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                    ی پرتقال تامسون ناول با پوشش خوراکين زمان ماندگاریتخم

   اتمسفر اصلاح شدهيو بسته بند) توزانی ک-آلوئه ورا(
  

 
  3يدی شهي، فخر2، ناصر صداقت1فیزهرا پورشر

  

   مشهدی، دانشگاه فردوسي، دانشکده کشاورزییع غذای، گروه علوم و صناي دکتري دانشجو-1
 مشهد فردوسی دانشگاه ،کشاورزي دانشکده غذایی صنایع و علوم گروه  دانشیار-2

  مشهدی، دانشگاه فردوسي، دانشکده کشاورزییع غذای استاد، گروه علوم و صنا-3

)09/05/96: رشیپذ خیتار  96/ 21/03:  افتیدر خیتار(  

  
  چکیده

 در کشورهاي مختلف جهان از جمله ایران کشت می گردد و در مقایسه با سایر ارقام مرکبات از اهمیت تجاري خاصی پرتقال تامسون ناول بطور وسیعی
 يت و کاهش زمان ماندگاریفیر رنگ، بافت، طعم و ظاهر، دچار افت کییک، تغید آسکوربیب اسی به علت تخريپرتقال در طی دوره نگهدار. برخوردار است

.  باشدی اتمسفر اصلاح شده بر زمان ماندگاري پرتقال تامسون ناول ميالعه، بررسی اثر استفاده از پوشش هاي خوراکی و بسته بندن مطیهدف از ا.  شودیم
 هفته در سه نوع 9 گراد به مدت ی درجه سانت30 و 10 يمار شد و در دمایت) 20 به 80نسبت ( آلوئه ورا -توزانی کیدر این بررسی، پرتقال با پوشش خوراک

طعم، بافت، رنگ و (ی حسي هایژگی، وي مدت نگهداریدر ط. دی گردي منفذ دار، نگهدارير فعال و بسته های اتمسفر اصلاح شده فعال، غيسته بندب
شان نتایج ن. ن زده شدی پرتقال به روش تسریع شده، تخمي قرار گرفت و زمان ماندگاریمورد بررس) *b*،a*،L(رات رنگیین ث و تغیتامی، و)یرش کلیپذ

ش یدما و زمان نگهداري نیز اثر معنی داري را بر تمامی صفات حسی نشان دادند و با افزا. دیداد که پوشش دهی سبب افزایش زمان ماندگاري پرتقال گرد
 پرتقال پوشش ي برایرش کلی روز بر اساس پذ106 يحداکثر زمان ماندگار. افتی کاهش *L و*bن ث،یتامی، مقدار ویرش کلی، پذيدما و زمان نگهدار

ک افت ینتی و روش سی حسیابی به دست آمده از روش ارزيج زمان ماندگارین نتایب.  گراد به دست آمدی درجه سانت10 ي منفذ دار و دمايدار و بسته ها
با توجه . مارها داشتی تی تمامين ماندگاری تخمين برازش را برای بهترR2=1ون تابع درجه دوم با یرگرس.  مشاهده شدي داری معنین ث همبستگیتامیو

 افزایش زمان ماندگاري پرتقال تامسون ناول در طی انبارداري ي منفذ دار برايبه همراه بسته بند) توزانی ک-آلوئه ورا(به نتایج، استفاده از پوشش خوراکی 
  .  گرددیشنهاد میپ

  
  ماندگاري زمان خوراکی، پوشش حسی، پرتقال،  ارزیابی:د واژگانیکل

  
 
 

                                                             
 مکاتبات مسئول:: sedaghat@um.ac.ir 
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                     ...ی پرتقال تامسون ناول با پوشش خوراکين زمان ماندگاریتخم و همکاران                                              فیزهرا پورشر

   مقدمه- 1
ر نه تنها در معرض ابتلا به یک محصول فساد پذیپرتقال به عنوان 

 پس از برداشت قرار دارد، بلکه به علت از دست دادن یدگیپوس
ز قرار یت نیفیق تعرق و تنفس، در معرض کاهش کیآب از طر

. ار بالاستین محصول در کشور ما بسیعات ایزان ضایلذا م. دارد
ین با پیدا کردن یک روش مناسب در کاهش درصد بنابرا

. ضایعات، سود کلانی براي کشاورزان و کشور فراهم خواهد شد
در حال حاضر براي کاهش و کنترل فساد و افزایش عمر انبارمانی 
میوه ها از مواد نگهدارنده شیمیایی نظیر حشره کش ها، قارچ 

کثر مصرف اما امروزه ا]. 1[ کش ها و واکس استفاده می شود
کنندگان دنیا، از محصولات بدون پوشش شیمیایی استقبال می 

 در پوشش سطحی 1ی خوراکيلذا استفاده از پوشش ها. کنند
پوشش . ن خواسته مصرف کنندگان را برآورده خواهد کردیمیوه، ا

هاي خوراکی می توانند با افزایش مقاومت لایه مرزي، زمان 
 ين پوشش هایاز جمله ا. ل را افزایش دهندماندگاري محصو

بات ی از ترکیکیکیتوزان .  باشدیتوزان و آلوئه ورا می کیخوراک
 ی خوراکيد پوشش های است که به طور گسترده در تولیعیطب

توزان از کتین مشتق می شود و ی ک.ردی گیمورد استفاده قرار م
ت یافت کتین یک بیو پلیمر خوراکی است که خیلی زیاد در طبیع

کیتوزان براي پوشش محصولاتی همچون نارنگی، توت . می شود
فعالیت ضد میکروبی . فرنگی و گیلاس استفاده شده است

کیتوزان، رشد قارچی را محدود کرده و سبب بهبود کیفیت میوه 
دي ی ساکاریژل آلوئه ورا جزء پوشش هاي پل]. 4، 3، 2[می شود
 در آب حل شده و در ی بالا است که به راحتیت کشسانیبا خاص

ن ژل به ی شود ایک اندازه پخش میتمام اطراف محصول به 
 روي محصول عمل کرده و سلول هاي یه حفاظتیک لایصورت 

 محافظت کرده و یکی را در مقابل صدمات مکانیه حفاظتیر لایز
ن به محصول یهم چن.  کندیري میوه جلوگیاز اتلاف آب م

ر و یري از رشد و تکثیوگ داده و باعث جلیت درخشندگیخاص
ر، ی اخيدر سال ها]. 5[ شودیت موجب مرگ قارچ ها میدر نها

گر محصولات تازه بطور ی ها و ديوه ها، سبزیاز به ارائه مین
ازمند استفاده از ین خود نیش است که ای رو به افزايگسترده ا
ت بالا و با یفی محصولات با کي نگهداريد برای جديروش ها

                                                             
1. Edible coating 

 که یی هاي از تکنولوژیکی.  باشدی مناسب ميزمان ماندگار
 اتمسفر ينه ارائه داده، بسته بندین زمی را در ایار مطلوبیج بسینتا

 يری ، که عبارت است از به کارگ(MAP)2اصلاح شده است
 که محصول را ی معمولي متفاوت از هوایبیمخلوط گازها با ترک

