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)1383(100تا93يصفحه ها2شماره 5ایران جلد یباغبانمجله علوم و فنون 

مقاله کوتاه
از انبار بر پوسیدگی، کیفیت و عمر انباري پیشالتیام دهی و بسته بندي  يهااثر

1’والنسیا‘پرتقال 

EFFECTS OF PRESTORAGE CURING AND PACKAGING ON DECAY,
QUALITY AND STORAGE LIFE OF  “VALENCIA” ORANGE.

2محمد رضا صفی زاده و مجید راحمی 

چکیده
ــت      ــیدگی و کیفیـ ــر پوسـ ــدي بـ ــته بنـ ــوع بسـ ــارچکش و نـ ــی، قـ ــام دهـ ــر التیـ ــی اثـ ــور بررسـ ــه منظـ بـ

بخشـی از  . آلـوده گردیدنـد  4ها زخم شدند و سپس با امولسیون اسـپور کپـک آبـی   میوهنخست، 3’والنسیا‘پرتقال 
قرار گرفته و بخش دیگـر در  % 80و رطوبت نسبی گراد یسانتدرجه 36روز در دماي 3مدت بهمیوه هاي آلوده

ه از کاربرد این تیمارها میوه هاي هر تیمار بپس . قرار گرفتند)گرم در لیتریمیل1000(5محلول قارچکش ایمازالیل
ه درج ـ6مدت چهار ماه در انبـار سـرد   به صورت تکی و تجمعی در ورقه پلاستیکی پلی اتیلن سبک پیچیده شده و 

تجمعـی میـوه بـا ورقـه پلاسـتیکی خیلـی بهتـر از       پیچیـدن تکـی و  . قرار گرفتنـد % 85و رطوبت نسبی گراد یسانت
میـوه هـاي   . میوه هاي بدون پوشش در سردخانه از کاهش وزن میـوه هـاي التیـام داده شـده جلـوگیري نمودنـد      

طـور  ه درمانی و قارچکش بار گرماتیم. تجمعی پیچیده شده نسبت به تکی پیچیده شده کاهش وزن کمتري داشتند
از انبـار بـر   پـیش مقایسه بین پیچیدن تکی و تجمعـی و همچنـین بـین تیمارهـاي     . مؤثر پوسیدگی را کنترل نمودند

. برخوردار بودیاز روند همساناسیدکل و مواد جامد محلول 
.چیدنیپ, ’والنسیا‘پرتقال , مازالیلیا, یام دهیالت: يکلیديواژه ها

مقدمه
مطالعات اخیر نشان داده کاهش تعرق پس از برداشت مهمترین عامل در افزایش عمر انباري مرکبات 

از دست دادن آب که در نتیجه تعرق پدید می آید نه تنها باعث پژمردگی، نرم شدن و خشکیدن میوه . می باشد
تغییر ) اتیلن(طرف پیري ه ب) یبرلین هاج(هاي نونهالی مرکبات می شود، بلکه سبب می گردد که موازنۀ هورمون

صورت تجارتی تعرق مرکبات از طریق واکس کاهش داده شده است، اما ه ب). 4(کند و منجر به زوال میوه شود 
محدود می گردد و باعث ایجاد الکل و CO2و O2کافی نیست و با افزایش ضخامت لایه واکس تبادل گازهاي 

). 9، 4(می گردد آلدئید و طعم نامطلوب در میوه 

14/5/83:تاریخ پذیرش8/10/82: تاریخ دریافت-1
, رازیش,به ترتیب مربی دانشکده کشاورزي داراب، دانشگاه شیراز و استاد بخش باغبانی دانشکده کشاورزي دانشگاه شیراز-2

.رانیایاسلاميجمهور
3-Citrus sinensis (L.) Osbeck4-Penicillium italicum Wehmer
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در کشورهاي . می شودعمر نگهداري محصولات استفاده پلاستیک براي طولانی کردن هاي امروزه از ورقه
صورت تکی در ورقه نازکی ه منظور افزایش عمر انباري و بازاریابی بهتر، قسمت عمده مرکبات به توسعه یافته ب

