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 چكیده

های ترین شاخصهمهمطوری که کیفیت و تازگی محصول حفظ شود یکی از همدت بها در بلندوزه در جهان نگهداری میوه و سبزیامر

کند. های شیمیایی خطرناک نقش مهمی ایفا میهای طبیعی به جای پوششآید به این منظور استفاده از پوششپس از برداشت به حساب می

 2N %75 ، %15) ل، با استفاده از دو ترکیب گازیپرتقا ر اصلاح شده بر کیفیت و خواص میوۀبندی با اتمسفبسته تأثیردر پژوهش حاضر، 

 2CO، 2O %10 2وN %88 ، 2CO %4 ، 2O %8)، کش )بنومیل( و پوشش قارچ ،درصد( 1و  0.5 غلظت)های خوراکی کیتوزان پوشش

قرار داده شده و  C4ºها در سردخانه در دمایپوشش مورد پژوهش قرار گرفت. میوهمحلول سنتی( در مقایسه با نمونه بدون ) واکس میوه

روز از زمان نگهداری  60 و 30 و میزان درصد کاهش وزن میوه در مدت زمان میزان غلظت ویتامین ث ،جامد محلول ، غلظت موادPHمیزان 

ها نشان داد که استفاده از کیتوزان رسی قرار گرفت. نتایج تجزیه دادهتصادفی با آزمایش فاکتوریل در سه تکرار مورد بر در قالب طرح کاملاً

تر بیشتر و تنفس کمتر مناسب 2CO( به دلیل داشتن  2N %75 ، 2CO %15 ، 2O %10ترکیب گازی ) با درصد به عنوان پوشش سطحی 1

درصد،  1استفاده از پوشش کیتوزان با غلظت  گذارند.به جای می تیمارهای پیشنی خواص کیفی بهتری نسبت به بقیهبوده و طی مدت انبارما

بالاتر از آلودگی قارچی نیز پیشگیری نموده  PH چنین با داشتنکمتر کرده هم هاپوششتلفات از دست دادن آب میوه را نسبت به بقیه 

ها نیفیت محصولات و افزایش ماندگاری آبندی با اتمسفر اصلاح شده باعث حفظ بیشتر کر مجموع نگهداری محصولات در بستهداست. 
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ABSTRACT 

Today, keeping the fruits and vegetables in the world in the long run, so that the quality and novelty of the 

product are preserved, is one of the most important indicators of post-harvest use. To this end, the use of natural 

coatings plays an important role in place of hazardous chemical coatings. In the present study, the effect of packed 

with modified atmosphere on the quality and properties of orange fruit, using two gas mixtures (75% N2, 15% 

CO2, 10% O2 and 88% N2, 4% CO2, 8% O2), Edible coatings of chitosan (concentration 0.5 and 1%), fungicide 

coating (benomyl) and fruit wax (traditional solution) were compared with non-coated samples. The fruits were 

placed in a refrigerator at 4 ° C and the pH, soluble solids content, The concentration of vitamin C and fruit weight 

loss percentage were investigated in a completely randomized design with factorial experiment in three 

replications in the period of 30 and 60 days. The results of the data analysis showed that using chitosan 1% as 

surface coating with gas composition(75% N2, 15% CO2, 10% O2) Due to more CO2 and less respiration, they are 

more suitable and have better qualitative properties over the course of storage than other pretreatments.The use 

of chitosan coating with 1% concentration reduced the loss of juice loss compared to other coatings,thus 

preventing higher pH than fungal contamination. In general, keeping products in packaging with modified 

atmosphere will keep the quality of products more stable and longer. 
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 مقدمه -1

میلیون تن مرکبات  4/02هزار هکتار و تولید حدود  240 های نیمـه گرمسـیری هسـتند که با سطح زیر کشت حدودمرکبات از جمله میوه

