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  شيميايي-  فيزيكو  واكس برروي خواص-اثرپوشش تركيبي متيل سلولز

  و حسي پرتقال تامسون ناول
  

  3علي معتمدزادگان، 2محمدرضا كسائي ، 1فاطمه زهرا رحمتيان
 

 دانشجوي كارشناسي ارشد  گروه علوم و صنايع غذايي، واحد علوم و تحقيقات مازندران، دانشگاه آزاد اسلامي  -1

 لوم و صنايع غذايي،دانشكده مهندسي زراعي،دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي ساريدانشيارگروه ع -2

 استاد يارگروه علوم و صنايع غذايي،دانشكده مهندسي زراعي،دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي ساري -3

 )8/4/92: رشيپذ خيتار  23/10/91: افتيدر خيتار(

   
  چكيده 

مورد بررسي قرار   بر روي پرتقال تامسون Cº 8 واكس در مقايسه با پوشش واكس در دماي  نگهداري -متيل سلولزاثرپوشش تركيبي  تحقيق در اين
هفته  16 ، مواد جامد قابل حل ، اسيديته قابل تيتر و خواص حسي پرتقال تامسون ناول درهر دو هفته ودر فاصله زمانيCكاهش وزن، ويتامين . گرفت

وري پوشش داده شدند و در  به روش غوطه) وزني/  وزني :10 به 9(  متيل سلولز-سيله محلولهاي واكس تجاري و واكسها بو پرتقال. تعيين شدند
با استفاده از طرح فاكتوريل در قالب آناليز آماري . نمونه هاي بدون پوشش نيز به عنوان نمونه هاي كنترل در نظر گرفته شدند. هواي آزاد خشك شدند

 واكس در جلوگيري از افت وزن ميوه ها -پوشش واكس در مقايسه با متيل سلولز.   انجام شد %95  تكرار در سطح اطمينان5 با طرح كاملاً تصادفي
در طول مدت . در مقايسه با ساير نمونه ها بودند C ميوه هاي پوشش داده شده با پوشش تركيبي، داراي بيشترين ميزان ويتامين. موثرتر عمل نمود

 هفته 6در . ن مواد جامد قابل حل و اسيديته همه نمونه ها كاهش و نسبت مواد جامد قابل حل به اسيديته در تمامي تيمارها افزايش يافتنگهداري ميزا
يفيت ترين ك پايينها ارزياب  . شدند   واكس در مقايسه با ساير تيمارها بيشتر حفظ-آخر نگهداري، مقدار اسيديته ميوه هاي تيمار شده با متيل سلولز

از نظر طراوت ). p< 0.05(هفته نگهداري درتيمار واكس گزارش نمود ند 16 - 10 هفته و بيشترين ميزان بد طعمي را در فاصله 8طعمي را بعد از 
  . واكس و واكس ديده نشد-ظاهري، اختلاف معني داري بين متيل سلولز

  
  ولز ، ويژگي هاي حسي، اسيديته، متيل سلC پرتقال تامسون ، ويتامين  : واژه گانكليد

 
  
 
  

                                                            

 مسئول مكاتبات: reza_kasaai@hotmail.com 
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   مقدمه -1
توليد مركبات در جهان امروز به خاطر ارزش تغذيه و  

مركبات . اقتصادي بالاي آن از اهميت به سزايي برخوردار است
، مواد معدني Cمنبع غني از ويتامين هاي مهم از جمله ويتامين 

ترين تركيبات آنتي   يكي از مهمC ويتامين. و فيبر مي باشد
شود و به عنوان يك  يداني است كه در مركبات يافت مياكس

شاخص كيفي در طول ماندگاري محصولات مختلف مركبات 
گيرد و حفظ اين ريزمغذي در طول دوره  مورد استفاده قرار مي

مركباتي كه در ايران ]. 2و1[انباري طولاني، حائز اهميت است 
فروت كشت مي گردد شامل پرتقال ، نارنگي ، ليمو و گريپ 