.شمار می روده مختلف عامل مهمی بهاي با چگالیانتخاب ورقه پلاستیکی. شونداز پلاستیک پیچیده می
در واقع با پیچیدن . بپیچند1(HDPE)هائی صورت گرفته تا میوه را در ورقه نازکی از پلی اتیلن سنگین کوشش

روش پیچیدن تکی میوه ها یک راه . مرتبه کاهش داده اند20تا 5میکرونی، تعرق را بین 20میوه در یک ورقه 
). 5(عملی خواهد بود تا میوه ها در یک هواي اشباع از بخار آب قرار گیرند 

هاي دیگري  در کاهش دادن تعرق مؤثرند، پوشش دادن جعبه یا کارتن میوه با یک ورقه پلاستیکی نیز روش
اي فسادپذیر مورد استفاده قرار گرفته هه این روش در مورد سیب و گلابی و سایر فرآورد. گزارش شده است

نی قرار داشتند منظور افزایش عمر انباري هلو، ورقه هاي پلاستیکی بر روي هلوهایی که در سیه ب). 12(است 
با ’والنسیا‘روش تکی پیچیدن میوه پرتقال ). 10(دماي سردخانه ایجاد اتمسفرکنترل شده نمایند کشیده شدند تا در

هر دو روش با ایجاد فضاي مرطوب دراطراف میوه ها، کاهش . مقایسه قرار گرفته استتجمعی پیچیدن مورد 
). 1(دادند کاهشبرابر 10وزن را نزدیک به 

دلیل ه گزارش گردیده که در صد پوسیدگی میوه هاي مرکبات در کیسه پلاستیکی یا ظرف روکش دار ب
).  7(آلودگی ثانویه افزایش یافته است 

ویژه در نگهداري بدون سردخانه افزایش یافته است ه یدگی در میوه هاي تکی پیچیده بهرچند درصد پوس
). 6(، اما میوه هاي تکی پیچیدة آلوده مانع سرایت قارچ به سایر میو هاي همان ظرف می شوند )14(

هاي فیزیولوژیکیها و نابسامانیکه کاربرد ترکیبات شیمیایی براي کنترل حشرات، بیماري"اخیرا
حشرات و از بین بردن، لازم است تیمارهاي فیزیکی بی ضرر براي شده استبراي انسان مضر تشخیص داده 

ها و اثر باقیمانده التیام دهی با دماي بالا، فن جدیدي است که بدون استفاده از قارچکش. ها توسعه یابدبیماري
ن فرآیند شامل نگهداري محصول در دماي زیاد ای. آنها، توسعه پوسیدگی میوه را به نحو مطلوب کنترل می کند

درجه سانتی 36التیام دهی میوه هاي لیمو در دماي ). 11(می باشد % 95و رطوبت نسبی بیشتر از ) oC40تا 15(
).  8(گراد از توسعه پوسیدگی میوه هاي بسته بندي شده یا بسته بندي نشده جلوگیري کرده است 

ررسی امکان جایگزینی التیام دهی به جاي استفاده از قارچکش در هر یک هدف از این پژوهش ببنابراین
. از دو روش پیچیدن تکی و تجمعی و همچنین اثر التیام دهی بر میزان پوسیدگی و کیفیت میوه در انبار می باشد

هامواد و روش
آماده سازي میوه ها و کاربرد تیمارها

طور رایج در ه که ببود’والنسیا‘استفاده قرار گرفتند، پرتقال میوه هاي پرتقالی که در این مطالعه مورد
از به طورمستقیمپرتقال مورد نیاز . داردمنطقه مرکبات خیز داراب فارس کشت گردیده و ارزش صادراتی زیادي