 شود که ی محصولات ميش عمر انباریاحاطه کرده و موجب افزا
 باشد که باعث به حداقل رساندن ی ميک خاص نگهداریک تکنی

بر ]. 6[  گرددی و فساد محصولات میکیولوژیزی فيت هایفعال
اساس تعریف انجمن بین المللی تکنولوژیست هاي مواد غذایی، 

 به عنوان مدت زمانی که کیفیت محصول در 3زمان ماندگاري
شرایط مختلف نگهداري و پس از تولید و بسته بندي مطلوب 

روش معمولی مورد استفاده جهت . باقی مانده تعریف شده است
ارزیابی زمان ماندگاري یک محصول غذایی معین، تعیین تغییرات 

ن ای.  باشدیویژگی هاي کیفی انتخاب شده طی یک دوره زمانی م
روش به ویژه براي محصولاتی که عمر انباري طولانی دارند زمان 

لذا براي تعیین زمان ماندگاري محصولات در مدت ]. 7[بر است
 ASLT(4(زمان نسبتا کوتاه از برخی روش هاي تسریع شده 

یژن عوامل مختلفی نظیر نور، رطوبت، دما و اکس.  شودیاستفاده م
در محاسبه . توانند فرایند فساد ماده غذایی را تسریع کنند می

هاي تسریع شده، ماده غذایی تحت  ماندگاري با استفاده از روش
روي  گیرد و اثرات آن بر تاثیر عامل تشدیدکننده فساد قرار می

  ارزیابی حسی به وسیله .]9 و8[شود ماده غذایی بررسی می
شده اي است که به خوبی کیفیت پانلیست ها، روش استاندارد 

در بررسی صداقت ]. 10[ماده غذایی را مورد بررسی قرار می دهد
بر روي مدلسازي شرایط نگهداري و بسته بندي پسته ) 1383(

خام خشک، بیشترین زمان ماندگاري پسته خام خشک، تحت 
 درصد غلظت گاز 2 درجه سانتی گراد و کمتر از 5شرایط 

 روز تعیین گردید 284ست ها یش کلی پانلاکسیژن بر اساس پذیر
 98بیشتر از R 2(و رگرسیون خطی تابع درجه دوم بهترین برازش 

]. 8[را در تمامی سطوح مختلف اکسیژن براي پسته داشت) درصد
 آب پرتقال ناول ي، زمان ماندگار2005درا و همکاران در سال یپل

ج نشان ی کردند، نتاین ث بررسیتامیک افت وینتیرا به روش س
، منجر یون حرارتیزاسیسه با پاستوریمار فشار بالا در مقایداد که ت

                                                             
2 . Modified Atmosphere Packaging(MAP) 
3. Shelf life 
4. Accelerated Shelf Life Testing  
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ند آب ی پس از فرآي نگهدارین ث در طیتامیبه حفظ بهتر و
بررسی ها ]. 11[ شودی گراد می درجه سانت30 تا 0پرتقال تازه در 

 مهمی حرارت نقش درجه ویژه به محیطی نشان می دهد عوامل

و درجه  می کند ایفا پرتقال کیفیت در تغییرات ایجاد در را
حرارت هاي بالاي نگهداري عمدتا منجر به افزایش افت کیفی 

هدف از انجام این پژوهش، بررسی اثر . این محصول می شود
 ي و بسته بنديدی ساکاریاستفاده از پوشش هاي خوراکی پل

بافت، رنگ، طعم و (اتمسفر اصلاح شده بر ویژگی هاي حسی 
ن ث و رنگ پرتقال تامسون ناول و تخمین یتامی، و)پذیرش کلی

 و ی حسیابیزمان ماندگاري این محصول با استفاده از روش ارز
  .ن ث بوده استیتامیک افت وینتیس
  

   مواد و روش ها- 2
   مواد- 2-1
ن پژوهش از پرتقال تامسون ناول استفاده شد که نمونه ها ی در ا:

 سطح یعیکس طب شسته شدند تا وايپس از برداشت با آب شهر
 درجه 30( گرمي در تونل هوايریپرتقال برداشته شود و با قرار گ

  . قه خشک شدندی دق1به مدت )  گرادیسانت
  ی پوشش ده- 2-2

 آماده کردن محلول آلوئه ورا، ژل آلوئه ورا با آب مقطر ي برا
توزان آن را در آب مقطر که ی آماده کردن محلول کيبرا. ق شدیرق

م تا غلظت ی شده بود حل کرديدیاس) v/v% (7/0د یک اسیبا است
1) %w/v (ژل -توزانیه پوشش مخلوط کی تهيبرا. ه شودیآن ته 

توزان یبه محلول ک)  درصد20به نسبت (آلوئه ورا، ژل آلوئه ورا 
 ي در دمایسیاضافه شد سپس مخلوط حاصل توسط همزن مغناط

در . دیقه هموژن گردی دق30 به مدت rpm 300ط و سرعت یمح
 تر ممکن است خواص سودمند ی بالاتر و مدت زمان طولانيدما

قه درون محلول مخلوط ژل ی دق5وه ها به مدت یم. ر کندییژل تغ
 درصد ژل آلوئه 20توزان و ی درصد ک80(توزان ی ک–آلوئه ورا 

توزان ی ک-  که مخلوط ژل آلوئه ورایغوطه ور شدند به صورت) ورا
ل دهد و سپس در یوه تشکیم در اطراف یه محافظتیک لای

به منظور کنترل ضخامت . معرض هوا قرار گرفتند تا خشک شوند

ات پوشش دادن در ی، عمليک غوطه وری در تکنیپوشش ده
  .]13و12[کسان پوشش و در زمان ثابت انجام شدیغلظت 

 ي روش بسته بند- 2-3
 ي با هواي نمونه ها از سه روش شامل بسته بندي بسته بنديبرا 

، ) منفذ توسط پانچ16جاد یا)( منفذداريبسته ها( در یلمعمو
MAPسه ي در بسته های معمولي با هوايبسته بند(رفعال ی غ 

 به 5لنی اتید و پلی آمیلن، پلی اتیر از جنس پلیه نفوذ ناپذیلا
و ) 6هنکلمن مدل بندي بسته دستگاه توسط کرونی م80ضخامت 
 و O2 ،10 %CO2% 5 (يب گازی فعال از ترکMAP يبسته بند

85%N2 ( 14[استفاده شد[.  
   ي نگهدار- 2-4
 هفته و 9و 6، 3 نمونه ها شامل صفر، ي نگهداريزمان ها 

 30و 10 ين دماهایهمچن.  درصد بود80- 85، یرطوبت نسب
ز رنگ و ین ث و آنالیتامی ويری اندازه گي گراد برایدرجه سانت

 ی حسیابی ارزي گراد برای درجه سانت30 و 20، 10يدماها
  .دیانتخاب گرد

   رنگيری اندازه گ- 2-5
ک ی از تکنی رنگي استخراج مولفه هاين پژوهش برایدر ا

 ين منظور نمونه ها در محفظه هایبد. ر استفاده شدیپردازش تصو
× )طول(5/0× )عرض(5/0 با اندازه ابعاد یبه رنگ مشک

