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و تركيب ويژگي مقايسه فعال ميوه چهار رقم هاي زيست هاي فيزيكوشيميايي
و توليد كنسانتره مركبات با هدف بهره  گيري در صنعت آبگيري

d، مهران اعلميcمقدم، جواد فتاحيb، عليرضا صادقي ماهونكa*سيد يوسف پورمير

aايران،، رامسركارشناس ارشد صنايع غذايي، كارخانه كنسانتره مركبات رامسر 
bو صنايع غذايي، دانشيار و منابع طبيعي گرگان، گرگان، ايراندانشكده علوم  دانشگاه علوم كشاورزي

c،(رامسر)، رامسر  ايران استاديار موسسه تحقيقات مركبات
dو صنايع غذايي، استاديار و منابع طبيعي گرگان، گرگان، ايراندانشكده علوم  دانشگاه علوم كشاورزي

 21/1/1393تاريخ پذيرش مقاله: 14/12/1392تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
و مواد آنتيهاي ميوه مركبات داراي ويژگي مقدمه: در اين پژوهش صفات فيزيكي، ويژگيفيزيكوشيميايي هاي اكسيداني متفاوت هستند.

و تركيب-كمي  گيري شد. گيري در صنايع آبگيري، اندازهفعال ميوه چهار رقم مركبات شمال كشور با هدف بهرههاي زيستكيفي
و روش ،TAگيري طول، قطر، ضريب كرويت، حجم، ضخامت پوست، پالپ، درصد آبدهي، صفات مورد مطالعه شامل اندازه ها:مواد

TSSو ظرفيت آنتي، قند، ويتامين  بود. اكسيدانيث، فنل كل
از نظر شكل متفاوت بودند. بيشميوه ها:يافته كمها و و نارنگي انشو بود. بالاترين ترين و حجم متعلق به پرتقال تامسون ترين ميزان طول

(پايينو  (97/0ترين ميزان ضريب كرويت به ترتيب در پرتقال سياورز و نارنگي انشو ترين ) بدست آمد. پرتقال تامسون با بيش91/0)
) (ميلي82/4ضخامت پوست و پالپ كم53/9متر) (%)، داراي (15/31ترين درصد آبدهي در آزمايشگاه و خط توليد %) بود.%78/26)

و (TA بالاترين ميزان قند كل در نارنگي انشو (19/9به ترتيب و پرتقال سياورز در صد گرم) بدست آمد.85/1گرم در صد گرم) گرم
(ترين ميزان ويتامينفعال نشان داد كه بيشهاي زيستارزيابي تركيب و فنل كل به ترتيب در پرتقال سياورز در صد ميلي30/58ث گرم

(ميلي و پرتقال خوني مورو در صد ميلييليم25/55ليتر) (اكسيداني با ويتامينليتر) وجود داشت. ارتباط مثبتي بين ظرفيت آنتيگرم )91/0ث
) كم71/0و فنل كل و (ترين درصد ظرفيت آنتي) وجود داشت  %) بود.20/38اكسيداني متعلق به نارنگي انشو

از آبگيري رقم مناسبي براي آبگيري گيري:نتيجه و تلخي پس پرتقال تامسون به دليل ضخامت پوست بالا، پالپ زياد، درصد آبدهي كم
و ظاهري جذاب از قابليت تازه كم نبود ولي به دليل حجم بالا در اوايل فصل برداشت تر به خوري بالايي برخوردار بود. پرتقال سياورز كه

(بيشميخوري مصرف صورت تازه از شرايط آبگيري و درصد پالپ متعادل) را داشت. شود، بسياري ترين ميزان ضريب كرويت، آبميوه بالا
بر تازه  و پرتقال خوني علاوه در صنايع آبگيري بودندنارنگي انشو .خوري، بصورت كنترل شده قابل استفاده

 اكسيداني، ميوه مركباتفعاليت آنتيفعال، خواص فيزيكي، آبگيري، تركيب زيست:هاي كليديواژه

:email مكاتبات مسئول نويسنده* y.mir390@gmail.com 
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 مقدمه
نشان داده است مصرف1لوژييوممطالعات اپيد

هاي مزمن ها كه با كاهش بيماريهاي مفيد ميوه بخش
و سرطان ها همراه است، به دليل فعاليت قلبي

( آنتي ميوه ). Gua & Yang, 2001اكسيداني آنها است
با خاصيت2فعالهاي زيستمركبات منبع مهمي از تركيب

وئيدها، اكسيداني نظير اسيد آسكوربيك، فلاونآنتي
و پكتين هستند كه براي تغذيه انسان تركيب هاي فنلي

) ,.Fernandez-Lopez et alاهميت دارند 2000; 

Ebrahimzadeh et al., ها به . اخيرا مصرف ميوه)2004
و در جهان ميوه مركبات  صورت آبميوه افزايش يافته

(فتاحيعمدتا در صنايع تبديلي استفاده مي  مقدم، شوند
). در ايران مركبات جايگاه دوم توليد را پس از سيب 1390

و علاوه بر تازه  خوري، مقداري نيز در صنايع آبگيري داشته
و فتاحياستفاده مي (فتوحي قزويني ). 1389مقدم، شوند

و تركيب فعال هاي زيستتعيين خواص فيزيكوشيميايي
و تنظيم ماشين  آلاتميوه مركبات، نقش مهمي در طراحي

و هم چنين در صنايع تبديلي مانند سورتينگ، آبگيري
و كيفيت محصول توليدي دارد. در كشورهايي مانند  راندمان

و آمريكا كه  % ميوه پرتقال توليدي را در صنايع85برزيل
و هاملين را بهترين رقم آبگيري استفاده مي نمايند، والنسيا

و ضيادر صنايع تبديلي معرفي كرده (مرتضوي ءالحق، اند
1385Hui, 2006; هايي پر آبي،). ويژگي چنين ميوه 

1

3TSS كافي، نداشتن طعم تلخي پس از فرآيند، شرايط
و  فيزيكي مناسب نظير گرد بودن، ضخامت كم پوست ميوه

و هر سال آوري ميوه است  فتوحي(بعلاوه پر باري درخت
و فتاحي .)Hui, 2006؛ 1389مقدم، قزويني
مشخصي از پرتقال براي آبگيري وجود در ايران رقم

و گاها ندارد. رقم هايي مانند پرتقال سياورز، نارنگي انشو،
و پرتقال خوني مورو در كارخانجات صنايع  پرتقال تامسون
(آبميوه تغليظ شده) تبديل  تبديلي شمال كشور به كنسانتره

و ضعف اين ميوهمي ها براي شوند. در مورد نقاط قوت
ي تحقيق نشده است. در اين رابطه تا حدي در صنايع تبديل

هاي تجاري مركبات مورد برخي از خواص بعضي از رقم
و همكاران  Sharifiتحقيقات صورت گرفته است. 