 یمهم تجار یهااز گونه یکی. پرتقال (FAO. 2010) دهندیبـاغی کشور ایران را به خود اختصاص م ت، مقـام اول تولیـد محصـولالدر سا

برداشت شده خواهد داشت.  وهیم تیفیبر ک ییسزاهب تأثیردر انبار  یط پس از برداشت و مدت زمان ماندگاریشود. شرایمرکبات محسوب م

 10از محصول غذای  زانیم نیتوان با ایکـه م شودیدرصد از محصولات کشاورزی کشـور نابود و تلف م 30تـا  25 سالانه به طـور متوسـط

از ارزش صادرات و  یاز محصول کشاورز یابخش عمده یبرداشت محصولات ضمن نابود ازبعد  یهمرحل عاتیضا میلیون نفر را تأمین کرد.

باشد. می 16%است که سهم میوه پرتقال  28% ضایعات کمی و کیفی مرکبات حدود .(1378)ملکوتی و طباطبایی،  کاهدیآن م یابیبازار

خوراکی و یا زیست های پوششن از دگاری محصول و بازارپسندی بیشتر آبه این منظور در راستای کنترل و کاهش تلفات و افزایش مان

های برای تولید فیلم (.1388، جوانمرد و رمضان) شوداستفاده می میوهمخصوص  هایی نظیر بنومیلکشچمانند کیتوزان و قار پذیرتخریب

بندی بسته (.1388قنبرزاده و الماسی، ) شودها استفاده میها و یا مخلوطی از آنها، چربیساکاریدها، پروتئین پذیر، از پلیزیست تخریب

فعال ترکیب گازی در داخل یک بسته است که بر تعامل بین سرعت تنفس ، فرایند دینامیکی فعال و یا غیر(MAPاتمسفر اصلاح شده )

شامل کاهش تنفس، کاهش  MAPترین مزایای (. مهمCaleb et al، 2012) بندی متکی استطریق مواد بستهمحصول و انتقال گازها از 

 مشخصزمایشی طی آ (.Artés et al  ،2000) باشدترکیبات داخل میوه میشدن روند نرم شدن میوه و حفظ  حساسیت به اتیلن، کندتولید و 

ها میوه از برداشت کنترل کردن پوسیدگی قارچی و حفظ کیفیت در دوره پس کربن بالا برایاکسیدتیمار با اکسیژن پایین یا با دی کهشد 

  غلظــت اکــسیژن، شــدت تــنفس وو کــاهش  کـربناکسیدکرد که افزایش غلظت دیمارتینز بیان  (. 1991)قادر، ثر اسـتؤم

 هـایهـای آنزیماصلاح شده با کاهش یـا جلـوگیری از فعالیت بندی در اتمسفررساند و بستهمتابولیکی میوه را به حداقل می هــایفعالیت

 شودهای میوه میحفظ رنگ و ویتامین چنـین باعـثهم شود،می تولید اتیلن کـاهش و بافـت میـوهتجزیه کننده پکتین موجب حفظ سفتی 

(Martinez ،2003 .)سرخ توبندی میوه پرتقال اده از اتمسفر اصلاح شده در بستهتیمارهای مختلف و استفکارگیری پیشدر این پژوهش با به

بندی میوه با اتمسفر اهد عملکرد و ماندگاری بهتر بستهگیری خواص کیفی میوه، ششاهد طی مدت زمان مشخص و اندازه در مقایسه با نمونه

بی و درصد بودیم و کمترین میزان خرا 1تیمار کیتوزان اکسید بیشتری داشته و دارای پیشدیکمتر و کربن اصلاح شده که میزان اکسیژن

 ندی را داشتیم. بکاهش خواص مغذی در این بسته

 هامواد و روش -2

ب با آها و تمامی میوهشد برداشت  1396ماه سال  بهمندر توسرخ به صورت تصادفی از قطعه باغی واقع در شهرستان آمل میوه پرتقال  عدد  60تعداد 

