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  چکیده

در این پژوهش میوه پرتقال تامسون بعد از . ها در حفظ ارزش غذایی و افزایش عمر انباري میوه پرتقال تامسون اهمیت دارد نقش انبار و پوشش میوه
مـاه  به مدت سـه  ) و بدون پوشش 60کش تکتو  ، پاکت فریزر، قارچBritex Tiواکس پلی اتیلن، واکس براق کننده، واکس انباري، واکس (دهی  پوشش

بـرداري از انبـار خصوصـیات     روز بـا نمونـه   30بـه فاصـله هـر    . نگهـداري شـد  ) درصد 85-75گراد و رطوبت نسبی  سانتی 5-12دماي (در انبار معمولی 
پوشـش داده  هاي  ي تیمارها با کاهش وزن، درصد آبمیوه نیز کاهش یافت ولی میوه نتایج نشان داد که در کلیه. فیزیکوشیمیایی و حسی میوه ارزیابی شد

روز اول انبارداري و در تیمار  30میزان ضایعات در . را داشتند) گرم 04/1(و کمترین کاهش وزن ) درصد 4/38(شده با پاکت فریزر بیشترین درصد آبمیوه 
طـی   TSS/TAسـبت  بطـورکلی ن . طی نگهداري در کلیـه تیمارهـا در حـد اسـتاندارد بـود     ) L*, c, h(هاي رنگ  شاخص. با پاکت فریزر افزایش یافت

کل مربوط به تیمار پاکـت فریـزر بـا     بیشترین مقدار فنل. در بالاترین سطح بود 14/16داري داشت ولی در تیمار شاهد با میانگین  نگهداري افزایش معنی
  گـرم بـر   میلـی  33/42بـا مقـدار    Britex Tiهاي تیمار شده با  اسید تا انتهاي دوره انبارداري در میوه مقدار آسکوربیک. گرم در گرم بود میلی 71/0مقدار 
تیمارهـاي واکـس   . اکسیدانی در پوست و گوشت بجز تیمارهاي شاهد و پاکت فریزر افزایش یافـت  ظرفیت آنتی. گرم نسبت به شاهد افزایش یافت 100

یزر جداي از میزان ضایعات بـالا اثـر   انباري و بریتکس نقش موثري در حفظ خصوصیات کیفی میوه داشتند ولی بر اساس ارزیابی حسی، پوشش پاکت فر
  .مطلوب بیشتري روي کیفیت میوه داشت

  
  انبارمعمولی، پوشش، پرتقال تامسون، کیفیت :يکلید يها واژه

 

   1 مقدمه

ي اول تولید و سطح زیـر کشـت مرکبـات را     استان مازندران رتبه
بـیش از  (بیش از دو میلیون تن از تولید کل مرکبـات کشـور   . داراست

از این مقدار، فقط بخشی به . به این استان تعلق دارد) چهار میلیون تن
ي آن بـه مـدت    شود و قسمت عمده طور مستقیم وارد بازار مصرف می

بـه  . شـود  نگهداري مـی ) سرد(ژه در انبارهاي معمولی ماه به وی 4تا  3
دلیل ضعیف بودن شرایط بهینه در این انبارها هر ساله شـاهد میـزان   

براي کـاهش ضـایعات و افـزایش    . ضایعات بالا در این انبارها هستیم
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هـاي   استادیار، موسسه تحقیقات علـوم باغبـانی، پژوهشـکده مرکبـات و میـوه      -2
 .تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزي، رامسر، ایرانگرمسیري، سازمان  نیمه
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پـس از برداشـت میـوه،    ) هـاي مفیـد   ترکیب(کیفیت ظاهري و درونی 
در شرایط مناسـب مـورد توجـه     ها و نگهداري کاربرد برخی از پوشش

 Marcillaet al., 2009; Obenlandet)محققان قرارگرفتـه اسـت   
al., 2011; Puttongsiriet al., 2010) .  کاهش وزن و آب میـوه از

بر این اساس مارسیلا . مسایل مهم و مرتبط با نگهداري مرکبات است
با کاربرد واکس با درصد مواد جامد مختلـف روي  ) 2009(و همکاران 

هـاي تیمارشـده بـا واکـس بـا       نارنگی طی نگهداري دریافتند که میوه
ر میـزان  دماي انبار نیـز د . کمترین کاهش وزن را داشتند% 70غلظت 

نتـایج پژوهشـی روي   . دهی میوه طی انبارداري موثر است آب از دست
گـراد   درجـه سـانتی   6فروت نشان داد که کاهش وزن در دماي  گریپ

تفتی . )Paillyet al., 2004(گراد کمتر بود  درجه سانتی 10نسبت به 
نیز با بررسی اثر تیمارهاي پـس از برداشـت روي   ) 1383(و همکاران 

درجـه   10دمـاي  (ال دریافتند که کاهش وزن طی نگهداري میوه پرتق
  .افزایش یافت%) 90-85گراد و رطوبت  سانتی

ابُنلانـد و همکـاران   . کننده مزه میـوه اسـت   بیان TSS/TAنسبت
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درجـــه  8و 4، 0بـــا نگهـــداري میـــوه نـــارنگی در دمـــاي ) 2011(
طی نگهداري افـزایش   TSS/TAگرادمشاهده کردند که نسبت  سانتی
روي پرتقـال   )2006(و همکـاران   Marcilla نتـایج پـژوهش    .یافت

و مدت ) گراد درجه سانتی 25و 20، 15، 5(والنسیا نیز نشان داد که دما 
  . را افزایش دادند TSS/TAمقدار ) یک ماه(نگهداري 

ترین ماده مغذي در میوه مرکبـات بـه دلیـل     اسید مهم آسکوربیک
این مواد . (Puttongsiriet al ., 2010) اکسیدانی است خاصیت آنتی

مغذي به دما حساس بوده و با قرار گرفتن در شرایط نامناسـب مقـدار   
و همکـاران   Klimczakدر ایـن زمینـه   . یابـد  آنها در میوه کاهش می

 38و 28، 18دماهـاي  (با بررسی اثر مدت و دمـاي نگهـداري   ) 2007(
تنـد کـه   روي ترکیبـات مفیـد دریاف  ) مـاه  6گراد به مدت  درجه سانتی

ــی  ــت آنت ــاهش در ظرفی ــدار    ک ــاهش در مق ــل ک ــه دلی ــیدانی ب اکس
و همکـاران   Shen. کـل طـی نگهـداري بـود     اسید و فنـل  آسکوربیک

بندي روي میوه پرتقال هاملین و  با کاربرد واکس و فیلم بسته) 2012(
براي مـدت   گراد درجه سانتی 10نارنگی ساتسوما و نگهداري در دماي 