روي بعضي از خواص فيزيكي پرتقال تامسون ) 2007(

 
3 Total Soluble Solid 

و چگالي مطالعه  مانند طول، قطر، حجم، ضريب كرويت
و چگالي ميوه هاي كوچك را به داشتند كه ضريب كرويت

و بيشترتيب كم و همكاران تر محاسبه كردند. تر دادور
و ) خواص فيزيكي دو رقم ميوه1389( (خوني مورو پرتقال

و مقايسه كردند كه دو رقم تامسون ناول) را اندازه گيري
داري هاي فيزيكي با هم تفاوت معنيفوق در تمام مشخصه

(فتاحيداشتند.  و همكاران ) با بررسي روي 1390مقدم
و  اندازه، ضخامت پوست، درصد تفاله، تركيب شيميايي

و پوست چند رقم مركبات آنتي2خواص اكسيداني آبميوه
و ضخامت پوست ميوه،  مشاهده كردند كه با افزايش اندازه

و بعلاوه تركيب درصد تفاله افزايش يافت، هاي شيميايي
اوت بود. طي هاي مختلف متفاكسيداني در رقممواد آنتي
هفت رقم مركبات را ميوهثميزان ويتامينتحقيقي 

و در دامنه  گرم در گرم وزن ميلي2/14تا77/6متفاوت
) ,.Wang et alخشك گزارش كردند - ). هم2007

(  Mahdaviچنين و ميزان ويتامين)2010و همكاران ث
هاي فنل كل چند نوع ميوه تازه آبگيري شده را با آبميوه

هاي آنها مقايسه كردند كه در تمامي موارد آبميوهتجاري 
و فنل هاي پاستوريزه شده ويتامين تازه نسبت به آبميوه ث

 تري داشتند. گزارش شده است كه ميزان ويتامينكل بيش
و تركيب هاي مختلف مركبات متفاوت هاي فنلي در ميوهث

و انبار و مقدار آنها در حين فرآيند داري به طور است
ميمتف ( اوتي كاهش ,.Klimczak et alيابد 2007; 

Kabasakalis et al., در مطالعه . در اين رابطه،)2000
Zvaigzne هاي تازه مركبات در آبميوه)2009(و همكاران

هاي بازسازي شده از كنسانتره داراي مقايسه با آبميوه
و ظرفيت آنتيث، تركيبويتامين - اكسيداني بيش هاي فنلي

و بطور متفاوتي در حين فرآيند كاهش يافتند.  تري بودند
ترين خواص ميوه از آنجائيكه در ايران، در مورد مهم

و توليد كنسانتره استفاده  مركبات كه در صنايع آبگيري
در اين پژوهش شوند تحقيقي صورت نگرفته است، مي

و تركيب-هاي كميصفات فيزيكي، ويژگي هاي كيفي
(پرتقال سياورز، آنتي اكسيداني ميوه چهار رقم مركبات

و نارنگي انشو) در  پرتقال تامسون، پرتقال خوني مورو
كارخانه كنسانتره مركبات رامسر به صورت كاربردي مورد 

و مقايسه قرار گرفت.   بررسي

1 Epidemiology                              2 Bioactive 
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و روش هامواد
هاآماده سازي نمونه�

برداري در آزمايش اول همزمان با شروع فصل بهره
باغ تحقيقاتي هاي كارخانه كنسانتره مركبات رامسر، از ميوه

(پرتقال سياورز، پرتقال تامسون، موسسه مركبات رامسر
و نارنگي انشو) در هنگام ورود به خط پرتقال خوني مورو

گيري صفات فيزيكي، خصوصيات آبدهي، توليد، جهت اندازه
و تركيب برداري فعال طي سه بار نمونه هاي زيستكيفي

 شد.
گيري راندمان آبگيري در آزمايش دوم جهت اندازه

ها توسط از تعداد معيني ميوهدستگاه آبگير خط توليد، 
و خط توليد طي سه بار آبگيري شد.  دستگاه آبگير دستي

پسنمونه از انتقال به آزمايشگاه كارخانه هاي فوق
و موسسه تحقيقات مركبات  كنسانتره مركبات رامسر

شداي زير اندازههشاخص . گيري

و قطر ميوه اندازه�  گيري طول
(قطر محور طوقه اندازه ميوه از طريق اندازه گيري طول

(قطر  و عمود بر طول و دو قطر عمود بر هم به دم ميوه)
(مدل  و قطر دو) به وسيله كوليس ديجيتالي -Digitيك

cal متر، بر حسب ميلي01/0) ساخت سوئيس با دقت
)mm (و اكبري، اندازه (رضوي ).1391گيري شد

1گيري ضريب كرويت ميوهاندازه�

ضريب كرويت ميوه با استفاده از فرمول زير محاسبه
و اكبري،  (رضوي ).1391شد

 طول) = ضريب كرويت×1قطر×2(قطر3/1بزرگترين قطر/

و حجم اندازه�  گيري جرم
برايب بدست آمد.آحجم ميوه به طريق جابجايي با

پرتقال با ترازوي ديجيتال گيري حجم، اول جرم ميوهاندازه
گيري شد اندازه001/0) با دقت SATERUSE(مدل 

)m1) ). مرحلهm2). بعد جرم آب داخل بشر ياد داشت شد
ور قرار داده بعد ميوه داخل بشر حاوي آب به حالت غوطه

) ده از ). با استفاm3شد. در اين حالت نيز جرم ياد داشت شد

3فرمول  2m mV
ωρ
متر، حجم ميوه بر حسب سانتي=−

 
3 Vitamin C   4 2, 6 - dicholoro phenol - indo phenol 

، برابرm3-m2بدست آمد. در فرمول فوق)2cm3(2مكعب
و وωρجرم آب جابجا شده (رضوي چگالي آب است

).1391اكبري، 

و درصد اندازه� گيري ضخامت پوست، درصد آبدهي
 پالپ رسوبي
پوست ميوه با برش يك قطعه پوست به ابعاد ضخامت

متر از قسمت استواي ميوه، توسط دستگاه سانتي5/1×5/1
متر بدست آمد. آبميوه با كوليس ديجيتال بر حسب ميلي

و دستگاه آبگير در خط توليد استخراج  دستگاه آبگير دستي
و پالپ، جرم آبميوه بدست آمد  و پس از جدا كردن بذر شد

