابتدا ميوه  23%درصد از ميوه ها فاسد شدند در صورتيكه ميزان پوسيدگي در تيمار شاهد %2

ا و اسكلروتيروم آلوده شدند و سپس تحت تيمار بخار قرار گرفتند كه ميزان ضايعات ها با قارچهاي آلترناتا آلترناريا و راديكان

پرتقال دريافتند  روي  HWBبا استفاده ازتيمار  ).7(درصد در ميوه هاي شاهد بود 65%در مقابل  5%پس از پايان انبارداري 

درصدنسبت به ميوه هايي  76ي سطح ميوه راثانيه جمعيت ميكروبي رو20درجه به مدت زمان كوتاه 56كه ميوه ها در دماي 

كه با شير آب برس زده شده بودند كاهش داد و همچنين بين افت كاهش وزن و ميزان اسيديته و موادجامد محلول و سفتي 

 و باعثميوه تفاوت معني داري وجود نداشت و در نهايت روزنه ها و شكاف هاي ميكروسكپي سطح ميوه را مي پوشاند 

- 55در تحقيق تيمار حرارتي بخار روي انگور پي بردند  قرار دادن ميوه ها در محدوده دمايي ). 8(شودميوه مي  شفافيت سطح

تجمع  مواد جامد محلول، دقيقه اثر معني داري روي كاهش وزن، سفتي دانه ها، 18- 27بازه زماني  و گرددرجه سانتي 5/52

عالم زاده انصاري . )9( در دوره انبارداري موثر بود) كپك خاكستري(يس اسيد و رنگ دانه ها نداشت و در كنترل قارچ بوتريت
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با ) TBZ(، قارچ كش تيابندازولدقيقه 3در زمان  С˚25آب  دقيقه، 3 بمدت С˚52اثر غوطه وري در آب داغو همكاران 

رتقال محلي سياورز بدون قارچ كش، واكس و تركيب اين تيمارها روي دو رقم پرتقال والنسيا و پ گرم در ليتر، 2غلظت

و واكس پوسيدگي پس از   TBZو به اين نتايج رسيدند كه استفاده از تيمار آب داغ و تيمار قارچ كش دادندخوزستان انجام

در مقايسه با  2%ميزان پوسيدگي را در رقم سياورز به  روشهااين . كپك پنيسيليوم را به حداقل رساند ″برداشت مخصوصا

كاربرد واكس بطور معني داري از كاهش وزن، سفتي بافت و اسيد آسكوربيك  همچنين. رساند بود، 7/26%تيمار كنترل كه 

تيمار آب داغ نيز بطور معني داري از سفتي بافت و وزن ميوه جلوگيري كرد اما باعث كاهش در ميزان اسيد . جلوگيري نمود

 .بخوبي اسيد آسكوربيك كاهش يافت) TA(%يتهد اسيدهمچنين آنها دريافتند كه در طول دوره انبارداري سر. آسكوربيك شد

 شيرا و همكاران ).10(بطور معني داري افزايش يافت)TSS/TA(و ميزان رسيدگي) TSS(بر عكس ميزان مواد جامد محلول

 50دما(غوطه وري در آب داغ  دريافتند كهپرتقالهاي خوني روي داغ  و هواي تيمارهاي حرارتي پس از برداشت  آب انجامبا 

روي  يسرمازدگي را كاهش مي دهد و اثر) ساعت 48درجه بمدت  37دماي (و هواي داغ ) دقيقه 3 در زماندرجه 

عصاره گياهي را در برابر قارچ هاي پنيسيليوم  12فعاليت سمي  آراس و وسايي اثر ).11(پارامترهاي كيفي ميوه نداشت

ميوه هاي پرتقال با اسپور قارچ پنيسيليوم . ناريا سيتري بررسي كردندديجيتاتوم،پنيسيليوم ايتاليكوم،بوتريتيس سينرا و آلتر

نتايج نشان داد كه . ميلي گرم در ليتر روغن آويشن اسپري شدند 250و  150، 75ديجيتاتوم مايه زني و با محلول هاي صفر،

   ).12(رم در ليتر نداشتگ ميلي2000كش تيا بندازول با غلظت  چهيچ تفاوت آماري بين اين تيمار و ميوه ها با قار

  

  مواد و روشها -2

ميوه رسيده پرتقال خوني از شهرستان بندرگز در استان گلستان برداشت و به آزمايشگاه صنايع غذايي پارك علم و فن آوري 

سپس نمونه ها از نظر وضعيت ظاهري، عاري بودن از هرگونه بيماري و صدمات پوستي بررسي شده و .خراسان منتقل شدند

  .وه هاي سالم جدا گرديدندمي

و روز بعد اعمال تيمارها به نمونه ها .ميوه ها پس از انتقال به آزمايشگاه ابتدا با آب شسته شدند و دردماي اتاق خشك شدند 

