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  دهكيچ
يگاه مقاومت به سرما، زودرسي، عطر، طعم و مزه مناسب در ايران از جا به دليلنارنگي كلمانتين 

ن نگي كلمانتينار در مقايسه بابرخوردار است. ارقام جديد نارنگي كلمانتين نولز و ماريسول  توجهيقابل
. فتمورد مطالعه قرار گر هاي سيترنج، سيتروملو، نارنج و پونسيروسهيپا يرورايج در منطقه (شاهد) 

گراد و درجه سانتي 5ي (دما طي دو ماه نگهداري در سردخانه ووه در زمان برداشت يم يفكي يهايگژيو
، ه، طول، عرض، ضخامت پوست ميوصفاتي چون وزن يابيانه و ارزيماه يريگنمونهبا  )%85نسبي  رطوبت

TSS ،TA ،TSS/TA ،رنگ سطح پوست ميوهوه، يدرصد آبم ), a*, b*˚L*, C*, h(، pH ،EC  ويتامين  زانيمو
 *Lتر (طي نگهداري در سردخانه رنگ پوست تيرههر سه رقم نتايج نشان داد كه در  شد.انجام ث 

افزايش  TSSتر) بود. ميزان پائين h˚( پررنگبالاتر) و رنگ نارنجي  *Cتر)، شدت رنگ بيشتر (پايين
طي مين ث ويتااسيديته كل و نشان داد. ميزان  زمان برداشتدر ماه دوم سردخانه نسبت به  توجهيقابل

طي ماه ش وزن ميزان كاهداري داشت. روند كاهشي معني نارنگي نگهداري در سردخانه براي هر سه رقم
ان كاهش وزن نشان داد. كمترين ميز يانباردارشروع را نسبت به  توجهيقابلدوم سردخانه روند افزايشي 

 درصد 9ا بارقام شاهد و نولز  كهدرحاليمربوط به رقم ماريسول بود  صددر 8/6روز انبارداري با  30طي 
  داري با هم نداشتند. تفاوت معني

  كاهش وزنرنگ پوست،  مركبات، ماريسول، نولز، كلمات كليدي:
  
  مقدمه

ز كل سطح زير ا %16صنعت مركبات در شمال كشور بر توليد پرتقال و نارنگي متمركز شده و نارنگي در حدود 
د و سطح زير بيشترين مقدار تولي %39و  %8/40كشت مركبات كشور را شامل شده و استان مازندران به ترتيب با 

ردن نسبت به نارنگي به دليل سهولت در خو. ارقام مختلف )1394 وزارت جهاد كشاورزي،(كشت را در كشور داراست
 ارقاماي يافته است. فزاينده سطح زير كشت و توليد در دنيا رشد خوري از نظرساير انواع مركبات، جهت مصرف تازه

ه مقاومت نسبتاً بالا ب ارقام وارداتي جديد باشور شد. اين كوارد  1378 جديد نارنگي كلمانتين نولز و ماريسول در سال
ول و ام پر محصز ارقااستفاده ا، عملكرد بالا، تعداد بذر كم و زودرسي نسبت به رقم رايج كلمانتين برتري دارند. سرم

 مندبهرهقتصادي آن ابوده كه باغدارن از منافع  هاي افزايش كمي و كيفي ميوهاصلاح شده با پايه مناسب يكي از راه
  خواهند شد.
 شرايط نگهداري مثل دما به بسته هاآن وهيم در موجود باتكياما تر باشد،يم نافرازگرا يهاوهيم جزء باتكمر اگرچه

 ازجملهعلاوه بر برداشت ميوه در مرحله رسيدگي مناسب، شرايط نگهداري و انبارداري . ندكيم رييتغ ينگهدار مدت و
 ,Singh(ت پس از برداشت شودكاهش ضايعا موجب حفظ كيفيت ميوه و تواندميدما و رطوبت نسبي بهينه  تأمين

2004 .(  
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س هاي موركات و اوواري بر اسا) اثرات دما و مدت انبارداري را روي كيفيت نارنگي2011ابنلند و همكاران (
ن داد و رقم نشادر هر تغيير مواد جامد محلول، اسيديته و تركيبات معطر فرار بررسي كردند. نتايج آناليز حسي ميوه د