مساوی  دسته 20ها به . سپس میوهشدندبندی ها و بستهایشگاه آماده قرار گرفتن در پوششزمه و پس از خشک شدن در دمای محیط آشدشو وشست

حضور  و درشده  داده )محلول سنتی( پوشش بنومیل و واکس میوهکش قارچ ،0/5% ،1%کیتوزان  به ترتیب با نهمبندی شده، که دسته اول تا تقسیم

نمونه  ،دهم و دستهبندی شدند بسته 2APM ( 2N %75 2CO %15، 2O %10)( و 2N %88، 2CO %4 ، 2O %8) 1MAPاتمسفر اصلاح شده 

پژوهش  در مد.دست آهب بلیتر آ 1گرم پودر کیتوزان در  0/5و  1ترتیب از ترکیب به 0/5%  ، 1% کیتوزانپوشش  .بوده است (بدون پوشش) شاهد

 .شده است دادهنشان  Nو  Mکش به ترتیب با علائم و محلول سنتی و قارچ  1C ،0/5Cترتیب با علائم اختصاری به 0/5% ،1% محلول کیتوزان حاضر

قرار ( DZQ-400/2E )مدل بندی وکیومها درون دستگاه بستهشد و پس از توزین، نمونه انجام ور سازی در محلولغوطه صورت ها بهدهی میوهپوشش

قبل درون  ها را تخلیه کرده، سپس ترکیب گازی تعبیه شده ازاه گازهای موجود در محفظه و بستهانجام شده دستگ گیرند. در ابتدا برحسب تنظیماتمی

 :خواص کیفی میوه شامل سپس برخی از شود.ها انجام میان به صورت اتوماتیک دربندی بستهها تزریق شده و در پایسیلندرها متصل به دستگاه به بسته

PH، میوه پذیر آبمواد جامد انحلال غلظت (TSS) ،  4 با دمای در سردخانه ماه نگهداری دوطی  هادرصد کاهش وزن نمونه و ثمیزان ویتامین°C  مورد

 دند.گیری شها پارامترهای ذکر شده اندازهنها و تست شیمیایی آپس از آماده سازی نمونه (.Kitinoja. L; Kader. A. A. 2002) قرار گرفت ارزیابی

سپس انجام پذیرفت، در ابتدا با استفاده از آب مقطر دستگاه را کالیبره کرده و  PR-101گیری میزان مواد جامد محلول با دستگاه رفرکتومتر مدل اندازه

تراسیون تیشود. درصد اسیدیته قابل لول آن برحسب درجه بریکس بیان میدو قطره از آب میوه را در عدسی دستگاه قرار داده و میزان مواد جامد مح

سی سی  100ب مقطر به حجم میلی لیتر آب میوه صاف شده با آ 5زمون در این آ .نرمال محاسبه شده است  0/1آب میوه با تیتر کردن آن با سود 

سیتریک در نظر گرم اسید 0/0067 معادل نرمال 0/1لیتر سودهر میلی نرمال تیتر شده است. 0/01رسانده شده و در حضور معرف فنل فتالئین، با سود 
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 انجام پذیرفت. ابتدا ازحجم سدیم تیوسولفات دست داشتن مول ید تیتر شده با محلول ویتامین ث با در محاسبه میزان (.1371 پروانه،) گرفته شد

ون محاسبه شد. تعداد ید تیتراسی ید وارد واکنش شده با محلول تیوسولفات در خلال و از این طریق میزان مصرفی، تعداد مول آن را محاسبه تیوسولفات

خود براساس حجم مصرفی  تیوسولفات و کل ید آزاد شده در روند واکنش، که ویتامین ث از تفاوت میزان ید تیتر شده با محلول وارد واکنش شده با

به حجم آب میوه  ث تعیین و با توجههای ویتامین های ید، تعداد مولمول دست آمد. از تعدادمولی آن قابل محاسبه است، به محلول تیوسولفات و غلظت