پرتقال تامسون ناول به علت مقاوم بودن در برابر . مي باشند
به دليل دارا بودن (سرما، پر محصول بودن، بازار پسندي خوب 

و عمر انباري بالا، سطح ) بافت لطيف ، طعم شيرين و مطبوع
]. 3و1[زير كشت وسيعي را به خود اختصاص داده است 

مراه پوشش دادن نگهداري در دماي كمتر از دماي محيط به ه
سطح ميوه ها توسط واكس روش معمول براي افزايش زمان 

هاي  جايگزيني پوشش ]. 5و4[ماندگاري مركبات مي باشد 
به بخار آب، اكسيژن و دي اكسيد  خوراكي ، ميزان نفوذپذيري

كربن محصول را تنظيم نموده، در نتيجه نسبت اجزاي گازها، 
ي ميوه ها را تحت تأثير هاي كيف روند فعاليت تنفسي و ويژگي

بنابراين كاربرد پوشش خوراكي براي ميوه ها . قرار مي دهند
فرايند مناسبي است كه باعث كاهش از دست رفتن رطوبت 

ها نه تنها  واكس]. 8و6،7[شود  ميوه و تنظيم تنفس آن ها مي
ها بوده بلكه  بستري مناسب براي  به كارگيري قارچ كش

بهبود وضع ظاهري آنها را عهده دار كاهش افت وزن ميوه ها و 
طعم (اين پوشش ها موجب بوجود آمدن بد طعمي .مي باشند
در ميوه ها مي شوند كه به افزايش نسبت دي اكسيد ) تخميري 

هيدروكلوئيد ها،  ]. 9و4[شود  كربن به اكسيژن  نسبت داده مي
ها هستند كه مقاومتي ضعيفي در برابر  دسته ديگر پوشش

اما بخاطر مقاومت در مقابل اكسيژن و به . هستندرطوبت دارا 
بدون القاء فعاليت بي هوازي در (ايجاد تاخير در رسيدگي ميوه 

به  ]. 9و4[داراي مزيت نسبت به پوشش واكس هستند) ها آن
منظور بهبود خواص عملكردي اين پوشش ها در برابر رطوبت 

كه و گاز ها مي توان از پوشش هاي تركيبي استفاده نمود 
براي . تركيبي از پوشش هاي ليپيدي و هيدروكلوئيدي است

در رابطه ) 2011(مثال در تحقيقي كه توسط ناوارو و همكاران 
با اثر اضافه نمودن واكس بر ويژگي هاي فيلم هاي خوراكي 

دركيفيت پس از ) HPMC(هيدروكسي پروپيل متيل سلولز 
كه انجام شد، مشاهده شد ) Angeleno(برداشت آلوهاي 

 و تشكيل فيلم خوراكي HPMCوچود ليپيد ها در ماتريكس
مركب، باعث افزايش مقاومت در برابر انتقال رطوبت مي 

، پليمر تجزيه پذير آلي بوده و به )MC(متيل سلولز ]. 9[شود
دليل قابليت هاي عملكردي وسيع اين پليمر، دردسترس بودن 

هت پوشش و غير سمي بودن ، ميتوان  آنرا به همراه واكس ج
  ].9و5[ميوه استفاده نمود

 واكس –در اين پژوهش اثر پوشش تركيبي متيل سلولز 
درمقايسه با پوشش واكس بر خواص فيزيكوشيميايي و حسي 

 ماه نگهداري در سرد 4پرتقال تامسون ناول در فاصله زماني 
 . مورد بررسي قرار گرفته استCº8خانه اي با دماي 

 

   مواد و روش ها-2
  د موا-2-1

 ,Citrashin ®, Decco(ها شامل محلول واكس  پوشش

Italy ( كه حاوي رزين هاي طبيعي، امولسيفاير و مواد قابل ،
  1 مواد خشك و متيل سلولز%18حل در آب بود و داراي 

)SigmaAldrich ,USA ( كليه مواد شيميايي به كار . بودند
ك، فنول اسيد استي( و اسيديته Cرفته در اندازه گيري ويتامين 
 دي كلروفنل ايندوفنل، -6 و 2فتالئين، هيدروكسيد سديم،

همگي از شركت مرك ) متافسفريك اسيد
)Merck,Germany (خريداري شدند. 