با  TSS/TAافزايش نسبت  يجهدرنت احتمالاًداشته كه  ايملاحظهقابلميوه در طي دوره انباري كاهش  يآل يدهاياس
ق سي ميوه اتفافعاليت تنف به علتبوده است. پايين آمدن اسيديته در طي انبارداري  TSSكاهش اسيديته و افزايش 

زديكي با ارتباط ن TAنارنگي كلمونلس، سطح ) روي انبارداري  2009يلا و همكاران (افتد. بر اساس گزارش مارسمي
ت خصوصيا بررسيهدف ن پژوهش با يا طعم و مزه داشته و كاهش اسيديته با افزايش بدطعمي همراه است.

  فت.گر انجام نگهداري در سردخانه طيدر زمان برداشت و د نارنگي كلمانتين يجد يارقام وارداتشيميايي فيزيكو
 

  هامواد و روش
در مقايسه با نارنگي كلمانتين رايج  2و ماريسول 1مطالعه از ميوه ارقام جديد نارنگي كلمانتين شامل نولزدر اين 

بات و كده مركدر شهرستان تنكابن (متعلق به پژوهش آبادخرمدر ايستگاه تحقيقات مركبات در منطقه (شاهد) واقع 
ان سالم و كاماز جهات مختلف درخت و تا حد  يطور تصادفها بهاستفاده شد. نمونه) نيمه گرمسيري يهاوهيم
 8- 9مناسب عدد وه به حد يد ميها بعد از رسيدن نسبت قند به اسميوهگيري انتخاب شدند. نواخت براي نمونهيك

ها به وهيانجام شد. سپس م زمان برداشت يهايابيهاي برداشت شده، به آزمايشگاه منتقل و ارزبرداشت شدند. ميوه
صفاتي بار به مدت دو ماه يكهر ماه  يمنتقل شده و به فاصله زمان %85درجه و رطوبت نسبي  5دماي  سردخانه با

 و كاهش وزن ن ثيتاميزان ويوه، ميدرصد آبم ،ها)(شاخص ، رنگ سطح پوست ميوهTSS ،TA ،TSS/TAچون 
رنگ پوست ميوه نيز شد.  گيرياندازهمتر يليس ديجيتال بر حسب ميولكوه با يضخامت پوست مشد.  يريگاندازه

گيري اندازه CR 400 – Minoltaاز قسمت استواي ميوه با استفاده از دستگاه كرومومتر مدل دونقطهتصادفي در  طوربه
و  *a ) به قرمزي (+))-(سبزي ( ، شاخص(زاويه رنگ) ˚h(شدت رنگ) و  *C،)(روشنايي *Lشد. در اين روش مقادير 

ساخت   Atago – ATC- 20دستگاه رفركتومتر دستي مدل توسط بر حسب درصد TSS .بود *b(+)) ) به زردي-(آبي (
 1/0مقدار اسيد قابل تيتراسيون، به روش تيتراسيون با استفاده از سود شد.  گيرياندازهدرصد  0-20و در دامنه  ژاپن

 وزن –(وزن اوليه/وزن ثانويه ×  100فرمول  با استفاده ازتعيين شد.  pH=5/8نرمال و معرف فنل فتالئين تا رسيدن به 
وزن آن، درصد آبميوه بر  گيرياندازهو وه يآبمبا گرفتن  .شد محاسبه ميوه وزن كاهش ميزان وزن كاهش) = (%) اوليه

ندوفنل يلروفنل اك يد-6و2 يا معرف رنگيميوه بر اساس احاز آب ويتامين ثغلظت حسب وزن ميوه بدست آمد. 
(DCIP) آزمون فاكتوريل دو عامله در قالب طرح كاملاً  بر اساسهاي حاصل دادهن شد. ييد تعياس يكوربكآس وسيلهبه

   ها با آزمون دانكن انجام شد.نيانگيسه ميمقا تجزيه واريانس شد.  SASافزارتصادفي در سه تكرار با استفاده از نرم
 