ج رم ميوه برحسب درصد بيان شد. جهتو نسبت به
هاي گيري پالپ رسوبي، آبميوه استخراج شده در لوله اندازه

و به مدت  دور 7000دقيقه با سرعت15سانتريفوژ پر شد
ها چرخيدند. پس از اتمام عمل، حجم رسوب در دقيقه لوله

(ميلي 100در  به عنوان پالپ)3ml.100ml-1ليتر آبميوه
؛ استاندارد ملي شماره 1390مقدم،(فتاحي رسوبي تعيين شد

2685.(

(اندازه� ، 1TSS ،(pHگيري مواد جامد محلول
و قند) 2TA( اسيديته
TSS آبميوه با دستگاه رفراكتومتر چشمي

-) ساخت ژاپن برحسب درجه Atago-ATC-20(مدل
(مدل pHآبميوه با دستگاه pHبريكس قرائت شد. متر

Mettler .ساخت آلمان خوانده شد (TA آبميوه به روش
نرمال با بورت ديجيتال1/0تيتراسيون با محلول سود 

) ساخت آلمان برحسب گرم اسيد سيتريك Jencons(مدل 
) گيري . اندازه) آبميوه بدست آمد gr.100gr-1درصد گرم

و آينون  و ساكارز آبميوه به روش لين قند كل، قند احياء
(اساس كار احياء مس دو ظرفيتي حاصل از تركيب فهلينگ 

AوBو تبديل آن به توسط قندهاي احياء كننده آبميوه
مس يك ظرفيتي است) برحسب گرم در صد گرم آبميوه 

(استاندارد ملي شماره ).2685 بدست آمد

( ويتامين گيرياندازه- )3VitCث
ث از روش تيتراسيون با گيري ويتامينبراي اندازه

(6و2محلول ) استفاده 4DCIPدي كلروفنل ايندوفنل

 
1 Total Soluble Solid                     2 Titrable Acidity     
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3شد. به مقدار معيني از آبميوه، محلول متافسفريك اسيد
ث اضافه شد. پس از فيلتر درصد، جهت استخراج ويتامين

تا زماني DCIPكردن با كاغذ صافي، توسط محلول رنگي
ثانيه ثابت15كه رنگ صورتي متمايل به قرمز كم رنگ 

بماند تيتر شد. با استفاده از فرمول 
e× d× bVitC ×100

c× a
ث برحسب ميزان ويتامين=

=e،ليتر محاسبه شد. در اين فرمولگرم در صد ميلي ميلي
(فاكتورdحجم محلول رنگي مصرف شده جهت هر نمونه،

مقدار محلول رنگي مصرفي جهت تيتراسيون=رنگ)
با=b،5/0÷استاندارد حجم محلول ساخته شده

حجم محلول برداشته شده جهت =  c متافسفريك اسيد،
(استاندارد ملي شماره جرم نمونه است=aتيتراسيون، 

2685.(
.
كلگيري فنل اندازه�

و1مقدار فنل كل با روش فولين سيوكالتو
ميكروليتر50اسپكتروفتومتري بدست آمد. بدين منظور

آب عصاره %15ميكروليتر فولين 125پرتقال با متانولي
ميكروليتر كربنات سديم 100دقيقه5مخلوط گرديد. بعد از

5/1% به محلول فوق افزوده شد. سپس محلول به مدت7
و دماي اتاق نگهساعت در داري شد. شرايط بدون نور

ميزان جذب عصاره با استفاده از دستگاه اسپكتروفتومتر نانو 
(مدل   765) ساخت آمريكا در طول موج ND-1000دراپ

كل عصاره از روي منحني نانومتر خوانده شد. ميزان فنل
(استاندارد با غلظت ،0،5،10،20هاي مختلف اسيد گاليك

گرم در ليتر) برحسب غلظت ميلي 150، 60،80،100، 40
(ميلي ليتر) بيان شد گرم درصد ميلياسيد گاليك

و همكاران،(فتاحي ).1390مقدم

 اكسيدانيگيري ظرفيت آنتياندازه�
اكسيداني آبميوه بر اساس خاصيت ظرفيت آنتي

پيكريل-1دي فنيل2و2هاي آزاد كنندگي راديكال خنثي
) 2هيدرازيل

1DPPHنمونه با روش ) توسط عصاره
50نانومتر خوانده شد. 517اسپكتروفتومتري در طول موج 

با ميكروليتر از عصاره آب 450استخراج شده ميكروليتر
هاي ميكروليتر از محلول در لوله25مقطر رقيق شد. بعد 

 
3 T test 

و به آن   DPPHميكروليتر 100فالكون كوچك ريخته
و به سرعت به و اضافه گرديد در15هم زده شد دقيقه

و  و تاريكي واكنش عصاره كامل شد. DPPHدماي اتاق
با استفاده از فرمول DPPHبازدارندگي 

cont samp
sc

cont

(A - A )
%DPPH = ×100

A
كه در آن

%DPPHsc،درصد بازدارندگي :ACont ميزان جذب :
DPPH ،ASamp + ميزان جذب نمونه :DPPH بدست آمد
و همكاران،(فتاحي ).1390مقدم

و تحليل آماري� 2تجزيه

و با استفاده از نرم داده ها بر اساس طرح كاملا تصادفي
-MSTATافزار آماري  Cو مقايسه تجزيه واريانس

% صورت5در سطح3Tها با استفاده از آزمون ميانگين
و همبستگي، شكلExcelبا استفاده از نرم افزار گرفت.  ها

 بين صفات بدست آمد.

هايافته
 خصوصيات فيزيكوشيميايي ميوه

 خصوصيات فيزيكي-
هاي خواص فيزيكي ميوه، نتايج ميانگين1در جدول

ها از نظر چهار رقم مركبات نشان داده شده است. ميوه
و بطور كلي در  اكثر خواص شكل ظاهري متفاوت بودند

و متعاقب آن از نظر حجم، تفاوت  فيزيكي مانند طول، قطر
(معني ) با هم داشتند. پرتقال تامسون دارايp˂05/0داري

و در مقابل نارنگي انشو در  و حجم بود بالاترين طول، قطر
(بين چهار رقم كم متر مكعب) را سانتي 98/110ترين حجم

و هاي آزمايش شده طول ميوه در بين ميوهداشت.  تامسون
و سبب شكل تقريبا خوني مورو بيش تر از قطر آنها بود

بيضوي آنها شد. بعلاوه ميانگين قطر نارنگي انشو تفاوت 
زيادي با طول داشت، به همين دليل ضريب كرويت كه 

