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 تولید گیاهیهاي  نشریه پژوهش

 1396جلد بیست و چهارم، شماره دوم، 
http://jopp.gau.ac.ir 

  
  هاي فیزیکی، مکانیکی و شیمیایی  اثر پنج پایه بر ویژگی

  نارنگی رقم جدید یاشار طی مراحل رسیدن  میوه
  

 3صغري معدنی و 2سیده الهام سیدقاسمی، 1مقدم جواد فتاحی*

  گرمسیري، سازمان تحقیقات،  هاي نیمه سسه تحقیقات علوم باغبانی، پژوهشکده مرکبات و میوهؤاستادیار م1
  سسه تحقیقات ؤمحقق م3، گیاهی) شناسی (علوم ارشد زیست کارشناسی2، ایران آموزش و ترویج کشاورزي، رامسر،

   تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزي، کرج، ایران مهندسی کشاورزي، سازمانفنی و 
  3/7/1395؛ تاریخ پذیرش: 17/1/1395تاریخ دریافت: 

  ١چکیده
شانگشا رقم نارنگی یاشار  لو وهاي مینولاتانج ) بین نارنگی1388تا  1368ساله ( 20گیري  طی برنامه دورگ سابقه و هدف:

هاي  حال نیاز به بررسی ویژگی معرفی شد. با اینگرمسیري  هاي نیمه توسط پژوهشکده مرکبات و میوهعنوان رقمی دیررس  به
  مهم بود که طی پژوهشی دو ساله مورد مطالعه قرار گرفت. ها یین زمان رسیدن میوه روي پایهکیفی و تع

  
هاي کیفی   دراگون) روي شاخص  فلائینگدر این پژوهش اثر پنج پایه (نارنج، پونسیروس، سیتروملو، سیترنج و  ها: مواد و روش

برداري میوه از اول بهمن تا نیمه اسفند به فاصله زمانی هر دو   مدت دو سال بررسی شد. نمونه میوه نارنگی یاشار طی رسیدن به
و ضخامت)، میانگین قطرهاي  عرضگیري ابعاد میوه (طول،  ها شامل اندازه یابیهفته یک بار (چهار زمان) انجام گرفت. ارز

چگالی ساز، ضریب رعنایی، کرویت، مساحت رویه، حجم واقعی، حجم ظاهري، خطاي حجم،  حسابی، هندسی، معادل و هم
میوه، وزن میوه، سفتی بافت پوست و گوشت، میزان جابجایی پروب در بافت پوست و گوشت، ضخامت پوست (دانسیته)، 

)، مواد جامد محلول، اسیدیته قابل CCIزاویه رنگ، کروما و ، *L* ،a*،bهاي رنگ پوست ( درصد عصاره، تعداد بذر، شاخص
  اکسیدانی بود.  کل، آسکوربیک اسید و ظرفیت آنتی ، فنلpH ،ECتیتراسیون، شاخص تکنولوژي، 

  
میوه طی  گالیچداري با هم نداشتند.  یاشار روي هر پنج پایه از نظر طول، عرض و ضخامت پوست تفاوت معنی  میوه ها: یافته
ها بود. قطرهاي حسابی و هندسی میوه یاشار روي  تر از سایر پایه روي پایه نارنج کم لیون برداشت روند افزایشی داشت؛ زما

)، مساحت رویه، حجم 16/1یوه است نزدیک بود. ضریب رعنایی و کرویت (مقدار ترین قطر م ها به قطر معادل که واقعی همه پایه
. خطاي حجم نارنگی یاشار روي پایه )>05/0P( ها بود تر از سایر پایه دراگون بیش واقعی و حجم ظاهري میوه روي پایه فلائینگ

 28/9ر به نیروي پانچ روي پایه نارنج با مقادیر ها بود. مقاومت پوست و گوشت یاشا درصد) از سایر پایه -22/13تر ( نارنج منفی
با درصد  میوهگیري سخت نمود.  هاي پر بذر و با پوست دراگون تولید میوه ها بود. پایه فلائینگ نیوتن بالاتر از سایر پایه 29/5و 

ایه نیازي به سبززدایی ها روي هر پنج پ میوه CCIي بالایی نیز بود. بر اساس شاخص آور نف، داراي شاخص 50آب نزدیک به 
  )، 92/6ترتیب در نیمه بهمن ( هاي نارنج، سیترنج و پونسیروس به میوه یاشار روي پایه TSS:TAبر اساس شاخص نداشتند. 

