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 چکیده

 ازجمله وکنترلرهایب ،یاهیگی ها اسانس م،یپتاس کربنات یب م،یسد کربنات یب مثل سالم باتیترک

برای سلامت  مضریی ایمیش سمومی برای خوب نیگزیجایی گرمای ها ماریهمراه ت  به ها مخمر انواع

، شامل گلستانرتقال محلی استان های دو رقم پ اند. در این بررسی میوه انسان و محیط زیست

(، با تاتومیجید ومیلسی یپنزنی با سوسپانسیون کپک سبز ) پرتقال یافا و سانگین خونی، پس از مایه

 1155گرم در لیتر( و غلظت   میلی 1555و  155صفر،  کربنات سدیم ) های مختلف بی غلظت

های  گراد تیمار شدند. میوه تیدرجۀ سان 13وری در آب داغ  گرم در لیتر همراه با غوطه میلی

انبار شدند. صفاتی مثل  81±1رطوبت نسبی گراد و  سانتی ۀدرج  8دمای شده سپس در  تیمار

درصد پوسیدگی، کاهش وزن، مواد جامد محلول، اسیدیته، نسبت قند به اسید و سفتی بافت در 

داد رقم، تیمار کنترل و گیری شد. نتایج نشان  بار اندازه روز یک14شش مرحله با فاصلۀ زمانی 

دار دارند. همچنین فاکتورهای تیمار کنترل و  زمان بر میزان اسیدیته و مواد جامد محلول اثر معنا

دار داشتند. در هر دو رقم پرتقال یافا و  زمان بر مقدار کاهش وزن و درصد پوسیدگی اثر معنا

سدیم با  کربنات  در لیتر بیگرم  میلی1155ترین نتایج در تیمار کنترل ترکیبی خونی مناسب

 مدت سه دقیقه به دست آمد. گراد به درجۀ سانتی 13وری در آب داغ  غوطه
 

 .یانبارمان عمری، دگیپوس، تاتومیجید ومیلیس یپن ،پرتقال م،یسد کربنات یب :های کلیدیواژه
 

 مقدمه

مرکبات  ةکنند تولید ةهای عمد ایران یکی از کشور

کننده مقام هشتم را  ولیداست و در بین کشورهای ت

دلیل داشتن مواد مغذی ضروری  ه. این محصول برددا

های حیاتی مثل  ها، پتاسیم و ویتامین ها، فیبر مثل قند

و مواد  B12و ریبوفلاوین  C، B1، B6های  ویتامین

های  معدنی مثل فسفر، مس، پتاسیم و سدیم و اسید

وکمیکال، های گیاهی فیت پانتوتنیک و انواعی از رنگدانه

مردم جهان  تمام شدة مصرفة بعد از سیب دومین میو

های  بیماری . یکی از (Fotohighazvini, 2006) است

مرکبات  ةپس از برداشت میو ۀزا در مرحل خسارتمهم 

 4دیجیتاتوم سیلیوم در دنیا کپک سبز ناشی از قارچ پنی

(Zhang & Swingel, 2003; Plaza et al., 2004 )

شده به پوست میوه در  ی مکانیکی واردها است. آسیب

زمان برداشت یا پس از برداشت موجب نفوذ این قارچ 

 (. Palou et al., 2002شود ) و سبب فساد میوه می

رابطه سلامت با نوع رژیم غذایی، انسان 

کننده را بر آن داشته است تا به دنبال غذای  مصرف

های  سمارگانی ها و میکرو از بقایای سموم، توکسین دور

های گذشته از نظر  سال ر. د(Eckert, 2001) مضر باشد

های ایمازالیل، اورتوفنیل  کش استفادة وسیع از قارچ

فنات سدیم و تیابندازول در سطوح تجارتی، مقاومت 

سیلیوم علیه این ترکیبات بروز کرده  های پنی جدایه

های مربوط به خطر  که این مورد در کنار نگرانی  است
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های سیستمیک برای سلامت  کش دة قارچمان باقی

انسان و محیط زیست، پژوهشگران را بر آن داشته 

های جدید کنترل این بیماری  است که در پی روش

(. پژوهشگران زیادی Palou et al., 2002باشند )