 نتايج و بحث

داري از معني طوربه هانارنگيضخامت پوست  كه در سردخانه نشان داد نتايج مقايسه ميانگين اثر مدت نگهداري
و  ميوهآبرسد به از دست دادن نظر ميه كه بافت يمتر در ماه دوم كاهش ميلي 3/2به  زمان برداشتمتر در ميلي 8/2

روي صفات  رقم نتايج مقايسه ميانگين اثر متقابل مدت نگهداري در سردخانه و ).1كاهش وزن مرتبط باشد(شكل 
از  داري يافته ونيموردنظر نشان داد كه درصد آبميوه در رقم ماريسول بعد از دو ماه نگهداري در سردخانه كاهش مع

رقم  كهدرحاليمشاهده شد  داريغير معنيرسد. همچنين در مورد نولز روند كاهشي در پايان دوره مي %5/34به  49%
 ). بر1دول ج( اددزايش كمي در ميزان آبميوه را طي نگهداري در سردخانه نشان نارنگي كلمانتين رايج در منطقه اف

 .سه ماه انبارداري داشتند طيميوه ر ميزان آبهاي پونكن تغيير كمي د) نارنگي2010اساس گزارش ليو (

                                                           
1Nules 
2 Marisol  
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 ثر مدت نگهداري در سردخانه بر ضخامت پوست ميوها-1شكل

 
 داشتزمان برنسبت به  داريمعنيميزان اسيديته كل در همه ارقام طي ماه دوم نگهداري در سردخانه كاهش 

 50/0و  40/0، 44/0به  زمان برداشتدر درصد  92/0و  63/0، 57/0ترتيب در شاهد، نولز و ماريسول از و بهداد نشان 
د در تنفس يت اسكشر به علترسد يم به نظراهش ك نيا). 1جدول (ن دوره نگهداري در سردخانه رسيددر پايادرصد 

  ). Roongruangsri et al., 2013باشد( يمنبع انرژ عنوانبهل آن به قند و استفاده يا تبدي
هاي ارزيابي شده قبل داري نسبت به ميوههاي هر سه رقم نيز در سردخانه كاهش معنيميوهويتامين ث ميزان 

ميوه آبگرم  100گرم در ميلي 8/15به  زمان برداشتدر  1/23از  كلمانتين شاهداز ورود به سردخانه نشان داد. در رقم 
ويتامين ث ن ) ميزا2013كاران (). بر اساس گزارش چاندير و هم1جدول رسد(در ماه دوم نگهداري در سردخانه مي

يط ويتامين ث براي مركبات تحت شرا كاهش ميزاندر مطالعات زيادي . دادداري طي انبارداري نشان كاهش معني
  .)Ladaniya, 2007( سردخانه گزارش شده است

  هاثر رقم و مدت نگهداري در سردخانه روي خصوصيات شيميايي ميو -1جدول 
  ويتامين ث 

 گرم آبميوه) 100بر  گرمميلي(
 رقم مدت نگهداري در سردخانه (روز) (%) آبميوهميزان  (%) اسيديته كل

1/23  a 57/0  cd 9/28  c (زمان برداشت) صفر 

3/18 شاهد  bc 60/0  cd 2/37  b 30 

8/15  de 44/0  e 9/32  bc 60 

5/18  bc 63/0  c 6/38  b (زمان برداشت) صفر 

6/16 نولز  cd 57/0  cd 5/36  b 30 

5/14  de 40/0  e 4/31  bc 60 

8/19  b 92/0  a 49 a (زمان برداشت) صفر 

8/14ماريسول  de 74/0  b 3/46  a 30 

8/13  e 50/0  de 4/34  bc 60 

  
د كه نشان داهاي رنگ پوست ميوه ميانگين اثر مدت نگهداري در سردخانه روي تغييرات شاخصمقايسه 

داري يافت. عنيمدر پايان دوره نگهداري در سردخانه كاهش  8/57به  زمان برداشتدر  9/59روشنايي پوست ميوه از 
داد. در  نشان 1/69با  ان برداشتزمنسبت به  9/72 داري در ماه دوم باهمچنين از نظر شاخص كروما افزايش معني