                                                
  j.fattahi@areeo.ac.irمسئول مکاتبه:  *
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دراگون و سیتروملو در این بازه زمانی قابلیت   به حد نصاب برداشت رسیدند؛ ولی روي پایه فلائینگ 1/7و  22/7نیمه اسفند با 
  فعال (فنل و آسکوربیک اسید) طی برداشت افزایش یافت.  اکسیدانی و ترکیبات زیست نداشتند. ظرفیت آنتیبرداشت 

  
طورکلی در مناطق با خطر سرماي زمستانه مانند شمال ایران کشت یاشار روي پنج پایه نارنج، سیتروملو،  به :گیري نتیجه

و  درصد آب میوه تایجنشود. بر اساس  صورت تجاري و گسترده توصیه نمی پونسیروس، سیترنج و فلائینگ دراگون به
تر مرکبات بالا و  یاشار روي هر پنج پایه نسبت به سایر ارقام نارنگی و حتی بیش  نارنگی  ي میزان آب میوهآور نفشاخص 
 دراگون بالاتر بود . ضریب رعنایی یاشار روي پایه فلائینگگیري است میوه مستعد صنایع آبدرصد بوده که  50نزدیک 

)05/0P<(  مقدار) تر بودن خطاي حجم نارنگی یاشار روي پایه نارنج  آن است. منفی بیانگر) هم 16/1که میزان عدد کرویت
شود ولی مقاومت پوست و گوشت روي این  هاي با فضاي خالی در درون میوه می نشان داد که پایه نارنج سبب تولید میوه

اکسیدانی نسبت به سایر ارقام نارنگی است که   تري از ترکیبات آنتی ر بیشپایه بالاتر از سایر بود. نارنگی یاشار داراي مقادی
استفاده از پایه نارنج در مناطق غربی و سیترنج در مناطق شرقی شمال کلی  طور بهدهد.   ارزش غذایی بالاي یاشار را نشان می

  کشور قابل توصیه است. 
 

  نارنگی، یاشار ،پایه، زمان برداشت هاي کلیدي: واژه
  

  مقدمه
خوري با داشتن  ها علاوه بر تازه امروزه نارنگی

گیري، ارزش غذایی  سهولت پوستهایی چون  ویژگی
). براساس 28پسندي بالایی دارند ( و دارویی بازار

 2013آخرین آمار ارائه شده از فائو، ایران در سال 
رتبه هفتم را از نظر تولید نارنگی در جهان به خود 

  ).5اختصاص داده است (
افزایش کیفیت  صورت تجاري با هدف بهمرکبات 

مقاومت در و  میوه  اندازه، میوه)قند و  میوه (اسیدیته
هاي مختلف  روي پایههاي زنده و غیرزنده  برابر تنش

چنین خصوصیات  ). هم23شوند ( پیوند زده می
ی شامل رشد گیاه و میوه، اندازه یستزو  یشناس یختر

درخت، سازگاري با شرایط خاك، کیفیت داخلی و 
زمان . )3گیرد ( تأثیر پایه قرار می بلوغ میوه نیز تحت

 . از طرفیثر از نوع پایه باشدأتواند مت برداشت میوه می
داري روي کیفیت   دقت در زمان برداشت تأثیر معنی

هایی که زود   خواهد داشت. میوهمیوه بعد از برداشت 
شوند نسبت به حالت دیر برداشت   برداشت می

تري به سرمازدگی دارند. برداشت  حساسیت بیش
خیلی دیر نیز باعث بروز مشکلاتی چون تغییر شکل، 

ایجاد حالت پفی و شل شدن پوست و کاهش عمر 
. )12شود (  در برخی از ارقام میانبارداري 

میوه  موقع به جهت برداشت مختلفی هاي  شاخص
توان به رنگ  دارد که از آن جمله می وجود مرکبات

محلول  مواد جامد کل درصد میوه، عمپوست میوه، ط
)TSS،( قابل درصد اسید ) تیتراسیونTA،(  نسبت

TSS:TA 6اشاره کرد (  میوه آب مقدار و.(  
تأثیر پایه و زمان   در زمینه متعدديهاي  پژوهش

صورت گرفته است. مرکبات برداشت بر کیفیت میوه 
پایه مختلف  چهار) پس از بررسی اثر 2000زکري (