استفاده از آب گرم برای کنترل پوسیدگی پس از 

ج اند و نتای های مرکبات را مطالعه کرده برداشت میوه

ها با آب  کش مطالعات بیانگر آن است که وقتی قارچ

ها به میزان زیادی بهبود  شوند، اثر آن گرم ترکیب می

ها برای کنترل  های کمتری از آن کند و به غلظت پیدا می

 Ben-Yehoshuaمطلوب کپک سبز و آبی نیاز است )

et al., 2000کربنات سدیم در آزمایشگاه  (. اثر بی

شدة  های توصیه قابل مقایسه با اثر غلظت مشابه و تقریباً

ایمازالیل و تیابندازول روی کپک سبز و آبی مرکبات 

 (.Zhang & Swingel, 2003)گزارش شده است 

در این پژوهش سعی شده است تیماری که از نظر 

ها، بهترین نتیجه را دارد ارائه  حفظ خواص کیفی میوه

رس و شود؛ همچنین روش کنترلی ارزان، قابل دست

خصوص  خطر برای سلامت انسان و محیط زیست در بی

 کپک سبز میوة پرتقال در شمال کشور باشد.

 

 ها مواد و روش
 ها نمونه ۀتهی

از باغی  ،سانگین های پرتقال رقم یافا و خونی رقم میوه 

پس از رسیدن  ،آباد استان گلستان واقع در شهر فاضل

 9/3ترتیب  برداشت شدند. میزان مواد جامد محلول به

 بوده است. درصد پرتقال یافا و خونی سانگین6/46 و

 ةدانشکد ییغذا عیصنا ها بلافاصله به آزمایشگاه میوه

ها  سپس نمونه منتقل شدند. مشهد یفردوس یکشاورز

بودن از هر گونه بیماری و دوراز نظر وضعیت ظاهری، 

در  دند.شهای سالم جدا  و میوه صدمات پوستی بررسی

)هیپوکلریت  ابتدا در آب حاوی مواد شوینده آزمایشگاه

مدتی در مجاورت هوا  (کاملاً شسته ودرصد 9سدیم 

 برایو پس از آن   دونتا خشک ش شدند قرار داده

ها در سطح  میکروارگانیسمنبود حصول اطمینان از 

ضد عفونی و در درصد  46میوه با محلول الکل اتیلیک 

 دمای اتاق خشک شدند.

 یزن هیما ی وماریقارچ عامل ب ونیسوسپانس یۀهت

 ةروز هفت تا دهسوسپانسیون اسپور مورد نظر از کشت 

PDAقارچ بر روی محیط کشت
برداشت شد و غلظت  4

4 شمار در حدود با استفاده از لام گلبول  آن
 46×4 

Con/ml ساعت قبل از اعمال  96زنی  مایه. شد تنظیم

و  9، عرض 4زخمی به طول  بتداتیمار انجام شد. ا

پرتقال توسط  ةمتر در پوست هر میو میلی 4عمق 

کردن  ها با وارد اسکالپل سترون ایجاد شد و سپس میوه

میکرولیتر از سوسپانسیون اسپور توسط  46

زنی  شده مایه های ایجاد میکروپیپت در داخل زخم

 (.Zeng et al., 2012) شدند

 

