
59 

  
 هاي تولید گیاهی مجله پژوهش

  1392، دوم، شماره بیستمجلد 
   http://jopp.gau.ac.ir  

 

  به پوشش واکس طی انبارداريمرکبات  از برخی واکنش ترکیبات بیواکتیو میوه 
 

  2اشکوریان معصومه کیا و 1جواد فتاحی مقدم*
  محقق بخش 2 ،، رامسراستادیار بخش فنی و مهندسی، موسسه تحقیقات مرکبات کشور1

  ، رامسرموسسه تحقیقات مرکبات کشور فنی و مهندسی،
  14/01/1392تاریخ پذیرش: ؛ 17/05/1391تاریخ دریافت: 

  1چکیده
د بلکه به میوه ظاهر نشو ها نه تنها مانع تبخیر آب درون میوه و نفوذ عوامل قارچی می پوشش

یوه که تعیین کننده ارزش غذایی و طعم و ها روي ترکیبات درونی م د. اثر پوششنده بازارپسندي نیز می
کیفیت روي واکس ثیر پوشش أتبررسی با هدف پژوهش این است.  شدهمطالعه  مزه میوه هستند کمتر

تامسون، مورو، سیاورز و نارنگی پیج انجام شد.  رقم هاي هاي برداشت شده مرکبات شامل پرتقال میوه
شدند.  بندي گروهندازه و عاري بودن از هرگونه ضایعات، ها پس از برداشت بر اساس یکنواختی در ا میوه

د استفاده تولیدکنندگان منطقه) و تیمارها شامل تیمار شاهد (بدون پوشش)، تیمار واکس (نوع رایج و مور
درجه  5در دماي  ،دهیهاي هر رقم پس از تیمار بود. میوهماه)  3و  2، 1مدت انبارداري (صفر، 

 90و  60، 30برداري در روزهاي صفر،  ز درون سردخانه قرار گرفته و با نمونهرو 90مدت  گراد به سانتی
طورکلی میزان  هنشان داد که ب آمده دست بهها ارزیابی شد. نتایج  خصوصیات فیزیکوشیمیایی گوشت میوه

این کاهش در تامسون و پیج بیشتر  ولی هر چهار رقم طی انبارداري کاهش یافت  اسید میوه آسکوربیک
گیري از انبار محتواي فنل  در هر مرحله نمونه ولی. روند کلی میزان فنل بعد از برداشت کاهشی بود دبو

ارقام واکس زده و نزده از نظر درصد   طورکلی کلیه هها بود. ب زده هاي بدون واکس بالاتر از واکس میوه
توسط عصاره  ABTSاي ه داري نداشتند. میزان مهار رادیکال تفاوت معنی DPPHهاي  مهار رادیکال

  دارها بود. غالب ارقام بالاتر از واکس در هاي بدون واکس در نمونه ،تا پایان انبارداري 60گوشت از روز 

  ترکیبات بیواکتیو، مرکبات، کیفیت، انبار، واکس هاي کلیدي: واژه
                                         

  j.fattahi@areo.irمسئول مکاتبه: *
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  مقدمه
از مواد غیر در کشورهاي پیشرفته، استفاده  بویژهبا توجه به گسترش کشت و تولید ارگانیک   

و  ضایعات کاهشجهت آن، و پس از محصولات باغبانی در تمام مراحل تولید طبیعی شیمیایی و 
هاي مختلفی براي تولید  هم اکنون در دنیا روش. در حال افزایش استحفظ ترکیبات بیواکتیو میوه 

در این  گیرند. ار میکننده را به مخاطره اندازد، مورد استفاده قر سلامت مصرف که ارگانیک، بدون این
  .)2005(بالدوین،  دارد و کاربرد وسیعی در سطح تجاري سودمند بودهپوشش واکس کارگیري  همیان ب
با هدف براق شدن و کاهش آب از چون مرکبات و سیب  همهایی  در میوه واکس کاربرد پوشش  