هاي لازم ميوه جهت آبگيري است، به يكي از مشخصه
كمترتيب بيش و (ترين مقدترين )97/0ار در پرتقال سياورز

)  ) بدست آمد.91/0و نارنگي انشو

و خصوصيات آبدهي�  ضخامت پوست
و خصوصيات2جدول  ميانگين مقادير ضخامت پوست

1 Folin-ciocalteu        2 2, 2 Diphenyl 1- Pykryl Hydrazyl 
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دهد. پرتقال آبدهي ميوه چهار رقم مركبات را نشان مي
و پرتقال خوني مورو به ترتيب داراي بيش ترين تامسون

و ميلي82/4( (كممتر) متر) ضخامت ميلي02/3ترين
و پرتقال خوني مورو از نظر  پوست بودند. بين نارنگي انشو

داري وجود نداشت. پرتقال ضخامت پوست، اختلاف معني
كمتامسون با بيش ترين درصد ترين ضخامت پوست،

) و در مقابل نارنگي انشو بيش74/30آبدهي ترين ميزان %)
) هاي شگاه داشت. در بين ميوه%) را در آزماي58/44آبميوه

ترين برداري شده در خط توليد، پرتقال سياورز بيشبهره
) (كم75/33راندمان آبدهي ترين اختلاف ميزان %) را داشت

و خط توليد) ولي نارنگي انشو با آنكه  آبدهي در آزمايشگاه
در آزمايشگاه داراي بالاترين ميزان آبميوه بود، در خط توليد 

(بيشراندمان كم ترين اختلاف ميزان آبدهي در تري داشت
و خط توليد). ميزان مناسب پالپ آبميوه كه از  آزمايشگاه

و توليد كنسانتره است، براي آب شاخص هاي كيفي آبميوه

و آب نارنگي انشو به ترتيب بيش و پرتقال تامسون ترين
 ترين بود.كم

TSS - ،TA وpH 
هاي كيفي آبميوه، ميانگين مقادير شاخص3در جدول

انواع مركبات مورد آزمون نشان داده شده است. در بين 
كمهاي آزمايش شده بيشرقم و به TSSترين مقدارترين

) و32/11ترتيب متعلق به نارنگي انشو درجه بريكس)
)  درجه بريكس) بود.17/9پرتقال سياورز

و پايين ميزان نيز متعلق به دو ميوه فوق TAحد بالا
و بيشكمولي  ترين در پرتقال سياورز ترين در نارنگي انشو

و با مزه ترش شيرين است، بدست آمد.-كه رقمي ديررس
در pHو TAبه TSSترين نسبت طبق انتظار بيش

 نارنگي انشو بدست آمد كه نشان از شيريني ميوه فوق بود.

 چهار رقم مركبات در زمان برداشتصفات فيزيكي ميوه-1جدول

مي5دار در سطح احتمال حروف غير مشابه در هر ستون بيانگر اختلاف معني  باشد.درصد

و خصوصيات آبدهي ميوه چهار رقم-2جدول  مركبات در زمان برداشتضخامت پوست

 ضخامت پوست رقم مركبات

)mm(

آبدهي در آزمايشگاه

)ml.100ml-1(

آبدهي در خط توليد

)ml.100ml-1(

 پالپ

)ml.100ml-1(

51/3±12/0 پرتقال سياورز b32/0±63/37 c89/0±75/33 b1/0±47/5 b

82/4±09/0 پرتقال تامسون a31/0±74/30 d18/0±78/26 d13/0±53/9 a

02/3±06/0 پرتقال خوني مورو c32/0±15/41 b74/0±17/37 a07/0±21/5 b

16/3±15/0 نارنگي انشو bc 54/0±58/44 a23/0±91/29 c05/0±45/2 c

مي5دار در سطح احتمال حروف غير مشابه در هر ستون بيانگر اختلاف معني  باشد.درصد

) )cm3حجم ( ضريب كرويت )mmقطر ) )mmطول  رقم مركبات شكل ميوه

63/6±3/140 b 02/0±97/0 a 11/1±29/65 a 04/1±05/60 c  پرتقال سياورز گرد

98/6±62/175 a 01/0±95/0 ab 11/1±87/65 a 22/1±72/71 a  پرتقال تامسون بيضي-گرد

43/6±84/136 bc 02/0±92/0 b 00/1±03/59 b 1/1±83/64 b  پرتقال خوني مورو بيضي-گرد

23/9±98/110 c 03/0±91/0 b 85/1±52/61 ab 54/1±73/47 d  نارنگي انشو دو سر تخت
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و ساكارزميزان قند كل، قند�  احياء
ميانگين قندهاي ميوه چهار رقم مركبات4در جدول

ميوه TSSترين قندها كه بيشنشان داده شده است. 
هاي جدول، دهند، طبق دادهمركبات را تشكيل مي

( بيش صد19/9ترين ميزان قند در نارنگي انشو گرم در
-گرم) بدست آمد. در مقابل پرتقال سياورز كه رقمي ترش 

) )، سهم قند در ميزان3بالا در جدول TAشيرين بود
TSSدي، كم ساكاريد قابل ترين مقدار بود. ساكارز كه

بالاتر بود، TAهيدروليز است، در پرتقال سياورز كه داراي 
كمبه ميزان بيش و از قند احياء تر بود ولي تر هيدروليز شده

ز پايين، محتواي ساكار TAدر نارنگي انشو به دليل 
( بيش  گرم در صد گرم) بدست آمد.69/5ترين مقدار

 فعال ميوهزيست هايتركيب
ثميزان ويتامين-

، چهار رقم ميوه داراي1نمودار هاي بر اساس داده
از نظر ميزانث بودند وليمقدار قابل توجهي ويتامين

) با هم داشتند. >05/0p(داري معنيث اختلاف ويتامين

كمبيش و ث به ترتيب ميانگين محتواي ويتامينترين ترين
) و گرم در صد ميليميلي3/58در پرتقال سياورز ليتر)

) ليتر) بدست آمد. گرم در صد ميليميلي34/26نارنگي انشو
 100تواند گزارش شده است كه يك ليوان آب پرتقال مي

) ث را برآورده گرم) به ويتامينميلي60درصد نياز روزانه
و حتي مينارنگينمايد -ها نيز تا حدودي اين نياز را مرتفع

) قابل مشاهده1 نمودار) كه در Ladaniya, 2008سازند
 است.