  آماده سازي ميوه ها -2-2
ميوه هاي پرتقال تامسون ناول در دي ماه از  قسمت هاي 

 درخت پرتقال تامسون ناول از يك واحد زراعي 10مختلف 
ر شمال غربي شهرستان بهشهر، با استفاده از قيچي واقع د

                                                            

1. Methyl cellulose   
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باغباني، جمع آوري و از نظر وضعيت ظاهري، عاري بودن از 
هر گونه بيماري و صدمات پوستي مورد قرار گرفته و ميوه 

ميوه ها در . هاي سالم و تقريبا هم اندازه انتخاب شدند
آب معمولي جهت زدودن آفات و گرد و غبار  حوضچه

ر روي يك سطح توري در معرض هواي آزاد ، شستشو و ب
  . خشك گرديدند

  آماده سازي محلول ها-2-3
مورد % 18پوشش واكس به صورت آماده با محتوي خشك 

 دقيقه تكان 10استفاده قرار گرفت و قبل از مصرف به مدت 
 واكس ، ابتدا -براي تهيه پوشش تركيبي متيل سلولز. داده شد
 گرم آب 100م متيل سلولز در  گر5(متيل سلولز % 5محلول 

 1 به 4(تهيه شد، سپس با محلول واكس به نسبت ) مقطر
در محلول نهائي . مخلوط و يكنواخت شد) حجمي/حجمي :

 10 به 9واكس به متيل سلولز برابر  نسبت متيل سلولزبه
  . بود وزني/وزني

   پوشش دهي ميوه ها -2-4
ه توسط  ثاني30پرتقال ها به روش غوطه وري و به مدت 

 واكس پوشش داده شده و پس از -واكس يا متيل سلولز
پوشش دهي  بر روي سطح توري و در شرايط محيط خشك 

ميوه هاي بدون پوشش نيز به عنوان نمونه هاي كنترل . شدند
همه نمونه ها در جعبه هاي توري به . در نظر گرفته شدند

  عدد ميوه در هر جعبه قرار گرفتند و5صورت يك رديف و 
انتقال  %) 95-90 و رطوبت نسبي C⁰ 8دماي (به سرد خانه 

 .داده شدند

  تعيين افت وزن  -2-5
با ترازوي ( نمونه ها قبل و بعد از نگهداري در سرد خانه 

ها   گرم، توزين و كاهش وزن آنgr 01/0± 1ديجيتالي با دقت 
در هر نمونه برداري با استفاده از فرمول زير محاسبه و به 

به ترتيب وزن Wi و Wtد گزارش شده استصورت درص
اوليه ميوه قبل از نگهداري و وزن ميوه بعد از نگهداري تا زمان 

tمي باشد .  
  

  
 C                      اندازه گيري ويتامين -2-6
  ):اسيد آسكوربيك(

ml 5 و% 3 محلول متافسفريك اسيد ml 2 آب مقطر به ml 

كنواخت نمودن آن، توسط اضافه وپس از ي  از آب پرتقال10
، تا ظهور رنگ DIP (1%( دي كلروفنل ايندوفنل 6 و 2محلول 

 بر طبق فرمول زير محاسبه Cميزان ويتامين . ارغواني تيترشد
  ].10) [ گرم وزن تازه100بر حسب ميلي گرم در (شد