تـدریج   روز از نگهداري به 45اسید طی  سکوربیکروز دریافتند که آ 60
ــل ابوطــالبی و همکــاران . کــاهش یافــت ــا کــاربرد ) 1389(در مقاب ب

هـاي خــوراکی از عصـاره نعنــاع و اوکـالیپتوس روي پرتقــال     پوشـش 
داري بــر میــزان  نــاول دریافتنــد کــه تیمارهــا تــاثیر معنــی واشــنگتن

  .اسید نداشتند آسکوربیک
اکسیدانی هستند و تحت تاثیر  خواص آنتیهاي فنلی داراي  ترکیب

) 2008(و همکاران  Rapisarda. گیرند دما و شرایط نگهداري قرار می
کش ایمازالیل تیماردهی و طی نگهداري  پنج ژنوتیپ پرتقال را با قارچ

 .کـل مشـاهده کردنـد    دنبال آن کاهش در فنـل  یک افزایش اولیه و به
Puttongsiri  تنـد کـه پوشـش دادن میـوه     دریاف) 2010(و همکاران

، 20با پوشش تجاري و نگهداري میوه در سـه دمـاي   ) کیوون(نارنگی 
براي پنج هفته میزان فنل کل میوه در دمـاي   گراد درجه سانتی 4، 12
گـراد ابتـدا    درجه سـانتی  20گراد نسبت به دماي  درجه سانتی 12و  4

  .افزایش و سپس در انتها کاهش یافت
. ت حسی میوه و طعم میوه نیز موثر اسـت دماي نگهداري در صفا

marcilla  با بررسی اثر دماهاي مختلف روي عطر )2006(و همکاران
و طعم پرتقال والنسیا در انبار دریافت که دماهاي بـالاتر طعـم خـاص    

و  Obenland. مرکبات راکاهش داد و بـدطعمی افـزایش یافـت    میوه
هفتــه  4عـد از  بیـان کردنـد، عطــر و طعـم میـوه ب    ) 2011(همکـاران  

  . نگهداري در دماهاي متفاوت به صورت بدطعمی افزایش یافت
بیشتر تولیدکنندگان مرکبات در شمال کشور از انبار معمولی جهت 

از طرفــی . نماینــد اســتفاده مــی) تامســون(نگهــداري میــوه مرکبــات 
اي مبنی بر وضعیت کیفی میوه در این شرایط صورت  هیچگونه مطالعه

از این آزمایش بررسی امکان حفظ کیفیت ظاهري  هدف.نگرفته است
در این  ي پرتقال تامسون با استفاده از تیمارهاي پوششی و درونی میوه

  . نوع انبارها بود
  

  ها مواد و روش
  مواد

ــه  در ایــن آزمــایش از میــوه  ــاول روي پای ي پرتقــال تامســون ن
ها بر اساس شاخص رسیدگی از ایسـتگاه   میوه. پونسیروس استفاده شد

ي تحقیقات مرکبات کشـور برداشـت    تحقیقاتی کترا متعلق به موسسه
ها در زمان برداشت بـه شـرح    هاي فیزیکوشیمیایی میوه گی ویژ. شدند

  . بود 2و  1هاي  جدول
 

  ماردهیتی
 7ي یکسان به  دیدگی، آلودگی و با اندازه هاي عاري از آسیب میوه

. تقسـیم شـدند  ) میـوه 23داراي (شامل سـه تکـرار   ) عددي 69(گروه 
اتـیلن   نـوع بـه شـرح واکـس پلـی      7تیمارهاي پس از برداشت شامل 

) ورق ژلاتین با پایه خـوراکی (واکس براق کننده ) اتیلنی ترکیبات پلی(
% 18( Britex Tiواکـس  ) موم عسل با پایـه خـوراکی  (واکس انباري
پاکـت  ) وزنـی تیابنـدازول  % 5/0وزنـی ایمازالیـل،   % 2/0وزنی واکس، 

هـاي پوشـش    میـوه . و  بدون پوشش بودنـد  60کش تکتو  فریزر، قارچ
درجـه   12تـا   5دمـاي  (داده شده به مدت سه مـاه در انبـار معمـولی    

به ).1شکل(نگهداري شدند) درصد 85تا 75گراد و رطوبت نسبی  سانتی
عدد میوه به طور تصـادفی   15روز، تعداد  90و 60،30،0فواصل زمانی 

 .گیري شدند هاي کیفی میوه اندازه از هر تیمار انتخاب و شاخص

  میزان برخی خصوصیات فیزیکوشیمیایی پرتقال تامسون ناول در زمان برداشت - 1جدول 
وزن 
(g) 

طول 
(mm) 

عرض 
(mm)  

حجم 
(cm3)  

ضخامت 
(mm)  TSS(%) TA(%) TSS/TA %عصاره  EC 

(ms/cm) pH 

85/237  69/78  41/77  00/259  09/4  9/10  23/1  93/8  50/37  24/2  39/3  
  

  میزان ترکیبات بیواکتیو پرتقال تامسون ناول در زمان برداشت - 2جدول 

فنل کل پوست 
(mg/g) 

فنل کل گوشت 
(mg/g) 

درصد مهار 
DPPH پوست  

درصد مهار 
DPPH گوشت  

کاروتنوئید پوست 
(mg/ml) 

کاروتنوئید 
  گوشت

(mg/ml) 

اسید گوشت  آسکوربیک
(mg/100g) 

24/0  36/0  81/14  34/35  38/0  27/0  50/31  
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  ثبت میانگین دما و رطوبت ماهیانه در انبار معمولی با نصب دیتالاگر -1شکل

  
  هاي فیزیکوشیمیایی ویژگی

گیري درصد کاهش وزن میوه تعداد سه عدد میـوه از   جهت اندازه
آزمایشگاه منتقـل  برداري به  گذاري شد و در هر نمونه هر تکرار شماره 

بـا اسـتفاده از    .شـد  گیري وزن آنها به سردخانه منتقـل   و پس از اندازه
درصـد  ) = وزن اولیه –وزن ثانویه /وزن اولیه( × 100(فرمول مربوطه 

ي میوه بـا   درصد عصاره. درصد کاهش وزن محاسبه شد) کاهش وزن
 تغییرات. محاسبه درصد نسبت حجم عصاره به وزن میوه محاسبه شد

 – CR 400سـنج مـدل    رنگ پوسـت بـا اسـتفاده از دسـتگاه رنـگ     
Minolta گیري شـد  ي پوست میوه اندازه ساخت ژاپن و در سه نقطه .