 فضا در ي نور پردازيمتر مکعب قرار گرفتند که برا) رتفاعا(8/0
 ی سانت40به طول ) K 6500  ،W10(آن از سه لامپ فلوئورسنت

    7ن کنونی با استفاده از دوربيریرگیتصو. متر استفاده شده بود
 به USBق پورت یانجام گرفت که از طر) D1000EOSمدل(
 نمونه ها و ي متری سانت20ن در فاصله یدورب. انه متصل بودیرا

 از نرم يریرگیه ثابت بود و جهت تصوی پاي با آن ها بر رويمواز
ن یی تعيبرا.  استفاده شدEX 5.08افزار اکس زوم براوسر 

کسل یر با اندازه پی، پس از به دست آوردن تصاوی رنگيپارامترها
ر ی، تصاوRGB ی رنگي و در فضاJPEGو رزولوشن و فورمت 

                                                             
5. Polyethylene/polyamide/polyethylene 
6. Henkelman 
7. Canon 
8. ZoomBrowser 
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 10یج جیمی تحت اي و برنامه ها9گرفته شده با نرم افزار فتوشاپ
  . ل شدندی تبد*L*a*bر یبه تصاو

  ن ثیتامین ویی تع- 2-6
 يری اندازه گيک به روش اسپکتروفتومترید آسکوربیزان اسیم

 5در حضور محلول ) گرم یلیم100(ابتدا آب پرتقال]. 15[د یگرد
پس از . ال استخراج شدیک گلاسید استی اس- کیدرصد متافسفر

زان یبه م و ي جمع آورییع شفاف رویوژ عصاره، مایفیسانتر
 5 ي محلول ها ازیر مشخصی مقاديش حاوی به لوله آزمايمساو

ل یتروفنی نيال، دیک گلاسید استی اس- کیدرصد متافسفر
 يلوله ها. منتقل شد)  درصد10 (واورهیو ت)  درصد2(نیدرازیه

 گراد در ی درجه سانت37 ي ساعت در دما3ش به مدت یآزما
د یحمام آب انکوبه شدند، پس از آن واکنش با افزودن اس

 مخلوط ي نوریچگال. دا کردی درصد خاتمه پ85ک یسولفور
 يری نانومتر اندازه گ540ک شاهد در طول موج یواکنش در برابر 

 استاندارد یک منحنیک با استفاده از یکوربد اسی سطوح اس.شد
  .ک خالص برآورد شدید اسکوربیه شده از اسیته
  ی حسیابی ارز- 2-7

اي  ها، روش استاندارد شده پانلیست ارزیابی حسی به وسیله
 است که به خوبی کیفیت ماده غذایی را مورد بررسی قرار می

ن ی پانل از ب نفر30(دهیست آموزش دیق، از پانلین تحقیدر ا. دهد
 دانشگاه ییع غذایان و کارمندان گروه علوم و صنایدانشجو
اس یو با روش مق)  سال30 تا 20ن ی بی مشهد با سنیفردوس
= 4متوسط، = 3ف، یضع= 2بد، = 1 (يا پنج نقطه11کیهدون

وه ها به یدر تمام موارد م. دیانجام گرد) ار خوبیبس= 5خوب، 
م شدند و در یم تقسی پوستشان کنده شد و به دو نیصورت دست

 که به ي عددي قرار داده شدند که توسط کد هايشه ایظروف ش
.  شدندی مییص داده شده بود شناسای به آنها تخصیصورت اتفاق

 مختلف ي تکرار هايوه های تا هشت قطعه از م6مار شامل یهر ت
می تیمارها، مراحل ارزیابی بر روي تما. ]16[ مار بودیهمان ت

) 5از  (5/2براي زمان هاي مختلف نگهداري اجرا گردید و نمره 
به عنوان نقطه انقطاع، براي پذیرش نمونه ها و پایان زمان 

  .ماندگاري محصول انتخاب شد
                                                             
9. Adobe Photoshop software 
10. Image J 
11 . Hedonic scale 

  ين زمان ماندگاریی تع- 2-8
در روش تعیین ماندگاري به روش ارزیابی حسی با استفاده از 

ها انتخاب و   ابتدا پانلیستهاي مناسب نظیر هدونیک، تست
آوري شده و آنالیز  شوند، سپس اطلاعات جمع تعلیم داده می

بنابراین استفاده از روش حسی، اطلاعات . گیرد ها انجام می داده
 اختیار ما قرار می نقطه انقطاع درباره کیفیت محصول را در

 زمانی که از حرارت به عنوان عامل تشدید کننده فساد . ]17[دهد
شود با به دست آوردن زمان ماندگاري در دماي بالا،  ستفاده میا

یابی اطلاعات به  دماي پایین، از طریق برون زمان ماندگاري در
در این ]. 10 و8[شود بینی می دست آمده از شرایط تهییج، پیش

) 5 از (5/2ارزیابی حسی، نمره پذیرش کلی  بررسی پس از انجام
پذیرش نمونه ها و پایان زمان به عنوان نقطه انقطاع، براي 

انتخاب شد و پیشگویی زمان ماندگاري  ماندگاري محصول
 تعیین از پس]. 18[شد انجام) 2011 (یزراهیپرتقال، به روش م

زمان ماندگاري براي تمامی تیمارها در دماهاي مورد  مدت
بررسی، به منظور برآورد بهترین مدل پیشگویی زمان ماندگاري 
پرتقال، اطلاعات با رگرسیون خطی درجه اول، درجه دوم و 

 دل مورد براي انتخاب بهترین م R2 برازش شدند و مقدار12نمایی

  . استفاده قرار گرفت
آنتی  ترکیبات ترین مهم از ن ث یکییتامی که وییاز آنجا

یک  عنوان به و شود می یافت مرکبات در که است اکسیدانی
مرکبات  مختلف محصولات ماندگاري طول در کیفی شاخص

مورد استفاده قرار می گیرد و حفظ این ریزمغذي در طول دوره 
ق محاسبه ین تحقیانباري طولانی، حائز اهمیت است، لذا در ا

درا یز به روش پلین ث، نیتامیک افت وینتی بر اساس سيماندگار
 یزان همبستگین میهم چن]. 19[انجام شد) 2003(و همکاران 

ک ینتی و سیمده از روش حس به دست آيج زمان ماندگارینتا
  . قرار گرفتین ث مورد بررسیتامیافت و

  آماري  آنالیز- 2-9
ات ی خصوصيری حاصل از اندازه گيانس داده هایز واریآنال
ش ی در قالب طرح کاملا تصادفی با آرای و حسیکیزی، فییایمیش

  انجام SPSS يفاکتوریل در سه تکرار و به کمک نرم افزار آمار
 در سطح LSDن ها با استفاده از آزمون یانگیمسه یشد و مقا

                                                             
8. First order, Second order and Exponential decay 
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ج به دست ی درصد انجام شد و سپس بر اساس نتا95نان یاطم
 محصول بر ي و زمان ماندگاريط نگهدارین شرایآمده، بهتر