چه  رایج بوده ولی چنان ایران دارد. در حال حاضر نیز استفاده از واکس در طولانی سابقهدهی  دست
کربن بین  اکسید دلیل محدود شدن تبادل اکسیژن و دي بهشرایط انبارداري مناسب نباشد کیفیت میوه 

افزایش تنفس دلیل  بهدر شرایط غیرهوازي  ها میوهیابد.  کاهش میبه شدت میوه و محیط اطراف آن، 
سه نوع واکس  با کاربرد اي ر مطالعهد. )2002(هاگنمایر، کنند  پیدا می نامطلوبیطعم  ،غیرهوازي

فروت سفید  گریپدر کنترل عارضه پیتینگ  با هدفاتیلن و کارنوبا)  (واکس با پایه شلاك، با پایه پلی
 بیشترکارنوبا و پایه پلی اتیلن  نسبت بههاي با واکس شلاك  در میوه مشخص شد که این عارضه
(پتراك و همکاران، شود  یژن درونی میوه ایجاد میاکس میزاندلیل کاهش  توسعه یافت. این عارضه به

1998.(  
ارزش غذایی داراي ، ترکیبات فنلی و اسیدهاي فنلی اسید دلیل وجود آسکوربیک بهمرکبات    میوه  
و ترکیبات فنلی  اسید آسکوربیکگزارش شده است که  ).2007اران، (تریپلی و همکاست  ییبالا

(آبی سینگ و  دنو سلامت انسان داراکسیدانی  در فعالیت آنتی نقش مهمی ،مرکبات   در میوهموجود 
اکسیدانی و ارزش  تعداد زیادي از عوامل قبل و پس از برداشت بر میزان ظرفیت آنتی ).2007همکاران، 

کار بردن برخی از تیمارهاي قبل از برداشت و شرایط  هب چنین د. همنگذار ثیر میأها ت غذایی میوه
ی در رسد افزایش جزی می نظر ثیرگذار است. بهأها ت اکسیدان در افزایش میزان آنتینگهداري در انبار 

 دهد اکسیدانی را افزایش می سنتز ترکیبات داراي خاصیت آنتی ،اکسیدکربن درونی میوه میزان دي
واکس و سپس قرار پوشش  میوه با زمان همتیمار گزارش شده است که  ).2004ونگ و همکاران، ئ(ج

(زو و همکاران،  به تغییرات شیمیایی در میوه شود تواند منجر دماي پایین میسردخانه با دادن در 
طی انبار  ،هاي خونی اسید در پرتقال  فنل کل و آسکوربیک عنوان مثال گزارش شده است که به) 2008

  ).2008(راپیساردا و همکاران،  ه استبا دماي پایین افزایش یافت
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 60اکسیدانی دو رقم نارنگی ساتسوما و پرتقال هاملین (طی  فعالیت آنتیبا بررسی ترکیبات فنلی و 
در تیمار با واکس  طی انبارداريگراد) مشخص شد که میزان ترکیبات فنلی  سانتی درجه 10روز در دماي 

حفظ ترکیبات فنلی ثیري در أواکس تروز  30 گذشت بعد از که طوري ثابت بود تا مدت زمان معینی
مدت  طولانی نگهداري واکس اثر منفی روي حفظ کیفیت میوه در گزارش شد که ین چن هم. نداشت

ارقام نیز ممکن است واکنش متفاوتی به پوشش واکس نشان ). 2012(شن و همکاران،  داشت ها میوه
 ،فروت تیمار شده با واکس ي گریپ دو رقم میوه اسید میزان آسکوربیک پژوهشیدر دهند. بر این اساس 

در شرایط اسید  میزان کاهش آسکوربیک از نظر. نتایج نشان داد که قرار گرفتبررسی مورد داري طی انبار
  ).2005(بیولاتو و همکاران،  تر بود رد حساس نسبت به رقم رابی 1رقم توماپس از برداشت، 