یک. با دست جمع آوري گردیدند81یک باغ تجارتی که روي پایه هاي یکنواخت لیمو ترش قرار داشتند در سال 
میوه هایی باغبانی دانشگاه شیراز،علوم روز پس از انتقال میوه ها به آزمایشگاه فیزیولوژي پس از برداشت بخش 

. صورت تصادفی مورد تیمارهاي مختلف قرار گرفتنده با ظاهر و اندازة یکنواخت جدا گشته و ب

High-density polyethylene -1
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تهیه اسپور قارچ  
و در یک ارلن ریخته تهیه(PDA)زمینی دکستروز هاي آگارسیب از محیط کشتP.italicumاسپور قارچ 

5/10داراي (Nonyphenyl polyethylene glycol etherقطره ماده خیس کننده 3الی 2و پس از اضافه نمودن 
2رسانده، سپس محلول محتوي قارچ به مدت cc100جهت پراکنده نمودن اسپورها، حجم آن به ) مول اکسید اتیلن

، (Hemacytometer)دستگاه گلبول شمار توسطپس ازشمارش اسپورهاگرفته ولرزان قراره روي دستگاه دقیق
. جهت مایه زنی مورد استفاده قرار گرفتگرم در لیتریمیل5×104-1سوسپانسیون قارچ به غلظت

ایجاد زخم و مایه زنی 
ه قطر یک میلیمتر چهار عفونی شده، سپس توسط یک میخ بضد% 70از ایجاد زخم، میوه ها با الکل پیش

میوه ها با غوطه ور شدن در محلول محتوي . میلیمتر در ناحیه استوایی میوه ایجاد گردید5/1سوراخ به عمق 
نگهداري % 85و رطوبت نسبی oC17ساعت در دماي 24مدت هقارچ به مدت یک دقیقه آلوده گردیده و سپس ب

داشت پوسیدگی اتفاق می افتد، فرصت توسعه به عامل بیماري گونه که در شرایط عادي پس از برشدند تا همان
. داده شود

التیام دهی 
و oC36مدت سه روز در دماي همیوه هاي تلقیح شده با اسپور قارچ به محفظه التیام دهی منتقل شده و ب

. نگهداري شدند% 80رطوبت نسبی 

تیمار با قارچکش 
تیام دهی در کنترل پوسیدگی، میوه هاي آلوده به قارچ با قارچکش جهت مقایسه تیمار شیمیایی با تیمار ال

Imazalil میلی گرم در لیتر تیمار شدند1000به غلظت .

ها پیچیدن تکی میوه
. صورت لوله در می آمد قرار گرفته که بLDPE1لاي ورقه پلی مر جمع شونده حرارتی ه میوه در لاب

پیچیده شده سپس در محفظه حرارتی میوه . دوخته شدL-sealerسپس دو طرف آن با دستگاه دوخت حرارتی 
قرار گرفت تا فضاي خالی اطراف هر میوه از بین ) چند ثانیه(درجه سانتی گراد براي مدت کوتاهی 170تا 150

. تایی در یک توري بسته بندي شدند6صورت ه سپس میوه هاي تکی پیچیده شده ب. رفته و ورقه به میوه بچسبد

پیچیدن تجمعی میوه ها  
لاي ورقه پلی مرجمع شونده که ه عدد میوه در یک سینی پلاستیکی چیده شد و سپس سینی میوه در لاب6

سپس جعبه وارد . به صورت لوله در می آمد قرار گرفت و با دستگاه دوخت حرراتی دو انتهاي آن دوخته شد
. به میوه و جعبه بچسبدگردید تا ورقه به طور کاملحفظه حرراتی م

ماه نگهداري 4مدت منتقل و به%) 85د و رطوبت نسبی درجه سانتی گرا6(کلیه تیمارها به انبار سرد 
.و داده ها یادداشت برداري شدند. تایی میوه از هر تکرار و تیمار از انبار خارج گردید6هر ماه یک نمونه . شدند