به  مقدار این ویتامین (وزن مولکولی ویتامین ث) 174/2در  در لیتر محاسبه شد. از ضرب عدد حاصل (ویتامین ث( اولیه، تعداد مول اسید اسکوربیک

متر دیجیتال )مدل  PHها با استفاده از یک نمونه PH .لیتـر گـزارش شـد میلـی 100 گـرم در میلـی و سرانجام به صورت صورت گرم در لیتر محاسبه

Sartorius PB-11.ابتدا  ( اندازه گیری شدPH  کالیبره گردید سپس عصاره میوه را در بشر ریخته و پس از قرار دادن  9/2، 7، 4/1متر با محلول های بافر

گیری ندازها (.1383)مستوفی و نجفی، گرددخشک می شو شده وپس از هر قرائت الکترود با آب مقطر شست مورد نظر قرائت شد. PHالکترودها در محلول 

    :گرددتعیین می مقابلدرصد کاهش وزن میوه در زمان اولیه از رابطه  گرم انجام شد. 0/01 وزن میوه توسط ترازوی دیجیتال با دقت
 (وزن اولیه میوه -وزن ثانویه *)(100وزن اولیه میوه/                                                                                                                            

تصادفی مورد بررسی قرار  تکرار در قالب طرح کاملاً 3زمایش فاکتوریل با ها بر خواص کیفی پرتقال توسط آوع پوشش و گاز تزریق شده به بستهن تأثیر

 .صورت گرفت  Excelر ا توسط نرم افزاهو رسم نمودار ها با آزمـون دانکـنمقایسه میانگین ،SPSSتوسط نرم افزارها توسط و تحلیل داده تجزیه گرفت.

 
  

 نتایج و بحث -3

تیمار وگاز وشش سطحی کیتوزان به عنوان پیشه تأثیر پکپرتقال نتیجه گرفته شد  برخی خواص کیفی میوههای حاصل از با تجزیه واریانس داده

در سطح  با کیفیت مطلوب، و طول مدت انبارمانی گیری شدهدازهتمامی صفات کیفی ان برکربن بالاتر اکسیداصلاح شده با اکیسژن پایین و دی تزریق شده

 .است دار بودهمعنی %1،

 

 (TSS)  پذیرغلظت مواد جامد انحلال -3-1

. نشان داده شده دوره انبارمانی تیمارهای مختلف در هرآب میوه پرتقال، برای پیش(TSS)  پذیره میانگین غلظت مواد جامد انحلالمقایس1 از جدول

روز نگهداری اختلاف معنی   60و  30ها برای نمونهبقیه  نسبت به MAP2 با اتمسفر اصلاح شده 1C نمونه با پوشش، TSSمقادیر  که بین مشاهده شد

روند  1طبق شکل .هددا گذشت زمان انبارداری نشان میبرای هر پوشش را بTSS  روند تغییرات مقادیر 1شکل  .داشت درصد وجود 5داری در سطح 

ترتیب به TSSچنین کمترین و بیشترین مقادیر هم .دار نبوده استمعنی MAP2 با اتمسفر اصلاح شده 1C فقط برای نمونه با پوششTSS  تغییرات

 د.باشو نمونه بدون پوشش می MAP2با اتمسفر اصلاح شده  1Cبا پوشش  برای نمونه
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Figure 1. The effect of each coating and gas injected on the average soluble solids content of fruit juice at different 

storage periods. 

 .مانیمختلف انبار هایپذیر آب میوه در دورهبر میانگین مواد جامد انحلال و گاز تزریق شده ثر هر پوششا -1 شکل

 

 .پذیرانحلال جامد مواد در مدت نگهداری بر و ترکیب گازی تزریق شده نوع پوشش اثر -1جدول 

Table 2. The effect of coating type and gas composition injected during storage on soluble solids(Tss). 