 ماریت اعمال

صورت آزمایش فاکتوریل در قالب طرح  این پژوهش به

آمد. فاکتورها  کاملاً تصادفی با چهار تکرار به اجرا در

شامل تیمار رقم در دو سطح )رقم یافا و رقم سانگین 

خونی(، تیمار کنترل کپک سبز در چهار سطح 

 4666، 466های صفر،  سدیم در غلظت کربنات )بی

سدیم  ات کربن گرم در لیتر و تیمار ترکیبی بی  میلی

گرم در لیتر و آب گرم( و تیمار زمان  میلی 4466

نگهداری در شش سطح )زمان شروع، هفتۀ دوم، هفتۀ 

چهارم، هفتۀ ششم، هفتۀ هشتم، هفتۀ دهم انبارداری( 

های کنترل کپک سبز بدین شرح  بودند. اعمال تیمار

کربنات  های مورد نیاز بی است. پس از تهیۀ غلظت

ور  دقیقه غوطه 3مدت  ن محلول بهها درو سدیم، نمونه

ها، با  میوه شدن یکنواخت  ور منظور غوطه شدند. به

های مستغرق  استفاده از وزنه، فشار به روی سطح میوه

 3ها پس از گذشت  شد. میوه درون ظرف وارد می

سدیم خارج و در هوای  کربنات  دقیقه از محلول بی

بات آزاد خشک شدند و درون سبدهای پلاستیکی مرک

گراد و  سانتی ۀدرج  8  دمایچیده و به سردخانۀ با 

منتقل شدند. لازم به یادآوری  84±4رطوبت نسبی 

کربنات  گرم در لیتر بی میلی4466است که سطح 

وری در آب گرم  صورت تیمار ترکیبی، غوطه سدیم به 

داخل بن   دقیقه بود. اعمال تیمار 3مدت  درجه به 43

صورت پذیرفت و برای  لیتر 46ماری با گنجایش 

کربنات  بررسی و مقایسه با حالت بدون اعمال تیمار بی

 سدیم از غلظت صفر یا همان شاهد استفاده شد.

                                                                               
 (Potato Dextrose Agarآگار )  ،دکستروز ی،نیزمبیس. 4



 683 ... قام یافا وکنترل پس از برداشت کپک سبز در پرتقال ار و همکاران: صدرنیا 

 گیری شده  صفات اندازه

 جامد مواد ته،یدیاس گیری شده شامل صفات اندازه

 زانیم ،ی(دگرسی سیاندنسبت قند به اسید )محلول، 

در است که ی دگیپوس زانیو م وزن، سفتی کاهش

روز در سردخانه با  46مدت  به یانباردار ةطول دور

 84±4 یو رطوبت نسب گراد یسانت ۀدرج 8 یدما

صورت  های به شدند. برای انجام آزمایش یرگی اندازه

نمونه از هر رقم با  6بار  ای هر دو هفته یک دوره

ها تا پایان  ترازوی دیجیتال توزین و وزن این نمونه

گیری و ثبت شد.  برای هر رقم اندازه دورة انبارداری

های کیفی هر مرحلۀ آزمایش، از  برای انجام شاخص

گذاری شدة مربوط به همان هفته ابتدا با  های کد نمونه

دستگاه کشش فشار مورد آزمون سفتی قرار گرفت. 

میزان اسیدیته،  گیری  سپس از همان نمونه برای اندازه

ه شد. به این محلول )بریکس( استفاد مواد جامد 

شد و  ها برش عرضی داده می صورت که ابتدا میوه

کردن آن مبادرت  گیری میوه و صاف سپس پس از آب

 شد. گیری می به اندازه

 

 گیری میزان کاهش وزن اندازه

گیری میزان کاهش وزن از یک ترازوی  برای اندازه

ساخت کشور ژاپن ( A & D500A)آزمایشگاهی مدل 

ها در شروع و  تفاده شد. میوهگرم اس 64/6با دقت 

های مورد نظر توزین و درصد  داری در زمان پایان انبار

 کاهش وزن از رابطۀ زیر محاسبه شد. 

(4)   466 × 
  وزن اولیه -وزن ثانویه 

 = درصد 

 کاهش وزن
 وزن اولیه

 

 گیری میزان سفتی بافت اندازه

( H5KS)دستگاه کشش فشار مدل با استفاده از 

ای  انگلستان با استفاده از پروپ دایره شورساخت ک

متر مطابق با استاندارد  میلی 9/44مسطح با قطر 

 ASAES368کشاورزی آمریکا  انجمن مهندسان

طور عرضی  نمونه به mm/min46 با سرعت (2008)

گل( تحت نیروی فشاری قرار داده  )عمود بر محور دم

ه میو ۀاولین ترک در پوست ةمشاهد آزمایش تا .شد

سفتی  منزلۀ هادامه پیدا کرد و بیشترین مقدار نیرو ب

 هر نمونه ثبت شد.

 گیری میزان اسیدیته اندازه

لیتر آب مقطر در  میلی 46گرم آب پرتقال را با 4ابتدا 

قطره محلول  3گاه  داخل ارلن به حجم رسانده و آن

کسید  فتائین به آن اضافه شد. سپس محلول هیدرو فنل

قطره تا ظهور رنگ صورتی  قطره نرمال را4/6سدیم 

صورت درصد اسید سیتریک با  به TAتیتر شد. مقدار 

 بیان شد. 9استفاده از رابطۀ 

(9                )           100
00640





M

/V
A.T 

T.Aاسیدیته برحسب درصد اسید سیتریک : 

Vحجم سود مصرفی : 

M( وزن نمونه :g) 