. تکرار اجرا گردید4تصادفی با الب طرح به طور کاملمایش فاکتوریل در قصورت آزه باین پژوهش
) التیام دهی+ ایمازالیل و مایه زنی + مایه زنی شده، مایه زنی (تیمارهاي این آزمایش عبارت بودند از پیچیدن تکی 

Low -density polyethylene -1
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ها با استفاده از نرم افزار داده). التیام دهی+ ایمازالیل و مایه زنی + مایه زنی، مایه زنی (و تجمعی پیچیده 
MSTATCمورد تجزیه آماري قرار گرفتند و میانگین ها با استفاده از آزمون دانکن مقایسه شدند .

تعیین کاهش وزن و پوسیدگی 
درصد تجمعی کاهش وزن بدین صورت تعیین شد که میوه هر تیمار در ابتداي آزمایش وزن شده و با وزن 

میزان پوسیدگی . صورت درصد محاسبه گردیده تیمار پس از خروج از انبار کاهش وزن بکردن میوه همان 
. صورت درصد میوه هاي پوسیده و کپک زده تعیین گردیده ب

اسیدیته کل 
نرمال سود که چند قطره فنل فتالئین به آن اضافه 3125/0با محلول سی سی از آب میوه به طورمستقیم25

). 3(د ه صورت درصد محاسبه شسپس مقدار اسید کل ب. تیتره گردیدIndicator methodشده بود طبق روش 

مواد جامد محلول
American)در آب میوه صاف شده بوسیله رفراکتومتر (%) مقدار مواد جامد محلول کل  Optical Crop.,

Buffalo NY14215)اندازه گیري گردید .

نتایج 
تیام دهی و قارچکش پوسیدگی مقایسه تیمار ال

طور مؤثر کپک ه میلی گرم در لیتر قارچکش ایمازالیل ب1000غوطه ور نمودن میوه هاي آلوده در محلول 
درمانی تیمار گرما. را نشان داد%) صفر (آبی پرتقال را کنترل نمود و در مدت چهار ماه نگهداري کمترین آلودگی 

هاي جدول(آلودگی نشان داد، لیکن اختلاف معنی داري با آن نداشتیکمنسبت به تیمار قارچکش ایمازالیل مقدار
طوري که تفاوت معنی داري بین پوسیدگی تیمارهاي ه نوع بسته بندي بر پوسیدگی میوه تاثیر نداشت ب). 2و 1

چیده التیام دهی در بسته هایی که به صورت تکی و تجمعی پی+ قارچکش و مایه زنی + مایه زنی شده، مایه زنی 
هاي مختلف نگهداري میوه همچنین میزان پوسیدگی تحت تأثیر ماه). 3و 1هاي جدول(شده بودند ملاحظه نشد 

). داده ها نشان داده نشده(در انبار قرار نگرفت 

کاهش وزن
د که کاهش وزن نشان دا) 3و1جدول هاي (نتایج کاهش وزن میوه ها در هر ماه و در پایان چهار ماه 

طور معنی داري کمتر از آنهایی بود که به صورت تکی ه صورت تجمعی پیچیده شده بودند به ایی که بمیوه ه
. پیچیده شده بودند

از انبار روي کاهش وزن نشان داد، میوه هاي آلوده به قارچ بدون تیمارهاي جلوگیري از پیشاثر تیمارهاي 
چکش و یا تیمار التیام دهی بودند و میانگین کاهش پوسیدگی، داراي کاهش وزن بیشتري نسبت به تیمار با قار

برهمکنش ). 2جدول (هاي تکی و تجمعی پیچیده شده یکسان بود وزن تیمار با قارچکش و التیام دهی در پرتقال
بود از انبار روي کاهش وزن در هر یک از دو روش پیچیدن تکی و تجمعی متفاوتپیشنوع پیچیدن و تیمارهاي 