م ی ترسيبرا. ن شدیی محاسبه شده، تعي ماندگارياساس مدل ها
  . استفاده شد2007نمودارها از نرم افزار اکسل

  

  بحثج و ی نتا- 3
 اتمسفر ي اثر پوشش خوراکی، بسته بند- 3-1

اصلاح شده، دما و زمان نگهداري بر رنگ 
  یرش کلی، طعم، بافت و پذيظاهر

رنگ پرتقال یکی از ویژگی هاي حسی مهم موثر بر تقاضاي 
رنگ میوه ها، در طی نگهداري طولانی مدت . مصرف کننده است

 تغییر می به علت برخی واکنش هاي شیمیایی و بیوشیمیایی
، دما يط بسته بندینتایج آنالیز واریانس نشان داد که شرا]. 20[کند

از رنگ نمونه ها اثر ی بر امتي داری به طور معنيو زمان نگهدار
از رنگ ی بر امتیمار پوشش دهیاما اثر ت، (p<0.05)گذاشتند

 شده در ي بسته بندينمونه ها .(p>0.05) دار نبودیپرتقال معن
 ياز بسته بندیاز رنگ را گرفتند و امتین امتی بالاتری معموليهوا

MAPبا ي داری فعال اختلاف معن MAPهم . رفعال نداشتی غ
 ی درجه سانت10 ي شده در دماي نگهدارياز نمونه هاین امتیچن

.  گراد بودی درجه سانت30 يشتر از دمای بي داریگراد بطور معن
 اثر متقابل دو فاکتور  وياثر متقابل دو فاکتور دما و زمان نگهدار

 آزمون. (p<0.05) دار بودندی معني و بسته بنديزمان نگهدار
LSDاز سطوح ین برخی دار بی نشان داد که اختلاف معن 

 مقدم و همکارانش یدر مطالعه فتاح. مارها وجود نداشتیت
 ارقام مختلف مرکبات، مشخص شد که در پرتقال يرو) 1395(

 ين نمونه هایپوست و طعم، ب يت ظاهریتامسون از نظر وضع
 ی وجود نداشت ولي داریواکس زده و بدون واکس تفاوت معن

 ]. 21[ واکس زده بهتر بودندي، نمونه هایرش کلیاز نظر پذ

ک یاس هدونی مقی حسیابیله ارزیت بافت نمونه ها به وسیفیک
 دار ی بافت معنيج نشان داد که اثر دما روینتا. دین گردییتع

 درجه 10 ي شده در دماي نگهداريمار های تو) p<0.05(بود
 ياثر پوشش رو.   بهتر بودندیاز بافتی گراد از لحاظ امتیسانت

که اثر بسته یدرحال) p>0.05( نداشت ي داریر معنیبافت تاث

از را ین امتی هوا بالاتري دار بود و بسته بندی بافت معني رويبند
گر یکدیا رفعال بی غMAP فعال و MAP يگرفت اما بسته بند

 ير زمان نگهداری تحت تاثیاز بافتیامت.  دار نداشتندیاختلاف معن
ج ی، به تدريش زمان نگهداری که با افزايافت  به طوریر ییتغ
 دار یز معنیاثر متقابل دو فاکتور زمان و دما ن.  کم شدیاز بافتیامت

و ) زمان صفر(شی آزماياز بافت مربوط به ابتدایبود و حداکثر امت
 گراد و هفته ی درجه سانت30 ياز بافت مربوط به دمای امتحداقل
 ي رو1383 و همکارانش در سال یدر مطالعه گلشن تفت. نهم بود

 يمارهایا، ارزیابی حسی تیمارها نشان داد که تیپرتقال والنس
لن از نظر بافت و هم چنین قابلیت پذیرش ی اتی پوشش پليدارا

ن یل ایدل]. 22[ص دادندکلی بیشترین امتیاز را به خود اختصا
 از نوع پوشش بکار رفته ی تواند ناشیتفاوت با مطالعه حاضر، م
  . باشدیو گونه پرتقال مورد بررس

و نمونه ) p<0.05( دار بود یاز طعم و مزه معنی امتياثر دما رو
 ياز بالاتری گراد امتی درجه سانت10 ي شده در دماي نگهداريها

 ي دار بود و نمونه های طعم معني روياثر نوع بسته بند. گرفتند
از را گرفتند و ین امتی بالاتری معمولي شده در هوايبسته بند

 یگر معنیکدیرفعال با ی غMAP فعال و MAP ياز بسته بندیامت
 يری طعم تاثیژگی ويپوشش مورد استفاده، بر رو. دار نبودند

 دار یاز طعم معنی امتيکه اثر زمان رویدرحال) p>0.05(نداشت
از را ین امتیاز و هفته نهم کمترین امتید و زمان صفر بالاتربو

اثر متقابل دو فاکتور زمان و دما و اثر متقابل دو فاکتور . گرفتند
 ي و اثر متقابل سه فاکتور زمان، دما و بسته بنديزمان و بسته بند

لا یدر مطالعه مارس). p<0.05( دار بودندی طعم محصول معنيرو
 شده ي نگهداريای پرتقال والنسي رو2006و همکارانش در سال 

 را ی بدطعمي نگهداريش زمان و دمای مختلف، افزايدر دماها
  ]. 23[ داردین مطالعه هم خوانیج ایش داد که با نتایافزا

و از نظر ) p<0.05( دار بود ی معنیرش کلیاز پذی امتياثر دما رو
 ینت درجه سا10 ي شده در دماي نگهدارياب ها، نمونه هایارز

 ي شده در هواي بسته بندينمونه ها.  داشتنديت بهتریفیگراد ک
 فعال MAP ياز بسته بندیاز را گرفتند و امتین امتی بالاتریمعمول

ج ی دار نبود که مشابه نتایگر معنیکدیرفعال با ی غMAPو 
 در یاز حسی باشد، علت کاهش امتیم) 2002(ر یمطالعه هاگنما

رفعال نسبت به ی فعال و غMAPر  شده دي بسته بنديپرتقال ها
د اتانول در اثر یژن و تولی تواند مصرف اکسی می معموليهوا
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اثر ]. 24[ باشدیجاد بدطعمیجه ای و در نتي هوازیط بیجاد شرایا
 یول) p>0.05( دار نبودی معنیرش کلیاز پذی امتيپوشش بر رو
 دار داشت و یر معنی تاثیرش کلیاز پذی امتي، رويزمان نگهدار

اثر متقابل دو . افتی کاهش یرش کلیاز پذیش زمان، امتیا افزاب
 و اثر يفاکتور زمان و دما و اثر متقابل دو فاکتور زمان و بسته بند

 یرش کلیاز پذی بر امتيمتقابل سه فاکتور زمان، دما و بسته بند

 صداقت و يافته های). 1شکل )(p<0.05( دار بودندیمعن
 مختلف يمو در دماهای آب ليردر مورد نگهدا) 1389(همکاران

 ی حسي هایژگیاز وی مختلف نشان داد که امتي هايو بسته بند
 که است افتهی کاهش نگهداري و زمان دما شیافزا مو بایآب ل

 ]. 25[ باشدیک مید آسکوربیزان اسیم راتییتغ از یناش احتمالا
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Fig 1 Effect of temperature (A), coating (B), storage time (C) and  packaging conditions (D)  on the overall 
acceptability of ‘Thompson’s  Novel’ orange. Vertical bars represent standard errors. 