كل-  ميزان فنل
تركيبات فنلي چهار رقم ميوه ميانگين2 نموداردر

در اين آزمايش پرتقال خوني مركبات نشان داده شده است. 
) گرم در ميلي25/55مورو داراي بالاترين ميزان فنل كل

و نارنگي 100 گرم) بود. پرتقال سياورز، پرتقال تامسون
انشو به ترتيب در مرتبه بعدي قرار گرفتند. بعلاوه ميزان 
و نارنگي انشو برخلاف پرتقال  فنل كل در پرتقال خوني

و پرتقال تامسون بيش ث بود.تر از ميزان ويتامينسياورز

 هاي كيفي آبميوه مركبات در زمان رسيدنمقايسه ميانگين مقادير شاخص-3جدول

pH TSS/TA TA)gr.100gr-1( TSS)°Brix(  رقم مركبات آبميوه مزه

01/0±87/2 c 03/0±04/5 d 01/0±85/1 a 22/0±17/9 c  پرتقال سياورز ترش-شيرين

01/0±15/3 a 04/0±39/8 b 01/0±30/1 c 10/0±90/10 ab پرتقال تامسون شيرين 

03/0±01/3 b 09/0±62/7 c 01/0±39/1 b 07/0±62/10 b  پرتقال خوني شيرين

01/0±23/3 a 02/0±11/12 a 003/0±95/0 d 09/0±32/11 a  نارنگي انشو شيرين

مي5دار در سطح احتمال حروف غير مشابه در هر ستون بيانگر اختلاف معني  باشد.درصد

و ساكارز آبميوه مركبات در زمان برداشتميزان قند كل، قند-4جدول  احياء

( رقم مركبات ()gr.100gr-1قند كل ()gr.100gr-1قند احياء )gr.100gr-1ساكارز

30/6±01/0 پرتقال سياورز d02/0±26/3 c01/0±86/2 c

25/8±04/0 پرتقال تامسون b06/0±77/3 a09/0±26/4 b

99/7±02/0 پرتقال خوني مورو c03/0±59/3 b02/0±19/4 b

19/9±02/0 نارنگي انشو a01/0±20/3 c03/0±69/5 a

مي5دار در سطح احتمال حروف غير مشابه در هر ستون بيانگر اختلاف معني  باشد.درصد
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 اكسيدانيظرفيت آنتي
اكسيداني ارقام مورد با مقايسه ميانگين ظرفيت آنتي

) با)3نمودار مطالعه معلوم شد كه ميوه پرتقال سياورز
%، بالاترين ظرفيت90/48اكسيداني برابر ظرفيت آنتي

اكسيداني را بين ارقام مورد آزمون داشت. در مقابل آنتي
كمهاي زيستنارنگي انشو با تركيب كمفعال ترين تر، داراي

(فعاليت آنتي %) بود. در اين آزمون بين20/38اكسيداني
و ظرفيت آنتي اكسيداني پرتقال خوني مورو با پرتقال سياورز

داري وجود نداشت. اين پرتقال تامسون اختلاف معني
و آزمايش نشان دهنده رابطه مثبتي بين ميزان ويتامين ث

اكسيداني است كه اين ارتباط در فنل كل با فعاليت آنتي
 قابل مشاهده است.3و1،2هاي نمودار

 بحث
مركبات در صنايع تبديلي، بايد گيري ميوهجهت بهره
و كيفيت توليد به داراي ويژگي هايي باشند تا آنكه راندمان

هاي حداكثر برسد. در اين رابطه گزارش شده است ميوه
و مركباتي كه بيش تر گرد باشند، داراي ارزش تجاري

(فتوحي  و فتاحيفرآوري بالاتري هستند مقدم، قزويني
1389Hui, 2006 ;  شاخص در صنايع تبديلي بسيار ). اين

، پرتقال سياورز به علت1ضروري است. با توجه به جدول 
و و قطر نزديك به هم، داراي شكل گرد  داشتن طول
و در نتيجه بهترين شرايط براي بالاترين ضريب كرويت

تر هاي كروي راحتآبگيري را در خط توليد داشت. ميوه
ميسورت مي و موجب دقشوند  يق داخل فنجان شود بطور

ث آبميوه چند رقم مركبات-1نمودار  مقايسه ميانگين مقادير ويتامين
مي5دار در سطح احتمال حروف غير در هر ستون مشابه بيانگر اختلاف معني  باشد.درصد

 مقايسه ميانگين مقادير فنل كل آبميوه چند رقم مركبات-2 نمودار

مي5دار در سطح احتمال حروف غير در هر ستون مشابه بيانگر اختلاف معني .باشددرصد
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 چند رقم مركبات اكسيداني آبميوهميانگين مقادير ظرفيت آنتي مقايسه-3 نمودار
مي5دار در سطح احتمال حروف غير در هر ستون مشابه بيانگر اختلاف معني  باشد.درصد

و و كيفيت مخصوص در دستگاه آبگير هدايت شوند
راندمان آبگيري افزايش يابد، در غير اينصورت بخشي از 

يابد يا قسمتي از ميوه پوست ميوه به داخل آبميوه انتقال مي
و ضياءالحق، آبگيري نمي (مرتضوي  ,1385Huiشود

). به همين دليل اختلاف بين درصد آبدهي پرتقال  ;2006
و خط توليد كم (جدول سياورز در آزمايشگاه كه2ترين بود (

نشان دهنده ضريب كرويت بالاي اين ميوه بود. در مقابل
و بويژه نارنگي انشو كه  پرتقال تامسون، پرتقال خوني مورو

و نارشكل نگي انشو حالت شان از حالت كروي خارج شده
دو سر تخت را داشت، با آنكه در آزمايشگاه بالاترين درصد 
آبدهي را داشت، اختلاف با ميزان آبدهي در خط توليد 
حداكثر بود. به دليل كروي بودن فنجان دستگاه آبگير، با 
و  و پرتقال خوني كه شكل بيضي داشتند پرتقال تامسون

بود، تناسبي بعلاوه نارنگي انشو به حالت دو سر تخت 
نداشت. اين ويژگي در سه ميوه فوق موجب عدم جاگيري 
و راندمان آبگيري در خط  مناسب ميوه در دستگاه آبگير شد
توليد كاهش يافت. از طرفي گزارش شده است ميوه 

% آبدهي را در صنايع آبگيري داشته30مركبات بايد حداقل 
) ترين)، از اين نظر پرتقال تامسون كمHui, 2006باشد

1 شرايط آبگيري را در خط توليد داشت.