بدیهی است که واکس نه تنها مانع تبخیر آب درون میوه و نفوذ  ،پژوهشگرانهاي  بر اساس یافته  
دلیل اثر مثبتی که ممکن  دهد. از طرفی به شود، بلکه به میوه ظاهر بازارپسند نیز می عوامل قارچی می

سطح  دتوان میها  استفاده از آنباشند  ترکیبات ارزشمند غذایی داشتهو حفظ ها در تولید  است پوشش
تعیین کننده ارزش ه ک(ها روي ترکیبات درونی میوه  پوشش ثیرأت. دهدرا نیز ارتقاء   سلامت جامعه

قرار گرفته است. از طرفی باید تلاش نمود تا به  مطالعهکمتر مورد  ،)غذایی و طعم و مزه میوه هستند
 در مورد ارقام مختلف اي از زمان انبارداري و حفظ ترکیبات داراي ارزش غذایی بالا نسبت و حد بهینه

خصوص توسط  ههاي اخیر ب در سال میوهت کیفی استانداردمعیارهاي  باید توجه نمود کهدست یافت. 
کشورهاي پیشرفته تغییر نموده است. در برخی کشورهاي پیشرفته، کیفیت ترکیبات درونی میوه و 

ي مجوز واردات و  تعیین کنندهعاري بودن از بقایاي سموم و مواد شیمیایی ناسازگار با محیط زیست 
با ارگانیک، هایی  به تولید میوه ها پژوهش . بنابراین ضروري است که در بخشصادرات میوه است

به  ،ي مرکبات در میوهموجود ترکیبات فنلی  کیفیت ظاهري و ارزش غذایی بالا توجه بیشتري شود.
 در موردهاي کمی  پژوهشکه  با توجه با ایناهمیت دارند.  ،دلیل فوایدي که براي سلامتی انسان دارند

در این پژوهش اثر پوشش  ،انجام شده استمیوه مرکبات اشت پس از برد دورهتغییر این ترکیبات در 
  .ه استدشاکسیدانی چهار رقم مرکبات طی انبارداري بررسی  واکس روي ترکیبات فنلی و فعالیت آنتی

  
  

                                         
1. Rouge La Toma 
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 ها مواد و روش
پرتقال ( »سیاورز« ،»تامسون ناول« هاي پرتقالمرکبات شامل از رقم  چهار میوهدر این پژوهش  

ها پس از  . میوهندجهت مطالعه استفاده شد »پیج«و یک رقم نارنگی  »مورو« خونی  لپرتقا ،محلی)
بندي شدند. تیمارها شامل تیمار شاهد (بدون  گروه سالم بودنبرداشت بر اساس یکنواختی در اندازه و 

 راردر سه تک ،) و مدت انبارداريپوشش)، تیمار واکس (نوع رایج و مورد استفاده تولیدکنندگان منطقه
گراد  درجه سانتی 5دماي  سردخانه با در ،پس از تیمار، عدد در هر تکرار) 50(هاي هر رقم  بود. میوه

 30انبارداري و سپس به فاصله زمانی هر دوره برداري در شروع  نمونهشدند.  روز قرار داده 90مدت  به
  قرار گرفت. روي صفات زیر مورد ارزیابیثیر تیمارها أت انجام شد و  روز

 85 : 15اسید به نسبت  استیکمنظور استخراج ترکیبات فنلی ارقام خونی از حلال متانول و  به: فنل کل
درصد و جهت ارقام غیرخونی (بلاند) از متانول به تنهایی استفاده شد. عصاره میوه همراه با گوشت به 

ها با  نمونهسپس د. ساعت در داخل حلال قرار داده ش 18مدت  به 1:3و به نسبت  ،صورت دستی تهیه
هاي  تیوب در درون محلول روییشدند.  سانتریفیوژدقیقه  15مدت  بهدور در دقیقه  6000عت سر