(+)) به قرمزي ) -(سبزي ( *a، )درخشندگی( *Lدر این روش مقادیر 
. گیـري شـد   ، زاویه رنگ و کرومـا انـدازه  (+))به زردي ) -(آبی ( *bو 

مـدل  (وسط دستگاه رفرکتومتر چشـمی  بر حسب درصد ت TSSمیزان 
Atago – ATC- 20 درصد براي هـر   0- 20، در دامنه )ساخت ژاپن

 TA ،10گیـري   بـه منظـور انـدازه   . گیـري شـد   هـا انـدازه   یک از میوه
با اسـتفاده   و خلوط لیتر آب مقطرم میلی 20لیتر از عصاره میوه با  میلی

نرمال تا ظهور رنگ  فنل فتالئین با سود یک دهم دو قطره شناساگر از
میزان ضایعات با شمارش تعداد .دشتیتر  2/8برابر  pHو صورتی روشن

روز و بر  5ي هر  ي انبارداري به فاصله هاي آسیب دیده طی دوره میوه
  . ها محاسبه شد حسب درصدي از کل میوه

  اکسیدانی ظرفیت آنتی
بـا کمـی تغییـر    ) 1995( و همکاران Brand-Williamsز روش ا

میکرولیتـر   450میکرولیتر از عصاره متـانولی بـا    50ابتدا . استفاده شد
میکرولیتـر   100میکرولیتـر عصـاره و    25مقدار . آب دیونیزه رقیق شد

DPPH )5/0دقیقه در دماي اتـاق و شـرایط    30به مدت  )میلی مولار
عنـوان   به از متانول نیز. تاریک جهت کامل شدن واکنش قرار داده شد

نانومتر بـا   517ها در طول موج  جذب نمونه. نمونه بلانک استفاده شد
. تعیین شـد ) ساخت آمریکا ND-1000مدل (اسپکتروفتومتر نانودراپ 

کنندگی رادیکـال   از فرمول درصد خنثی DPPHفعالیت مهار رادیکال 

DPPH=100 (1-As/Ac)  در ایـن معادلـه   . محاسبه شـدAc   جـذب
 DPPHجـذب   Asعنـوان کنتـرل،    دون عصاره بـه ب DPPHرادیکال 

  .علاوه نمونه است به

  اندازه گیري فنل کل
به مدت  1:3بمنظور استخراج ترکیبات فنلی،بافت میوه به نسبت  

هـا بـه    سـپس نمونـه  . ساعت در داخل حلال متانولی قرار داده شد 18
مـدل  (دور در دقیقـه سـانتریفیوژ    6000دقیقه و بـا سـرعت    15مدت 

Hettich-Mikro 2ooR میـزان فنـل کـل بـا     . شـدند ) ساخت آلمان
ــدازه  Folin–Ciocalteuروش  ــپکتروفتومتري انــ ــري  و اســ گیــ

میکرولیتـر از عصـاره    50در این روش . (Meyers et al., 2003)شد
 5پس از . مخلوط شد) درصد 5(میکرولیتر معرف فولین 125متانولی با 

درصـد   7یکرولیتر محلول م 100گراد،  درجه سانتی 25دقیقه در دماي 
یـونیزه   ي بلانک از آب دي در نمونه. بیکربنات سدیم به آن اضافه شد

 120میزان جذب مخلـوط واکـنش بعـد از    . به جاي عصاره اضافه شد
نانومتر بوسیله  765دقیقه نگهداري در شرایط بدون نور، در طول موج 

) کـا سـاخت آمری  ND-1000مـدل  (دستگاه اسپکتروفتومتر نـانودراپ  
هاي مختلف گالیک  خط استاندارد با استفاده از غلظت. گیري شد اندازه
. بدسـت آمـد  ) لیتـر  میلی 100گرم در  میلی 20، 15، 10، 5، 5/2(اسید 

گرم گالیک اسـید   میزان فنل کل از روي خط استاندارد بر حسب میلی
  .گرم عصاره محاسبه شد 100در 

  اسید آسکوربیک
ه میـوه بـر اسـاس کـاهش رنـگ      اسید عصـار  غلظت آسکوربیک 

اسید  توسط آسکوربیک (DCPIP)دي کروفنل ایندوفنل  -2،6ترکیب 
در این روش، مقدار یک گـرم از  . (Boret al., 2006)گیري شد اندازه

مخلـوط  %) 1(لیتر متافسـفریک اسـید    میلی 3بافت گوشت و پوست با 
درجـه   4پـس از گذشـت نـیم سـاعت، مخلـوط فـوق در دمـاي        . شد

از . دقیقه سانتریفیوژ شد 15دور در دقیقه به مدت  6000گراد و  سانتی
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 DCPIP میکرولیتر  200میکرولیتر برداشته و به آن  50محلول رویی 
نـانومتر و در سـه    520ها در طول مـوج   میزان جذب نمونه. اضافه شد

ي  ي بلانک حاوي ترکیبات فوق به جز عصاره نمونه. تکرار خوانده شد
اسید با استفاده از خط رگرسیون استاندارد  آسکوربیک غلظت. میوه بود

، 25، 5/12، 25/6(اسـید   هاي مختلف آسـکوربیک  تهیه شده از غلظت
محاسـبه شـد    DCPIPدر حضـور  ) گرم در لیتر میلی 200و  100، 50

  ).3شکل(

  آزمون حسی
ارزیـاب   9در پایان دوره انبـارداري، جهـت آزمـون حسـی تعـداد      

هـاي سـنی و    ع کارکنـان زن و مـرد بـا رده   بصورت تصادفی از مجمو
گرمسـیري   هـاي نیمـه   پژوهشـکده مرکبـات و میـوه   شغلی مختلف از 

هایی چون خصوصیات ظاهري  ها به ویژگی ارزیاب. انتخاب شدندکشور
پوست و گوشت، عطر، طعم، شیرینی، ترشی، تلخـی و پـذیرش کلـی    

اسـاس روش  هـا بـر    حـدود نمـره  . نمره دادنـد  10تا  1میوه در دامنه 
  . عالی بود= 10بخش و  رضایت= 5ضعیف، = 1هدونیک بصورت 

  
  ها داده و تحلیل  تجزیه

پـس   MSTAT-Cافزار آماري  با استفاده از نرمهاي حاصل  داده 
نـوع پوشـش و   (صورت آزمایش فاکتوریل دو عامله  به  آزمون نرمال از

 در قالـب طـرح کـاملاً تصـادفی مـورد تجزیـه      ) مدت زمان نگهداري
ها با استفاده از آزمـون تـوکی و    مقایسه میانگین. واریانس قرار گرفتند

ها با اسـتفاده   ضریب همبستگی. در سطح احتمال پنج درصد انجام شد
خطاي استاندارد با اسـتفاده از نـرم افـزار    . انجام شد SPSSافزار  از نرم