 
 گیری مواد جامد محلول اندازه

کردن دستگاه با آب  ر این پژوهش پس از کالیبرهد

شدة آب میوه  مقطر، مقدار چند قطره از محلول صاف

ای رفراکتومتر دیجیتال ساخت  را روی صفحۀ شیشه

 با دقت (5000CXCETI-BBELGUM)ژاپن مدل 

شده  ریخته شد. سپس عدد نمایش داده 69/6±%

 بیانگر مواد جامد محلول )درجۀ بریکس( یا قند کل

نهایت با تقسیم مواد  حسب درصد است. در میوه بر

جامد محلول به اسیدیتۀ قابل تیتر نسبت قند به اسید 

 )شاخص رسیدگی( میوه محاسبه شد. 

 
 درصد پوسیدگی

های مربوط به هر  های داخل جعبه با بازبینی میوه

های دچار آلودگی مشاهده و  تیمار، در هر مرحله میوه

درصد بیان شد )درصد صورت  میزان آلودگی به

ها  درصد پوسیدگی میوه .شده به سالم( های آلوده  میوه

های دارای علامت پوسیدگی و یا  با شمارش میوه

 دار شدن سطحی میوه صورت گرفت.  لکه
 

(3) 
  های دارای علامت پوسیدگی تعداد میوه

= درصد 

 پوسیدگی
 های داخل جعبۀ هر تیمار تعداد کل میوه

 

 – jmp) افزار جامپ های آماری از نرم برای تحلیل

ها با استفاده  استفاده شد. مقایسۀ میانگین 4نسخۀ  (6.0

 از آزمون توکی انجام پذیرفت.
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 نتایج و بحث

منظور حفظ خواص کیفی مرکبات  در این پژوهش به

همراه   کربنات سدیم به در دورة انبارداری از بی

یافا و خونی  روی پرتقال ارقام داغ به  وری در آب غوطه

های درصد پوسیدگی، اسیدیته،  استفاده شد. شاخص

  مواد جامد محلول، نسبت قند به اسید، درصد کاهش

روز  46مدت  وزن و سفتی در طول دورة انبارداری به

گیری شد. تأثیر فاکتورهای رقم، تیمار کنترل  اندازه

گیری شده در  کپک سبز و مدت انباری بر صفات اندازه

 ائه شده است.ار 4جدول 

 
 گیری شده نتایج تجزیۀ واریانس تأثیر رقم، تیمار کنترل کپک سبز و مدت انبارداری بر صفات اندازه .4جدول 

 یسفت
 نسبت قند 

 به اسید
 اسیدیتۀ 
 قابل تیتر 

 مواد جامد 
 محلول

 کاهش 
 وزن

 منبع تغییر درجۀ آزادی پوسیدگی

**39/369 **48/936 **66/689 **48/936 ns8484/3 ns43/3 4 رقم 
**84/444 ns343/3 **468/46 *343/3 **449/644 **43/3644 3 تیمار کنترل 
 زمان 4 66/4444** 46/343** 334/98** 44/994** 334/98** 839/36**

**834/8 **448/3 **664/4 * 448/3 ns3434/4 * 93/34 3 تیمار کنترل  × رقم 
**669/3 **684/4 **644/639 *684/4 ns9433/4 * 83/4 4 زمان × رقم 
**48/94 ns448/4 **944/4 ns448/4 **944/4 **43/464 44 زمان×  تیمار کنترل 
**636/9 ns484/4 * 363/9 ns484/4 ns8344/4 ns343/6 44 زمان ×تیمار کنترل  × رقم 

 (cvضریب تغییرات ) 434 48/43 68/43 83/44 34/49 44/44 94/44
 اثر معنادار ندارد.: ns ،64/6اثر معنادار در سطح  *:، 64/6معنادار در سطح : **

 

 درصد پوسیدگی

ها نشان داد که اثر تیمار کنترل  نتایج تجزیۀ واریانس داده

دار است و  بر میزان پوسیدگی معنا 64/6و زمان در سطح 

نیز اثر متقابل رقم در تیمار کنترل و رقم در زمان در 

سۀ میانگین نشان داد اثر دار است. مقای معنا 64/6سطح 

گرم  میلی4466متقابل رقم و زمان نشان داد که غلظت 

صورت تیمار ترکیبی با  کربنات سدیم به در لیتر بی

 3مدت  گراد به درجۀ سانتی 43وری در آب گرم  غوطه

دقیقه بهترین نتیجه را حاصل کرده است و توانسته 

ت کنترل کند. غلظ %466طور  بیماری کپک سبز را به

 بدون  سدیم   کربنات بی گرم در لیتر  میلی 466 و 4666

 

درصد  96و  46ترتیب توانستد  وری در آب گرم به غوطه

(. در 4در برابر کپک سبز مصونیت حاصل کنند )شکل 

درصد آلودگی به کپک سبز  64غلظت صفر یا شاهد 

کپک سبز  دتوانستن Shekari et al. (2012)مشاهده شد. 