Day 
0.5 𝐶

𝑀𝐴𝑃1
 

  
𝑀

𝑀𝐴𝑃1
 

𝑀

𝑀𝐴𝑃2
 

𝑁

𝑀𝐴𝑃1
 

𝑁

𝑀𝐴𝑃2
 Shahed 0.5𝐶

𝑀𝐴𝑃2
 

1 𝐶

𝑀𝐴𝑃1
 

1 𝐶

𝑀𝐴𝑃2
 

0 10.3 10.3 10.3 10.3 10.3 10.3 10.3 10.3 10.3 

30 11.2 11.8 11.1 11 11.6 12 11.5 12 12.1 

60 11.7 12.3 11.4 11.2 12.3 12.9 12.5 13 13.2 

 

ها انبارمانی برای تمامی نمونه مقدار قند با گذشت دورهزمایشات انجام شده طی آ دهند.ب میوه را قندها تشکیل میار زیادی از مواد جامد محلول در آمقد

 Echeverria) باشدمختلف می هایدیواره سلولی با آنزیم مقدار قند در مرکبات در طی فرآیند انبارمانی به خاطر آبکافت دارد که افزایشروند افزایشی 

; Wicker ،1989.) مقادیر قند  های تجاری روی پرتقال والنسیا به این نتیجه رسید کهبسته با مطالعه او .با نتایج اوبنلاند و سازگار است و این افزایش

افزایش غلظت، مواد جامد محلول  در طی دوره انبارمانی، کاهش رطوبت میوه موجبچنین هم .(Obenland،2008) یابددر طی دوره انبارمانی افزایش می

نتیجه گرفت  توانها، میبقیه نمونه نسبت بهکیتوزان  1C نمونه با پوششTSS  بودن مقدار با توجه به پایین (.Chundawat ; Gupta ،1978) شودمی

 11/2تا  TSS 10/3 با مقادیرکیتوزان  1Cباشد. در نتیجه نمونه می کمترین تلفات آب را دارا MAP2و اتمسفر اصلاح شده کیتوزان  1Cکه نمونه با پوشش 

 .باشدها میدارای آب میوه بیشتری نسبت به بقیه نمونه
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 درصد کاهش وزن -3-2

های درصد بین پوشش 5داری در سطح نگر این مطلب است که اختلاف معنی( در رابطه با فاکتور کاهش وزن بیا2واریانس )جدولبررسی جدول تجزیه 

بیشترین درصد کاهش  ،روز انبارمانی وجود دارد. در انتهای مدت نگهداری 60و  30در مدت  مختلف با دو نوع ترکیب گازی اصلاح شده و نمونه شاهد

های . در ترکیبباشدمی MAP2کیتوزان با ترکیب گازی  1Cنمونه و کمترین درصد کاهش وزن مربوط به  )شاهد( مونه بدون پوششن به مربوط وزن

 Kader) شودو کاهش میزان تنفس سبب پایین آمدن درصد کاهش وزن محصول می گازی اصلاح شده، مقدار کمتر اکسیژن باعث تنفس کمتر شده

; Watkins ،2000کاهش وزن میوه در اثر از وزن نشان داده شده است. ها بر درصد کاهش های گازی و پوشش سطحی نمونهاثر ترکیب 2(. در شکل

ها رابطه معکوسی دارد، هر چه تنفس با عمر انبارمانی میوه میزان. افتدتغییرات بیولوژیکی در آن اتفاق می دست رفتن آب از پوست آن و یا

 کافی برای ادامه سوخت و ساز به صورت هوازی موجود اکسیژن عمر انبارمانی آن بیشتر خواهد بود اما اگرتنفس میوه کمتر باشد  میزان

تبادل رطوبتی  کاهش وزن خیلی پایین خواهد بود زیرا درصد کاهش وزن به نباشد موجب تخمیر در میوه خواهد شد. در این حالت درصد

و پوشش سطحی  MAP2مقدار کاهش وزن میوه با استفاده از ترکیب گازی اصلاح شده  (.1377) راحمی، به محیط و میزان تنفس بستگی دارد

1C  سزایی در جلوگیری از تلفات آبهها تأثیر بنسبت به بقیه پوششدر نتیجه  دیگر بوده و هاینگهداری کمتر از نمونه های مختلفدر دورهکیتوزان 

 .میوه داشته است

 لاثر دوره انباری و نوع پوشش بر درصد کاهش وزن میوه پرتقا -2جدول 

Table 2. Effect of storage period and type of coating on percentage of weight loss of orange fruit. 