مي2جدول و آب نشان دهد كه آب پرتقال تامسون
(نارنگي انشو به ترتيب بيش كم53/9ترين و ترين %)

به45/2( و متعادل پالپ %) پالپ را داشتند. مقدار مناسب
و براي احساس دهاني آبميوه مركبات آبميوه بدنه مي دهد

 
1 Limonin  

) ). ولي پالپ Kimball, 1991; Hui, 2006ضروري است
بالا موجب افزايش ويسكوزيته آبميوه در حين تبديل به 

و ضياءالحق، كنسانتره مي (مرتضوي ;1385شود

Kimball, 1991 طبق تجربيات كارخانه، آب پرتقال با .(
% سبب چسبيدن كنسانتره به ديواره5/7پالپ بالاي 

مي لوله طبيعي آب نارنگي پالپ شد. بطور هاي اواپراتور
خيلي كمي دارد كه بافت ضعيفي را به آبميوه داد. در مقابل 
آب پرتقال تامسون به علت داشتن پالپ بالا، هنگام تبديل 
و باعث چسبيدن به  به كنسانتره با مشكل مواجه شده

شد. از طرفي پرتقال تامسون تلخي دستگاه تغليظ كننده 
1است كه ليمونينپس از آبگيري داشت. گزارش شده 

در2
و موجب  و غشاي پرتقال تامسون زياد است قسمت پالپ

(تلخي آبميوه پس از آبگيري مي  ; Ladaniya, 2008شود

Hui, 2006رسد كه پالپ بالا در پرتقال ). به نظر مي
شود. در اين آزمايش تامسون باعث افزايش تلخي آبميوه 

و پرتقال سياورز داراي پالپ مناسبي بودند.  پرتقال خوني
% آب نارنگي10-15پالپ كم نارنگي انشو در اثر اختلاط 

شد. در اثر مخلوط كردن آب با آب پرتقال سياورز جبران 
نارنگي با آب پرتقال تامسون نيز مشكل پالپ هر دو از نظر 

دو داراي راندمان آبدهي شد ولي چون هر كمي برطرف مي
و آب پرتقال تامسون به علت پالپ بالا تلخ  خيلي كم بودند

 شد.شد، اين نياز مرتفع نميمي
هاي آزمايش شده، در بين رقم2هاي جدول طبق داده

ترين ضخامت پوست را داشت كه اين پرتقال تامسون بيش

 
1 Limonin  
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كمويژگي نيز مي ميوه موثر تر اين تواند در ميزان آبدهي
باشد. گزارش شده است كه ارتباط معكوسي بين ضخامت 

) و ميزان آبدهي ميوه مركبات وجود دارد  ,Huiپوست

و تفاله پرتقال 2006 ). در تحقيقي ميزان ضخامت پوست
ترين تامسون در بين چند رقم مركبات آزمايش شده بيش

(فتاحي و همكاران،گزارش شد ). در مقابل 1390مقدم
كمنارنگي  و بالاترين درصد انشو ترين ضخامت پوست

آبدهي را در آزمايشگاه داشت ولي با ميزان آبدهي در خط 
تواند تاثير ضريب كرويت توليد اختلاف زيادي داشت كه مي

 ) را در كاهش آبدهي نشان دهد.1(جدول 
و نارنگي3هاي جدول براساس داده ، پرتقال سياورز
و بيشانشو به ترتيب كم را TAبه TSSترين نسبت ترين

داشتند كه اين شاخص به عنوان بهترين معيار زمان
و  (فتوحي قزويني برداشت ميوه مركبات ذكر شده است

و حداقل لازم براي  ; 1389Hui, 2006مقدم، فتاحي (
و نارنگي پيج به ترتيب 8و5/6-7برداشت پرتقال تامسون

(فتاحي سياورز كه ). پرتقال 1386مقدم، ذكر شده است
بالا TAبرداري رقمي ديررس است، در اوايل فصل بهره

) و نسبت85/1بود  TAبه TSSگرم در صد گرم آبميوه)
بالاي TAو TSSكمي تر از گزارش محققين فوق بود.كم

(پرتقال سياورز را مي 1%) جبران10-15توان با آب نارنگي

رف كم آب نارنگي انشو را نيز برط TAكرد. اين عمل
كافي موجب افزايش كيفيت خوراكي ميوه TAكند. مي
(مي ). طبق استاندارد ملي ايران Ladaniya, 2008شود
% حجمي به آب پرتقال افزود10توان آب نارنگي را تا مي

بالاي پرتقال TA)، تا مشكل 4083(استاندارد ملي شماره 
برداري برطرف نمايد. سياورز در اوايل فصل بهره

( هاي ويژگي و TAو TSSكيفي ) پرتقال خوني مورو
حد پرتقال تامسون از نظر مصرف تازه و آبگيري در خوري

 مناسب بود.
هاي مورد آزمون را ميانگين مقادير قند رقم4در جدول

و ساكارز متعلق به نشان داده است. بيش ترين قند كل
ترين نارنگي انشو بود. گزارش شده است كه قندها بيش

TSS ميآبمي (وه را تشكيل ,.Kelebek et alدهند 2000 (
همها بيشو ميزان قند در نارنگي چنين گزارش تر است.

ها بالاتر است شده است كه ميزان ساكارز نارنگي

 
2 Hydroxymetyl Furfural  

)Ladaniya, 2008 ; Hui, 2006رسد ). به نظر مي
تر ساكارز در اين ميوه به دليل اسيديته پايين هيدروليز كم

و قند متعادل در كيفيت خوراكي آبميوه باشد. بريكس
و ساكارز) بالاي آبميوه  (قند كل موثرند ولي بطور كلي قند
موجب مستعد كارامل شدن آن در حين تبديل به كنسانتره 

و ضياءالحق، مي (مرتضوي ).  ;1385Kimball, 1991شود
اين امر در هنگام تبديل آب نارنگي به كنسانتره، رنگ 

ت و تر عداد شستشوي اواپراتور را بيشكنسانتره را كدرتر
(مي -15نمود. اضافه كردن ميزان معيني از آب نارنگي
و تا حدي قند كم پرتقال TA%) علاوه بر اينكه مشكل 10

سياورز را جبران نمود، احتمال كارامل شدن قند آب نارنگي
 را نيز برطرف كرد.