مشاهده روش پیچیدن تکی تفاوت معنی داري بین کاهش وزن تیمار با قارچکش و تیمار التیام دهیدر ). 1جدول (
در روش پیچیدن تجمعی بین کاهش وزن تیمار با قارچکش و تیمار التیام دهی تفاوت آماري مشاهده نگردید، اما

). 1دول ج(گردید و تیمار التیام دهی کاهش وزن کمتري نسبت به تیمار با قارچکش داشت 
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دمايماه نگهداري در4از پساز انبار بر کاهش وزن،  اسیدکل ، مواد جامد محلول کل و پوسیدگی پرتقال والنسیا پیش نوع پیچیدن و تیمارهايهااثر-1دول ج
.درجه سانتیگراد6

Table 1. Effects of the sealing type and prestorage treatments on weight loss, total acid, total soluble solids and decay of ‘Valenica’
orange stored at 6 oC for 4 months.

)درصد(پوسیدگی
Decay

(%)

مواد جامد محلول 
)درصد(کل

Total soluble
solids

(%)

)درصد(اسید کل
Total acid

(%)

)درصد(کاهش وزن
Weight loss

تیمار(%) 
Treatment

نوع پیچیدن
Sealing type

51.56a9.040.691.86a مایه زنی†
Inoculation

0.00 b8.810.671.52ab ر لیترمیلی گرم د1000(ایمازالیل +مایه زنی(
Inoculation + imazalil (1000 mg L-1)

تکی
Individual

9.37b9.070.671.58ab التیام دهی+ مایه زنی
Inoculation + curing

55.20a8.960.731.44bمایه زنی
Inoculation

0.00b8.820.641.01c میلی گرم در لیتر1000(ایمازالیل +مایه زنی(
Inoculation+imazalil (1000 mg L-1)

تجمعی
Line

8.33b8.360.630.74d التیام دهی+ مایه زنی
Inoculation + curing

**NSNS**يمعنی دار
Significance

† Mean separation within each column by DNMRT at P=1% .
.%1آزمون چند دامنه اي جدید دانکن در سطح احتمال بامقایسه میانگین ها در هر ستون †
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پوسـیدگی پرتقـال   از انبـار بـر کـاهش وزن ، اسـید کـل، مـواد جامـد محلـول کـل و         پـیش مقایسه اثـر تیمارهـاي   -2جدول 
.درجه سانتیگراد6ماه نگهداري در 4پس از ’ والنسیا‘

Table 2. Comparison of the prestorage treatments on weight loss, total acid, total soluble solid
and decay of “Valencia” orange stored at 6oC for 4 months.

)انبارازپیش(تیمار
Prestorage treatment

پوسیدگی
Decay

(%)

محلولجامدمواد
کل

Total soluble
solid

(%)

کلاسید
Total acid

(%)

کاهش وزن
Weight

loss

(%)
)شاهد(مایه زنی شده 

Inoculated (control)53.38 a†9.0 a0.71 a1.65 a

)میلی گرم در لیتر1000(ایمازالیل + مایه زنی 
Inoculated +imazalil (1000 mg/L)

0.00 b8.81 a0.65 a1.26 b

التیام دهی+ مایه زنی 
Inoculated +curing8.85 b8.82 a0.65 a1.16 b

† Mean separation within column by DNMRT at P=1%
% . 1مقایسه میانگین ها درهر ستون توسط آزمون چند دامنه اي جدید دانکن در سطح احتمال †

’ والنسیا‘مقایسه اثر پیچیدن تکی و تجمعی بر کاهش وزن، اسید کل ، مواد جامد محلول کل و پوسیدگی پرتقال-3جدول 
.درجه سانتیگراد6اه نگهداري درم4بعد از 

Table 3. Comparison of the individual seal packaging and container liner on weight loss, total
acid, total soluble solid and decay of “Valencia” orange stored at 6oC for 4 months.