 -فولیناستفاده از معرف گراد نگهداري شد. میزان فنل کل با  درجه سانتی -80دماي و در دار  درب
 50در این روش  ).2003(میرز و همکاران،  تعیین شداسپکتروفتومتري با روش و  1سیوکالتو

درصد) مخلوط  5میکرولیتر معرف فولین ( 125میوه یا پوست میوه با  میکرولیتر از عصاره متانولی آب
درصد  7میکرولیتر محلول  100گراد،  درجه سانتی 25در دماي نگهداري دقیقه  5پس از  ،شده

شد. میزان  استفادهعصاره  یونیزه به جاي بلانک از آب د سدیم به آن اضافه شد. در نمونه بیکربنات
نانومتر  765دقیقه نگهداري در شرایط بدون نور، در طول موج  120جذب مخلوط واکنش بعد از 

 خطگیري شد.   ساخت آمریکا) اندازه،  ND– 1000وسیله دستگاه اسپکتروفتومتر نانودراپ (مدل  هب
 100گرم در  میلی 20، 15، 10، 5، 5/2اسید ( گالیکهاي مختلف  با استفاده از غلظت بندي درجه
 100اسید در  گالیکگرم  میلیبر حسب  بندي درجه خطدست آمد. میزان فنل کل از روي  هلیتر) ب میلی

  براي هر نمونه و استاندارد بیان شد.  ،گرم عصاره در سه تکرار
(بور و  دگیري ش  کلراید اندازه آلومینیوممیزان فلاونوئید کل با روش کالریمتري : فلاونوئید کل

میکرولیتر  10با  ،میکرولیتر از عصاره متانولی گوشت و پوست میوه 50). 2006همکاران، 

                                         
1. Folin–Ciocalteau reagent 
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میکرولیتر آب دیونیزه  280 و مولار) 1استات ( پتاسیممیکرولیتر  10)، درصد 10کلراید ( آلومینیوم
 6د. همزمان دقیقه نگهداري شدن 40مدت  در دماي اتاق به ،ها پس از ورتکس شدن مخلوط شد. نمونه
با  ،لیتر) از کوئرستین گرم در میلی میلی 5/0و  25/0، 125/0، 06/0، 03/0، 015/0غلظت مختلف (

نانومتر در مقابل  415جذب مخلوط واکنش در طول موج میزان  .تهیه شدبندي  درجهخط هدف تهیه 
ه شد. میزان فلاونوئید وسیله دستگاه اسپکتروفتومتر در سه تکرار خواند هب ،آب دیونیزهمحتوي بلانک 

تر  گرم کوئرستین در گرم وزن کوئرستین تعیین شد. نتایج بر حسب میلیبندي  درجه خطکل بر اساس 
  پوست و گوشت میوه بیان شد. 

روفنل لدي ک  - 2،6عصاره میوه بر اساس کاهش رنگ ترکیب  اسید آسکوربیکغلظت : اسید آسکوربیک
در این روش،  ).2006(بور و همکاران،  گیري شد اندازه داسی آسکوربیکتوسط  )DCPIP( ایندوفنل

) مخلوط شد. درصد 1اسید ( متافسفریکلیتر  میلی 3با  میوه مقدار یک گرم از بافت گوشت و پوست
 15دور در دقیقه به مدت  6000گراد و  درجه سانتی 4در دماي  بالاپس از گذشت نیم ساعت، مخلوط 

 DCPIPمیکرولیتر  200میکرولیتر برداشته و به آن مقدار  50رویی  دقیقه سانتریفیوژ شد. از محلول
بلانک  و در سه تکرار خوانده شد. نمونهنانومتر  520ها در طول موج  اضافه شد. میزان جذب نمونه