هاي اصلي ميوه مركبات اكسيدانث كه از آنتيويتامين
(ت در پرتقال سياورز بيشاس  نمودارترين مقدار بدست آمد
() كه بزرگ1  Wang etترين عامل تفاوت، رقم ميوه است

al., ث پرتقال سياورز ). طي تحقيقي ميزان ويتامين2000
(فتاحيدر بين چند مركبات بيش - ترين مقدار گزارش شد

ث ثبات كمي داشته ). از آنجائيكه كه ويتامين1390مقدم،
گزارش شده است كه قند يك عامل كاهش دهندهو

(تركيب عامل كربونيل قند ويتامين ث در حين فرآيند است
و ممكن است ويتامينبا ويتامين بهث) ث تبديل

1كتوگلونيك اسيددي2،3هايي مانند تركيب
و حتي2

(2هيدروكسي متيل فورفورال  & Leeرنگي تبديل شود

Kader, 2000.( ث در محيط با ويتامينچنين همpH 
 ).Kabasakalis et al., 2000( تري داردبالاتر ثبات كم

و بالاترين رسد نارنگي انشو كه بيشبه نظر مي ترين قند
pH و ويتامينرا داشت، بيش ث تر مستعد واكنش بين قند

و احتمال دارد تا حدي رنگ كدرتر كنسانتره در حين باشد
ه باشد. از اين نظر نيز اضافه نارنگي مربوط به اين مسئل

) %) به آب پرتقال10-15كردن درصد معيني از آب نارنگي
ث در كل اينكه موجب افزايش ويتامين سياورز علاوه بر

و اسيديته كل آبميوه شد، در مجموع به دليل تنظيم قند
ث جلوگيري كرد. آبميوه، از كاهش ويتامين

مي2 نمودارهمانطور كه دهد، ميزان فنل كل نشان
گزارش شده است ها بود. تر از بقيه رقمپرتقال خوني بيش

و ظرفيت آنتي اكسيداني پرتقال كه ميزان بالاي فنل كل

 
1 2, 3 Diketogulonic Acid 
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(تركيب فنلي) است خوني بدليل وجود رنگدانه آنتوسيانين
)Rapisarda et al., 2008 رنگدانه آنتوسيانين نسبت به .(

و دماي نگهداري  (حرارت فرآيند  ,Huiحساس است

)، آب پرتقال خوني پس از تبديل به كنسانتره رنگ 2006
و رنگ آبميوه بازسازي شده از طبيعي خود را نداشت

(گلي رنگ) بود.  به علت آسيبي كه كنسانتره به حالت تيره
آنتوسيانين آب پرتقال خوني در حين تبديل به كنسانتره 

شنبيند، بزرگمي اخته شده ترين ضعف آب پرتقال خوني
) و از آنجائيكه بخشي از ظرفيت Kimball, 1991است (
هاي فنلي اكسيداني آبميوه مركبات مربوط به تركيبآنتي

) ,.Rapisarda et alاست توليد)، در سيستم1999
كنسانتره در ايران، در صورت استفاده از آب پرتقال خوني، 

كرد كه % با آب پرتقال سياورز مخلوط40توان به ميزان مي
موجب رقيق شدن آنتوسيانين در واحد حجم آبميوه حاصل 

و صدمه كم ميشده بيند. در اين آزمون فنل كل تري
كمنارنگي انشو از بقيه رقم -15تر بود. با مخلوط كردن ها

هاي % آب نارنگي با آب پرتقال سياورز ميزان تركيب10
 يابد.فنلي آبميوه حاصل نيز افزايش مي

مي3 نمودار  اكسيدانيدهد كه فعاليت آنتينشان

ث تر تحت تاثير ميزان ويتامينهاي مورد آزمايش بيش رقم
و رقمي كه ويتامين (پرتقالث بيشقرار گرفته تري داشت

(سياورز)، داراي فعاليت آنتي ) 2000اكسيداني بالاتر بود.
Gardner et alدرصد ظرفيت65-100نشان دادند كه

ميمركبات را ويتامين اكسيداني آبميوهآنتي دهد.ث تشكيل
اكسيداني رابطه مثبتي با در اين آزمون نيز ظرفيت آنتي

و به ترتيب با ضريب تبيين ميزان ويتامين و فنل كل ث
و  Zvaigzneداشت. در همين رابطه71/0و91/0

اكسيداني نشان دادند كه فعاليت آنتي)2009(همكاران
و آبميوه  مركبات در حين تبديل به كنسانتره كاهش يافت

و فنلعلت را به تخريب تركيباتي مانند ويتامين ها نسبتث
اكسيداني با دادند. بنا به رابطه مثبتي كه فعاليت آنتي

ميويتامين و فنل كل دارد، پس به نظر رسد كه هرگونهث
(مانند اثر روي ويتامينتغيير روي ميزان ويتامين آث بث

(مانند اثر روي آنتوسيانين نارنگي) يا روي مقدار فنل كل
اكسيداني تواند روي فعاليت آنتيآب پرتقال خوني)، مي

هاي فوق اثر منفي بگذارد. جهت جلوگيري از كاهش رقم
مياكسيداني آبميوهفعاليت آنتي توان آب نارنگي هاي فوق،

و آب پرتقال خوني را با آب پرتقال را با آب پرتقال سياورز

سياورز مخلوط نمود. پرتقال تامسون كه بسياري از شرايط 
آبگيري را نداشت، به دليل دارا بودن ميزان قابل توجه 

ميهاي زيستتركيب و ظاهر جذاب تواند فعال، حجم بالا
.خوري انتخاب شود تازه بصورت

 گيرينتيجه
نتايج حاصل از اين پژوهش نشان داد كه چهار ميوه

داري با هم در اكثر خواص فيزيكي اختلاف معني فوق
و  داشتند. پرتقال تامسون با دارا بودن بالاترين حجم

خوري استفاده شود ولي تواند جهت تاره ظاهري جذاب مي
استفاده از اين ميوه در صنايع آبگيري بعلت داشتن ضخامت 
و درصد آبدهي  پوست بالا، تلخي پس از آبگيري، پالپ زياد

اقتصادي نيست. به دليل اينكه رنگدانه آنتوسيانين پايين
پرتقال خوني مورو در حين تبديل به كنسانتره لطمه 

مي مي و يا به ميزان بيند، تواند به صورت تازه خوري
مشخصي با آب پرتقال سياورز مخلوط شود. پرتقال سياورز 

 TAكه رقمي ديررس است، در اوايل فصل برداشت داراي 
و كم ميتر به عنوان تازه بالا است شود ولي خوري استفاده

به دليل ضريب كرويت بالا، درصد آبدهي مناسب، تناسب 
و هم و درصد آبميوه چنين ميزان بالاي ميزان پالپ

و تبديل هاي زيست تركيب فعال، بسياري از شرايط آبگيري
به كنسانتره را داشت. نارنگي انشو علاوه بر اينكه به 

خوري قابل استفاده است، به دليل ميزان قند صورت تازه
و هم مي TAچنين بالا تواند به ميزان مشخص با پايين،

پرتقال سياورز در هنگام آبگيري مخلوط شود تا موجب 
افزايش كيفيت آب پرتقال سياورز گردد، از طرفي ضعف آب 

و ميزان متوسط تركيب TAو نارنگي مانند پالپ  هاي كم
و تغيير رنگ آبميوه در هنگام تبديل به زيست فعال

 كنسانتره مرتفع شود.

