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  چکیده
. اي ارقام جدید نارنگی نوشین و شاهین طی نگهداري در سردخانه مورد ارزیابی قرار گرفتدر این تحقیق کیفیت شیمیایی و تغذیه

ها در روز نگهداري میوه 60اکسیدانی کل در طول ، فنل کل و ظرفیت آنتیTSS/TA ،EC ،pH، نسبت TSS ،TAصفاتی چون 
در طول انبارداري تغییر  TSSنتایج نشان داد که میزان . گیري شدنددرصد اندازه 80ی گراد و رطوبت نسبدرجه سانتی 5دماي 

افزایش  TSSنسبت به  TAها به دلیل کاهش زیاد در نمونه TSS/TAمیزان . کاهش یافته است TAداري نکرده است، اما میزان معنی
در نارنگی  ECالعه متفاوت بود، به این صورت که میزان در دو رقم مورد مط ECتغییرات در میزان . داري پیدا کرده استمعنی

اکسیدانی پوست و گوشت ارقام نوشین و بررسی میزان فنل کل و ظرفیت آنتی. نوشین افزایش و در نارنگی شاهین کاهش یافت
  .شدت کاهش یافت اکسیدانی در پوست و گوشت این ارقام بهشاهین نشان داد که در طی انبارداري میزان فنل کل و ظرفیت آنتی

 
  مقدمه

 125شود و از نظر میزان تولید و سطح زیر کشت در بین کنندگان اصلی مرکبات در جهان محسوب میکشور ایران یکی از تولید
شود و از این نظر ایران مقام چهارم جهان انواع نارنگی در ایران تولید می. کننده مرکبات در جهان، مقام هشتم را داردکشور تولید
شرایط نگهداري  به بسته آنها میوه در موجود اما ترکیبات است، نافرازگرا هاي میوه جزء مرکبات میوه اگرچه. 1(را داراست 

شوند که شامل انبار معمولی و سردخانه مرکبات معمولا به دو روش نگهداري می ). 5(کند می تغییر نگهداري مدت و مثل دما
کند و با میزان تنفس تحت تأثیر دما تغییر می. ارداري بسته به نوع رقم و واریته متفاوت استبه طور کلی شرایط بهینه انب. است

پس می توان با ایجاد یک تعادل در دما و میزان رطوبت محیط، مدت نگهداري مرکبات را . یابدافزایش دماي محیط افزایش می
  ).1(افزایش داد 

اکسیدانی آبمیوه دو نوع ، فنل کل و همچنین فعالیت آنتیCروي محتواي ویتامین  اثر زمان و دما را) 2008(کلیمزاك و همکاران 
اکسیدانی آب و درنتیجه کاهش ظرفیت آنتی Cها و ویتامین فنلنتایج حاصله کاهش در محتواي پلی. پرتقال تجاري بررسی کردند

- آنتی مشخصات بر سرددر شرایط  سازيذخیرهاثر ) 2007(اي دیگر پائولو و همکاران در مطالعه) .  4(ها را نشان داد پرتقال

 درهاي خونی ي پرتقالدر میوه اکسیدانیآنتی فعالیت نشان داد کهنتایج . دادندبررسی قرار  رقم پرتقال خونی را مورد 3 یاکسیدان
اثر ) 2008(ا و همکاران پالم. )7(یابد که دلیل این افزایش سنتز ترکیبات فنلی بیان شده است افزایش می سازيذخیره طول

-ذخیره در طول مدتنتایج نشان دادند که . مورد بررسی قرار دادند) Fortune(نگهداري در سردخانه را بر روي یک گونه نارنگی 

  .)6( باقی مانده است تغییر بدون کل در اکسیدانیفعالیت آنتی و) AA(، اسید اسکوربیک هافنلپلی فلاونوئیدها،میزان ، سازي
، ارقامی را تولید نمایند که علاوه بر  قان موسسه تحقیقات مرکبات کشور تلاش نمودند تا بر اساس یک برنامه اصلاحیمحق

از سال  اي هاي اصلاح رقم، پروژه بر این اساس در برنامه. ي تازه نمایند دهی، فصول بیشتري از سال را تولید میوه همپوشانی در میوه
هاي نوشین و شاهین در نهایت ارقام جدیدي با نام .سال در موسسه تحقیقات مرکبات کشور اجرا شد 21در چهار فاز به مدت  1367

قابلیت انبارداري آنها و حفظ خصوصیات کیفی میوه از جمله مهمترین خصوصیات مجهول در این ارقام جدید نارنگی . تولید شدند
اي این ارقام نارنگی در طول نگهداري در  ات شیمیایی و تغذیهدر این پژوهش با بررسی تغییرات خصوصی  .استطی انبارداري 

  .سردخانه، قابلیت انبارداري آنها مورد ارزیابی قرار گرفت
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  هامواد و روش
مورد طی انبارداري هاي کیفی میوه جهت مطالعه شاخص ي نارنجارقام جدید نوشین و شاهین روي پایهي در این پژوهش میوه