تهیه  بندي درجهبا استفاده از خط  اسید آسکوربیکمیوه بود. غلظت  جز عصاره ترکیبات فوق به داراي
گرم در لیتر) در  میلی 200و  100، 50، 25، 5/12، 25/6( اسید آسکوربیکمختلف  هاي شده از غلظت

   .محاسبه شد DCPIPحضور 
گیري  اندازه ABTSو  DPPHاکسیدانی پوست میوه با دو روش  ظرفیت آنتی: اکسیدانی ظرفیت آنتی

توسط  1پیکریل هیدرازیل -1-دي فنیل -2و2 کنندگی رادیکال ، فعالیت خنثیDPPHشد. در روش 
ویلیامز و  -(براند شدنانومتر تعیین  517عصاره نمونه با روش اسپکتروفتومتري در طول موج 

با چهار غلظت متفاوت عصاره میوه از  DPPHکنندگی رادیکال  میزان فعالیت خنثی ).1995همکاران، 
این  محاسبه شد. در DPPH) ×[AC/(AC–AS)] =100( کنندگی رادیکال خنثیفرمول درصد فعالیت 

 DPPHجذب  AS و عنوان کنترل هاکسیدان ب بدون هیچ آنتی DPPHجذب رادیکال  ACمعادله 
  عنوان بلانک استفاده شد.  هو از متانول ببوده علاوه نمونه  هب

                                         
1. 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 
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اکسیدانی با استفاده از عصاره متانولی گوشت میوه براي هضم  آنتی، ظرفیت ABTSدر سنجش   
گیري شد.   ، اندازه1سولفونیک اسید) -  6 - اتیل بنزوتیازولین - 3( – وبیسآزین - 2 و ABTS•+ )2هاي  رادیکال

ساعت،  16مدت  و قرار دادن در محیط تاریک به ABTSبا افزودن پتاسیم پرسولفات به   +•ABTSرادیکال 
نانومتر رقیق  734در طول موج  7/0تشکیل شد. سپس این محلول پایه با افزودن اتانول تا رسیدن به جذب 

دقیقه  7نانومتر بعد از  734و جذب آن در  ،میکرولیتر مخلوط 5:100. نمونه عصاره و رادیکال به نسبت شد
درصد بازدارندگی) محاسبه =  ×[AC /(AC –AS)]100( قرائت شد. درصد بازدارندگی با استفاده از فرمول

 شد. 

 حکتوریل دو عامله و در قالب طرآزمایش فااستفاده از با  ،ها دادهتجزیه و تحلیل آماري : آماري تجزیه
 5آزمون توکی در سطح احتمال  بر مبناي  ها میانگینمقایسه و تکرار انجام شد  3با تصادفی  کاملاً

  .صورت گرفت MSTAT-C افزار و با استفاده از نرمدرصد 
  

  نتایج و بحث
رداري کاهش یافت گوشت میوه طی انبا اسید آسکوربیکطورکلی میزان  هب: میوه اسید گوشت آسکوربیک

بود. این روند کاهشی در   زده واکسهاي     میوه مشابهنزده بیشتر و یا  واکسهاي  این کاهش در میوه ولی
هاي  بالاتر بود. در مورو که رقم خونی است نه تنها تفاوتی بین میوهدر مقایسه با بقیه ارقام، رقم پیج 

اسید در  انبارداري میزان آسکوربیکدوره پایان  در ، بلکهزده و نزده از این نظر وجود نداشت واکس
طور مشابه در پرتقال والنسیا نیز تحت  هب). 1  دارها بود (شکل هاي بدون واکس بالاتر از واکس میوه

و بالدوین ( داري نکرد تغییر معنیدر طی انبارداري اسید  واکس، آسکوربیکجمله  از هاي مختلف  پوشش
نیز در سیب  ،ویژه به مدت طولانی طی انبارداري به اسید آسکوربیکروند کاهش ). 1995همکاران، 