 
 اتمسفر ي اثر پوشش خوراکی، بسته بند- 3-2

  ن ثیتامیاصلاح شده، دما و زمان نگهداري بر و
 دار ین ث معنیتامی مقدار وي رويج نشان داد که اثر بسته بندینتا

 ين ث مربوط به بسته بندیتامین مقدار ویشتریو ب) p<0.05(بود
رفعال ی غMAP ين ث در بسته بندیتامین ویانگین میهوا و کمتر

ن ث یتامیزان وی مي رويدما و زمان نگهدار.  شديریاندازه گ
، مقدار يش دما و زمان نگهداری داشتند و با افزاي داریر معنیتاث
ان هفته نهم به حداقل یافت و در پایج کاهش ین ث به تدریتامیو

ن ث پرتقال با یتامیگزارش کرد که مقدار و) 1986(سایاد. دیرس
ن یهم چن]. 26[ابدی ی کاهش ميش دما و طول مدت نگهداریافزا

آرنا و همکاران کاهش میزان ویتامین ث آب پرتقال هاي تجاري 

و کاهش کیفیت میوه در طی نگهداري طولانی مدت را گزارش 
آب پرتقال نشان  ي بر رويکلیمزاك در مطالعه ا ].27[کردند

دادند که میزان ویتامین ث به شدت تحت تاثیر مدت نگهداري و 
اثر متقابل ]. 28[ق حاضر منطبق استیدما قرار می گیرد که بر تحق

ن مقدار یشتری دار بود و بین ث معنیتامیزمان و دما بر غلظت و
استفاده از . بود) زمان صفر(شی آزماين ث مربوط به ابتدایتامیو

اثر متقابل . ن ث پرتقال نداشتیتامی مقدار وي رويریثپوشش، تا
ن نشان داد یانگیسه می دار بود و مقایز معنی نيزمان و بسته بند

 MAP ين ث مربوط به بسته بندیتامین ویانگین میکه کمتر
گزارش کرد که ) 2002(تودلا.  بوديرفعال و هفته نهم نگهداریغ

ط یث تحت شران یتامی وي تازه، محتواینیب زمیدر برش س
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MAP 29[ط هوا، حفظ شدیکه در شرایافت در حالی کاهش .[
رفعال ی فعال و غMAP ين ث در بسته بندیتامیل کاهش ویدل

 در آن ها CO2ش یل افزای تواند به دلی می معمولينسبت به هوا

ن ث یتامیع کاهش وی باشد که سبب تسري زمان نگهداریدر ط
  ].30[ گرددیم

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fig 2 Effect of  packaging conditions (A), temperature (B), storage time (C), and  coating (D) on the Vitamin 
C(mg/100ml) of ‘Thompson’s  Novel’ orange. Vertical bars represent standard errors. 

 اتمسفر ي اثر پوشش خوراکی، بسته بند- 3-3
مولفه (اصلاح شده، دما و زمان نگهداري بر رنگ

  )*b و *L* ،a يها
 ي و محصولات کشاورزیی مواد غذایفی مهم کیژگیک ویرنگ 

 تواند سبب ی، میژگین ویرات نامطلوب ایی که تغياست به طور
 ين پژوهش برایدر ا.  محصول شوديت و بازارپسندیفیکاهش ک

به عنوان  ریک پردازش تصوی از تکنی رنگياستخراج مولفه ها
ت، استفاده شد و یفی کیابی ارزیبیرتخرین غیک روش نوی

 *L .گرفت قرار یابیارز  مورد *a و*L* ،bیرنگ يشاخص ها
آن از   باشد و مقداری نمونه میا روشنی یمعرف درخشندگ

ز یج آنالینتا. ر استیمتغ) دیرنگ سف(100تا ) اهیرنگ س(صفر
 دار ی معن*L پوشش بر مقدار انس نشان داد که اثریوار

 از سطح ناهموار پرتقال ی تواند ناشیکه م). p>0.05(نبود
 2014در مطالعه آرنون و همکارانش در سال . تامسون ناول باشد

 یتوزان و کربوکسیه کی مرکبات، استفاده از پوشش دو لايرو
 پرتقال تامسون یش داد ولی محصول را افزايل سلولز جلایمت

 یسه با نارنگی در مقاي کمتريل ظاهر ناهموارتر جلایناول به دل
 دار ی معن*Lاثر دما بر  ].31[پ فروت داشتیو گر

 درجه 10 ي شده در دماي نگهداريو نمونه ها) p<0.05(بود
رلا و همکارانش یمطالعه ب.  داشتندي بالاتر*L گراد یسانت

 در پرتقال ناول قرار گرفته در *Lز نشان داد که مقدار ین) 2005(
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دا کرد و ی گراد، کاهش پی  درجه سانت50 ي بالايمعرض دما
ره تر شد و از دست دادن درخشش پوست را  به یرنگ پوست ت

 از پوست به داخل آب گرم یعلت انتشار اسانس روغن
ن و ی دار بود و هوا بالاتری معن*L بر ياثر بسته بند]. 32[دانستند
MAPن یر فعال کمتL*بري داریر معنیزمان تاث.  را داشتند L* 

ش زمان، یج با افزاین بود و به تدری بالاتر*Lداشت و زمان صفر 
L* کاهش . افتی کاهشL*تواند به علت یش زمان می با افزا 

 نشانگر *Lکاهش در شاخص . کدرتر شدن نمونه ها باشد
 *Lکاهش ]. 33[ باشدیت و کدر شدن رنگ میکاهش در شفاف

 گزارش يش زمان نگهداریز با افزاین نگتون ناولی پرتقال واشدر
اثر متقابل دو فاکتور زمان و دما و اثر متقابل دو ]. 34[شده است

 ).1جدول )(p<0.05( دار بودیز معنی نيفاکتور زمان و بسته بند

b*ي باشد و رنگ زرد دارای بودن نمونه میا آبی ي معرف زرد 
ن یدر ا.  استی علامت منفي دارایعلامت مثبت و رنگ آب

 *b ي روي و زمان نگهداريمطالعه اثر پوشش، دما، نوع بسته بند
 بدون پوشش ي که نمونه هايبه طور) p<0.05( دار بودیمعن
 10 ي شده  در دماي نگهداريو نمونه ها.  بالاتر بودند*b يدارا

 ي هايان بسته بندیاز م.  داشتنديشتری ب*b گراد یدرجه سانت
ن یر فعال کمتری غMAPن و ی بالاتريط اتمسفریشرامختلف، 

b*ن در زمان صفر یهمچن.  را داشتندb* حداکثر بود و به  
همه . افتی کاهش *b، مقدار يش زمان نگهداریج با افزایتدر

