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  "كينو"ات فيزيكوشيميايي ميوه نارنگي بررسي تأثير اتفان و دماي نگهداري بر سبززدايي و خصوصي
  )2(و محمد حسن مرتضوي) 1(، صفورا سعادتي)1(صديقه علمي

 استاديار گروه باغباني دانشگاه شهيد چمران اهواز -2 دانشجويان كارشناسي ارشد گروه باغباني دانشگاه شهيد چمران اهواز )1(

در برخي ارقام مركبات كه در . ها از سبز به زرد يا نارنجي استهاي رسيدن ميوه مركبات، تغيير رنگ پوست آن يكي از شاخص
رود در حاليكه بخش خوراكي و  شوند رنگ سبز پوست ميوه، طي مراحل تكامل به طور كامل از بين نمي مناطق گرمسيري توليد مي

هاي  ور بهبود كيفيت ظاهري ميوههاي مورد استفاده به منظ سبززدايي يكي از تكنيك. گوشت ميوه از كيفيت مطلوبي برخوردار است
در مرحله سبز بالغ  "كينو"هاي نارنگي رقم  در اين پژوهش به منظور مقايسه شرايط مختلف سبززدايي، ميوه. باشد مركبات مي

هاي  ميوه. گرم در ليتر تيمار گرديد ميلي 600و  300، )شاهد(هاي صفر  سازي با محلول اتفان در غلظت برداشت و پس از آماده
روز پس از تيمار از نظر تغييرات رنگ پوست و  9و  6، 3نگهداري شده و در فواصل زماني  C°30و  15تيمار شده در دو دماي 

هاش عصاره،  هاي كيفي گوشت شامل پ نتايج نشان داد كه تيمار اتفان بر ويژگي. ديگر خصوصيات كيفي مورد مقايسه قرار گرفتند
گيري، غلظت كارتنوئيد كل، درجه  امين سي تأثيري نداشت ولي باعث افزايش قابل توجه رنگاسيديته، درجه بريكس و مقدار ويت
هايي كه با اتفان تيمار شده بودند غلظت كلروفيل پوست و زاويه هيو در طول  همچنين در ميوه. كروما و درخشندگي پوست گرديد

هاي نارنگي در  وري ميوه ارهاي مختلف اعمال شده، غوطهاز ميان تيم. مدت سبززدايي به تدريج و به طور چشمگيري كاهش يافت
  .بهترين نتايج را از نظر بهبود رنگ ظاهري نشان دادند C°30ام و نگهداري آنها در دماي  پي پي 600محلول اتفان با غلظت 

  سبززدايي، دما، اتفان، نارنگي كينو، كيفيت: هاي كليدي واژه
  مقدمه
توان به شستشو، سبززدايي،  باشد مي يافته متداول مي رداشت ميوه مركبات كه در كشورهاي توسعههاي پس از ب ترين عمليات از مهم
منظور از سبززدايي استفاده از تركيبات شيميايي و شرايط نگهداري مختلف جهت زدودن . بندي ميوه اشاره كرد زني و درجه واكس

ها پس از برداشت به  هاي سبززدايي انتقال ميوه ترين روش اوليكي از متد. باشد رنگ سبز ميوه و بهبود كيفيت ظاهري آن مي
توان از اتيلن به فرم گازي و يا تركيبات آزادكننده اتيلن استفاده  هاي تجهيز شده بدين منظور است كه براي سبززدايي ميوه مي اتاق

در اين پژوهش تلاش . ايمني كار بستگي دارد نمود كه انتخاب روش مورد نظر به عواملي مانند هزينه، دسترسي به مواد مورد نياز و
هاي مختلف اتفان، تغييرات ظاهري و كيفيت دروني ميوه طي دوره  با غلظت "كينو"هاي نارنگي  گرديد تا با بررسي تيمار ميوه

  .مقايسه گردد  C°30و  15سبززدايي ميوه در دو دماي 
  ها مواد و روش

پايه كاملاً تصادفي در سه تكرار طراحي و انجام گرديد و فاكتورهاي مورد نظر  ين پژوهش در قالب آزمايش فاكتوريل با طرح
و  15(، دماي نگهداري در دو سطح )ام پي پي 600و  300، 0هاي  غلظت(سطح  3وري در محلول اتفان در  عبارت بودند از غوطه

C°30 ( سطح  3و زمان سبززدايي در)و 15ها در دماهاي  ن، ميوهپس از اعمال تيمار با اتفا). روز 9و  6، 3 C°30  قرار گرفته و
تغييرات ظاهري رنگ پوست، غلظت كلروفيل و كارتنوئيد طي مدت زمان سبززدايي از نظر خصوصيات مختلف كيفي شامل 