Day 
0.5 𝐶

𝑀𝐴𝑃1
 

  
𝑀

𝑀𝐴𝑃1
 

𝑀

𝑀𝐴𝑃2
 

𝑁

𝑀𝐴𝑃1
 

𝑁

𝑀𝐴𝑃2
 Shahed 0.5𝐶

𝑀𝐴𝑃2
 

1 𝐶

𝑀𝐴𝑃1
 

1 𝐶

𝑀𝐴𝑃2
 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

30 0.332 0.345 0.270 0.251 0.447 0.459 0.304 0.317 0.308 

60 0.690 0.687 0.520 0.489 0.821 0.816 0.617 0.613 0.734 

 

 
 

Figure 2. The effect of each coating on the average percentage of fruit weight loss in different storage periods. 

 .یدارهای مختلف انباربر میانگین درصد کاهش وزن میوه در دوره و ترکیب گازی اصلاح شده اثر هر پوشش -2 شكل  
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 ویتامین ث -3-3

ای تعیین مرحلهث با روش تیتراسیون دو  دهد. میزان ویتامینهای مختلف را نشان میث با غلظت منحنی استاندارد تیتراسیون ویتامین 3 نمودار شماره

ث  ویتامینکاهش میزان  3شماره  شکل(. 2R  =0/9999) تعیین بالایی به دست آمد ترسیم منحنی استاندارد و محاسبه معادله خط، ضریب شد. پس از

کیتوزان  1C نمونه با پوشش. هددها نشان مینمونه را درانبارمانی  روز 30نسبت به میزان غلظت ویتامین ث در مدت  روز  60طی مدت  گیری شدهاندازه

 اسید اسکوربیک )ویتامین ث( و نمونه بدون پوشش( کمترین میزان کاهش غلظت 2N %75,  2CO %15 , 2O %10) 2MAP و اتمسفر اصلاح شده

 MAP2کیتوزان و ترکیب گازی  1Cباشد. در نتیجه نمونه با پوشش ها دارا میویتامین ث را نسبت به بقیه نمونه)شاهد( بیشترین میزان کاهش غلظت 

 ای در حفظ کیفیت و ارزش غذایی میوه پرتقال داراست.قابل ملاحظه تأثیر

 

 

 

 
 

Figure 3. The effect of different types of coatings and modified gas composition on the concentration of vitamin C. 

 .ها و ترکیب گازی اصلاح شده در میزان غلظت ویتامین ثاثرانواع پوشش -3 شكل  

 

 میوه پرتقال PHشاخص  -3-4

دوره انبارمانی، توسط آزمون دانکن در  در هر MAP2 و MAP1و دوترکیب گازی اصلاح شده  تیمارهای مختلفآب میوه بین پیش PHمقایسه میانگین 

است. نمونه  از نظر آماری مشـخص شـده با اتمسفر اصلاح شده خاص برای هر پوشش PH روند تغییرات4  طبق شکل .است نشـان داده شـده 4 جدول

چنـین هم باشد.میهای مختلف انبارمانی دیگر در دوره هـایبیشتری نسبت به نمونـهPH دارایMAP2 کیتوزان و ترکیب گازی اصلاح شده1C با پوشش

ب میوه با گذشت آ PH تغییرات مقدار. دار بوده استدرصد معنی 5هـا، در سـطح روز بـرای کلیـه نمونـه 60 و 30هـای در دوره PH رونـد تغییـرات
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میوه آلبالو در طی ( MAPاصلاح شده ) بندی با اتمسفراین محققان با استفاده از بسته(. 1388)آرین پویا و همکاران،  افزایشی دارد انبارمانی روند زمان