 ی معن*b ياثرات متقابل دو فاکتور، سه فاکتور و چهار فاکتور رو
مان و دما ملاحظه در اثر متقابل دو فاکتور ز). p<0.05(دار بودند

 مربوط به هفته صفر و حداقل آن مربوط به *bشد که حداکثر 
اثر .  باشدی مي گراد و هفته نهم نگهداری درجه سانت30 يدما

ز نشان داد که حداکثر ی و پوشش نيمتقابل دو فاکتور بسته بند
b*هوا و ي بدون پوشش و با بسته بندي مربوط به نمونه ها 

 ی فعال مMAP پوشش و ياراحداقل آن مربوط به د
 ). 1جدول (باشد

a*يرنگ قرمز دارا.  باشدی نمونه ميسبز-ي معرف قرمز  
  

اثر پوشش، .  استی علامت منفي علامت مثبت و رنگ سبز دارا
 دار ی معن*aزان ی مي روي و زمان نگهداريدما، نوع بسته بند

 داشتند، ي بالاتر*a بدون پوشش يو نمونه ها) p<0.05(بود
 *aز، ی گراد نی درجه سانت10 ي شده در دماي نگهداريه هانمون

 MAPن و ی، هوا بالاتريط بسته بندیاز لحاظ شرا. بالاتر بود
ن یشتری، بياز نظر زمان نگهدار.  را داشت*aن یرفعال کمتریغ

همه اثرات متقابل دو فاکتور، .  مربوط به هفته نهم بود*a مقدار 
 دار ی معن*aار سه فاکتور و چهار فاکتور بر مقد

 نشان ياثر متقابل دو فاکتور پوشش و بسته بند). p<0.05(بودند
 بدون پوشش و بسته ي مربوط به نمونه ها*aداد که حداکثر 

 ي دارايز مربوط به نمونه های ن*a شده در هوا و حداقل يبند
ر فعال ی غMAP ي شده در بسته بنديپوشش و بسته بند

ش رنگ قرمز ی نشانگر افزا*aش در شاخص یافزا). 1جدول(بود
ش ی افزاي رنگ قهوه این حالتی رود در چنیاست که توقع م

 يبر رو) 2005(و و همکارانشیدر مطالعه است]. 33[افته باشد ی
 و کاهش مهم در *a در یش قابل توجهیرنگ آب پرتقال، افزا

b*رنگ در نمونه ی حسیابی مشاهده شد و ارزي نگهداری در ط 
در ]. 35[ بودC10° همواره بالاتر از C4°ه در  شدي نگهداريها

رات رنگ آب نارنج، با یی تغيرو) 1391 (يمطالعه منتظر و کوثر
افزایش دماي نگهداري و زمان انبار مانی از ارزش روشنایی و 
میزان ته رنگ زرد فراورده کاسته و مشخص شد اشباعیت رنگ 

رمزي رنگ به آهستگی در طی نگهداري کاهش یافته و بر میزان ق
همانطور که انتظار می رفت با افزایش دما ]. 36[افزوده می گردد

و زمان انبار گذاري فراورده بیشتر در معرض قهوه اي شدن قرار 
وس و یبار.   داردیگرفت که با مطالعه حاضر هم خوان

 در اثر زمان *a و*L در یر قابل توجهیی، تغ)2013(همکارانش
 شده ي شده و نگهداريری پوست گيای بر پرتقال والنسيماندگار

ج مطالعه حاضر یرفعال مشاهده نکردند که با نتای غMAPدر 
 ی شده ميریرت دارد و علت آن استفاده از پرتقال پوست گیمغا

 ].20[باشد
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Table 1 The effects of storage time, packaging conditions, temperature and coating on peel L*, b*, a* of 

orange(Thompson’s  Novel). 
variables levels L* b* a* 

0 75.395 a 64.13 a 11.332 b 
3 66.908 b 55.545 b 10.779 c 
6 62.093 c 43.581 c 9.117 d 

Storage 
time(week) 

9 56.726 d 42.076 d 11.803 a 
MAP active 63.622 c 50.334 b 10.378 b 
MAP passive 65.033 b 49.54 c 7.609 c 

Packaging 
conditions 

atmosphere 68.892 a 57.194 a 14.957 a 
10 72.892 a 62.108 a 12.195 a Temperature(°C) 
30 57.052 b 40.028 b 8.958 b 

Un coating 66.957 a 54.816 a 11.606 a coating 
With coating 64.537 a 49.566 b 9.919 b 

a,b,c,d Different superscripts indicate statistically significant differences (p < 0.05). 
 
 یابی پرتقال به روش ارزين ماندگاری تخم- 3-4

   یحس
تعیین مدت زمان نگهداري و تغییراتی که در حین نگهداري اتفاق 
می افتد، مستلزم داشتن اطلاعات دقیق در مورد سیستم غذایی، 

سیستم هاي . شرایط فرآوري، بسته بندي و نگهداري می باشد
غذایی را می توان به صورتی تغییر داد که مدت زمان نگهداري 

 به عنوان بازدارنده پوشش خوراکی]. 7[محصول افزایش یابد
رطوبت و گاز عمل می کند و رشد میکروبی را کنترل و رنگ و 
بافت را حفظ می نماید و به طور موثري می تواند عمر انباري 

 و تخمین زمان 13نتایج رگرسیون خطی. محصول را افزایش دهد
 مختلف و براي دماهاي ي هايماندگاري پرتقال با بسته بند

 2در جدول )  گرادی درجه سانت30 و 20 و 10(مختلف نگهداري
با توجه به نتایج، استفاده از پوشش خوراکی . آمده است

 يبسته ها(ی معمولي هوايو بسته بند) آلوئه ورا- توزانیک(
 یبررس. سبب افزایش زمان ماندگاري پرتقال شده است) منفذدار

 یبینشان داد که استفاده از پوشش ترک) 2016(ا و همکارانشیریو
وه ی ميش زمان ماندگاری در افزايادیل زیآلوئه ورا پتانس-توزانیک

  نشان داد) 2014( و همکارانشیدلیمطالعه ق]. 37[ داشتيبلوبر

                                                             
13. Linear Regression 

 بادمجان پوشش ي مربوط به برش هاين زمان ماندگاریشتری که ب
 با درصد يندا بسته بی يط اتمسفری شده در شرايدار و بسته بند

 ].6[  داردیق هم خوانین تحقیج ایژن بالا بود که با نتایاکس

درجه حرارت به تنهایی مهم ترین فاکتور بیرونی است که در 
مکانیسم فساد موثر است، بنابراین در تمامی مطالعات ماندگاري 

درجه حرارت هاي بالاي نگهداري، . اثر دما باید بررسی شود
همان طور که در . فساد کیفی می شودعمدتا منجر به افزایش 

 نشان داده شده است زمان ماندگاري تمامی تیمارها با 2جدول 
با توجه به تاثیر دما بر . افزایش دماي نگهداري کاهش یافته است

وه و در نتیجه بر ویژگی هاي حسی یمقدار از دست دادن آب م
هاي سایر نتایج بررسی . پرتقال این نتیجه دور از انتظار نمی باشد