  .محاسبه شد SASآماري 
  

  نتایج و بحث
  میزان کاهش وزن
تـدریج بـا طـولانی شـدن مـدت       کاهش وزن بـه بطورکلی درصد 

دهی شده نسبت  هاي پوشش کاهش وزن میوه. انبارداري افزایش یافت
این حالت در ماه سوم مشهودتر بـود  . کمتر بود) گرم 79/10(به شاهد 
دهی آب میـوه نسـبت    داري مانع آب از دست ها به طور معنی و پوشش

ن واکـس بـریتکس   پوشـش پاکـت فریـزر و بعـد از آ    . به شاهد شدند
بیشترین تاثیر را در جلوگیري از کاهش وزن طـی انبـارداري داشـتند    

بیــان کردنــد ) 1384(زاده و راحمــی  بطــور مشــابه صــفی ).2شــکل (
داري نسبت به کاربرد واکـس از   اتیلنی با اختلاف معنی هاي پلی کیسه

چنـین در   هـم . ي پرتقـال والنسـیا جلـوگیري کـرد     کاهش وزن میـوه 
ي نـارنگی   مشخص شد که میـوه ) 1388(می و همکاران پژوهش قاس

بـه  اتیلن کمترین کـاهش وزن را نسـبت    پیج تیمار شده با پوشش پلی
هاي پوشش داده  کاهش وزن نارنگیدر پژوهشی . سایر تیمارها داشت

طی انبارداري در مقایسه با شـاهد کـاهش یافتـه بـود      1شده با شلاك
(Puttongsiriet al., 2010) .ل در مقابChien   2007(و همکـاران (

کـش   مشاهده نمودنـد کـه بـا اسـتفاده از پوشـش کیتوسـان و قـارچ       
کاهش  .تیابندازول کاهش وزن در سراسر دوره انبارمانی افزایش یافت

هاي مرکبات طی انبارداري بسـتگی زیـادي بـه طـول دوره      وزن میوه
هـا بـه خـاطر     میـزان کـاهش وزن میـوه   . نگهداري و دماي انبار دارد

ها  کننده مثل واکس هاي حفاظت اختلاف در ضخامت پوست یا پوشش
روي کوتیکول پوست است که موانع طبیعـی در مقابـل خـروج آب از    

هـاي   با توجه به داده). 1390شجاع و همکاران، (کند  میوه را ایجاد می
برخلاف تغییرات دمایی که در انبار معمـولی رونـد   ) 1شکل(دیتا لاگر 

ت داراي روند غیریکنواخـت بـود بـه صـورتیکه در     ثابتی داشت، رطوب
روزهاي انتهایی ماه اول و روزهاي ابتدایی ماه دوم رطوبت انبار پـایین  

احتمال این وجود دارد که پایین بودن رطوبت انبار باعث از دسـت  . بود
  .دادن آب میوه طی نگهداري شده باشد

 
  میزان عصاره میوه

هاي تیمار  میوه. انبارداري کاهش یافتمیزان عصاره میوه تا پایان 
نسبت به شاهد و سایر تیمارها و همچنـین  ) درصد09/37(پاکت فریزر 

میزان آب میـوه را در بـالاترین سـطح    ) درصد 5/37(شروع انبارداري 
داري  روز انبـارداري بطـور معنـی    60واکس انباري نیز تـا  . حفظ نمود

ر منابع به کـاهش درصـد   در بیشت ).3شکل (عصاره میوه را حفظ نمود 
و  Pailly. عصاره با طولانی شدن مدت نگهـداري اشـاره شـده اسـت    

درجـه   10دمـاي  (نشان دادند که شـرایط نگهـداري   )2004(همکاران 
که مشابه این آزمایش بـود سـبب کـاهش    %) 85گراد و رطوبت  سانتی

) 2001(و همکـاران   Rapisarda. فروت شد گریپ درصد عصاره میوه 
مودند دمـاي انبـارداري و مـدت نگهـداري طـولانی درصـد       مشاهده ن

در مقابـل  . هاي خونی مـورو و تـاراکو را کـاهش دادنـد     عصاره پرتقال
هـاي     در ایـن راسـتا میـوه   . تواند نقش مثبتی داشـته باشـد   پوشش می

نارنگی تیمار شده با پوشش واکس کیتوسان اثر بهتري بر حفظ درصد 
کـاهش وزن و درصـد    .(Chienet al., 2007)عصاره نارنگی داشت 

دار بـا ضـریب تبیـین     عصاره با یکدیگر همبستگی معکـوس و معنـی  
34/0=r  در انبارهاي معمولی کمتـر بـه رطوبـت    . داشتند% 1در سطح

به همین دلیلپژمردگی پوست و چروکیـدگی  . شود نسبی انبار توجه می
میوه معمولا، کاهش وزن . شود ظاهري در این نوع انبارها مشاهده می

دهی آب در پوست طـی نگهـداري تحـت شـرایط رطوبـت       و از دست
بـه   .(Roongruangsiriet al ., 2013)شود  تر انجام می پایین سریع

روز دوم انبـارداري در   30هـا در   همین دلیل کاهش وزن شـدید میـوه  
نتیجه کاهش رطوبت محیط انبار از اواخر ماه اول تـا اواسـط مـاه دوم    

  ).1شکل(انبارداري است 
                                                             
1- Shellac 
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ها با توجه به شرایط دمایی یکنواخت و نوسـانات رطـوبتی    پوشش
هاي تیمـار شـده    موجود در انبار معمولی توانستند در کاهش وزن میوه

در صورت نبود . طور موثر به ویژه در ماه هاي دوم و سوم عمل کنند به

، )کننده و شاهد تیمارهاي قارچکش، واکس براق(پوشش مناسب میوه 
 .در این نوع انبارها ضروري است تامین رطوبت

  
  میزان کاهش وزن میوه تحت تاثیر تیمارهاي پوششی و مدت نگهداري - 2شکل 

  
  ي میوه تحت تاثیر تیمارهاي پوششی و مدت نگهداري مقدار عصاره - 3شکل 

  
  تغییر رنگ پوست

طی مدت نگهـداري کـاهش   ) *L(بطورکلی میزان درخشندگی پوست 
هـاي تیمـار شـده بـا      یافت ولی این کاهش بـه جـز در پوسـت میـوه    

میـزان  ). 4  شـکل (داري با شـاهد نداشـت    قارچکش تکتو تفاوت معنی

در هـر مرحلـه   . طی مدت انبارداري رونـد کاهشـی داشـت   ) C(کروما 
بـا واکـس بـریتکس بطـور     هاي تیمـار شـده    گیري پوست میوه نمونه
  شکل(داري میزان کروماي کمتري نسبت به سایر تیمارها داشت  معنی

5 .(  
  

 