  . گيري ميوه مقايسه شدند و  درصد رنگ) TSS(و اسيديته عصاره، ويتامين ث، مواد جامد محلول  pHپوست ميوه، 
  و بحث نتايج



١٨٢٣ 
 ، دانشگاه صنعتي اصفهان1390شهريورماه  14-17هفتمين كنگره علوم باغباني ايران، 

 

 

هاي كيفي گوشت ميوه شامل اسيديته، درجه بريكس و مقدار ويتامين  نتايج تجزيه واريانس نشان داد، تيمار اتفان بر اغلب ويژگي
گيري پوست، غلظت كارتنوئيد كل، درجه كروما و درخشندگي  سي تأثيري نداشت ولي باعث افزايش قابل توجه درصد رنگ

كه با اتفان تيمار شده بودند غلظت كلروفيل پوست و زاويه هيو در طول دوره سبززدايي  هايي همچنين در ميوه. پوست ميوه گرديد
ها، از اهميت بسزايي  با توجه به اعمال دو دماي مختلف، تأثير آنها بر كاهش وزن ميوه. به تدريج و به طور چشمگيري كاهش يافت

قرار نگرفت، ولي دماي سبززدايي تأثير بسزايي بر اين صفت  ها تحت تأثير تيمار اتفان هر چند كاهش وزن ميوه. برخوردار بود
. قرار گرفته بودند C°15هايي بود كه در دماي  بيشتر از ميوه%  C°30 ،6/8ها در دماي  اي كه ميزان كاهش وزن ميوه داشت به گونه

دايي روندي افزايشي داشت و پس رفت با گذشت زمان، ميزان كاهش وزن در هر دو دماي سبزز همچنين و همانگونه كه انتظار مي
  .درصد رسيد 77/15و  45/7به ترتيب به  C°30و  15هاي قرار گرفته در دو دماي  روز براي ميوه 9از گذشت 

از نتايج بدست آمده . كند غلظت مواد جامد محلول از جمله صفات كيفي است كه در تناسب با اسيديته در تعيين مزه نقش ايفا مي
قرار  C°30هايي كه در دماي  در ميوه TSSتيمار اتفان تأثيري بر غلظت مواد جامد محلول نداشت ولي مقدار  آيد كه چنين برمي

درصد رسيد  28/10به  60/9همچنين در طول دوره سبززدايي غلظت مواد جامد محلول از . رسيد 14/10داشتند افزايش يافت و به 
  .دار بود اد ولي در روز نهم از نظر آماري معنيكه اين افزايش تا روز ششم اختلافي آماري نشان ند

نتايج اين آزمايش . گيرد ويتامين ث از جمله صفات كيفي است كه در ارزش غذايي محصولات باغي مورد توجه زيادي قرار مي
. نداشت "كينو"قم نشان داد به جز دما، ديگر فاكتورهاي مورد بررسي و اثرات متقابل آنها اثري بر غلظت ويتامين ث ميوه نارنگي ر

ليتر  گرم در ميلي ميلي 01/3گراد قرار گرفته بودند به  درجه سانتي 30هايي كه جهت سبززدايي در دماي  مقدار ويتامين ث در ميوه
  .ليتر بيشتر بود گرم در ميلي ميلي 33/0هاي شاهد در روز اول  رسيد كه نسبت به نمونه
يش نشان داد كه دماي سبززدايي و اثرات متقابل آن با زمان و غلظت اتفان بر درصد آب رفت نتايج اين آزما همانگونه كه انتظار مي

قرار داشتند جزئي بود و پس از  C°15هايي كه در دماي  كاهش آب پوست در ميوه. داري اثر گذاشت پوست ميوه به طور معني
درجه  30هاي قرار گرفته در دماي  ميوهدرصد رسيد ولي اين مقدار براي  71/0روز نسبت به شروع آزمايش به  9گذشت 
  . درصد بود 10گراد حدود  سانتي

ترين اهداف اين آزمايش بود و نتايج حاصله نيز نشان داد كه اين ويژگي متأثر از هر سه  بررسي تغييرات رنگ پوست از جمله مهم
 1همانگونه كه در جدول . باشد آنها مي و اثرات متقابل) غلظت اتفان، دماي سبززدايي و زمان سبززدايي(عامل مورد بررسي 

 300در تيمارهاي شاهد و . گيري در همه تيمارها افزايش يافت تر شدن دوره سبززدايي، درصد رنگ مشخص است، با طولاني
گيري بيشتر بود ولي در پايان آزمايش بيشترين درصد  قرار داشتند، شدت رنگ C°15هايي كه در دماي  ام اتفان، ميوه پي پي
  .قرار داشتند C°30ام اتفان در دماي  پي پي 600هايي مشاهده شد كه علاوه بر تيمار با  گيري در ميوه نگر

