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 چکیده

ر کیفیت میوه خواهد داشت. دسزایی کیفیت میوه نارنگی در زمان برداشت از اهمیت بالایی برخوردار است و زمان برداشت تاثیر به
ر منطقه جیرفت در سال دمیوه سه رقم نارنگی )یاشار، وکیوا و محلی( در طی دو زمان برداشت )دی و بهمن( در این پژوهش کیفیت 

های . برخی از ویژگیمورد بررسی قرار گرفت. این آزمایش به صورت فاکتوریل و در قالب طرح بلوک کامل تصادفی انجام شد1397
 (TSS/TA)طعم و شاخص (TA)تیتراسیون ، اسیدیته قابل(TSS)مواد جامد محلول ، کل (pH)کیفی میوه مانند ویتامین ث، اسیدیته کل 

های مختلف برداشت تأثیر و زمان های مورد ارزیابی داشتداری بر همه ویژگیمورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج نشان داد رقم تأثیر معنی
اشت بر مقدار ویتامین ث های مختلف بردو شاخص طعم داشتند. همچنین اثر متقابل ارقام مختلف نارنگی در زمان TSSداری بر معنی

. نارنگی به رقم وکیوا داشت درصد اسیدیته قابل تیتراسیون بیشتری نسبت 15/46رقم یاشار دار شد.معنی( TSS)و کل مواد جامد محلول 
اد جامد محلول در بهمن ماه درصد اسکوربیک اسید( مقدار ویتامین ث بود. بیشترین مقدارکل مو 93/62وکیوا دی ماه دارای بیشترین )

 نگی یاشار داشت.درصد مقدار شاخص طعم بیشتری نسبت به نار 83/47درجه بریکس مشاهده شد. نارنگی وکیوا  43/12با مقدار

 ارقام نارنگی، زمان برداشت، شاخص طعم، ویتامین ث، مواد جامد محلول  : کلیدی هایواژه

 

  مقدمه

یدن، کیفیت ظاهری و در نهایت شناخت تغییر بیوشیمیایی میوه در طول رسیدن، به فهم مراحل متابولیکی درون میوه از بلوغ تا رس       
های مفید درون بافت در وضعیت ترکیب های مختلف نشان داد از تغییربررسیکند. تعیین ارزش غذایی میوه در زمان برداشت کمک می

مان مناسب برداشت تاثیر رعایت ز (.Giorgi et al., 2005)میوه بسته به شرایط آب و هوایی هرسال، رقم، پایه و عملیات باغبانی است 
د اسید قابل تیتر ، درص(TSS)هایی مثل رنگ پوست، درصد کل مواد جامد محلول داری روی کیفیت میوه خواهد داشت. شاخصمعنی

(TS) نسبت ،TSS:TAنمایند های مختلف برداشت تغییر میمیوه و شکست رنگ طی زمان، مقدار آب(Fotouhi Ghazvini and 

Fatahi Moghadam, 2010,) نسبت دو شاخص مواد جامد محلول .(TSS)  به اسیدهای آلی(TA) ه میوه است و کننده طعم و مزبیان
ز نیمه بهمن تا نیمه نسبت این دو شاخص را با برداشت ا  تغییرات این دو شاخص طی رسیدن همیشه مورد توجه محققان بوده است.

نتایج نشان داد که . (Isamil et al., 2005)رد بررسی نمودند فروت رابیخرداد و طی نگهداری در انبار در دو رقم پرتقال والنسیا و گریپ
ای است که شاخص هو درصد عصاره میوه نیز رابط TSS کاهش یافت. بین میزان   TAافزایش و میزان  TSS رسیدن میزان  در حین

هدف از این مطالعه  .(Kluge et al., 2003)ها، نشان دهنده میزان کیفیت آبمیوه است تکنولوژی نامیده شده است و حاصل ضرب آن
 باشد.های مختلف برداشت میارزیابی تغییرات کیفی میوه سه رقم نارنگی طی زمان

 

 هاروش و مواد
برداری میوه ارقام انجام شد. نمونه 1397این پژوهش در آزمایشگاه گروه علوم باغبانی دانشکده کشاورزی دانشگاه جیرفت در سال       

های کیفی گیری از منطقه نراب جیرفت طی دو ماه متوالی دی و بهمن جهت ارزیابی ویژگیمحلی بعد از رنگنارنگی وکیوا، یاشار و 
 متر pHگیری اسیدیته کل از دستگاه و برای اندازه یدومتریک از روش (اسکوربیک ویتامین ث )اسید گیریاندازه برای میوه انجام شد.