های  رتقال به کمک تیمارهای دمایی و نمکدر نارنگی و پ

بررسی  باکربنات کنترل کنند. این نتایج  کربنات و بی

Smilanick et al. (2008) تأثیر تیمارهای دمایی به  هک

کربنات بر روی پرتقال  های کربنات و بی همراه نمک

والنسیا انجام دادند همخوانی داشت همچنین با نتایج 

Zhang et al. (2003) ر روی کنترل سبز مرکبات ب

 داشت.  فلوریدا انجام داده بودند نیز مطابقت 

 
 کربنات سدیم های مختلف بی. تغییرات درصد پوسیدگی پرتقال ارقام یافا و خونی در غلظت4شکل 

 دارند.  64/6داری در سطح  مشترک اختلاف معنا های دارای حروف غیر میانگین
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 کاهش وزن

ها نشان داد تیمار کنترل و  س دادهواریان ۀنتایج تجزی

همچنین اثر متقابل تیمار کنترل در زمان در  زمان و

 میانگین ۀ(. مقایس4)جدول دار بود امعن درصد 4سطح 

که میزان  داداثر متقابل تیمار کنترل و زمان نشان 

داری بین  ادوم اختلاف معن ۀکاهش وزن تا هفت

لیتر  گرم در میلی 4466و  4666، 466های  غلظت

دوم به بعد تا  ۀکه از هفت صورتی شود در مشاهده نمی

کربنات سدیم  دهم بین تمام سطوح غلظت بی ۀهفت

توان نتیجه  می (.9دار وجود دارد )شکل  ااختلاف معن

اول و  ۀکربنات سدیم در هفت گرفت اثر غلظت بی

 رقم دو   هر  در  نتایج  بهترین است.   متفاوت نهایی 

 

کربنات  گرم در لیتر بی میلی 4466ت پرتقال در غلظ

 43وری در آب گرم  صورت ترکیبی غوطه هسدیم که ب

 (.9 )شکل مشاهده شد دقیقه بود، 3مدت  درجه به

Piga et al. (2000)  گزارش کردند که کاهش وزن

 هنگامهای مرکبات بر اثر از دست دادن آب  میوه

انبارداری و  ةانبارداری بستگی زیادی به طول دور

نشان دادند  Shekari et al.  (2012) .دمای انبار دارد

 3مدت  های نمکی به ها در محلول وری میوه که غوطه

های مشابه بدون  کنترل بیشتری با غلظت سببدقیقه 

وری در زمان کمتر  وری در آب گرم یا با غوطه غوطه

های  شود. حاصل این پژوهش نیز موافق با گزارش می

 .استقبلی 

 
 روز انبارمانی 46کربنات سدیم پس از  های مختلف بی کاهش وزن در غلظت تغییرات  .9شکل 

 دارند. 64/6داری در سطح  مشترک اختلاف معنا های دارای حروف غیر میانگین

 

 مواد جامد محلول

ها نشان داد رقم، زمان و تیمار  نتایج تجزیۀ واریانس داده

زان مواد بر می 64/6و  64/6ترتیب در سطح  کنترل به

(. 4دار است )جدول جامد محلول تأثیر دارد و معنا

همچنین اثر متقابل رقم در تیمار کنترل و رقم در زمان 

دار است. مقایسۀ میانگین میزان مواد  معنا 64/6در سطح 

جامد محلول در رقم یافا و خونی در این آزمایش نشان 

. یابد داد که در طول مدت انبارداری میزان آن کاهش می

(. در 3ست )شکل  این کاهش در رقم خونی بیشتر از یافا

پایان مدت انبارداری کمترین میزان مواد جامد محلول در 

های قبلی نشان داد که کیفیت  رقم یافا دیده شد. پژوهش

کاسته  شده در طول انبارداری های برداشت داخلی میوه

 .Monforte et alو  Robards et al. (2003)شود  می 

های مرکبات طی  کاهش مواد جامد محلول میوه (2004)