  
A : حجمDIPمصرفي براي ml  1آب ميوه V2 ؛  حجمDIP 

 DIP؛ حجم V1لص خاC ويتامين ml  1مصرفي براي 
 حجم آب ميوه در B و  Blank محلول ml  1مصرفي براي 

  . گرم پرتقال100

  ):TSS(مواد جامد قابل حل -2-7
 C ⁰ 20 مواد جامد قابل حل به وسيله رفركتومتر در دماي

)ATAGO-HSR-500, Japan (گيري شد و بر -اندازه 
 .  بيان گرديد1حسب درصد بريكس

   ):TA(سيديته قابل تيترا -2-8
 نرمال 1/0 از طريق تيتراسيون با سديم هيدروكسيد TAميزان 

و با استفاده از شناساگر فنل فتالئين اندازه گيري وبا استفاده از 
هر . (فرمول زير محاسبه و بر حسب سيتريك اسيد بيان شد

 گرم 0064/0 نرمال معادل 1/0ميلي ليتر سديم هيدروكسيد 
  .)11،12) [ (باشد اسيد سيتريك مي

  
N ،V ،C به ترتيب نرماليته، حجم سديم هيدروكسيد مصرفي 

  .باشد و حجم آب ميوه تيتر شده مي
  
  

                                                            

1. Brix 
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  هاي حسي آزمون-2-9

هاي حسي نمونه ها جهت تعيين خصوصيات   ارزيابي
، 1هاي تامسون ناول نظير پذيرش كلي طعم ارگانولپتيكي پرتقال

 نفر 5ل توسط حداق) طراوت و شادابي(، ظاهر ميوه 2بد طعمي
جهت اجراي آزمون حسي، ميوه ها پوست . ارزياب  انجام شد
هر تيمار مخلوطي . هاي مساوي تقسيم شدند گرفته و به قسمت

 ميوه مختلف بود كه در 2هاي جدا شده از  از قسمت
. هايي مشابه با كد مخصوص جهت ارزيابي قرار داده شد ظرف
 نقطه اي 5هاي مطلوبيت طعم و شكل ميوه در مقياس  آزمون

بسيار  = 5بسيار نا مطلوب و امتياز = 1امتياز { ،) هدونيك(
 نقطه ايي 4مطلوب، و آزمون بد طعمي در يك مقياس 

حداكثر  =4عدم حضور طعم بد و امتياز = 1، امتياز )هدونيك(
 .انجام شد} بد طعمي

   آناليز آماري -2-10
في با اين آزمايش به صورت فاكتوريل بر پايه طرح كاملاً تصاد

انجام )  تكرار3آزمون بافت با ( تكرار 5 با 95%ضريب اطمينان 
مقايسه ميانگين داده ها بر اساس آزمون چند دامنه اي . گرفت

انجام و كليه نمودار  SPSS 17 دانكن با استفاده از نرم افزار 
.  رسم شدMicrosoft Excell (2007)ها نيز با نرم افزار 

في هر دو هفته يك بار انجام شد نمونه برداري به صورت تصاد
 . هفته ادامه يافت16و براي مدت 

  

  بحث  تايج ون-3
   كاهش وزن-3-1

هاي  با توجه به جدول تجزيه واريانس كاهش وزن پرتقال
بر حسب تابعي از زمان ) 1جدول(تامسون پوشش داده شده 

). p<0.05(معني دار بوده است ) شانزده هفته نگهداري سرد(
ه نگهداري نمونه هاي پوشش داده شده توسط در طول دور

واكس در جلوگيري از كاهش وزن ميوه ها نسبت به تيمار 
كمترين كاهش .  واكس، مؤثرتر واقع شدند-تركيبي متيل سلولز

                                                            

1. flavor 
2. Off flavor  

تواند  اين موضوع مي. وزن ميوه ها مربوط به پوشش واكس بود
به مقاومت بيشتر پوشش واكس در مقايسه با پوشش متيل 