هاي   روي کیفیت پرتقال والنسیا، گزارش نمود که پایه
ترین میزان  سوئینگل سیتروملو و نارنگی کلئوپاترا بیش

در ). 32عصاره میوه و مواد جامد محلول را داشتند (
پیوند خصوصیات نارنگی کلمانتین  مقابل با بررسی

داري  اثر معنیها  پایهمشخص شد،  ،پایه 12روي شده 
اندازه و وزن میوه، ضخامت پوست، مقدار  يرو
نداشتند  درجه بریکسمیوه، مواد جامد محلول و  آب

اي دیگر تأثیر پایه و رقم در میزان   در مطالعه ).10(
اکسیدانی در پنج رقم نارنگی در شمال   ظرفیت آنتی

رد کشور بر روي هشت پایه رایج در زمان رسیدن مو
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شاخص ظرفیت  شپژوهبررسی قرار گرفت. در این 
داري  هاي مختلف تفاوت معنی  اکسیدانی بین پایه  آنتی

) درصد 81/40اکسیدانی (  ترین ظرفیت آنتی داشت. بیش
 78/31ترین مقدار براي این شاخص ( در کلمانتین و کم

  ).1دست آمد ( ) در ارقام انشو و بم بهدرصد
روند تغییرات کیفی و ارزش غذاي میوه نیز حین 

در پژوهشی ثیر نوع پایه اهمیت دارد. أت تحترسیدن و 
فروت   پرتقال والنسیا و گریپمشخص شد که در 

 ،)از نیمه بهمن تا نیمه خرداد(در حین رسیدن رد   رابی
 ).16کاهش یافت ( TAافزایش و میزان  TSSمیزان 

پنج تغییرات کیفی و ارزش غذایی میوه  نتایج بررسی
ز، مورو، سانگینلو و رقم پرتقال (تامسون ناول، سیاور

طی  نشان داد کهتاراکو) و یک رقم نارنگی پیج 
کل پوست،  فنل ،TSSمیزان هاي مهر تا آذر،  ماه

افزایش ولی مقدار گوشت  آسکوربیک اسید گوشت و 
TA چنین شاخص روشنایی هم. کاهش یافت )L*( 

پوست ارقام پرتقال مورو و نارنگی پیج در اول مهرماه 
   ).8و  7( رسید برداشت به حد استاندارد

 دهندگان  یک قرن است که مهندسین ژنتیک و پرورش
مرکبات به دنبال توسعه ارقام جدید مرکبات هستند 

توانند با یکدیگر   راحتی می هاي مرکبات به  ). گونه18(
جنسی   اي و بین  گونه  هاي بین  تلاقی یابند و ایجاد دورگ

تولید  نژادي مرکبات  بهدر  کلیطور به ).13نمایند (
 ارقامی با تاج فشرده و کوتاه، پرمحصول، مقاوم به

 مختلف شرایط غیرزنده، سازگار با و زنده هاي  تنش
 رسیدن زمان از نظر چنین  اقلیمی و هم و کشاورزي
 و رس  میان مختلف زودرس، ارقام تولید محصول،
ر اساس برنامه ب ).24گیرد (  نظر قرار می مد دیررس

) 1388تا  1368(از سال سال  20گیري طی  رگدو
دست آمد که بر اساس  هرقم نارنگی یاشار ب

عنوان رقمی   اولیه روي پایه نارنج به هاي ارزیابی
در ادامه نیاز به معرفی شد.  1388دیررس در سال 

در هاي مهم و  روي پایههاي کیفی میوه  ویژگیبررسی 
براي بود. در این پژوهش رابطه با زمان رسیدن میوه 

هاي فیزیکی، مکانیکی و شیمیایی  ویژگینخستین بار 
میوه روي پنج پایه و طی یک بازه زمانی جهت تعیین 

زمان مناسب برداشت هاي کیفی میوه و  ویژگی
  . متناسب با هر پایه مورد بررسی قرار گرفت

  
  ها  مواد و روش

رقم    میوهطی دو سال در این پژوهش : مواد گیاهی
هاي نارنج،   روي پایهسال)  12(با عمر جدید یاشار 

در دراگون   فلائینگپونسیروس، سیتروملو، سیترنج و 
قطعه تحقیقاتی ویژه این رقم واقع در ایستگاه 

جهت مطالعه آباد شهرستان تنکابن  تحقیقاتی خرم
مورد رسیدن طی مراحل هاي کیفی میوه   شاخص