  ).2جدول مشاهده شد( 3/64به  5/67مورد زاويه رنگ روند كاهشي از 
هاي كروما و زاويه رنگ بر اساس گزارش باري و وايك ها در زمان برداشت از استاندارد لازم براي شاخصميوه

نگي كلمانتين را دارا بودند و در طي براي نار 64و كروما  80، زاويه رنگ 70) با متوسط شاخص روشنايي 2006(
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 °h( پررنگبالاتر) و رنگ نارنجي  *Cتر)، شدت رنگ بيشتر (پايين *Lتر (گهداري در سردخانه رنگ پوست تيرهن
   ) بود.2013تر) شد كه مطابق با نتايج چاندير و همكاران (پائين

نه دهد نيز طي نگهداري در سردخانيز كه تمايل به رنگ قرمز پوست ميوه را نشان مي *aمقادير بالاتر شاخص 
رسد. خانه ميدر پايان دوره نگهداري در سرد 4/31به زمان برداشت در  3/26دهد و از داري را نشان ميافزايش معني

  يابد.تغيير چنداني در طي نگهداري در سردخانه نمي *bشاخص 
  هاي رنگ پوست ميوهبر تغييرات شاخص گهداري در سردخانهمدت نر اث -2جدول 

b*شاخص a*زاويه رنگ ( شاخصh˚(  كروما )C*(  روشنايي )L*(  (روز) مدت نگهداري در سردخانه 
9/63  a 3/26  c 5/67  a 1/69  b 9/59  a ) زمان برداشت)صفر 

8/63  a 1/29  b 3/65  b 3/70  b 2/59  a 30 

2/65  a 4/31  a 3/64  b 5/72  a 8/57  b 60 

 
ارقام شاهد و  كهدرحاليمربوط به رقم ماريسول بود %  8/6روز انبارداري با  30كمترين ميزان كاهش وزن طي 

 %27و رقم كلمانتين معمولي با  %19داري با هم نداشتند. همچنين در ماه دوم رقم ماريسول با تفاوت معني %9نولز با 
). افزايش دوره نگهداري ميوه در سردخانه و از 2ميزان كاهش وزن بيشتري را نشان دادند(شكل  %48/29و رقم نولز 

نارنگي ارقام مختلف ها شد. يوه منجر به درصد كاهش وزن بيشتر ميوهدست دادن بيشتر آب از سطح پوست م
و آب  شدهخشكگوشت ميوه  ،مدتطولاني حساس به گرانوله شدن بوده و در اثر نگهدارينولز  مخصوصاًكلمانتين 

به تبادل  شانپوستتر پايين نفوذپذيري به علتها نارنگي طوركليبه .)Magwaza et al., 2012(ددهنخود را از دست مي
رقم  قابليت انبارماني كمي دارند.و  داشته طعم و مزه ،حساسيت بيشتري نسبت به از دست دادن كيفيت ،گازي

مناسب  جهت مصرف تازه خوري ،ماريسول به دليل زودرسي و حساسيت به پفكي شدن در صورت برداشت ديرهنگام
   است.

  
  ردخانهسثر رقم بر درصد كاهش وزن ميوه طي نگهداري در ا - 2شكل
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Abstract 
Clementine mandarin due to cold resistance, earliness, desirable flavor and taste have a 

considerable importance in Iran. New Clementine mandarin varieties (Nules and Marisol) 
compared to control on citrange, citrumelo, sour orange and poncirus rootstocks were studied. This 
study conducted to evaluate the qualitative characteristics at harvest time and during two month 
cold storage period (at 5 ˚C and 85% RH). Fruits were sampled every month for assessment. Some 
attributes such as weight, peel thickness, TSS, TA, TSS / TA, peel color, juice percentage, vitamin C 
content and weight loss were measured. The results indicated the peel color of all varieties becomes 
darker (lower L*), more intense (higher C*) and deep orange color (lower h˚) during storage. The 
total soluble solids increased significantly during storage compared to the first assessment. The 
total acidity and vitamin C content of all varieties decreased significantly during storage. Weight 
loss of all varieties increased significantly during the second month of cold storage. The lowest of 
weight loss obtained by Marisol with 6.8% during 30 days storage. While Nules and control 
varieties with 9% did not show significant difference.  
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