نوع پیچیدن
Type of sealing

پوسیدگی
Decay

 (%)
مواد جامد محلول
Total Soluble

solid(%)
اسید کل 

Total acid
(%)

کاهش وزن
Weight loss

(%)
تکی پیچیدن

Individual sealing20.31 a†8.97 a0.68 a1.65 a
تجمعی پیچیدن

Liner21.18 a8.71 a0.67 a1.06 b
† Mean separation within column by DNMRT at P=5%

% .5در سطح احتمال آزمون چند دامنه اي جدید دانکن مقایسه میانگین ها در هر ستون توسط†

همانند نتایج کل تیمارها، میوه هاي ) 4جدول (ارزیابی جداگانه کاهش وزن میوه در تیمار با قارچکش نشان داد 
طور معنی دار ه پیچیده شده کاهش وزن کمتري نسبت به تکی پیچیده دارند، و هر دو روش پیچیدن میوه بتجمعی

. داراي بیشترین مقدار کاهش وزن بودند) شاهد(کاهش وزن میوه را کم نمودند و میوه هاي بدون پوشش 
مواد جامد محلول 

عی اثر معنی داري روي مقدار مواد جامد محلول از انبار و روش پیچیدن تکی و تجمپیش هر یک از تیمارهاي 
خاصی روندهاي مختلف از یکتغییرات مواد جامد محلول میوه ها در ماه). 3، 2، 1هاي جدول(نداشتندها پرتقال

). داده ها نشان داده نشده(برخوردار نبود 
بدون پوشش پس از چهارماه میزان مواد جامد محلول تیمارها در تیمار با قارچکش نشان داد که میوه هاي

). 4جدول (داراي قند بیشتري نسبت به هر کدام از میوه هاي تکی یا تجمعی پوشش داده شده می باشند 

اسید کل 
از انبار و روش پیچیدن تکی و تجمعی میوه ها قرار نگرفت پیشها نیز تحت تأثیر تیمارهاي میزان اسید میوه

میزان اسید ). 4، 3، 2، 1هاي جدول(د میوه هاي تیمار شده مشاهده نگردید و اختلاف معنی داري در میزان اسی
میزان  اما ، هیچ اختلاف معنی داري نشان ندادمیوه هاي تیمارهاي مختلف با گذشت زمان و تا پایان سومین ماه 
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ا نشان داده هداده(نشان داد پیشهاي یافت و اختلاف معنی داري با ماهکاهشاسید میوه ها در ماه چهارم 
). نشده

محلول کل  کاهش وزن ، اسید کل و مواد جامد مقایسه اثر پیچیدن تکی و تجمعی تیمار با قارچکش ایمازالیل بر-4جدول 
.درجه سانتیگراد6بعد از چهار ماه نگهداري در ’ والنسیا‘پرتقال 

Table 4. Comparison of the individval seal packaging and container liner, of treated fruits with
imazalil on weight loss, total acid and total soluble solid of “Valencia” orange stored at
6oC for 4 months.

نوع پیچیدن
Type of sealing

کاهش وزن
Weight loss

(%)

اسید کل
Total acid

(%)

مواد جامد محلول کل
Total Soluble solid

(%)
)شاهد(بدون پیچیدن 

Unwrapped (control)8.25 a †0.7 a9.83 a
تکی پیچیدن

Individual sealing2.46 b0.67 a8.80 b
تجمعی پیچیدن

Liner1.01 c0.64 a8.81 b
† Mean separation within column by DNMRT at P=1%

% .1مقایسه میانگین ها در هر ستون توسط آزمون چند دامنه اي جدید دانکن در سطح احتمال †

بحث 
’والنسیا‘میوه هاي زخمی پرتقال گرم در لیتر میزان پوسیدگی را درمیلی 1000کش ایمازالیل در غلظت قارچ
تیمار گرما درمانی  نیز همانند تیمار . خوبی کنترل نموده اسپور قارچ کپک آبی مایه زنی شده بودند بکه با مایه