 مدت در انبار را گزارش کردند. انبارداری طولانی

Loscalzo et al. (2004)  نشان دادند که میزان مواد

ماند  می جامد محلول در مراحل اولیۀ انبارداری ثابت باقی 

 Lo یابد. ولی پس از آن تا پایان انبارداری کاهش می

Piero et al. (2005)  بیان کردند کاهش میزان مواد

دلیل مصرف آن در  مانی به جامد محلول طی انبار

ت. خواه اس های انرژی ایند تنفس و تأمین انرژی برای فر

Hong et al. (2007)  در پژوهشی تأثیر تیمارهای

گرمایی در کنترل پوسیدگی پرتقال رقم والنسیا 

ج نشان داد که میزان مواد جامد بررسی کردند نتای

یابد که با  مانی کاهش می محلول با گذشت زمان انبار

 نتایج این پژوهش مطابقت دارد.
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 روز انبارمانی 46مواد جامد محلول پرتقال ارقام یافا و خونی پس از  . تغییرات میزان3شکل 

 دارند. 64/6اری در سطح د مشترک در هر ستون اختلاف معنا های دارای حروف غیر میانگین

 

 
 کربنات سدیم مواد جامد محلول پرتقال ارقام یافا و خونی در تیمارهای مختلف غلظت بی . تغییرات میزان6شکل 

 دارند. 64/6داری در سطح  مشترک در هر ستون اختلاف معنا های دارای حروف غیر میانگین

 

 نشان داده 6اثر متقابل رقم در تیمار کنترل در شکل 

دهد افزایش غلظت،  شده است. روند کلی نشان می

شود،  موجب افزایش مواد جامد محلول در هر دو رقم می

کربنات  گرم در لیتر بی میلی 466ولی در تیمار کنترل 

شود. غلظت  سدیم اثر متفاوتی در دو رقم مشاهده می

کربنات سدیم در رقم یافا  گرم در لیتر بی میلی 466

خونی موجب افزایش معنادار  موجب کاهش و در رقم

 شود.  مواد جامد محلول نسبت به شاهد می

 

 بررسی تغییرات اسیدیته

های حاصل از  براساس جدول تجزیۀ واریانس داده

های رقم، تیمار کنترل  فاکتور میزان اسیدیته نشان داد 

بر میزان اسیدیته معنادار است.  64/6و زمان در سطح 

تیمار کنترل، رقم در  همچنین آثار متقابل رقم در

معنادار  64/6زمان و تیمار کنترل در زمان در سطح 

 64/6است. آثار متقابل هر سه فاکتور در سطح 

معنادار است. بنابراین، میزان تغییرات اسیدیته در 

های مختلف انبارمانی تحت تأثیر هر سه فاکتور  زمان

 .مستقل بوده است

ن برای دو بررسی تغییرات میزان اسیدیته با زما

نشان داده شده است.  4رقم یافا و خونی در شکل 

میزان اسیدیته در پرتقال رقم یافا با افزایش مدت 

تدریج کاهش یافت. در رقم خونی تا هفتۀ  انبارداری به

ششم کاهش اسیدیته مشاهده شد و بعد از آن در 
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های هشتم و دهم افزایش میزان اسیدیته  هفته

دلیل سنتز  تواند به می مشاهده شد که این اتفاق

آنتوسیانین و ترکیبات فنلی در اواخر دورة انبارداری 

ها با نتایج تحقیقات پژوهشگران دیگر  باشد. این یافته

اکسیدانی ارقام پرتقال همخوانی  بر روی ظرفیت آنتی

 .Loscalzo et al (.Lo Piero et al., 2005)داشت 

ظرفیت  تأثیر تیمارهای گرمایی را بر روی (2004)

 46اکسیدانی پرتقال ارقام تامسون و خونی طی آنتی

بررسی کردند و نشان دادند که میزان   روز نگهداری

خانه ثابت  اسیدیته در مراحل اولیۀ نگهداری در سرد

ماند، ولی پس از آن تا پایان انبارداری رفتار   باقی 

متفاوتی نشان داد، در رقم تامسون تا پایان مدت 

اهش یافت و در رقم خونی در اواخر دوره داری ک انبار

 افزایش ناگهانی در میزان اسیدیته مشاهده شد.