همانگونه كه . باشد ها و كارتنوئيدها مي هاي پوست به خصوص كلروفيل تغييرات رنگ ظاهري ميوه متأثر از تغيير در غلظت رنگيزه
اي  ي، غلظت كلروفيل كاهش و غلظت كارتنوئيد كل در پوست افزايش يافت به گونهتر شدن دوره سبززداي رفت با طولاني انتظار مي

روز به  9پس از گذشت  C°30و  15ميكروگرم بر گرم پوست در شروع آزمايش براي دو دماي  74/50كه غلظت كلروفيل كل از 
 ).1شكل (ميكروگرم بر گرم كاهش يافت  04/19و  85/23ترتيب به 
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    گيري پوست ميوه  غلظت اتفان، دما و دوره سبززدايي بر درصد رنگتأثير  - 1جدول 
  
  
  
  
  
  

  .باشد مي% 5گر عدم اختلاف آماري در سطح  حروف يكسان بيان
  

ميكروگرم بر گرم پوست در شروع  70/52اي بود كه غلظت آن از  كارتنوئيد كل پوست به گونه همچنين افزايش قابل توجه غلظت
ميكروگرم بر گرم افزايش  52/152و  48/108روز سبززدايي به ترتيب به  9پس از گذشت  C°30و  15آزمايش براي دو دماي 

بيشترين تأثير را در كاهش ) ام پي پي 600(ترين غلظت هاي مختلف اتفان نشان داد كه اتفان در بالا همچنين مقايسه غلظت. يافت
  . غلظت كلروفيل كل و افزايش غلظت كاتنوئيدها داشت
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  هاي كلروفيل و كارتنوئيد پوست ميوه  تأثير تيمارهاي مختلف سبززدايي بر غلظت رنگيزه -1شكل 

  ).باشد مي% 5گر عدم اختلاف آماري آن صفت در سطح  حروف يكسان براي هر صفت بيان(
وري در محلول اتفان يا  بررسي نتايج بدست آمده از اين پژوهش نشان داد كه اعمال تيمارهاي مختلف سبززدايي اعم از غوطه

از ميان صفات . گردد نگهداري در دماهاي مختلف سبب بروز برخي تغييرات فيزيكوشيميايي در ظاهر و تركيبات دروني ميوه مي
گيري، غلظت  ص گرديد كه تغييرات مربوط به پوست ميوه مانند درصد آب پوست، درصد رنگمختلف كيفي بررسي شده مشخ

بيشترين تغييرات در . اي تحت تأثير قرار گرفتند ، به مقدار قابل توجهbو  L ،aهاي كلروفيل و كارتنوئيد، فواصل رنگي  رنگيزه
  . شده بودند نگهداري C°30ور و در دماي  غوطه ام پي پي 600هايي مشاهده گرديد كه در محلول اتفان با غلظت  ميوه

  

Ethephon 
concentration

Temperature Degreening duration 
Day 3 Day 6 Day 9 

Control C°15 9.63±0.23k 18.33±0.96ij 26.68±0.96h

C°30 12.83±0.73k 13.89±1.03jk 17.55±1.45ij

300 ppm C°15  20.37±1.14i 28.06±0.74gh 37.56±0.48f

C°30 38.89±1.11ef 48.55±1.83d 50.55±1.47d

600 ppm C°15 25.00±0.48h 31.54±0.97g 42.78±1.11e

C°30 64.00±1.46c 75.12±4.82b 82.82±0.96a
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Changes in the rind color from green to yellow or orange is one of the major indices of ripening 
in citrus fruits. In tropical climates, some citrus verities may don’t show a complete color break, 
meanwhile they have good consumed quality. Degreening is a technique used to improve the 
esthetic value of the citrus fruit. In current study, to compare different degreening conditions, 
mature green “Kinnow” mandarin fruits were treated with ethephon solution at 0, 300 and 600 
ppm concentrations. Treated fruits were kept at 15 and 30°C and changes in rind color and other 
organoleptic properties were analyzed after 3, 6 and 9 days of degreening. The results showed 
that however ethephon treatment had no significant effects on most pulp quality properties 
including juice pH, titratable acidity, brix and vitamin C content, but affected significantly on 
rind properties e.g. improved the coloring rate, total carotenoid content, chroma and rind surface 
lightness. Also rind chlorophyll content and hue degree were reduced significantly in ethephon 
treated fruits during degreening period. Among different degreening treatments which were 
applied to improve the appearance color of mandarin fruits, floating in 600 ppm ethephon and 
keeping in 30°C showed the best effects. 
 
Keywords: Degreening, Temperature, Ethephon, Kinnow Mandarin (Citrus reticulata L.), 
Quality 

  