محققین نیز نشان می دهد که نگهداري پرتقال در دماي پایین به 
حفظ ویژگی هاي کیفی آن از جمله رنگ و بافت آن در طی 

 ].38[نگهداري کمک می کند 

مار پرتقال بدون پوشش و بسته ی تي براين زمان ماندگاریکمتر
 درجه 30 ي شده در دماينگهدار) P0BF( فعالMAP يبند

مار ی تي براين زمان ماندگاریشتریو ب)  روز26( بود گرادیسانت
 ينگهدار) P1BM(ی معمولي هواي پوشش و بسته بنديدارا

 .محاسبه شد)  روز106( گرادی درجه سانت10 يشده در دما
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Table 2 The linear model shelf life equations, R2 and estimated shelf life orange(Thompson’s  Novel) at 
various storage conditions 

Shelf life(days) R2 Model equation treatments Temperature(°C) 
74 R² = 0.968 y = -0.233x + 4.965 P1BF 
49 R² = 0.834 y = -0.333x + 4.834 P1BQ 
106 R² = 0.983 y = -0.161x + 4.932 P1BM 
44 R² = 0.979 y = -0.378x + 4.865 P0BF 
55 R² = 0.984 y = -0.322x + 5.033 P0BQ 
89 R² = 0.871 y = -0.211x + 5.197 P0BM 

10 

44 R² = 0.862 y = -0.322x + 4.533 P1BF 
43 R² = 0.877 y = -0.344x + 4.632 P1BQ 
60 R² = 0.994 y = -0.289x + 4.967 P1BM 
34 R² = 0.874 y = -0.400x + 4.464 P0BF 
43 R² = 0.959 y = -0.367x + 4.733 P0BQ 
53 R² = 1 y = -0.333x + 5 P0BM 

20 

27 R² = 0.736 y = -0.411x + 4.097 P1BF 
36 R² = 0.890 y = -0.389x + 4.498 P1BQ 
42 R² = 0.987 y = -0.444x + 5.166 P1BM 
26 R² = 0.728 y = -0.422x + 4.064 P0BF 
33 R² = 0.847 y = -0.411x + 4.431 P0BQ 
38 R² = 0.991 y = -0.455x + 4.964 P0BM 

30 

P0)without coating( ،P1)with coating ( وBF)active MAP( ،BQ)passive MAP( ،BM)atmospheric condition(  
 

Table 3 Type of equations and regression parameters for estimating shelf life of orange(Thampson’s  
Novel) at various storage conditions 

R2 b a Y0 treatments Type of equation 
0.94 - -3.2 133.3 P1BM 
0.97 - -2.35 95.33 P1BF 
0.99 - -0.65 55.66 P1BQ 
0.94 - -2.55 111 P0BM 
0.99 - -0.9 52.66 P0BF 
0.99 - -1.1 65.66 P0BQ 

Y=y0+aX 

1 -8.8 0.14 180 P1BM 
1 -4.95 0.065 117 P1BF 
1 -0.45 -0.005 54 P1BQ 
1 -6.75 0.105 146 P0BM 
1 -1.3 0.01 56 P0BF 
1 -1.5 0.01 69 P0BQ 

Y=y0+bX+aX2 

0.98 0.04 162.5 - P1BM 
0.99 0.05 121.8 - P1BF 
0.99 0.01 57.61 - P1BQ 
0.98 0.04 132 - P0BM 
0.99 0.02 57.33 - P0BF 
0.99 0.02 71.22 - P0BQ 

Y=ae-bX 

P0)without coating( ،P1)with coating ( وBF)active MAP( ،BQ)passive MAP( ،BM)atmospheric condition(  
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Fig 3 Shelf life prediction curves for orange(Thompson’s  Novel) at different storage temperature: A(with coating) 

and B(without coating) 
 ها و ي منحنی تخمین ماندگاري پرتقال با بسته بند3شکل 

به منظور برآورد . دماهاي مختلف نگهداري را نشان می دهد
بهترین مدل پیشگویی زمان ماندگاري پرتقال، اطلاعات با 

 و شدند برازش نمایی و دوم درجه اول، درجه رگرسیون خطی
 براي انتخاب بهترین مدل مورد استفاده قرار گرفت R2مقدار 

 مقادیر بیشترین با دوم درجه تابع که داد نتایج نشان). 3جدول (

R2 مار ها داشته استیبهترین برازش را براي تمامی ت.  
ک ینتی پرتقال به روش سين ماندگاری تخم- 3-5

  ن ثیتامیافت و
ر قابل ین ث به سطوح غیتامیدر صنعت غذا، کاهش غلظت و

 آب ين زمان ماندگاریی تعي برايدیقبول، به عنوان پارامتر کل
ک شاخص یک ید آسکوربیر اسی و تفس شودیف میپرتقال تعر

ن یتامی وي محتواي نگهداریدر ط. ت آب پرتقال استیفیمهم ک
 و ي نگهداريند، دمای به فرای که بستگیث آب پرتقال با سرعت

د یافت اس]. 19[ کندیدا میج کاهش پی دارد، به تدريبسته بند
معادله (ک درجه اولینتی ثابت از سي نگهداريک در دمایآسکورب

  .  کندی ميرویپ) 1
)1  (                                                     Ln Q=Ln 

Q0-Kt  
) تری لیلی گرم در صد میلیم(کید آسکوربی غلظت اسQکه در آن 
 سرعت Kک در زمان صفر، ید آسکوربی غلظت اسt ،Q0در زمان 

  . است) روز(ي زمان نگهدارt، )روز-1(کید آسکوربیافت اس
ب ی با ضر1له معادله یبوس) K(کید آسکوربی اسسرعت افت

 نشان داده شده 4ج در جدولیکه نتا ن شدییتع)R2 (یهمبستگ
 شود که هرچه درجه ین جدول مشاهده میبا توجه به ا. است

 ياثر دما. شتر خواهد بودیز بی نKشتر شود مقدار یحرارت ب

له  معادله یک بوسید آسکوربیب اسی سرعت تخري روينگهدار
  ).2معادله (ف شدی توص14وسیآرن
)2(Ln K= Ln K0-Ea/RT     

ش ی فاکتور پK0ک، ید آسکوربی سرعت افت اسKکه در آن 
 بر يلوکالریون بر حسب کیواسی اکتي انرژEa واکنش، یینما

 Kcal/mol.K( گازهای ثابت جهانR مطلق و ي دماTمول، 
 و عرض از مبداء یب منحنیق شی از طرK0 و Ea. است) 98/1

له ی به وسT/1 نسبت به LnK یون خطیق رگرسیب از طریبه ترت
 ).4شکل(دی محاسبه گردیون خطیاستفاده از رگرس

ه اروپا، زمان یوه و نکتار از اتحادیطبق گزارش انجمن صنعت آبم
د ی درصد افت اس50 است که ی آب پرتقال زمانيماندگار
 ين زمان ماندگاریبنابرا. ه مشاهده شودیک از مقدار اولیآسکورب