 -آباد مربوط به موسسه تحقیقات مرکبات کشور برداري از درختان موجود در ایستگاه تحقیقاتی خرمنمونه .ندبررسی قرار گرفت
 5روز در دماي  60هاي سالم و یکنواخت جدا و به مدت میوه. ها بلافاصله به آزمایشگاه منتقل شدندمیوه. رامسر صورت گرفت

، فنل کل و ظرفیت TSS/TA ،EC ،pH، نسبت TSS ،TAصفاتی مانند  .درصد انبار شدند 80گراد و رطوبت نسبی درجه سانتی
  . گیري شدندروز یک بار اندازه 20مرحله با فاصله  3اکسیدانی کل با سه تکرار، در آنتی

) TA(اسیدیته قابل تیتراسیون . به وسیله رفراکتومتر چشمی انجام و به صورت درصد بیان شد) TSS(گیري مواد جامد محلول اندازه
ي عصاره ECو   PH .بدست آمد سیتریک اسید درصد صورت بهآن مقدار و  شد تعیین سدیم هیدورکسید با تیتراسیون طریق از

  .گیري شدندبه طور مستقیم اندازه ،هادر داخل عصارهدستگاه سنجش هر یک ها، با قرار دادن الکترود میوه
طریق  از کل فنل میزان. ها عصاره متانولی تهیه شدتدا از پوست و گوشت میوهاکسیدانی ابگیري فنل کل و ظرفیت آنتیبراي اندازه

 کنندگیخنثی خاصیت طریق از هامیوه عصاره اکسیدانیآنتی در این تحقیق ظرفیت. گیري شداندازه Folin-ciocalteuروش 

ر قالب طرح کاملا تصادفی و آزمون دو هاي حاصل د داده .شد تعیین )هیدرازیل پیکریل-2فنیل دي -1وDPPH )1 آزاد رادیکال
  . مقایسه میانگین شدتوکی  آزمونعامله تجزیه واریانس و با استفاده از 

 
  نتایج و بحث

، TSS/TA، نسبت EC ،TSS ،TAها نشان داد که تأثیر نوع رقم و مدت انبارداري بر خصوصیاتی مانند نتایج تجزیه واریانس داده
  .دار بودی معنیاکسیدانفنل کل و ظرفیت آنتی

  (TA)اسیدیته قابل تیتراسیون و  (TSS)مواد جامد محلول 
در هر دو رقم مورد  TAمیزان . دو رقم مورد بررسی نداشت TSSداري بر روي میزان ، مدت انبارداري تأثیر معنی1بر اساس جدول 

در هر دو رقم،  TAیشتر بود و کمترین میزان بررسی در طی انبارداري کاهش پیدا کرده است که میزان این کاهش در رقم شاهین ب
در طی انبارداري  TAپیگا و همکاران نیز گزارش نمودند که در میوه مرکبات میزان .  گیري شددر پایان دوره انبارداري اندازه

و خونی در طی  هاي تامسون ناولرا در پرتقال TAهمچنین قاسم نژاد و همکاران نیز کاهش در مقدار ).  8(کند کاهش پیدا می
  .که نتایج بدست آمده در این مطالعه نیز با آنها مطابقت دارد )2(انبارداري گزارش نمودند 

TSS/TA  
در ارقام نوشین و شاهین در طی انبارداري افزایش یافته است، اما  TSS/TAنشان داده شده است میزان  1همان طور که در جدول 

همچنین میزان افزایش . اوت بوده است، به طوري که مقدار افزایش در رقم نوشین بیشتر استمقدار این افزایش در دو رقم با هم متف
نسبت به  TAبه دلیل کاهش زیاد  TSS/TAاین افزایش . روز سوم بیشتر بوده است 20روز دوم نسبت به  20در  TSS/TAمقدار  

TSS 2(شود در طی انبارداري ایجاد می.(  
  روز انبارداري 60ایی ارقام شاهین و نوشین طی تغییر خصوصیات شیمی -1جدول 

TSS/ TA TA (%) TSS (%) EC 
(ms/s) 

pH مدت  نوع رقم
انبارداري 

  )روز(
37/17  C 72/0  a 59/12  a 74/2  b 05/4  b 20  رقم نوشین  
28/10  C 20/1  a 37/12  b 73/2  a 74/3  a رقم شاهین    
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36/25  b 53/0  b 35/13  a 93/2  a 31/4  a 40  م نوشینرق  
46/12  b 99/0  b 38/12  b 57/2  ab 66/3  a رقم شاهین    
         
15/27  a 48/0  b 98/12  a 10/3  a 44/4  a 60  رقم نوشین  
52/14  a 91/0  C 18/13  a 35/2  b 76/3  a رقم شاهین    

  .دهددرصد را نشان می 5حروف غیر مشابه در هر ستون اختلاف معنی دار در سطح احتمال 
pH  وEC  

-ابتدا به طور معنی pHدار نبوده است اما در رقم نوشین میزان رقم شاهین معنی pHنتایج نشان داد که تأثیر مدت انبارداري بر  میزان 