 تحت تیمارهاي پوششی کاهش یافت اسید آسکوربیکمیزان  مشخص شد که و گزارش شده است
دست  هساکاریدي) روي خربزه نیز ب نتایج مغایر با کاربرد تیمار پوششی (پلی ).2005یات و همکاران، (ه

دلیل کاهش  اسید شد. این پدیده ممکن است به ها مانع کاهش آسکوربیک آمد که نسبت به بدون پوشش
  پوشش باشد.دلیل استفاده از  درون بافت میوه بههاي اکسیژن  مولکول

  

                                         
1. 2,2-Azino-bis (3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonic acid) 
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  اسید گوشت میوه پرتقال رقم تامسون (الف)، سیاورز  اثر پوشش واکس بر میزان آسکوربیک -1 شکل
  .نبارداري(ب)، مورو (ج) و نارنگی رقم پیج (د) طی ا

  واکس نزده) واکس زده   ها نشان دهنده خطاي استاندارد است. ( هاي عمودي روي هر یک از ستون خط
  

ثیر پوشش واکس قرار نگرفت ولی طی أتامسون تحت ترقم در  کل  میزان فنل: میوه کل گوشت فنل
داري بالاتر از شروع انبارداري بود. در سایر ارقام  طور معنی هبه بعد) مقدار آن ب 30ز انبارداري (از رو

طور جزئی کاهش یافت لیکن بر خلاف آنچه در میزان فنل پوست مشاهده  هکل طی انبارداري ب  نیز فنل
). 2  دارها بود (شکل از واکسکمتر هاي بدون واکس  این کاهش در میوهآورده نشده است) ها  (دادهشد 

ترکیبات میزان در  بطئیروند در شروع انبارداري افزایش و سپس نیز ) 2012( و همکاران شن اَشابهم
گرچه در  ،فنلی نارنگی ساتسوما و پرتقال هاملین تحت پوشش واکس طی انبارداري مشاهده نمودند

 ،با واکستیمار شده هاي  کل در پرتقال  ن فنلگزارش شده است که میزاها نسبتا بالاتر بود.  نزده واکس
تجمع ). 2000(موساید و همکاران،  افزایش یافت گراد سانتی درجه 20هفته انبارداري در دماي  9طی 

فعالیت بالاي آن دار و بدون پوشش گزارش شده است که دلیل  هاي پوشش ترکیبات فنلی در نمونه
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. این آنزیم در شرایط تنش پس از )2008الیو و همکاران،  -(امس آلانین آمونیالیاز است آنزیم فنیل
کل در   ثیرگذار است. بالا بودن نسبی فنل أکل گوشت میوه ت تر است و روي میزان فنل  برداشت فعال

ممکن است به دلیل تغییر اتمسفر درونی میوه ناشی از وجود پوشش (نارنگی پیج) زده  واکس هاي میوه
  ).2008ران، الیو و همکا -(امس باشد

  

 
  
  

 اثر پوشش واکس بر میزان فنل کل گوشت میوه پرتقال رقم تامسون (الف)، سیاورز -2 شکل

  .(ب)، مورو (ج) و نارنگی رقم پیج (د) طی انبارداري 
  )واکس نزده واکس زده   (ها نشان دهنده خطاي استاندارد است.  هاي عمودي روي هر یک از ستون خط

  
در ارقام تامسون و پیج واکس به خوبی سبب حفظ ترکیبات فلاونوئیدي : میوه فلاونوئید کل گوشت

طی انبارداري شد. در پایان انبارداري فقط فلاونوئید کل در پیج در سطح بالایی حفظ شد. در گوشت 
انبارداري  60و  30پوشش واکس در روزهاي  هاي بدون کل میوه سیاورز و مورو سطح فلاونوئید