 5[اكس در برابر عبور بخار آب ميوه، مرتبط باشد و-سلولز
  ). 1شكل ( ]13و

  
هاي تامسون پوشش داده شده با  مقايسه افت وزن پرتقال 1شكل 
واكس بر حسب زمان ماندگاري -هاي واكس و متيل سلولز محلول

 α)(، كنترل، واكس  واكس -متيل سلولز(

≤0.05(  
 ليپيدي از هاي هاي هيدروكلوئيدي نسبت به پوشش پوشش

]. 13 و4[مقاومت كمتري در برابر رطوبت برخوردار هستند
 هفته در جلوگيري از كاهش وزن 8پوشش تركيبي به مدت 

ميوه ها همانند پوشش واكس عمل نمود و پوشش واكس  
 واكس، دو هفته -نسبت به پوشش تركيبي متيل سلولز

  .ها شد وگيري از كاهش وزن پرتقالبيشترموجب جل
در طول دوره  C يرات ويتامين  تغي-3-2

  نگهداري
 واكس – مربوط به تيمار متيل سلولز Cبيشترين مقدار ويتامين 

بود و تفاوت معني داري بين پوشش واكس و نمونه هاي 
  ) .2شكل ) (>p 0.05(كنترل وجود داشت 

 در تيمار واكس نسبت به تيمار متيل Cكاهش بيشتر ويتامين 
لت غير قطبي بودن پوشش واكس تواند به ع  واكس مي-سلولز

  .و انتقال بيشتر اكسيژن از آن باشد
هاي ليپيدي به علت قطبيت پايين، مانع مناسبي در برابر  پوشش

شوند، در مقابل پليمرهايي كه داراي  اكسيژن محسوب نمي
باشند، به  گروه هيدروكسيل، استر، و ديگر گروه هاي قطبي مي

  ].14 و5[دهند  عبور ميميزان كمتري اكسيژن را از خود 
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 پرتقال تامسون ناول تيمار C مقايسه  ميانگين ميزان ويتامين 2شكل 

 هفته 16واكس بر در طول -هاي واكس و متيل سلولز شده با پوشش
، ، واكس  واكس -متيل سلولز(نگهداري 

 RH (95-90(% ،)α(  و رطوبت نسبي ⁰C 8دما؛ ) (كنترل

≤0.05(  
پوشش به كار رفته و اثر آن بر تبادل گازهاي  اين مسئله به نوع 

ميزان بد طعمي گزارش شده در  . تنفسي مرتبط مي باشد
 CO2پوشش واكس توسط گروه ارزياب بيانگر افزايش سطح 

 در CO2از طرفي افزايش سطح . توسط اين پوشش مي باشد
 مي Cهنگام نگهداري ميوه ها سبب تسريع كاهش ويتامين 

گزارش نمودند كه ) 2010( ژاد و همكاران  قاسم ن]. 15[گردد 
 Cزرد آلوهاي پوشش داده شده با كيتوسان حاوي ويتامين 

  ].16[بيشتري نسبت به نمونه هاي بدون پوشش بودند

ها برميزان اسيديته، مواد  تأثير پوشش -3-3
  جامد قابل حل و نسبت بين آنها 

وره  در همه ميوه ها در طول دTA و TSSبه طور كلي ميزان 
  .)A3و B3شكل ( نگهداري كاهش يافت 

  بين دو تيمار TA و TSSتفاوت معني داري در مقادير 
            نگهداري ديده نشد14پوششي به كار رفته تا هفته 

)p> 0.05 .( بيشترين كاهش اسيديته)TA ( در اواخر دوره
  ).A3شكل  (  نگهداري در تيمار واكس مشاهده شد

 در نمونه هاي شاهد مشاهده  TSSه وكمترين ميزان اسيديت
   ).3B A3 ,شكل (  شد
  
  
  
  

A(  

 
  
B(  

 
  