 

 
 روز انبارمانی 46اسیدیته پرتقال ارقام یافا و خونی پس از  . تغییرات میزان4شکل 
 دارند. 64/6داری در سطح  مشترک در هر ستون اختلاف معنا های دارای حروف غیر میانگین

 
 قابل رقم، تیمار کنترل و زمان بر میزان اسیدیته. اثر مت9جدول 

  رقم یافا رقم خونی

 9هفته  6هفته 4هفته 8هفته 46هفته
زمان 

 شروع
 زمان شروع 9هفته 6هفته 4هفته 8هفته 46هفته

 تیمار کنترل

44/4 b 499/4 bc 48/4 de 34/4 cd 669/4 c 669/4 c 444/4 e 94/4 de 634/4 bc 486/4 b 86/4 ab 393/4 a غلظت صفر 

494/4 b 693/4 c 983/4 d 36/4 cd 33/4 c 664/4 c 946/4 d 366/4 d 643/4 c 464/4 b 89/4 ab 334/4 a  466غلظت 

469/4 b 683/4 bc 943/4 d 34/4 cd 338/4 c 664/4 c 348/4 c 664/4 c 644/4 bc 466/4 b 84/4 ab 339/4 a 4666غلظت 

449/4 b 449/4 b 946/4 d 36/4 cd 334/4 c 633/4 c 644/4 c 634/4 c 49/4 bc 494/4 b 83/4 ab 394/4 a 4466غلظت 

 آزمون توکی دارند.64/6دار در سطح  مشابه اختلاف معنا های دارای حروف غیر میانگین

 

دهد که اثر تیمار کنترل بر  نشان می 9جدول 

های مختلف متفاوت است.  تغییرات اسیدیته طی زمان

سطوح غلظت تا هفتۀ چهارم اختلاف معناداری را در 

که در  حالی کند در ر دو رقم ایجاد نمیمیزان اسیدیته ه

هفتۀ ششم سطوح غلظت بر روی اسیدیته اثر معناداری 

دارد. از طرفی زمان اثر متفاوتی در تغییرات اسیدیته در 

آمدن  وجود ( که موجب به4ارقام یافا و خونی دارد )شکل 

 شود. اثر متقابل زمان، رقم و تیمار کنترل می

 

 (TSS/TAنسبت قند به اسید )

های  فاکتورها نشان داد که  نتایج تجزیۀ واریانس داد

بر نسبت قند به اسید  64/6رقم و زمان در سطح 

دار است، همچنین اثر متقابل  )اندیس رسیدگی( معنا

 64/6رقم در تیمار کنترل، رقم در زمان در سطح 

(. نتایج مقایسۀ میانگین نشان 4معنادار بود )جدول 

ید بسته به رقم تغییرات کاملاً داد که نسبت قند به اس

که در رقم یافا  طوری متفاوتی از خود نشان دادند، به

تدریج افزایش  که رنگیزة آنتوسیانین نداشته است به

و در   یافته اما در رقم خونی ابتدا اندکی افزایش یافت

(. 4طور معناداری کاهش یافت )شکل پایان انبارداری به

Piga et al. (2000) دند که نسبت قند به اسید نشان دا

یابد،  میوة مرکبات در طول دورة انبارداری افزایش می
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البته دمای انبارداری تأثیر زیادی بر روی آن داشته 

دلیل کاهش شدید  است. افزایش نسبت قند به اسید به

اسیدیته نسبت به مواد جامد محلول است. کاهش این 

خونی های پرتقال  نسبت در پایان انبارداری میوه

شدن قندها در سنتز  تواند ناشی از مصرف می

ای دارد که  آنتوسیانین باشد. این رنگیزه جزء قندی

قندی به آن اضافه شده است. همچنین  حلقۀ فنلی غیر

که بر روی ظرفیت  Robard et al. (2003)با نتایج 

اکسیدانی ارقام پرتقال انجام دادند همخوانی  آنتی

 داشت.