گیری اندازه PHتغییرات مقدار  .یابددوره انبارمانی افزایش می و قند آب میوه نسبت به شاهد، با گذشت PH رسید که مقادیر به این نتیجهفرآیند انبارمانی 

یتوزان به های مختلف کها با استفاده از پوششمطابقت دارد. ان 2009باشد که با نتایج مارتین دیانا در سال ( می4/15تا  3/37شده در پژوهش حاضر ) 

، Martin-Diana) باشدمی 4/2تا  3/2پرتقال در مدت انبارمانی بین  PHمحدوده تغییرات ها به این نتیجه رسیدند که عنوان پوشش سطحی نمونه

(. Meyers ،2007) باشدشاهد، به علت خاصیت ضد قارچ بودن کیتوزان می ها با پوشش کیتوزان نسبت به نمونهنمونه PH بالا بودن دلیل(. 2009

ن را در مقابل ها ،مقاومت آ، با توجه به تنفس کمتر میوه MAP2کیتوزان و اتمسفر اصلاح شده  1Cب میوه برای نمونه با پوشش آ PHبنابراین بالا بودن 

غذایی میوه پرتقال بیشتر حفظ  دهد و در نتیجه کیفیت و ارزشهای دیگر افزایش میهای هوازی در مقایسه با نمونهارگانیسمقارچی و میکرو حملات

 شود.می

 

 آب میوه پرتقال PHو نوع پوشش بر  اثر ترکیب گازی -4جدول 

Table 4. Effect of gas composition and type of coating on orange juice pH. 

Day 
0.5 𝐶

𝑀𝐴𝑃1
 

  
𝑀

𝑀𝐴𝑃1
 

𝑀

𝑀𝐴𝑃2
 

𝑁

𝑀𝐴𝑃1
 

𝑁

𝑀𝐴𝑃2
 Shahed 0.5𝐶

𝑀𝐴𝑃2
 

1 𝐶

𝑀𝐴𝑃1
 

1 𝐶

𝑀𝐴𝑃2
 

0 3.37 3.37 3.37 3.37 3.37 3.37 3.37 3.37 3.37 

30 3.95 3.93 3.7 3.99 3.83 3.91 3.83 3.74 3.68 

60 4.1 4 4.15 4.2 3.93 3.95 3.92 3.84 3.94 

 

 

Figure 4. The effect of each coating on the average of fruit juice pH in different storage periods. 

 .یدارهای مختلف انبارآب میوه در دوره PHر هر پوشش بر میانگین اث -4 شكل

 گیرینتیجه -4

( به 2CO %15,  2O %10) 2MAPبا ترکیب گازی اصلاح شده  کیتوزان C1که پوشش مده از پژوهش حاضر بیانگر این است دست آهبررسی نتایج ب

پذیر و درصد کاهش وزن کمتر ین به علت غلظت مواد جامد انحلالچنمیوه و هماکسید بیشتر موجب تنفس کمتر دیعلت داشتن اکسیژن کمتر و کربن

روز انبارمانی   60گیری در حفظ کیفیت و ارزش غذایی میوه پرتقال در طیچشم تأثیر، ها و ترکیب گازیبیشتر نسبت به سایر نمونه PHدارا بودن و 

فاده باشد استکش که محلولی سمی و خطرناک میها به جای قارچبندی میوهوراکی در بستهان به عنوان پوشش ختوان از کیتوزچنین میداشته است. هم

چنین حفظ کیفیت و ارزش ها و همح شده برای افزایش ماندگاری میوهبندی با گازهای اصلاز این پوشش خوراکی با شرایط بستهتوان ادر نتیجه می کرد،

 غذایی در طول مدت نگهداری استفاده نمود.
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