  اول بهمن تا  اري ازبرد نمونه. استفاده قرار گرفت
چهار ( بار فاصله زمانی هر دو هفته یک به اسفند نیمه
ها از جهات مختلف درخت   میوه. ) صورت گرفتزمان

 هاي ویژگی. صورت تصادفی انتخاب شدند و به
طی رسیدن شیمیایی و مکانیکی  -یمختلف فیزیک

  میوه مورد ارزیابی قرار گرفت.
گیري   براي اندازهطول، دو قطر میوه و صفات مرتبط: 

 (فاصله گلگاه تا دم میوه) و قطر کوچک )L( طول میوه
)W( و ضخامت میوه )T( متر از دستگاه   بر حسب میلی

 01/0ساخت سوئیس با دقت  Digit-Calکولیس مدل 
  متر استفاده شد. سپس مقادیر میانگین قطر   میلی

، قطر معادل )Dg( ، میانگین قطر هندسی)Da( حسابی
)Deq (و قطر هم ) سازDh نسبت جانبی یا ضریب ،(

با  )S( ، کرویت میوه، مساحت رویه)Ra%( 1رعنایی
  :هاي استفاده از معادله

  

௔ܦ                                      )1( =
(௅ାௐା்)

ଷ
  

  
௚ܦ                                    )2( = ଵ(ܹܶܮ) ଷൗ  
  

)3(                            D୮ = [L × (୛ା୘)మ

ସ
]ଵ/ଷ  

                                                
1- Aspect ratio 
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)4(                    D௛ =
ଷ

൭ భ
൱ା൭طول

భ
൱ା൭قطرکوچک

భ
൱قطربزرگ

  

  

)5(                               %ܴ௔ = ቀௐ
௅
ቁ × 100  

  

)6(                                          ∅ = (௅ௐ்)
భ యൗ

௅
  

  
)7(                                             ܵ =   ௚ଶܦߨ
  

   محاسبه شدند.
  

و خطاي  )Va( 2، حجم ظاهري)Vt( 1حجم واقعی
مقدار حجم واقعی با استفاده از اصل دو حجم: 

گیري شد. براي این منظور،   جابجایی آب اندازه
ها در بشر یک لیتري لبریز از آب فرو   تک میوه  تک

گیري حجم آب خارج شده با   برده شد و با اندازه
استفاده از استوانه مدرج، حجم میوه بر حسب 

با استفاده دست آمد. حجم ظاهري  هر مکعب بمت  سانتی
௔ܸاز معادله  =

గ
଺
محاسبه شد و با استفاده از  ܹܶܮ

௩݁%معادله  =
௏ೌ ି௏೟
௏೟

	× درصد خطاي حجم  100
   ظاهري به واقعی مشخص شد.

  گالی واقعی با استفاده از رابطهچچگالی واقعی: 
௧ߩ =

ெೌ
௏೟

جرم میوه و  Ma  تعیین شد. در این رابطه 
Vt .حجم واقعی میوه است   

 میوه یا نیروي پانچ: 3سفتی بافت پوست و گوشت
میزان حداکثر نیروي مورد نیاز به نیوتون براي سوراخ 

چنین میزان  کردن بافت پوست و گوشت میوه و هم
سنج  جابجایی پروب که با استفاده از دستگاه سفتی

  گیري شد. ساخت انگلیس اندازه H5K-Sمدل 
ابتدا یک برش هلالی در خامت پوست میوه: ض

قسمت میانی پوست میوه زده شد و با استفاده از 
ساخت سوئیس بر  Digit-Calدستگاه کولیس مدل 

  گیري شد.  متر اندازه  میلی 01/0متر با دقت   حسب میلی
                                                
1- True volume 
2- Apparent volume 
3- Firmness 

وزن هر میوه با استفاده از وزن میوه و درصد عصاره: 
گیري   گرم اندازه 01/0یک ترازوي دیجیتال با دقت 

گیر دستی   میوه شد. عصاره میوه با استفاده از آب
استخراج و با ترازوي دیجیتال وزن شد. با محاسبه 

   ه به وزن میوه، درصد عصارهعصاردرصد نسبت وزن 
  میوه محاسبه شد.