  میزان درخشندگی پوست میوه تحت تاثیر تیمارهاي پوششی و مدت نگهداري - 4شکل 
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  و مدت نگهداريمیزان کروماي پوست میوه تحت تاثیر تیمارهاي پوششی  - 5شکل 

  
  مقدار زاویه رنگ میوه تحت تاثیر تیمارهاي پوششی و مدت نگهداري - 6شکل 

  
نیـز بـا اینکـه طـی انبـارداري      ) h(ي رنگ پوسـت   شاخص زاویه

کاهش یافت ولی فقط در تیمار واکس بـریتکس در پایـان انبـارداري    
تیمـار شـاهد بـا    . از سایر تیمارها بـود  داري کمتر مقدار آن بطور معنی

 نسبت به سـایر تیمارهـا کمتـرین کـاهش را داشـت      21/70میانگین 
ي رنگ از عوامـل مهـم تعیـین     هاي کروما و زاویه شاخص ).6  شکل(

شـوند و پژوهشـگران مختلفـی در     کیفیت ظاهري میوه محسوب مـی 
 Miranda et al.,2007; Pon(اند مطالعات خود مورد توجه قرار داده

and Shu, 2007; Mohammadiet al., 2008.(  بر اساس گزارشی
مقادیر استاندارد سه شاخص روشـنایی، کرومـا و زاویـه رنـگ پوسـت      

 Roux and)بیان شده است >80و  <60، 65-70پرتقال را به ترتیب 
Barry, 2006) .   ي  بر اساس این مقادیر اسـتاندارد درخشـندگی میـوه
بارمانی بـه ویـژه در حالـت اسـتفاده از واکـس      هاي ان تامسون از نیمه

هـاي کرومـا و هیـو در     در مقابل شاخص. بریتکس کاهش یافته است
) 1381(بیـک   شـاه . در حد استاندارد بودند  هاي شاهد و تیمار شده میوه

نیز گزارش کرد که رنگ پوست میوه نارنگی طـی نگهـداري و تحـت    
نگ پوست میوه مرکبـات  ر. داري نداشت تیمارهاي متفاوت تغییر معنی
بطـور کلـی   . کننده در زمان خریـد اسـت   شاخص مهمی براي مصرف

بـر اسـاس   . دهـد  کننده، میوه با رنگ نارنجی تیره را ترجیح می مصرف

هاي رنگ پوست میوه در انبار نیز  ي در خصوص تغییر شاخص ا مطالعه
در حالت تغییر رنـگ کامـل برداشـت     ها مشخص شد که چنانچه میوه

فتـاحی مقـدم و   (شـوند  طی انبارداري دچار تغییر فاحشـی نمـی   شوند،
  ).1390همکاران، 

 
  میزان ضایعات

نتایج مقایسه میانگین نشان داد که میـزان ضـایعات در مـاه اول    
هـاي داخـل پاکـت فریـزر و      صورت که میوه انبارداري بالاتر بود بدین
درصـد   33/3و  67/4کننده به ترتیب با مقـدار  تحت تیمار واکس براق

داري  معنـی  سایر تیمارهـا بـا شـاهد تفـاوت    . بیشترین مقدار را داشتند
بیان کردند تیمارهاي ) 1384(زاده و همکاران  صفی ).7شکل (نداشتند 

ي پرتقـال   پوششی متفاوت پوسیدگی کمتري نسبت به شاهد در میـوه 
ــرین   ــا کمت ــان تیماره ــل در می ــارچکش ایمازالی والنســیا داشــتند و ق

در این آزمایش نیز  60بطور مشابه قارچکش تکتو . اشتپوسیدگی را د
عمده عامل ایجاد . ها را کاهش داد طی انبارداري میزان پوسیدگی میوه

بـه  . سـیلیومی اسـت   هاي پنی ضایعات در انبار، پوسیدگی ناشی از قارچ
رسد در فضاي بسته پاکت فریزر شرایط مناسب براي رشد این  نظر می

روز اول نیـز   30دلیل بالا بودن ضـایعات در  . تها فراهم بوده اس قارچ
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هاي ناشی از حین برداشت و حمـل و نقـل اسـت کـه در انبـار       آسیب
هاي آسیب دیده دچار پوسیدگی شد و میـزان ضـایعات افـزایش     میوه
  . یافت

 
  TSS،TA  ،TSS/TAمیزان

داري نکـرد ولـی    طی مدت زمان نگهداري تغییر معنی TSSمیزان
تیمـار شـاهد بـا میـانگین     . داري داشـتند  ر معنـی تیمارهاي پوششی اث

را داشـت   TSSدرصد نسبت به سایر تیمارها بیشترین مقـدار   44/11
هـا   میـوه  TAطی انبارداري، میـزان   TAعلاوه بر کاهش  ).8شکل (

داري در تیمارهـایی از جـنس پوشـش واکـس در سـطح       طور معنی به
رتیـب نسـبت   بـه همـین ت  ). 9شکل (بالاتري طی انبارداري حفظ شد

TSS/TA برداري در تیمارهاي از نـوع واکـس بـه     در هر مرحله نمونه
معمولا رونـد کاهشـی    ).10شکل (تر بود  استثناي واکس انباري پایین

طی انبارداري میوه مرکبات گزارش شده اسـت   TAو  TSS در میزان

)Paillyet al., 2004 .(       در مـدیریت انبـار مرکبـات بـه ویـژه از نـوع
شـود تـا حـد امکـان نسـبت ایـن دو شـاخص بـا          معمولی تلاش مـی 
در سطح کمتـري  TSSو یا پایین نگهداشتن  TAجلوگیري از کاهش 

و ) روز 30تـا  (کننـده، انبـاري    اتـیلن، بـراق   هاي پلی واکس .حفظ شود
ایط نگهـداري  در تحقیقی شر. بریتکس در این امر موفق عمل نمودند

و  TAگـراد باعـث کـاهش میـزان      درجه سـانتی  25نارنگی در دماي 
 Roongruangsiriet)ي نـارنگی شـد    میوهTSS/TAافزایش مقدار 
al., 2013).   با اینکه دماي انبارمعمولی نسبت به سردخانه بالاتر بـود

هاي واکس دراین شرایط نیز ایـن شـاخص را در    ولی پوشش) 1شکل(
تـر در اسـتفاده از پوشـش     متابولیسم ضعیف .نمودندسطح پایین حفظ 

. شـود  سبب حفظ اسیدهاي آلی و تا حدودي کاهش ایـن نسـبت مـی   
هرچند دماي نسبتا پایین انبار نیز در کاهش تنفس و متابولیسم میـوه  

 . (Menget al., 2008)نقش دارد

  