 

 
 روز انبارمانی 46پرتقال ارقام یافا و خونی پس از  (TTS/TA)ت میزان . تغییرا4شکل 

 دارند. 64/6داری در سطح  مشترک اختلاف معنا های دارای حروف غیر میانگین

 

 بررسی میزان سفتی بافت

ها نشان داد تمامی  نتایج تجزیۀ واریانس داده

ها در  و غلظت و آثار متقابل آن  های رقم، زمان فاکتور

(. مقایسۀ 4دار است )جدول  بر سفتی معنا 64/6ح سط 

میانگین اثر متقابل غلظت و زمان نشان داد در هر دو 

 4666رقم یافا و خونی میزان افزایش سفتی در غلظت 

شود  کربنات سدیم دیده می لیتر بی میلی 4466و 

های  در غلظت  رود طور که انتظار می (. همان4)شکل 

بیشترین افزایش سفتی را  طبع باید  به 466شاهد و 

این  داشتیم که این اتفاق صورت نگرفت. دلیل  می

 466تواند این باشد که در غلظت شاهد و  اتفاق می

گرم در لیتر کمترین التیام زخم و بیشترین  میلی

 توسعۀ  سیستم و   شد  سبز مشاهده  آلودگی به کپک

 

ای است که سبب انحلال مواد  کپک سبز به گونه

شود که موجب شده است  داخل میوه می پکتیکی

نیروی شکست کمتری مشاهده شود و همچنین با 

که میزان Zhang & Swingel (2003) نتایج 

زایی کپک سبز را بر روی پرتقال والنسیا انجام  بیماری

ها نشان داد که در  دادند مطابقت داشت. نتایج آن

 4کربنات پتاسیم  به همراه بی درجه 64آب داغ   تیمار

درصد که کپک سبز کنترل شده بود، سفتی بافت 

عکس در تیمار شاهد که دچار  افزایش داشت و به

آلودگی کپک سبز شده بودند سفتی بافت میوه کاهش 

 Teixido etبا نتایج معناداری مشاهده شد. همچنین 

al. (2001)  که کنترل پس از برداشت کپک سبز بر

 .ام پرتقال را بررسی کردند همخوانی داردروی ارق

 
 روز انبارمانی 46سفتی پرتقال ارقام یافا و خونی پس از  . تغییرات میزان 4شکل 

 دارند. 64/6داری در سطح  مشترک اختلاف معنا های دارای حروف غیر میانگین
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 گیری کلی نتیجه

در هر دو رقم پرتقال یافا و خونی بهترین نتایج در 

سدیم  کربنات گرم در لیتر بی میلی4466یمار ترکیبیت

مدت  گراد به درجۀ سانتی 43وری در آب داغ  با غوطه

دقیقه به دست آمد. کمترین کاهش وزن به میزان  3

درصد در رقم یافا و خونی در تیمار ترکیبی  46-49

وری در آب  کربنات سدیم با غوطه گرم بی میلی4466

 کنترل آمد.   دست قه به دقی 3مدت  درجه به 43داغ 

 

گرم  میلی4466غلظت  درصد بیماری کپک سبز 466

صورت تیمار ترکیبی با  هکربنات سدیم ب در لیتر بی

 3مدت  گراد به سانتی ۀدرج 43وری در آب گرم  غوطه

کمترین تغییرات در . نشان داددقیقه بهترین نتیجه را 

میزان اسیدیته و مواد جامد محلول نسبت به زمان 

کربنات  گرم در لیتر بی میلی4466برداشت در غلظت 

گراد  درجۀ سانتی 43وری در آب داغ  سدیم با غوطه 

 دقیقه به دست آمد. 3مدت  به
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ABSTRACT 

Among the healthy compounds such as sodium bicarbonate, potassium bicarbonate, vegetable oils, and 

biocontrol yeasts including heat treatments, as well as a good alternativeto chemical pesticides are 

considered hazardous. In this study, the effect of different levels of sodium bicarbonate treatment (0, 500 

and 1000 mg/l and combination 1500 mg/l sodium bicarbonate with hot water 53 °C) were investigated 

onwound healing in oranges, c.v Jaffa and Sanguinella of Golestan local, inoculated with a suspension of 

Penicillium digitatum.The treated fruits were stored at eight degrees Celsius and relative humidity 

85±5%. Variables such as weight loss, firmness, TSS, acidity, maturity index, decay rate were measured 

once per two weeks in six steps. The ANOVA results showed that acidity value, maturity index,decay rate 

were significantly influenced by variety and storage duration. Also, the amounts of weight loss and decay 

rate were significantly affected by period of storage and concentrations. In both variety of oranges, Jaffa 

and Sanguinella, the appropriate result was found in combination treatment, using 1500 mg/l sodium 

bicarbonate and hot water immersion at 53 °C for three minutes. 
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