از روش  (TA)اسیدیته قابل تیتراسیون قرائت گردید.  دسنتگاه قند سنج )رفراکتنومتر( دستی با (TSS)کل مواد جامد محلول . شد استفاده
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این پژوهش  .دست آمدبه  TSS/TAشاخص طعم میوه نیز از تقسیم  مورد ارزیابی قرار گرفت وتیتراسیون با هیدورکسنید سندیم 
 SASافزار با استفاده از نرم هاه تکرار انجام شد. تجزیه آماری دادهصورت آزمایش فاکتوریل در قالب طرح بلوک کاملا تصادفی و در سبه

 انجام شد. Exelها با استفاده از نرم افزار رسم نمودار درصد انجام شد 5در سطح  Tukeyها با استفاده از آزمون و مقایسه میانگین

 

 بحث و جینتا

دهد نشان می 1توکی در جدول  در دو زمان برداشت با استفاده از آزمون های بیوشیمیایی سه رقم نارنگینتایج تجزیه واریانس ویژگی
ویتامین ث و کل مواد  داری در سطح یک درصد و مقدار، اسیدیته قابل تیتراسیون و شاخص طعم ارقام مختلف تفاوت معنیpHمقدار 

و  (TSS)واد جامد محلول ملف برداشت، تنها کل های مختداری در سطح پنج درصد دارند. اما در زمانتفاوت معنی( TSS)جامد محلول 
های مختلف برداشت مانزعلاوه ارقام مختلف نارنگی در داری در سطح یک و پنج درصد دارند. بهشاخص طعم به ترتیب تفاوت معنی

 ارند. داری در سطح یک درصد دآبمیوه تفاوت معنی (TSS)تنها از نظر مقدار ویتامین ث و کل مواد جامد محلول 

 های بیوشیمیایی سه رقم نارنگی در دو زمان برداشت مختلف: تجزیه واریانس ویژگی1جدول 

 باشند.داری میعدم معنی ns% و  5 ،%1داری در سطح احتمال نشان دهنده معنی به ترتیب ns و*، * *
 

ارقام  pHدار شد. با مقایسه میانگین آب میوه نارنگی معنی pHنشان داد تنها اثر ساده رقم بر مقدار  1نتایج تجزیه واریانس جدول 
( نیز 1393. پورمیری و همکاران )1بیشتری نسبت به سایر ارقام داشت، شکل  pHنارنگی مورد مطالعه مشخص شد که نارنگی وکیوا 

 اعلام نمودند. pH دار نوع رقم مرکبات را در میزان تاثیر معنی

 
 

 
 های مختلف برداشتآبمیوه نارنگی در زمان pH مقدار  : مقایسه میانگین اثر ساده رقم بر1شکل 

 باشند.درصد با استفاده از آزمون توکی می 5دار در سطح متفاوت نشان دهنده اختلاف معنیهای دارای حروف در هر ستون میانگین
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pH  اسیدیته قابل
 (%) تیتراسیون

اسید  %ویتامین ث )
 آسکوبیک(

کل مواد جامد 
 (Brixºمحلول )

 شاخص طعم

(TSS/TA) 

 **32/89 *23/2 *91/106 **65/0 **76/0 2 رقم

 *01/0ns 01/0ns 64/32ns 96/8** 33/12 1 زمان برداشت

 02/0ns 01/0ns 88/755** 07/5** 78/4ns 2 برداشت زمان × رقم

 60/1 55/0 82/16 004/0 01/0 12 خطای آزمایش

 15/10 98/6 29/6 15/7 92/3 - ضریب تغییرات
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دار آب میوه نارنگی معنی (TA) مقدار اسیدیته قابل تیتراسیوننشان داد تنها اثر ساده رقم بر  1همچنین نتایج تجزیه واریانس جدول 
. رقم 2نارنگی یاشار و کمترین مقدار آن متعلق به رقم وکیوا بود، شکل بیشترین مقدار اسیدیته قابل تیتراسیون متعلق به شد، 
( گزارش کردند که نوع رقم 1398پور )درصد اسیدیته قابل تیتراسیون بیشتری نسبت به رقم وکیوا داشت. سیدی و افشاری 15/46یاشار