ترتیب از ه قارچ باین روش با ایجاد مواد لیگنینی در محل زخم و یا مواد ضد. قارچکش پوسیدگی را کنترل نمود
و با نتایج میرزاخانی و ) 14، 8(می نماید  قارچ جلوگیريتندش اسپورنفوذ ریسه قارچ جلوگیري نموده و یا از 

صورته نوع بسته بندي تأثیري بر میزان پوسیدگی نداشت هرچند بسته بندي ب. داردیهمسوی) 2(راحمی 
در این پژوهش تیمار گرمادرمانی و قارچ کش میزان . پوسیدگی میوه هاي مجاور جلوگیري نمایدتکی می تواند از

اي در بافت باقی علت این که ارزانتر بوده و پس ماندهه ولی تیمار گرمادرمانی بپوسیدگی را کاهش دادند 
نشان داد که ) 1(نتایج این آزمایش همانند پژوهش صفی زاده . گذاشت، تیماري قابل توصیه می باشدگذاردینم

از کاهش وزن ,اییپیچیدن تکی و تجمعی میوه با ورقه و نگهداري در سردخانه خیلی بهتر از سرد کردن به تنه
هاي تجمعی پیچیده شده کاهش وزن کمتري نسبت به تکی پیچیده شده ها میوه). 1(میوه جلوگیري می نماید 

او اظهار داشته . هاي تکی پیچیده شده را می توان به نظریه کاوادا ربط داددلیل کاهش بیشتر آب از میوه. داشتند
پیچیده شده بیشتر از این است که چند عدد میوه در یک کیسه که سطح انتشار گازها به ازاء جرم میوه تکی

هاي تکی پیچیده شده سطح انتشار بیشتري دارند به میزان بیشتري از این رو چون میوه). 13(پلاستیکی قرار گیرد 
ها باعث تسریع کاهش وزن میوه هاي آلوده یاختهدیوارهپوسیدگی پوست و پاره شدن . اندآب از دست داده

ها و منافذ حاصله در اثر ضربه و فشار در حمل و نقل از خروج آب از دید در حالی که التیام دهی با بستن زخمگر
هایی که التیام دهی شده بودند نسبت در روش پیچیدن تجمعی، میوه. صورت  بخار آب جلوگیري می نمایده میوه ب

بنابراین نتایج این پژوهش . کمتري برخوردار بودندبه میوه هایی که با قارچ کش تیمار شده بودند از کاهش وزن 
از بسته بندي التیام دهی شوند از پیشچه میوه ها صورت تجمعی چنانه دهد که در روش پیچیدن بنشان می

. مند می شوندهاي وارده به میوه در جهت کاهش از دست دادن وزن بهرهمزیت نوع بسته بندي و ترمیم زخم
ر معنی داري بر میزان مواد جامد محلول تیمارها در طول مدت نگهداري نداشت ولی نوع بسته بندي تأثی

افزایشاحتمالبه ها مواد جامد محلول در آنعلت داشتن کاهش وزن بیشتر غلظت ه هاي بدون پوشش بمیوه
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ه ان آزمایش بمی یابد و در این پژوهش درصد مواد جامد محلول میوه هاي تیمار نشده و بدون پوشش در پای
. طور نسبی بیشتر از سایر تیمارها بود

با افزایش مدت از انبار قرار نگرفت ولی پیشاي ها تحت تأثیر نوع بسته بندي و تیمارهمیزان اسید میوه
اسید میوه ها در اثر تنفس و یا تبدیل آنها احتمال به. تدریج کاهش یافته ه ها بعلت افزایش عمر میوه نگهداري ب

. اد دیگر کاهش می یابدبه مو

سپاسگزاري
را ي این پژوهش بدینوسیله از معاونت پژوهشی دانشگاه شیراز که بودجه و تسهیلات لازم جهت اجرا

. فراهم آوردند، همچنین مؤسسه پلی تکنیک خاوندي براي ساخت دستگاه دوخت تشکر و قدردانی بعمل می آید
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