 منابع
ا. ع. (خجسته،دادور، ح. و صدرنيا، م. ). تعيين 1389پور،
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www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

انو همكار سيد يوسف پورمير

31

غذاييوتغذيه
علوم

/
ستان

زم
1393

سال
/

دو
ازده

شماره
م/

1
Food

T
echnology

&
N

utrition
/W

inter
2015

/V
ol.12

/N
o.1

(فتاحي ج. ). اهميت پس از برداشت در 1386مقدم،
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 باغباني، دانشكده كشاورزي، دانشگاه گيلان.
ي. فتوحيفتاحي ج.، حميداوغلي، ر. مقدم، قزويني،

(قاسم د. و بخشي، م. ). ارزيابي خصوصيات 1390نژاد،
و آنتي ارقام تجاري اكسيداني پوست برخي فيزيكوشيميايي

-217، صفحات25مركبات. مجله علوم باغباني، شماره 
211.

و فتاحيفتوحي ر. (قزويني، ج. ). پرورش 1389مقدم،
،1-59مركبات در ايران. انتشارات دانشگاه گيلان، صفحات 

250-247.
) ر. ح. س. و ضياءالحق، ع. س. ). 1386مرتضوي،

انتشارات هاي جانبي مركبات.فناوري فرآوري فرآورده
.107-18،118-68دانشگاه فردوسي مشهد، صفحات

( موسسه و تحقيقات صنعتي ايران. ). 1386استاندارد
هاي آزمون. استاندارد ملي ايران، شماره روش-هاآبميوه
، تجديد نظر اول.2685

( موسسه و تحقيقات صنعتي ايران. ). 1389استاندارد
اسويژگي-آب پرتقال تغليظ شده تاندارد ملي ايران، ها.

، تجديد نظر اول.4083 شماره
Ebrahimzadeh, M. A., Hosseinimehr, S. J. 

& Gayekhloo, M. R. (2004). Measuring and 
comparison of vitamin C content in citrus 
fruits: introduction of native variety. 
Chemistry: An Indian Journal, 1(9), 650-652.

Fernandez-LOPEZ, J., Zhi, N. Aleson-
Carbonell, L. Perez Alvarez, J. A. & Kuri, V. 
(2005). Antioxidant and anti bacterial activities 
of natural extracts: application in  beef 
meatballs. Meat Science, 69 (3), 371-380. 

Gardner, P. T., White, T. A. C. Mcphail, D. 
B. & Duthe, G. G. (2000). The relative 
contributions of vitamin C, carotenoids and 
phenolics to the antioxidant potential of fruit 
juices. Food chemistry, 68 (4), 471-474. 

Guo, C. J. & Yang, J. J. (2001). Progress in 
the study of antioxidant capacity of fruits and 
vegetable. China Public Health, 17, 87-88. 

Hui, Y. H., Barta, J. Cano, M. P. Gusek, T. 
W. Sidhu, J. S. & Sinha, N. K. (2006). 
Handbook of fruits and fruit processing. 
Blackwell Publishing Ltd, USA, Pp 315-310. 

Kabasakalis, V., Siopidou, D. & Moshatou, 
E. (2000). Ascorbic acid content of 
commercial fruit juices and its rate of loss 
upon storage. Food Chemistry, 70 (3), 325-
328. 

Kelebek, H., Selli, S. Canbas, A. & 
Cabarogla, T. (2009). HPLC determination of 
organic acids, sugers, phenolic composition 
and antioxidant capacity of orange juice and 
orange wine made frame a Turkish cv. Kozan. 
Microchemical Journal , 91, 187-192. 

Kimball, D. (1991). Citrus processing 
(Quality Control and Technology). Springer 
science+Business media, LLC, New York. 
Londan, pp 103-144, 181-276. 

Klimczak, L., Malecka, M. Szalchta, M. & 
Gliszczynska-Swiglo, A. (2007). Effect of 
storage on the contents of polyphenols, vitamin 
C and  the antioxidant activity of orange juices. 
Journal of Food Composition and Analysis, 20 
(16), 313-322. 

Ladaniya, M. S. (2008). Citrus fruit 
(Biology, Technology and Evaluation). 
Academic Press an imprint of Elsevier, New 
York. Pp 126-176. 

Lee, S. K. & Kader, A. A. (2000). Pre 
harvest and post harvest factors influencing 
vitamin C content of horticultural crops. Post 
harvest Biology and Technology, 20 (30), 207-
220. 

Mahdavi, R., Nikniaz, Z. Rafraf, M. & 
Jouyban, A. (2010). Determination and 
Comparison of Total Polyphenol and Vitamin 
C Contents of Natural Fresh and Commercial 
Fruit Juices. Pakistan Journal of Nutrition, 9 
(10), 968-972. 

Rapisarda, P., Tomaino, A. Cascio, R. 
Bonina, F. Pasquale, A. & Saija, A. (1999). 
Antioxidant effectiveness as influenced by 
phenolic content of fresh orange juice. Journal 
of Agricultural & Food Chemistry, 47 (11), 
4718-4723. 

Rapisarda, P., Bianco, M. L. Pannuzzo, P. 
Timpanaro, N. (2008). Effect of cold storage 
on vitamin C, phenolics and antioxidant 
activity of five orange genotypes [Citrus 
sinensis (L.) Osbeck]. Post harvest Biology 
and Technology, 49 (3), 348-354. 



www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

و تركيب مقايسه ويژگي  فعال ميوه چهار رقم مركبات هاي زيست هاي فيزيكوشيميايي

32

غذاييوتغذيه/
علوم

ستان
زم

1393
سال

/
دو

ازده
شماره

م/
1

Food
T

echnology
&

N
utrition

/W
inter

2015
/V

ol.12
/N

o.1

Sharifi, M., Rafiee, S. Keyhani, A. Jafari, 
A. Mobli, H. Rajabipour, A. & Akram, A. 
(2007). Some physical properties of orange 
(var. Thompson). International Agro physics, 
21 (4), 391-397. 

Wang, Y. C., Chuang, Y. C. & Ku, Y. H. 
(2007). Quantization of bioactive compounds 

in citrus fruits cultivated in Taiwan. Food 
Chemistry, 102 (4), 1163-1171. 

Zvaigzne, G., Karklina, D. Seglina, D. & 
Krasnova, I. (2009). Antioxidants in various 
citrus fruit juices. Chemine Technologija, 3 
(52), 56-61.