  
  تحت تاثیر تیمارهاي پوششی و مدت نگهداريمیزان ضایعات میوه  - 7شکل 

  
  هاي پوششیرمیوه تحت تاثیر تیما TSSمقدار  - 8شکل 
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  میوه تحت تاثیر تیمارهاي پوششی و مدت نگهداري TAمیزان  - 9شکل 

  

  
  تحت تاثیر تیمارهاي پوششی و مدت نگهداري TSS/TAمیزان  - 10شکل 

  
در تیمارهاي شاهد، پاکت فریزري و قارچکش تکتـو ایـن نسـبت    

) 2012(و همکـاران   Shenبطور مشـابه  . طی انبارداري افزایش یافت
به دلیـل کـاهش   TSS/TAها میزان  گزارش کردند که با پوشش میوه

TAافزایش پیدا کرد .Pailly  نیز با نگهداري میوه  )2004(و همکاران
دریافتند کـه  % 85گراد و رطوبت  درجه سانتی 10فروت دردماي  گریپ
افزایش درنسبت . افزایش یافت TAبه دلیل کاهش  TSS/TAمیزان 

TSS/TA تر و یـا شـیرینی بیشتراسـت و روي     به علت اسیدیته پایین
اسـید طـی    کـاهش در مقـدار سـیتریک    .گـذارد  طعم و مزه تاثیر مـی 

علت استفاده از اسـیدهاي آلـی    میوه مرکبات ممکن است به نگهداري
هـاي   براي تولید انرژي، تبدیل بـه قنـد و یـا تخمیـر الکلـی در میـوه      

  .(Roongruangsiri et al., 2013)برداشت شده باشد
  

  فنل کل گوشت و پوست
هاي فنلی در گوشت بیشتر از پوست میـوه   بطورکلی تجمع ترکیب

 30در انبار معمـولی فقـط در     هاي تیمار شده میزان فنل کل میوه. بود
در دو ماه . روز اول انبارداري تحت تاثیر تیمارهاي پوششی قرار گرفتند

ي تیمارها کاهش  میزان فنل کل گوشت و پوست میوه در کلیه پایانی،
روز اول  30ها بجز تیمار واکـس بـراق کننـده در     تمامی پوشش. یافت

) بـرخلاف پوسـت  (ن فنـل گوشـت   نسبت به شاهد سبب افزایش میزا
نسبت به زمان برداشت شدند و بیشترین مقدار مربوط به تیمـار پاکـت   

در ). 11شـکل  (اسید بود  گرم در گرم گالیک میلی 71/0فریزر با مقدار 
 30پوست نیز قارچکش تکتو تاثیر زیادي در افزایش ترکیبات فنلی در 

ي داشـت ولـی مجـددا    روز اول انبارداري در مقایسه با شروع انبـاردار 
  ).12شکل (مقدار آن کاهش یافت

و همکـاران   Shenهـاي   روند کاهشی در کلیه تیمارهـا بـا یافتـه   
هـاي   کل در میـوه  آنها دریافتند که میزان فنل. طابقت داشتم )2012(

کـاهش   پرتقال و نارنگی تیمارشده با واکـس شـلاك طـی انبـارداري    
ي تیمارهـا و   وشت در کلیهتاثیر افزایشی در فنل کل پوست و گ. یافت

روز اول انبارداري نیز مشابه یافته حاصل از میوه  نارنگی تحت  30در 
رسد  به نظر می .(Puttongsiriet al., 2010)تیمار واکس شلاك بود

آلانـین   افزایش فنل حتی در شاهد به دلیل فعالیت بالاي آنـزیم فنیـل  
تر است  برداشت فعالاین آنزیم در شرایط تنش پس از . آمونیالیاز است

 ,.Oms-Oliuet al)و روي میزان تولید فنل کل میوه اثر مثبـت دارد 
2008) .  
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  میزان فنل کل گوشت میوه تحت تاثیر تیمارهاي پوششی و مدت نگهداري - 11شکل 

  

  
  پوششی و مدت نگهداريمیزان فنل کل پوست میوه تحت تاثیر تیمارهاي  - 12شکل 

  

کل ناشی از فعالیـت ایـن آنـزیم در پوسـت کـه در       بالا بودن فنل
 هاي انبار معمـولی اسـت اهمیـت بیشـتري دارد     معرض مستقیم تنش

  ).1390فتاحی مقدم و همکاران، (
توانـد بـه علـت     هاي دوم و سوم انبارداري مـی  کاهش فنل در ماه

هاي فنلی ناشی از اخـتلال در غشـاي سـلولی در     سیون ترکیباکسیدا
هـاي اکســیداتیو آزاد و   دمـاي پـایین باشــد کـه بـه دنبــال آن آنـزیم     

هاي فنلی  از طرفی کاهش ترکیب. کند هاي فنلی را تخریب می ترکیب
شجاع و همکاران، ( اند  طی انبارداري را به فرآیند پیري نیز نسبت داده

1390.( 
 

  اسید آسکوربیک
هاي تیمار شده  تا انتهاي دوره انبارداري در میوه اسید مقدار آسکوربیک

نسبت به شاهد افزایش یافت ولـی در واکـس انبـاري و     Britex Tiبا
هـاي پوشـش    میوه. داري با شاهد مشاهده نشد کش تفاوت معنی قارچ

 ـ  اتیلن و براق هاي پلی داده شده با واکس زر کننده و پوشش پاکـت فری
). 13شـکل  (میزان آسکوربیک اسید کمتري در پایان انبارداري داشتند

با افزایش پیري بافت میوه در جریان  اسید بعنوان یک اسید آسکوربیک 

، 1388قاسـمی و همکـاران،   ( شـود  هاي تنفسـی مصـرف مـی    واکنش
Klimczaket al, 2007 .(   حال تیمارهایی که مانع کـاهش شـوند از

بـه علـت ممانعـت از     Britex Tiواکـس  . م باشدتواند مه این نظر می
  .شد اسید  پیري باعث حفظ بیشتر میزان آسکوربیک

اسـید بـه ویـژه در     در برخی تیمارها نوعی نوسان در میزان آسکوربیک
بـه طـور مشـابه در    . ها طی انبـارداري مشـاهده شـد    ارزیابی دوم میوه

روز  60هاي پرتقال و نارنگی تیمار شده بـا واکـس شـلاك طـی      میوه
روز اول  45اسـید طـی    نگهداري در انبار معمـولی، مقـدار آسـکوربیک   

هاي تیمار شده نسـبت   ه این کاهش در میوهکاهش تدریجی داشت ک
به شاهد بیشتر بود و سپس تـا پایـان دوره انبارمـانی افـزایش یافـت      

(Shenet al., 2012).  
در مجموع تیمارهاي پوششـی و شـاهد در مـاه اول تفـاوتی در حفـظ      