C(  

  
) c ( TSS/TA، نسبت)TSS) a( ،TA)b مقايسه ميانگين 3شكل 

-پرتقال هاي تامسون پوشش داده شده توسط واكس و متيل سلولز
،  واكس -متيل سلولز( هفته نگهداري 16واكس در طول 

) RH(  و رطوبت نسبي ⁰C 8دما؛ ) (، كنترلواكس 
95-90(% ،)α ≤0.05(  
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با توجه به اينكه پرتقال از دسته ميوه هاي نا فراز گرا محسوب 
  باشد  شود و سرعت تنفس پس از برداشت آن نسبتاً كند مي مي

 در TSS/TA نگهداري نسبت 17 و 14، 12در هفته هاي 
نمونه هاي پوشش داده شده توسط واكس در مقايسه با نمونه 

اي كنترل افزايش بيشتري داشته كه بيشتر به علت كاهش ه
  ).C 3شكل(ميزان اسيديته در اين تيمار بود 

 واكس -هاي واكس و متيل سلولز پوشش دادن آن با پوشش
باعث كنترل بيشتر سرعت تنفس و كاهش فعاليت متابوليتي در 

 در نتيجه با افزايش زمان نگهداري مواد جامد .اين ميوه شد
در مطالعات مختلف اثر .  به آرامي كاهش يافته استقابل حل
 ها مورد بررسي قرار   ميوهTSSهاي متفاوت بر ميزان  پوشش
) 2012(در تحقيقي مشابه كه توسط زنگ و همكاران . گرفت

هاي ناول   پرتقالTSSانجام شد، مشاهده شد كه محتوي 
پوشش داده شده با عصاره ميخك در مراحل ابتدايي نگهداري 

]. 17[ زايش به آرامي در روزهاي آخر نگهداري كاهش يافتاف
كاهش اسيديته در طول دوره نگهداري نيز نتيجه فعاليت تنفسي 

  ].18[افتد ميوه گزارش شده كه اغلب در مركبات اتفاق مي
توانـد بـر ميـزان تـنفس          هاي خوراكي مي    نوع و تركيب پوشش   

هـايي كـه    ميـوه در اين مطالعه مشاهده شد     . ميوه اثر گذار باشد   
ــل ســلولز  ــري در  –داراي پوشــش متي ــر بهت ــد اث واكــس بودن

جلوگيري از كاهش اسيديته در طول نگهـداري از خـود نـشان             
دادند كه احتمـالاً ناشـي از خـواص مناسـب بازدارنـدگي ايـن               

 O2پوشش به علت تغيير اتمسفر داخلي ميوه از طريق كـاهش            
 ميوه  TAدر تحقيقي مشابه ميزان     ]. 19[ است   CO2و افزايش   

هـاي    هاي پاپايا پوشش داده شـده توسـط كيتوسـان در غلظـت            
ــايين در طــول دوره نگهــداري كــاهش يافــت   هــان و ]. 20[پ

 كيتوسان بر روي     گزارش نمودند كه پوشش   ) 2004( همكاران  
تمشك و توت فرنگي تغييرات اسـيديته قابـل تيتـر را كـاهش              

   ]. 21[دادند
  

مشاهده نمودند كه انبه هاي پوشش      ) 2000(كاريلو و همكاران    
ميـوه     نسبت به   1داده توسط پوشش پلي ساكاريدي سمپرفرش     

   ].22[  بالاتري بودندTAهاي بدون پوشش داراي 

  بررسي ارزيابي حسي - 3-4
دهنده ميزان مطلوبيت طعمي مـشاهده شـده           نشان 4A)( شكل  

 واكس در مقايسه با نمونـه       -در تيمارهاي واكس و متيل سلولز     
از هفته هشتم تا هفته چهاردهم نگهـداري        . باشد  هاي كنترل مي  

 واكس، بيشترين امتيـاز و تيمـار واكـس كمتـرين            -متيل سلولز 
نتـايج بدسـت آمـده از       . امتياز را از نظر مطلوبيت طعم دارا بود       