 داری بر اسیدیته قابل تیتراسیون ارقام مختلف نارنگی دارد.تاثیر معنی
 

 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

 
 های مختلف برداشتدر زمان ( آبمیوه نارنگیTA: مقایسه میانگین اثر ساده رقم بر مقدار اسیدیته قابل تیتراسیون )2شکل 

 باشند.درصد با استفاده از آزمون توکی می 5دار در سطح نشان دهنده اختلاف معنی های دارای حروف متفاوتدر هر ستون میانگین

 

، در نارنگی یاشار و محلی مقدار ویتامین ث در بهمن ماه نسبت به دی ماه افزایش پیدا کرد 3ها شکل میانگین دادهطبق نتایج مقایسه 
درصد( را در بهمن ماه داشت و همچنین مقدار ویتامین ث آن در این ماه نسبت به  93/62اما نارنگی وکیوا بیشترین مقدار ویتامین ث )

پور اسید موثر باشد. سیدی و افشاریتواند در حفظ ترکیب آسکوبیکموقع هر رقم میوه میبرداشت به سایر ارقام بیشتر بود. بنابراین
مقدار آسکوربیک اسید تحت تاثیر گذارد. های میوه تاثیر می( گزارش کردند نوع رقم بر روی مقدار ویتامین ث و سایر مشخصه1398)

  (.97کاران، مرحله رشدی و نوع رقم قرار دارد )سید قاسمی و هم
 

 
 

   : مقایسه میانگین اثر متقابل رقم و زمان برداشت بر مقدار ویتامین ث آبمیوه نارنگی3شکل 
 باشند.درصد با استفاده از آزمون توکی می 5سطح  در دار های دارای حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف معنیدر هر ستون میانگین
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بریکس  43/12تا  90/8های دی و بهمن ماه از محلول در بین ارقام نارنگی مورد مطالعه و ماه ، مقدار مواد جامد4با توجه به شکل 
 بریکس( مواد جامد محلول بود. 43/12متغییر بود. رقم یاشار در برداشت بهمن ماه دارای بیشترین مقدار )

 

 
 
 
 
 

  
 

 
 
 
 
 

 : مقایسه میانگین اثر متقابل رقم و زمان برداشت بر مقدار کل مواد جامد محلول آبمیوه نارنگی 4شکل 
 باشند.درصد با استفاده از آزمون توکی می 5دار در سطح های دارای حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف معنیدر هر ستون میانگین

 

شود. کند و معمولاً به عنوان شاخص طعم یا شاخص بلوغ در نظر گرفته میشیرینی یا ترشی میوه مرکبات را بیان می TSS/TAنسبت 
درصد مقدار شاخص طعم بیشتری نسبت به رقم  83/47در بین ارقام مورد ارزیابی نارنگی وکیوا دارای بیشترین شاخص طعم بود و 

( که تاثیر رقم در مقدار شاخص طعم را گزارش نمودند، 1398پور )ا نتایج سیدی و افشاری. نتایج به دست آمده ب5یاشار داشت، شکل 
 مطابقت دارد.