هـاي   این نتـایج بـا یافتـه   . اسید گوشت با یکدیگر نداشتند آسکوربیک
هاي پوشش داده  دار بین میوه بود تفاوت معنیبرخی محققین مبنی بر ن

شده و شاهد از نظر میزان آسکوربیک اسید طـی انبـارداري مطابقـت    
بـه نظـر   . (Sdiri et al, 2012; Puttongsiriet al, 2010)داشـت  

رسد علت کاهش آسکوربیک اسید در برخی تیمارهاي پوششی بـه   می
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ون بافت میـوه  هاي اکسیژن توسط پوشش در در دلیل کاهش مولکول
  ).1392فتاحی مقدم و کیااشکوریان، (باشد

  
  اکسیدانی گوشت و پوست ظرفیت آنتی

اکسیدانی مشخص شد که بـه جـز پاکـت     در بررسی ظرفیت آنتی
اکسیدانی میـوه را در   فریزر، سایر تیمارها نسبت به شاهد ظرفیت آنتی

اتیلن  در این میان واکس پلی. سطح بالایی طی انبارداري حفظ نمودند
ظرفیــت  ).14شــکل (بیشــترین تــاثیر را داشــت  24/42بــا میــانگین 

اکسیدانی پوست نیز از چنین روندي برخوردار بود با این تفاوت که  آنتی
اکسیدانی پوست را نسبت بـه گوشـت بهتـر     پاکت فریزر ترکیبات آنتی

هـاي   میوه. اتیلن تاثیر مطلوبی نداشت در مقابل واکس پلی. حفظ نمود
درصـد بیشـترین    02/46کننـده بـا میـانگین     ده با واکس براقتیمار ش

  ).15شکل (روز اول انبارداري داشت  30ویژه در  افزایش را به
اکسیدانی مشاهده شده در این آزمایش با نتایج  حفظ ترکیبات آنتی

مطابقـت  ) 2010(و همکاران  Puttongsiriدست آمده توسط نتایج  به

 ـ   . داشـت  ي نـارنگی   اکسـیدانی میـوه   ت آنتـی آنهـا دریافتنـد کـه فعالی
 Klimczakدر مقابل با نتایج . دار طی نگهداري افزایش یافت پوشش

اکسـیدانی آبمیـوه    مبنی بر کـاهش ظرفیـت آنتـی    )2007(و همکاران 
چنـین ظرفیـت    هـم . مدت شش ماه مغـایرت داشـت   نگهداري شده به

لاك دهی شده با واکس ش هاي پوشش اکسیدانی پرتقال و نارنگی آنتی
  .(Shenet al., 2012) تحت شرایط انبار معمولی کاهش یافت

اکسـیدانی گوشـت    هاي آنتی تیمارهاي پوششی در افزایش ترکیب
در مـاه اول  . نسبت به پوست در مقایسه با شاهد اثر بیشـتري داشـتند  

اکسـیدانی پوسـت نقـش     هـاي آنتـی   بیشتر تیمارها در افزایش ترکیب
. داري بـا شـاهد نداشـتند    رها تفاوت معنیداشتند، ولی در ماه دوم تیما

هـاي   اکسیدانی طـی انبـارداري در گوشـت میـوه     افزایش فعالیت آنتی
هـا در برابـر    فنـل  پوشش داده شده با واکس بـه دلیـل مقاومـت پلـی    

اکسیداسیون شیمیایی و آنزیمـی بـوده و بـدین وسـیله مـانع کـاهش       
ــز مــی  اکســیدان آنتــی ــارداري نی ــاحی م( شــود هــا طــی انب ــدم و فت ق

  ).1392کیااشکوریان، 
 

  
  اسید گوشت میوه تحت تاثیر تیمارهاي پوششی و مدت نگهداري   میزان آسکوربیک - 13شکل 

  

  
  اکسیدانی گوشت میوه تحت تاثیر تیمارهاي پوششی و مدت نگهداري میزان ظرفیت آنتی - 14شکل 
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  اکسیدانی پوست میوه تحت تاثیر تیمارهاي پوششی و مدت نگهداري آنتی میزان ظرفیت - 15شکل 

  

    
بخش،  رضایت: 5ضعیف، : 1(وضعیت ظاهري پوست  - 16شکل 

  )عالی: 10
: 10بخش،  رضایت: 5ضعیف، : 1(وضعیت داخلی گوشت  - 17شکل 

  )عالی
  

  آزمون حسی میوه
ها از نظـر ظـاهري و    کلیه میوه: وضعیت ظاهري و داخلی میوه

 در میان تیمارهاي پوششـی، تیمـار قـارچ   . درونی امتیاز بالایی داشتند
 ).17و  16هاي شکل(بیشترین امتیاز را داشت  15/8کش با میانگین 

و تیمـار   04/8تیمار پاکت فریزر با میـانگین  : عطر و طعم میوه

ترتیـب بیشـترین و کمتـرین     بـه  92/6با میـانگین   Britex Tiواکس 
از نظـر طعـم نیـز     ).18شـکل  (امتیاز مربوط به عطر میـوه را داشـتند   

نسبت به شاهد و سایر  8هاي تحت تیمار پاکت فریزر با میانگین  میوه
  ).19شکل (تیمارها بیشترین امتیاز را داشت

  

    
  )عالی: 10بخش،  رضایت: 5ضعیف، : 1(طعم میوه  - 19شکل   )عالی: 10بخش،   رضایت: 5ضعیف، : 1(عطر میوه  - 18شکل 
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تیمار پاکت فریزر از نظـر شـیرینی بـا    : شیرینی و ترشی میوه

و بـه همـان نسـبت نیـز از ترشـی      ) 20شـکل  (بالاترین  22/7مقدار 
  ).21شکل ( برخوردار بود نیز) 79/1(کمتري 

  

    
  )عالی: 10بخش،  رضایت: 5ضعیف، : 1(ترشی  - 21شکل   )عالی: 10بخش،  رضایت: 5ضعیف، : 1(شیرینی  - 20شکل 

  
 Britexتیمار واکس هاي تحت  میوه: بدطعمی و تلخی میوه

Ti  را ) 56/1(بیشــترین مقــدار بــدطعمی و تلخــی  15/2بــا میــانگین
تیمار پاکت فریزر کمترین امتیاز مربـوط بـه تلخـی را داشـت     . داشتند

  ).23و  22هاي  شکل(
  

    
  )عالی: 10بخش،  رضایت: 5ضعیف، : 1(تلخی  - 23شکل   )عالی: 10بخش،  رضایت: 5ضعیف، : 1(بدطعمی  - 22شکل 