واكـس داراي   –ارزيابي حسي نشان مي دهـد كـه متيـل سـلولز           
مطالعات قبلـي   . لاتري نسبت به تيمار واكس بود     امتياز طعمي با  

نيز نـشان دادنـد كـه گنجانـدن هيدروكلوئيـد در فرمولاسـيون              
 در  CO2 و   O2تواند باعث تنظيم تبادل گـاز هـاي           پوشش مي 

تواند به بهبـود طعـم       و از اين طريق مي    ] 8[سطح يك ميوه شود   
در تحقيقي كـه توسـط اوابنلنـد و همكـاران           . ميوه كمك نمايد  

هاي تامسون ناول انجام شـد، مـشاهده          بر روي پرتقال  ) 2008(
نمودند پوشش ميوه ها توسط واكس و نگهـداري آنهـا در دمـا              
هاي پايين تر از دماي محيط باعث افت مطلوبيت طعمـي ميـوه         

 ].23[ها شد

در خصوص ارزيابي بـد طعمـي در نمونـه هـا، از هفتـه دهـم                 
نتـرل كمتـرين    نگهداري پوشش واكس بيشترين و نمونه هاي ك       

واكـس  . )4Bشـكل   ()p<0.05(ميزان بد طعمي را دارا بودند       
تجاري استفاده شده در اين تحقيق حاوي رزيـن هـاي چـوبي،             

. ها غير قطبي مـي باشـند        شلاك و پلي اتيلن بوده كه همگي آن       
 در  CO2 و   O2اين تركيبات بازدارندگي قوي در برابر تبـادل         

  .]8و 5[نمايند ميوه ايجاد مي
ــاب ــر و     بن ــوي ت ــوازي ق ــي ه ــرايط ب ــاد ش ــبب ايج                راين س

.افــزايش ســطح اتانــل بيــشتر در ميــوه هــا مــي شــوند       

                                                            

1. Semperfresh 
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  )  نگهداري و نوع پوشش دهنده زمان:متغيرها(تجزيه واريانس با استفاده از مدل به كار گرفته شده:1جدول 

  05/0عدم معني دار بودن آزمون معني دار در سطح = ns و 01/0اختلاف معني دار در سطح **=  ،  05/0اختلاف معني دار در سطح *= 
  

بر روي ) 2002(در آزموني كه توسط هاگنمير و همكاران 
تحت تيمار ) Mandarin(بريد پوشش دهي نارنگي هاي هي

 C روز نگهداري در دماي7پس از   رزين انجام شد،- واكس 

  مشاهده نمودند كه نمونه هاي پوشش داده شده  تحت 21
و محتواي اتانل ]  [CO2>14% و O2<4%] [شرايط
ppm1500ِC2H5OH] � [ به ميزان بيشتري دچار كاهش ،

اوي رزين، هاي ح كيفيت طعمي  شدند؛ و همين طور پوشش
 ].7[داراي بيشترين ميزان بد طعمي بودند

 2ميوه همان طور كه در جدول  در بررسي ميزان مقبوليت ظاهر
 واكس از -مشاهده مي شود، تيمارهاي واكس و متيل سلولز

بالاترين امتياز در مقايسه با نمونه هاي كنترل در طول دوره 
ي داري ولي تفاوت معن) p<0.05(نگهداري برخوردار بودند 

بين دو تيمار واكس و متيل سلولز واكس مشاهده نشد 
)p>0.05 .( در تحقيقي مشابه كه توسط ناوارو و همكاران
هاي  هاي والنسيا با استفاده از پوشش بر روي پرتقال)  2007(

تجاري مختلف واكس و پوشش هيدروكسي پروپيل متيل 
انجام شد، مشاهده شد كه پوشش هاي ) HPMC(سلولز 
 واكس  موجب حفظ ظاهري ميوه ها نسبت به پوشش حاوي

 ].13[ هاي ديگر شدند

  