). 3  (شکل ) مطابقت داشت2012که با گزارش شن و همکاران ( زده بود واکس هاي میوهبالاتر از 
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دیگر گزارش شده  یدر پژوهش اطلاعات کمی در زمینه تغییر فلاونوئیدهاي میوه طی انبار وجود دارد.
(موساید و  ی از کاربرد پرتوتاپی در پرتقال شدها ناش واکس مانع تحریک تولید فلاوناست که 
مقدار فلاونوئیدها در رقم خونی مورو نسبت  این پژوهش آمده در دست بهطبق نتایج  .)2000همکاران، 

. گزارش شده است که دماي پایین انبار سبب تحریک داشت سطح بالاتريپرتقال به سایر ارقام 
  ).2008(راپیساردا و همکاران، شود  ساخت فلاونوئیدها در ارقام خونی می

  

  
  

  اثر پوشش واکس بر میزان فلاونوئید کل گوشت میوه پرتقال رقم تامسون (الف)، سیاورز -3 شکل
  .نارنگی رقم پیج (د) طی انبارداري(ب)، مورو (ج) و 

  واکس نزده) واکس زده   ها نشان دهنده خطاي استاندارد است. ( هاي عمودي روي هر یک از ستون خط
  

هاي  اکسیدانی بر اساس میزان مهار رادیکال وقتی فعالیت آنتی: میوه گوشت اکسیدانی فعالیت آنتی
DPPH مشاهده نشد. میزان داري  تفاوت معنی  زده و نزده واکسهاي  بین میوهارقام   در کلیه ،انجام شد

هاي  تا پایان انبارداري در نمونه 60از روز اکثر ارقام ي گوشت  توسط عصاره ABTS هاي مهار رادیکال
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داري در میزان  ثیر معنیأ). هر چند در رقم مورو واکس ت4 دارها بود (شکل بدون واکس بالاتر از واکس
دو ماه پس از  ABTSهاي  نداشت. در مقابل بیشترین درصد مهار رادیکال ABTSهاي  مهار رادیکال

  ).ج -4 شروع انبارداري مشاهد شد و در پایان انبارداري کاهش نسبی یافت (شکل
  

  
  

  گوشت میوه پرتقال رقم تامسون (الف)، سیاورز  اکسیدانی  اثر پوشش واکس بر فعالیت آنتی -4 شکل
  نارنگی رقم پیج (د) طی انبارداري.(ب)، مورو (ج) و 

  واکس نزده) واکس زده   ده خطاي استاندارد است. (ها نشان دهن هاي عمودي روي هر یک از ستون خط
  

هاي بدون واکس افزایش یافت که با  ویژه در نمونه هاکسیدانی طی انبارداري ب طورکلی ظرفیت آنتی هب
نارنگی کیووان پوشش داده شده با طور مشابه چنین نتایجی در  هکل نیز در ارتباط است. ب میزان فنل

که بالا بودن است گزارش شده  چنین هم. )2010(پوتونسیري و هارونکید،  شلات گزارش شده است
از ها ممکن است بیشتر  نقش فنلاکسیدانی با میزان بالاي فنل نیز در ارتباط است.  ظرفیت آنتی

الیو و  -(امس در این میان نقش دارند سایر ترکیبات فیتوشیمیایی نیزهرچند  ،باشداسید  آسکوربیک
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انبارداري در دوره اکسیدانی در پایان  در این آزمایش مشخص شد ظرفیت آنتی ).2008همکاران، 
روز بعد از  90اسید در  دلیل بالابودن آسکوربیک تواند به نزده افزایش یافت که می واکسهاي  میوه

در پرتقال خونی اسید  است که میزان آسکوربیک رش کرده) گزا2008لادانیا (که  با اینانبارداري باشد. 
  .ها و شاهد روند کاهشی داشت یابد ولی در این آزمایش در تیمارشده طی انبار با دماي پایین افزایش می

اکسیدانی در هر چهار رقم  انبارداري روند تغییر ظرفیت آنتی 60در روز ، این پژوهش نتایج بر اساس  
اثرات برهمکنش ترکیبات فنلی، فلاونوئیدي و دلیل آن ممکن است که  ،استکند مورد آزمایش 