ثانيه و 30درجه بمدت 100دقيقه، بخار دهي با بخار آب  3درجه سانتيگراد  بمدت  55غوطه وري در حمام آب داغ.انجام شد

درجه سانتيگراد با رطوبت  7درصد بود و سپس نمونه ها در سردخانه با دماي  2اشي با اسانس آويشن با سورفكتانت محلول پ

انجام  .نگهداري شدند درجه سانتيگراد بمنظورتطبيق با شرايط بازار 20در دماي و يك هفته  ماه 2درصد بمدت  85±5نسبي 

در قالب  داده هاو سپس آناليز  .پسندي انجام شديز پس از يك هفته بازار يكبار و ن هفته 2آزمايشات به صورت دوره اي هر 

فاكتورهاي  .انجام شد SAS آماري نرم افزار با استفاده از تصادفي ˝بر پايه طرح كاملا) اسپليت پلات(كرتهاي خرد شدهطرح 

  .حسي بود ارزيابيو  رسيدگيانديس  ،اسيديته درصد، )TSS(مورد ارزيابي ميزان كاهش وزن، درصد مواد جامد محلول

  

  كاهش وزن درصد اندازه گيري-2-1 

انبارداري برحسب  به وزن نمونه ها در ابتدايميزان كاهش وزن از طريق تفاوت وزن ميوه ها در شروع و پايان انبارداري 

  .محاسبه شددرصد 
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  اندازه گيري ميزان اسيديته -2- 2

از  از طريق، و استفاده شد)   Metrohm 620,Switzerland( متر مدلPH، از دستگاه PHبمنظور اندازه گيري      

  .نموديمفرمول زير ميزان اسيديته را بر حسب اسيد سيتريك محاسبه 

 )1(  

A=V*0/0064*100/m           
  :در اين رابطه

 V :بر حسب ميلي ليتر حجم سود مصرفي  

M :بر حسب گرم وزن نمونه  
  

  مد محلولاندازه گيري مقدار مواد جا-3- 2

-ATAGO RX(مقدار چند قطره از محلول صاف شده آب ميوه را روي صفحه شيشه اي رفروكتومتر ديجيتال مدل

5000CX (سپس عدد نمايش داده شده بيانگر مواد جامد محلول .ريخته شد)بر حسب درصد مي باشد) درجه بريكس.  
  

  اندازه گيري سفتي بافت-4- 2

فشار تست -عدد پرتقال از هر تيمار انتخاب كرده و با استفاده از دستگاه اندازه گيري كشش 3در هر مرحله از آزمايش      

ميليمتر نمونه بطور عرضي  2/75مسطح به قطر  )استوانه اي( و با پروب دايره اي )Zwick z250,Germany(بافت مدل

    .ي نيرو وارد مي شودتحت نيروي فشاري قرار داده و تا نقطه گسيختگ
  

  آزمون حسي-5- 2

داور آموزش ديده داده شد تا نظر خود را در  12ميوه از هر تيمار  براي انجام آزمون ارزيابي حسي انتخاب شده و به  6

  .مورد مشخصات ميوه از نظر طعم و مزه را در فرم مخصوص آزمون حسي ارائه نمايند
  

  )نتايج و بحث( نتيجه گيري  - 3
 و ، اسيديته، انديس رسيدگيكه نوع تيمار اثري بر فاكتورهاي مواد جامد محلول نشان داد SASداده ها در نرم افزار  لتحلي

اثر معني داري بر اسيديته و مواد جامد محلول  كه اظهار داشت تيمار گرماييت پورااين نتايج با گزارش  سفتي بافت، نداشت

م زاده و يج عالاكه با نت تاثير گذار بود طي انبارداري رروي درصد كاهش وزن د اما نوع تيمار بر. )8(ندارد مطابقت دارد

    .ميانگين واريانس ديده مي شود2و  1ول اهمانطوريكه در جد .)10(فريدون تطبيق دارد

   بر اساس آزمون دانكن بر فاكتورهاي اندازه گيري شده ميانگين اثر زمانمقايسه  -1جدول

  .درصد نشان مي دهد5 ام از رديفهاي جدول بالا اختلاف معني داري را در سطحددر هر ك d و  a ،b ،cحروف 

 صفت شروع هفته دوم هفته چهارم ه ششمهفت هفته هشتم هفته نهم

a0862/11  b9683/7  c3126/5  c1355/4  d3425/2  0 درصد كاهش وزن(%)  

1/2933b 1/2896b 1/4843a 1/3461b 1/5477a 1/6155a اسيديته(%) 

9/9383ab 9/6358bc 9/7483bc 9/3350c 9/4742bc 10/4292a د محلولممواد جا(%) 