  
 های مختلف برداشتدر زمان: مقایسه میانگین اثر ساده رقم بر شاخص طعم آبمیوه نارنگی 5شکل 

 باشند.درصد با استفاده از آزمون توکی می 5سطح دار در های دارای حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف معنیدر هر ستون میانگین

 
فروت روی پایه های تامسون ناول، سیاورز، مورو، سانگینلو، تاراکو، والنسیا و گریپتحقیقات صورت گرفته روی مرکبات شامل پرتقال

که دلیل  (;Ismail et al., 2005)کاهش یافت  TAافزایش ولی مقدار  TSSها با گذشت زمان میزان نارنج نشان داد که در همه رقم
آن کاتابولیسم اسید سیتریک طی بلوغ داخلی میوه و در نتیجه کاهش اسیدیته قابل تیتراسیون و افزایش مواد جامد محلول است 
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(Ladaniya, 2008.)  اسیدها نیز بیشترین استفاده را در متابولیسم طبیعی میوه و تنفس دارند(Kulkarni et al., 2010) همین . به
طی زمان برداشت مشاهده شد. در نتیجه در برداشت دوم  TSS/TAنوعی افزایش در نسبت  TSSو افزایش  TAدلیل با کاهش 

 . 6تری بودند، شکل)بهمن ماه( هر سه رقم دارای شاخص طعم مطلوب
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 ( ینارنگی )وکیوا، یاشار و محل: مقایسه میانگین اثر ساده زمان برداشت بر شاخص طعم آبمیوه ارقام 6شکل 

 باشند.درصد با استفاده از آزمون توکی می 5دار در سطح های دارای حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف معنیدر هر ستون میانگین

 

بهمن  های دی ورقم یاشار مقدار ویتامین ث طی ماهطبق نتایج به دست آمده از این آزمایش از آنجاییکه در  گیری کلی:نتیجه

داری نداشت اما در بهمن ماه مواد جامد محلول بیشتری نسبت به دی ماه داشت بهتر است در بهمن ماه برداشت شود. تقاوت معنی
داری طی رقم وکیوا در دی ماه کیفیت بهتری نسبت به بهمن ماه از نظر ویتامین ث داشت و مقدار مواد جامد محلول آن تفاوت معنی

شان نداد بنابراین بهتر است در دی ماه برداشت گردد. رقم محلی نیز به دلیل داشتن ویتامین ث بیشتر در بهمن های دی و بهمن نماه
های دی و داری طی ماهماه از کیفیت بالاتری نسبت به دی ماه برخوردار بودند در حالیکه مقدار مواد جامد محلول آن تفاوت معنی

 یفیت بالاتری نسبت به دی ماه خواهد داشت.بهمن نشان نداد بنابراین در بهمن ماه ک
 

 منابع
های زیست های فیزیکوشیمیایی و ترکیبمقایسه ویژگی. 1393پومیری، س.ع.، صادقی ماهونک، ع.ر.، فتاحی مقدم،ج. و اعلمی، م. 

 .21-31(: 1)12گیری در صنعت آبگیری و تولید کنسانتره. علوم غذایی و تغذیه، فعال میوه چهار رقم مرکبات با هدف بهره
های زیست فعال میوه دو رقم لیموترش لیسبون . بررسی روند تغییر ترکیب1397فتاحی مقدم،ج. و باباخانی، ب.   سید قاسمی،  س.ا.،
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 Qualitative changes in fruit of three tangerine cultivars during different harvest 
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Abstract 

The quality of tangerine fruit at harvest time is very important and harvest time will have a great impact on 

fruit quality. In this study, the fruit quality of three mandarin cultivars (Yashar, Wakiva and local) during two 

harvest times (January and February) in Jiroft region in 2019 was studied. This experiment was performed 

factorially in a randomized complete block design. Some fruit quality characteristics such as vitamin C, total 

acidity (pH), total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA) and taste index (TSS / TA) were evaluated. The 

results showed that the cultivar had a significant different on all the evaluated characteristics and different 

harvest times had a significant effect on TSS and flavor index. Also, the interaction of different mandarin 

cultivars at different harvest times on the amount of vitamin C and total soluble solids (TSS) was significant. 

Yashar cultivar had 46.15% more TA than Wakiva cultivar. Wakiva cultivar had the highest (62.93 mg/100ml 

ascorbic acid) vitamin C content. The highest amount of TSS was observed in February with the amount of 

12.43 Brix. Flavor index in Wakiva cultivar was 47.83% more than Yashar cultivar. 

Keywords: Flavor index, Harvest time, Tangerine cultivars, Total Soluble Solids, Vitamin C. 
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