 ،ارقام ي هاي تازه اکسیدانی در میوه فعالیت آنتی ).2004کارو و همکاران، دل ( اسید باشد آسکوربیک
ها در برابر  فنل دلیل مقاومت پلی جداي از نوع پوشش در شروع انبارداري بالاست. این افزایش به

شود.  ها طی انبارداري نیز می اکسیدان ین وسیله مانع کاهش آنتیا هشیمیایی و آنزیمی بوده و باکسیداسیون 
 اسید مرتبط است آسکوربیکاکسیدانی نیز به کاهش مقدار ترکیبات فنلی و  در مقابل کاهش فعالیت آنتی

اکسیدانی  الیت آنتینشان داد که تغییر در ترکیبات با فعنیز  پژوهشاین نتایج  ).2012 ،(شن و همکاران
بهتر بین آزمون علت رابطه انبارداري بود.  از دورهثر أاسید بیشتر مت ها، فلاونوئیدها و آسکوربیک چون فنل
ABTS گزارش شده هاي آبدوست مثل فرولیک اسید باشد.  ها می تواند وجود گروهی از فنل و فنل

ها در  اکسیدان دهد آنتی د که نشان میدارن DPPHنسبت به  ABTSبیشتري با   است که فنل کل رابطه
  ).2001(کاهکونن و همکاران،  دوست هستند مرکبات از هر دو نوع آبدوست و چربی

  
  نتیجه کلی

ارزش غذایی  در استفاده از آن دهد ولی نباید پوشش واکس گرچه کیفیت ظاهري میوه را افزایش می  
شده  برداشت  هاي تازه اکسیدانی در میوه الیت آنتیمیوه را نیز در مراحل پس از برداشت نادیده گرفت. فع

هاي انبارداري به کاهش مقدار  اکسیدانی تا میانه . کاهش فعالیت آنتیباشد ، زیاد میجدا از نوع پوشش
دلیل کاهش تبادل گازي  رسد پوشش واکس به . به نظر میاسید مرتبط است ترکیبات فنلی و آسکوربیک

گوشت  طعم بد گذارد. ثیر منفی میأاکسیدانی ت حدودي روي ترکیبات آنتیبین درون و اطراف میوه، تا 
 تواند ناشی از اثر برهمکنش تنفس پایین و تجمع فنل درون میوه باشد. میوه نیز می

  
  سپاسگزاري

موسسه تحقیقات  2-17-17-88012 شماره مصوباین مقاله برگرفته از پروژه تحقیقاتی با   
 شود. ریت وقت موسسه آقاي دکتر سیروس آقاجانزاده قدردانی میمرکبات کشور است که از مدی
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Abstract1 
 Coating not only prevents the evaporation of water inside the fruit and fungus 
infections but also reduces the appearance marketing. The effects of coating on 
inner composition which determines the nutritional value and taste of fruit juice has 
been less studied. To this aim, the experiment was conducted on harvested citrus 
fruits including ‘Thomson’, ‘Siavaraz’ (a local variety), ‘Moro’, and ‘Page’ 
mandarin. Fruits with uniform size and free of any disorders were harvested, and 
divided into different groups. Used treatments were included control (no coating), 
wax coating (a type commonly used by growers) and storage period. Treated fruits 
of each variety were stored at 5°C for 90 days and some physicochemical 
properties of pulp were evaluated on samples taken from 0, 30, 60 and 90 days 
after beginning of storage. Overall, ascorbic acid content of four varieties 
decreased during storage especially in ‘Thomson’ and ‘Page’ varieties. The total 
phenol decreased after harvesting, but at each stage of sampling, phenol content of 
control fruits was higher than waxed fruits. All treatments had not significant effect 
to inhibit DPPH radicals. Inversely, uncoated fruits typically inhibited from ABTS 
radicals than coated fruits especially during the late month of storage.  
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