در ابتداي انبارداري به دلیل کاهش  pHافزایش در مقدار . دار نبودداري افزایش پیدا کرد ولی در مرحله بعدي میزان افزایش معنی
TA است.  
در طی  ECبه طوري که در نارنگی نوشین مقدار . در ارقام نوشین و شاهین تغییرات کاملا متفاوتی را  از خود نشان داد ECن میزا

  .انبارداري افزایش پیدا کرد ولی مقدار آن در  رقم شاهین کاهش یافت
  فنل و آنتی اکسیدان پوست و گوشت ارقام شاهین و نوشین: 2جدول 

 پوست Phenolگوشت Phenolپوست
DPPH 

مدت  نوع رقم DPPHگوشت
انبارداري 

  )روز(
32/0  a 36/0  a 75/70  a 81/61  a 20  رقم نوشین  
27/0  a 49/0  a 07/86  a 99/92  a رقم شاهین    

        
17/0  b 33/0  b 02/68  a 77/48  b 40  رقم نوشین  
18/0  b 43/0  b 83/55  b 72/53  b رقم شاهین    

        
13/0  c 27/0  c 97/47  b 62/40  c 60  رقم نوشین  
09/0  c 25/0  c 04/30  c 22/23  c رقم شاهین    

  .دهددرصد را نشان می 5حروف غیر مشابه در هر ستون اختلاف معنی دار در سطح احتمال 
  فنل کل

-طور معنی که میزان فنل در گوشت و پوست هر دو رقم شاهین و نوشین در طول انبارداري به) 2جدول (مقایسه میانگین نشان داد 

اثر ) 2008(کلیمزاك و همکاران . که در هر دو رقم میزان کاهش در پوست بسیار بیشتر بوده است. داري کاهش پیدا کرد
انبارداري را بر روي فنل کل در  دو نوع آب پرتقال تجاري بررسی کردند و نتایج حاصله کاهش در محتواي پلی فنل ها و درنتیجه 

اند که کاهش فنل کل در طی نگهداري، تحت محققین بیان کرده). 4(آب پرتقال ها را نشان داد  کاهش ظرفیت آنتی اکسیدانی
  ).3(تأثیر دما و زمان نگهداري قرار دارد 

  اکسیدانیظرفیت آنتی
 .اکسیدانی در پوست و گوشت هر دو رقم مورد بررسی در طی انبارداري کاهش پیدا کردها نشان داد ظرفیت آنتیآنالیز داده

الگوي این تغییرات در  پوست و گوشت نارنگی شاهین و گوشت نارنگی نوشین همانند یکدیگر بود و کاهش به صورت پیوسته 
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اکسیدانی در پوست نارنگی نوشین ابتدا بدون تغییر بوده و در پایان دوره در کل دوره انبارداري صورت گرفت، اما ظرفیت آنتی
اکسیدانی، کاهش در میزان فنل کل در طول یکی از دلایل کاهش ظرفیت آنتی). 2جدول ( انبارداري کاهش در مقدار مشاهده شد

  ).4(در تحقیقی که بر روي اثر نگهداري بر روي آب پرتقال انجام گرفت نیز نتایج مشابهی بدست آمد . باشدانبارداري می
در طی ) تامسون، مورو و تاراکو(سه رقم پرتقال اکسیدانی را در همچنین در مطالعه دیگري نیز نتایج، کاهش در ظرفیت آنتی

بر روي اثر انبارداري روي میوه کیوي انجام دادند نیز کاهش ) 2008(در تحقیقی که تاوارینی و همکاران ). 2(انبارداري نشان داد 
کاهش در ترکیبات  اکسیدانی،در این تحقیق دلیل کاهش ظرفیت آنتی. اکسیدانی در طی انبارداري مشاهده شددر ظرفیت آنتی

  ).9(فنلی، ویتامین ث و همچنین میزان کاروتنوئیدها بیان شد 
ها با انبارداري کاهش اي میوه ارقام نوشین و شاهین هم مانند سایر میوهدر کل نتایج این تحقیق نشان داد که کیفیت و ارزش تغذیه

  .ستقیم داردیابد که میزان این کاهش کیفیت با مدت زمان انبارداري رابطه ممی
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Abstract 
In this study, some chemical and nutritional quality of new Mandarins “Noushin” and “Shahin” was evaluated 
during storage. Some characteristics were measured such as TSS, TA, TSS / TA, EC, pH, total phenolics and 
total antioxidant capacity of fruits in 60 days storing at 5 °C and RH 80%. Results showed that TSS did not change 
during storage significantly, but the TA has declined after 60 days storage. The TSS / TA ratio of fruits has 
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increased due to the large reduction of TA compared to TSS . Changes in EC was significantly different in the 
two varieties, as it increased in Noushin and decreased in Shahin mandarins. The amount of total phenolics and 
antioxidant capacity of the peel and pulp of both mandarins showed that total phenolic content and antioxidant 
capacity slightly decreased in peel and pulp during storage. 
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