 
(A)  

 
 (B)  

ميوه ها ي ) b(و   بد طعمي ) a(تغييرات مطلوبيت طعم  4شكل 
واكس بر حسب زمان - داده شده توسط  واكس و متيل سلولز پوشش

              ، ، واكس  واكس -متيل سلولز(نگهداري 
  )كنترل    

  يآزاد درجه راتييتغ منابع
 مربعات نيانگيم  

)MS( 

  

 يطعم بدطعم تيمطلوب Brix تهيدياس Vitamin C وزن كاهش
 و طراوت (ظاهر

   )يشاداب

 **32.673 **17.187 **37.368 **18.21 **331.26 **231.89 **861.20 7 ينگهدار زمان

 **2475.135ns 504.32** 145.10 ns 17.28** 24.808** 20.475** 26.575 2 دهنده پوشش نوع 

 نوع و  ينگهدار زمان
 هندهد پوشش

14 999.06** 12.25** 34.96** 0.462** 0.513* 1.542** 0.991** 
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  RH) % 95-90و⁰C 8(اثر پوشش دهنده بر شكل ظاهري ميوه ها در طول دوره نگهداري 2ول جد

  .هاي مربوطه با هم اختلاف ندارندهاي مشابه بيانگر آن است كه ميانگين صفت مورد بررسي در هر يك از تستحروف
SD =  ،انحراف از معيار)α ≤0.05(  

  

   نتيجه گيري -4
 واكس نسبت اگر چه ميوه هاي پوشش داده شده توسط پوشش

به پوشش تركيبي متيل سلولز واكس در جلو گيري از كاهش 
وزن ميوه ها  نقش موثر تري را ايفا نمود، اما كاهش وزن ايجاد 
شده توسط واكس نسبت به ميوه هاي پوشش داده شده توسط 

در حاليكه . تفاوت داشت% 2-1واكس در حدود -متيل سلولز
 واكس داراي -لولزميوه هاي پوشش داده شده توسط متيل س

 و نسبت مواد Cبرتري هاي مهم از جمله حفظ طعم، ويتامين 
علاوه بر اين پوشش تركيبي .جامد قابل حل به اسيديته بودند

 واكس  در نگهداري كيفيت ظاهري  ميوه ها  –متيل سلولز 
در مجموع پوشش تركيبي متيل .  همانند واكس  عمل نمايد

هاي كيفي و طعمي  واكس موجب  حفظ ويژگي -سلولز
پرتقال هاي تامسون ناول ، به مدت شش هفته بيشتر از پوشش 
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In this study, effects of coating materials: methylcellulose-wax; and wax on physic-chemical and 
sensorial characteristics of Thomson navel orange at 8 °C were evaluated. Weight loss, vitamin C, 
total soluble solid (TSS), acidity (TA), and sensory evaluation every two weeks for 16 weeks of 
storage were analyzed. Fruits were coated with commercial wax or composite methylcellulose-wax 
(MC, 9: 10, w/w) using immersion treatment. Uncoated fruits were used as control ones. This research 
was performed using a factorial experimental model in a completely randomized design with 5 
replications at an accuracy rate of 95%. Coatings by wax were the most effective in reducing weight 
loss. Fruits coated with composite coating materials, had the highest level of vitamin C in comparison 
with other samples. TSS and TA of all samples decreased during storage, while the TSS / TA ratio 
increased in all treatments. Fruits treated with methylcellulose-wax within 10 and 16 weeks of storage 
preserved TA values more than other treatments. The results of sensory evaluation showed that the 
least desirable flavor was related to 8 weeks after storage. Within 10 and 16 weeks, the highest off-
flavor was related to the fruits coated by wax Freshness of fruits decreased during storage. No 
significant difference was observed between the fruits coated by MC-Wax and wax. 
 
Key words: Thomson navel orange, vitamin C, acidity, methyl cellulose, sensory characteristics. 
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