7/8046a 7/5870ab 6/6456c 6/9774bc 6/2216c 6/2849c انديس رسيدگي 

59/5833b 67/292a 64/375ab 66/042ab 65/6250ab 62/0833ab ارزيابي حسي 
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  بر اساس آزمون دانكن  ري شدهبر فاكتورهاي اندازه گي تيمارمقايسه ميانگين اثر  -2جدول

درصد كاهش   تيمار   

  (%)وزن

مواد   (%)اسيديته

               (%)جامدمحلول

  ارزيابي حسي  )N(بافت سفتيانديس رسيدگي                             

 ab 47/6  a 396 /1  a 68/9  a 1037/7   a528/84   a4412/65آب گرم                    

 b 4  a4439/1  a7250/9  a 9516/6  a590/80  a 9706/63  بخار

 ab14/6  a 4222/1  a 9356/9  a 099/7  a 918/78  a441/65اسپري با آويشن      

  a 1/8  a 4137/1  a 7161/9  a 9611/6   a620/82  a471/61  كنترل  

  

  .د نشان مي دهددرص5ام از رديفهاي جدول بالا اختلاف معني داري را در سطح ددر هر ك dو  a، b ، cحروف 

مقايسه ميانگين هاي درصد كاهش وزن نسبت به . درصد كاهش وزن تحت تاثير تيمار و مدت زمان انبارداري قرار مي گيرد

بازاررساني داشته است به طوريكه با دوره كاهش وزن در طي انبارداري و  ان داد كه زمان تاثير معني داري درزمان صفر نش

همانطوريكه در جداول مشاهده  ،ميوه استپوست ح طكه بعلت تنفس از س يافته است افزايشن درصد كاهش وزافزايش زمان 

 درصد ميزان .كاهش وزن به ترتيب مربوط به تيمار كنترل و بخاردهي بوده استدزصد بيشترين و كمترين ميزان  مي شود

كه تيمار بخار داراي بالاترين  هش يافته استنسبت به هفته شروع كا در پايان دوره انبارداريمواد جامد محلول  و اسيديته

ميانگين در تيمار  بطوريكه اين ميزان پيدا كرده استافزايش  انديس رسيدگي با گذشت زمان همچنين.ميزان ميانگين مي باشد

 ش مي يابددر طول دوره نگهداري كاه ميوه ها سفتي بافتو نيز آناليز داده ها نشان مي دهد كه  .آب گرم بيشترين مقدار است

 ميوه تنفسكه اين مي تواند در نتيجه  )ثناي هفته چهارم كه بعلت سرد بودن محيط آزمايشگاه افزايش ناگهاني را داشتيمتبه اس(

آب گرم سفت تر باقي ماندند اما تحت  ميوه ها نشان مي دهد كه ه ميانگين ها سمقايهمچنين  ،در طي دوره انباري باشد

بين تيمارها با كنترل تفاوت معني داري وجود پارامتر ارزيابي حسي در و نيز .تيمارها وجود نداشت اختلاف معني داري در بين

هشتم و نهم انبارداري مشاهده شد كه بدليل قراردادن ميوه ها در اما با گذشت زمان اختلاف معني داري بين هفته  داشت

اسانس هاي گياهي را بجاي قارچ كشها كه يمارهاي حرارتي و مي توان استفاده از تبنابراين  .)دما افزايش(محيط طبيعي بود

   .و محيط زيست بدنبال دارد را توصيه نموداثرات سوئي براي مصرف كنندگان 
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Abstract 
Based on previous studies, it is estimated that the waste of orange during handling and 

marketing stages is about 20 percent, from which about 6 percent is related to the storage 

period. Currently fungicides are being used to prevent further damage of fruits or reduce of 

waste during storage. However, to reduce the concerns regarding to the effect of remaining 

these chemicals on the fruits, the application of new methods such as heat treatment and 

additives (essential oil) is recommended. Therefore a study was conducted to evaluate the 

effects of thermal treatments and herbal thyme oil spray on a variety of blood oranges in 

Golestan province in the northern part of Iran. The tests have been done one day after 

harvesting, under three different treatments: hot water at 55 
ס
C for 3 minutes, flushing of 

steam at 100 
ס
C for 30 seconds, and spraying of fruits with two-percent thyme using 

surfactant. The fruits of each treatment were then kept in some boxes and placed in a cold 

storage at 7 
ס
C and relative humidity of 85±5 percent, for two months. Results showed that 

the treatments had no significant effect on the quality parameters of fruits such as acidity, 

total soluble solids, maturity index and stiffness force and sensory evaluation. However, 

among all treatments, the steaming treatment had the greatest impact in preventing weight 

loss during storage. 
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