  
بخشی را  ي تیمارها امتیاز رضایت بطورکلی کلیه: پذیرش کلی

هاي تیمار  و میوه 09/8هاي تیمار پاکت فریزر با میانگین  میوه .داشتند
ترتیب بیشترین و کمتـرین امتیـاز    به 04/7اتیلن با میانگین  واکس پلی

شـکل  (کلی میوه در مقایسه با سایر تیمارها داشتند مربوط به پذیرش 
24.(  

  

  
  )عالی: 10بخش،  رضایت: 5ضعیف، : 1(پذیرش کلی  - 24شکل 
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در ایــن پــژوهش عــلاوه بــر اینکــه برخــی از خصوصــیات       

گیـري و مـورد    آزمایشگاهی اندازههاي  فیزیکوشیمیایی از طریق روش
در . ها نیز توجـه شـد   ارزیابی قرار گرفت به جنبه حسی و چشایی میوه

ي تیمارهـاي پـس از برداشـت و کیفیـت حسـی       برخی منابع به رابطه
 ,.Marcilla et al., 2006; Biolatto et al)ها اشاره شده است میوه

2005; Shi et al.,2005).  
ي حسـی تعریـف یـا کنتـرل کیفیـت      هـا  معمولا هدف از آزمـون 

در میـوه  . ارگانولپتیکی محصول در مقایسه با نمونـه مرجـع آن اسـت   
. مرکبات شناخت کمی روي صفاتی است که معرف کیفیت میوه است

از نتایج روشن این آزمایش این بود که بهترین کیفیت میوه باید با هر 
 ـ شیمیایی و حسی بیان   دو ویژگی زر چنـین  شود که پوشش پاکت فری

. اثري روي میوه داشت هـر چنـد میـزان ضـایعات در آن بـالاتر بـود      
معمولا میزان تجمع ترکیبات اتانول و اتیل استات تعیین کننده میـزان  

 ,Hagenmaier and Shaw)بـدطعمی میـوه طـی انبـارداري اسـت     
هاي تیمار شده با واکس انباري و بریتکس  این پدیده در میوه. (2002

بخـش قـرار    تر بود ولی در حد رضـایت  یمارها مشهودنسبت به سایر ت

  .داشت

  گیري نتیجه
اکثر تیمارهاي مورد استفاده کیفیت ظاهري و ارزش غذایی میـوه  

هـاي اسـتفاده    در میان واکس. ندنمودرا در دو ماه اول انبارداري حفظ 
واکـس  . طور موثرتري عمل کردنـد  بهBritex Tiشده واکس انباري و 

تواند مـورد   کشور می توجه به قیمت و تولید آن در داخلانباري نانو با 
هاي تحت تیمار پاکت فریزر اگـر قبـل از تیمـار     میوه. توجه قرار گیرد

عنوان یک  ضدعفونی شوند به 1هاي کم خطر و سالم  شدن با قارچکش
 .تواند مورد استفاده قرار گیرد پوشش مناسب در انبار معمولی می

  قدردانی
-92102شـماره مصـوب  ته از پروژه تحقیقاتی بـا  این مقاله برگرف

است  گرمسیري کشور هاي نیمه پژوهشکده مرکبات و میوه 17-17-4
  .شود که از همکاري پرسنل آن واحد سپاسگزاري می
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Introduction: Thomson orange is an important citrus verity which cultivated and produced widely in the 

north and south of Iran. The extra part of this production is stored in the common storage for several 
monthsespecially in the north area. The role of storage and fruit coating are important due to maintain the 
nutritional value and enhancing the ‘Thomson’ orange storage life. The aim of this study was to investigate the 
possibility of maintainingthe fruit quality using coatingtreatmentsin common storage. 

Materials and methods: In this experiment the harvested fruits were divided in to seven groups 
randomly, then thefruits of each group were treated using different coating (Polyethylene wax, Shine wax, 
Storage-wax, Britex Ti wax, Freezer bag, Fungicide ‘Tecto 60’) and Control group without any coating. All the 
groups were stored in the common storage (5-12 oC and 75-85% RH) for tree month. Some physicochemical and 
sensory characteristics were investigated including percentage of juice, weightless, losses rate, total soluble solid 
(TSS), titratable acidity (TA), TSS/TA, peel and pulp total phenolics, ascorbic acid, antioxidant activity in peel 
and pulp, color indices (L*, chroma and hue angle), peel and pulpAppearance, aroma, flavor, sweetness, 
sourness, off-flavor, bitterness, acceptance of the fruit each 30 days intervals during storage 

Results and discussion: Results showed that, the juice percentage declined with decreasing of weight loss 
in all treatments, but the fruits which treated by freezer bag had the highest juice percentage (38.4%) and the 
lowest weight loss (1.04 g). Weight loss in Citrus fruit depended on the length and storagetemperature during 
storage and usually increased on low moisture conditions.Therefore, fruits which packed by polyethylene bags 
were resistance to water loss through surface peel as well as during storage. The losses increased during the early 
month of storage especially in freezer bags and shine wax treatments by 4.67 and 3.33% respectively. It seems 
that bags inner spaceis suitableatmosphere for growing of peniciilium fungi. Color indices (L*, c, h) were in 
optimum range in all treatments during storage. The length of storage had no significant effect on total soluble 
solid but affected significantly using coating treatments than control. Moreover, the titratable acidity gradually 
declined during storage but wax coating maintained TA value higher than other treatments significantly. Overall, 
the TSS/TA level was increased during storage and the highest ratio (16.14) was observed in control. The 
increase in TSS/TA was due todecreasing of acidityandincreasing of polysaccharidesduring storage. The total 
phenolics content decreased in all treatment in peel and pulp as the highest phenolics content with 0.71 mg.g-1 
occurred in freezer bag treatment. The amount of ascorbic acid were increased with 42.33 mg.100gr-1 in fruits 
which treated by Britex Ti wax than control at the end of storage. It seems that lower observation ofascorbic acid 
in coating treatment due to reduction of the oxygen molecules in fruit tissue by coating. Antioxidant capacity 
was increased in both peel and pulp of fruits, except in the freezer bag and control treatments. The freezer bag 
treatment had highest sweetness 7.22 and lowest sourness 1.79 compared to the other treatments and the control. 
The Britex Ti treatment had the highest level of off-flavor (2.15) and bitterness (1.56) compared to the other 
treatments and the control. The freezer bag treatment had the highest score (8.09) in the acceptance of the fruit, 
compared to the other treatments. 

Conclusion: According to physiochemical and sensory evaluation, Britex Ti, storage-waxes and freezer bag 
treatments had positive influences on fruit quality in common storage.Thereforethe Storage-wax which produced 
by the internal companies,it is preferable to be use by citrus growers to maintaining the fruits quality in the 
common storage. 

Keywords: Common storage, Coating, Thomson orange, Quality. 
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