  ).5جدول(دی آی بدست م1 در معادله C=0/5C0 ینیگزیبا جا

                                                             
14  - Arrhenius model 
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Table 4 Ascorbic acid loss rates, k, during storage of orange(Thompson’s  Novel) at 10 & 30 °C 
30 10 temperature 

P0BM P0BQ P0BF P1BM P1BQ P1BF P0BM P0BQ P0BF P1BM P1BQ P1BF treatments 
0.027 0.025 0.026 0.025 0.025 0.024 0.016 0.019 0.017 0.015 0.02 0.017 K 
0.83 0.75 0.80 0.85 0.75 0.77 0.99 0.98 0.99 0.98 0.99 0.99 R2 

 
 اتلاف مواد واکنش یزان وابستگیان کننده میون بیواسی اکتيانرژ

 به درجه حرارت یط تجربیتحت شرا) ن ثیتامیو(کننده
 يون محاسبه شده برایواسی اکتير انرژیمقاد.  باشدی مينگهدار

 04/5 و 46/3، 27/2 پوشش عبارتند از ي داراينمونه ها
رفعال، ی غMAP ي بسته بنديب برای بر مول به ترتيلوکالریک

MAPبدون ي نمونه هاي و برای معمولي هواي فعال و بسته بند 
 بر مول به يلوکالری ک14/5 و 25/4، 77/2عبارتند از پوشش 

 فعال و بسته MAPرفعال، ی غMAP ي بسته بنديب برایترت

 شود ی مشاهده م4همانگونه که در شکل . ی معمولي هوايبند
از نمودار ) ي بالاترEa(يشتریب بی شی معمولينمودار هوا

MAPوم ن موضوع به مفهیا). زتر استیت(رفعال داردی فعال و غ
ن ث با یتامی به افت وی معموليآن است که پرتقال در هوا

 توان گفت که یم. رات درجه حرارت حساس تر استییتغ
 آهسته شروع خواهد شد یلی کم خيون در دمایداسیواکنش اکس

  ]. 19[ع خواهد بودیار سری بالا بسياما در دما

  
Fig 4 Effect of storage temperature (10,30°C) on ascorbic acid loss rate of orange(Thompson’s  Novel): A(with 

coating) and B(without coating) 
 

 و روش ی حسیابی آمده به روش ارز   بدستيج زمان ماندگاریت نتای تابع- 6- 3
  ن ثیتامیک افت وینتیس

Table 5 Comparison of shelf life (days) based on sensory analysis and vitamin C loss kinetics in 
orange(Thompson’s  Novel) 

30 10 temperature 
P0BM P0BQ P0BF P1BM P1BQ P1BF P0BM P0BQ P0BF P1BM P1BQ P1BF treatments 

38 33 26 42 36 27 89 55 44 106 49 74 Sensory 
evaluation 

26 28 27 28 28 29 43 36 41 46 35 41 Vitamin C loss 
 

 پرتقال تامسون ناول بر اساس روش يسه زمان ماندگاریمقا
.  آمده است5در جدول  ن ثیتامی و روش افت وی حسیابیارز

سه ین ث در مقایتامی محاسبه شده به روش افت ويزمان ماندگار

درا و یق پلین تر بود که با تحقیی پای حسیابیبا روش ارز
  ].19[ داردیز  هم خوانین) 2003(همکارانش 

(B) (A) 
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Fig 5 Correlation between shelf life (days) based on 
sensory evaluation and vitamin C loss kinetics 

method in orange(Thompson’s  Novel) 
   

 یابی به دست آمده از روش ارزيج زمان ماندگارین نتایارتباط ب
.  آمده است5ن ث در شکل یتامیک افت وینتی و روش سیحس
 يج زمان ماندگاری دار نتای و معني قویرسون بر همبستگیز پیآنال

در ). r=0.88,P<0.01(بدست آمده از دو روش دلالت داشت
 محصول از روش ي زمان ماندگاریابی ارزيمطالعات مختلف برا

ن یو هم چن) 2005زرسون و همکارانش، یل(ی حسیابیارز
فاده شده است) 2005درا و همکارانش، یپل(ن ثیتامیک افت وینتیس

 لازم ییج مطالعه حاضر هر دو روش، کارایبا توجه به نتا. است
  ].39 و 11[ را دارندي زمان ماندگارینیش بی پيبرا
  

  يریجه گی نت- 4
نتایج به دست آمده در این بررسی نشان داد که استفاده از پوشش 

 ي هوايبه همراه بسته بند) توزانی ک- آلوئه ورا(هاي خوراکی 
ند در حفظ ویژگی هاي حسی پرتقال تامسون  می توایمعمول

به . ناول در طی انبارداري و افزایش زمان ماندگاري آن موثر باشد
علاوه نتایج نشان داد که درجه حرارت نگهداري نیز نقش مهمی 
را در ایجاد تغییرات در کیفیت و در نتیجه زمان ماندگاري پرتقال 

 يج زمان ماندگاریا خوب نتیق بر همبستگین تحقیا. ایفا می کند
ج به دست آمده از ی با نتای حسیابیبه دست آمده از روش ارز

آگاهی از . ن ث، دلالت داشته استیتامیک افت وینتیروش س
اثرات شرایط فراوري و نگهداري بر کیفیت محصول می تواند 
تولیدکنندگان را در طراحی سیستم هاي کنترل کیفیت و برنامه 

 و عرضه محصولی سالم با کیفیت ریزي صحیح در جهت تولید
مطلوب و قابل قبول در زمان مصرف و با زمان ماندگاري طولانی 
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Navel oranges are cultivated in many countries including Iran and in Comparable to With other cultivars 
of citrus have an especial importance in the world. During storage, orange undergoes a number of 
deteriorative reactions(ascorbic acid degradation, development of off-flavour, changes in colour, texture, 
appearance), resulting in quality and shelf life degradation of the product. The aim of this study was to 
evaluate the effect of edible coatings and modified atmosphere packaging on shelf life of orange. In this 
research, orange was treated with edible coating Chitosan-Aloe vera(at ratio of  80:20) then packed in 
normal atmosphere, non active MAP and active MAP and stored at 10, 30 °C for 9 weeks. During this 
period of storage sensory properties(taste, texture, color and overall acceptability), vitamin C and 
color(L*,b*,a*) were evaluated and estimate the modeling shelf life of orange with Accelerated Shelf Life 
Testing (ASLT) method. Results showed that coating caused increasing shelf life of orange. Temperature 
and storage time also showed significant effects on total sensory attributes and with increasing storage 
time and temperature, overall acceptability, the amount of vitamin C, L* and b* decreased. Maximum 
shelf life (106 days) determined at 10 °C for coated orange with normal atmosphere based on overall 
acceptability. There was significant correlation between shelf life results obtained from sensory 
evaluation and the vitamin C loss kinetics. For shelf life estimating, regression second order function had 
best fit with R2=1 for all of treatments. According to the results, a combination of edible 
coating(Chitosan-Aloe vera) and normal atmosphere treatment was suggested for increasing the storage 
life of oranges(Thompson’s  Novel).   
 
Keywords: Edible coating, Orange, Sensory evaluation, Shelf life  
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