با استفاده از چاقو یک برش عرضی در تعداد بذر: 
خل گوشت ناحیه قطر میوه ایجاد شده و بذرها از دا

  خارج شدند و سپس شمارش صورت گرفت.
رنگ پوست در نقطه تقریباً میانی رنگ پوست میوه: 

 CR400 – Minoltaها توسط دستگاه کرومومتر مدل   میوه
گیري شد. در این روش مقادیر   ساخت ژاپن اندازه

L* ،a*  وb* زاویه رنگ ،)Hue angle و کروما (
)Chromaخوانده شدند و  ) مستقیماً از روي دستگاه

دست آمده از  ههاي اصلی ب  سپس با قرار دادن مولفه
شاخص  *CCI= 1000 a*/L*.bکرومومتر در فرمول 

بر میوه مرکبات به روش جیمز و همکاران   رنگ برون
  ). 17) محاسبه شد (1981(

براي : 5، اسیدیته قابل تیتراسیون4مواد جامد محلول
از دستگاه رفرکتومتر چشمی مدل  TSSگیري   اندازه

Atago-ATC-20E  0-20ساخت ژاپن با دامنه 
درصد استفاده شد. به این ترتیب که یک قطره از 
عصاره میوه روي دستگاه قرار داده و درصد مواد 

 جامد محلول قرائت و ثبت گردید.
  میوه   لیتر از آب  میلی TA، 10گیري   جهت اندازه

  ر مخلوط و پس از افزودن لیتر آب مقط  میلی 20با 
فتالئین، مخلوط حاصله با  قطره معرف فنل 3-2

نرمال تا ظهور رنگ صورتی  1/0هیدروکسیدسدیم 
تیتر شد. با قرار دادن حجم سود مصرفی در فرمول 

دست  بر حسب درصد اسید سیتریک به TAزیر میزان 
، نسبت TAو  TSSگیري   آمد. پس از اندازه

TSS:TA .محاسبه شد  
  

  TA% = 064/0 × حجم سود مصرفی              )8(
                                                
4- Total soluble solid = TSS (ºBrix) 
5- Total acid = TA 
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با محاسبه حاصل ضرب : 1میوه يآور فنشاخص 
، 100درصد عصاره در مواد جامد محلول تقسیم بر 

TI دست آمد. هب   
pH ) و هدایت الکتریکیEC :جهت تعیین ) عصاره

 ECمتر استفاده شد.  pHاز دستگاه  pHمیزان 
سنج، بر اساس واحد   EC میوه نیز با دستگاه آب

  متر محاسبه شد.  زیمنس بر سانتی  میلی
پوست و گیري از پوست و گوشت میوه:   عصاره

گوشت میوه پس از جدا شدن، با استفاده از حلال 
ها  گیري شد. عصاره ) عصاره1:2نسبت   متانول (به

درجه  -20هاي بعدي در فریزر  براي انجام آزمایش
  .گراد نگهداري شد سانتی

طریق  از کل فنل میزان گیري  اندازهکل:   میزان فنل
با کمی تغییرات توسط  Folin-ciocalteuروش 
). در 8و  7انجام شد () 1390( مقدم و همکاران  فتاحی

عصاره متانولی  میکرولیتر 200این روش به 
درصد  10میکرولیتر فولین  250شده،  سانتریفیوژ

 سدیم کربنات لیتر  میکرو 200دقیقه  5اضافه و پس از 
 5/1به مخلوط حاصله افزوده شد. پس از درصد  7

و شرایط تاریکی میزان  اتاق دماي ساعت نگهداري در
نانومتر با استفاده از  675 موج طول عصاره در جذب

 ND - 1000دستگاه اسپکتروفتومتر نانودراپ (مدل 
کل با استفاده  گاه میزان فنل آن شد. ساخت آمریکا) قرائت

 صورت به) =x0013/0y+04/0(از معادله خط استاندارد 
  . دست آمد به )mg GAE/g( گرم در گرم  میلی

اکسیدانی گوشت   ظرفیت آنتیاکسیدانی:   ظرفیت آنتی
کنندگی رادیکال   و پوست میوه از روش خاصیت خنثی

پیکریل هیدرازیل)  -1فنیل   دي 2و  DPPH )2آزاد 
ها  ). براي این منظور ابتدا نمونه8و  7گیري شد (  اندازه

میکرولیتر از  25رقیق شدند. سپس  1:10به نسبت 
                                                
1- Technology Index 

ترکیب شد. میزان  DPPHمیکرولیتر  100نمونه با 
دقیقه  20و محلول حاصل پس از  DPPHجذب 

 517نگهداري در دماي اتاق و تاریکی، در طول موج 
ستفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر نانودراپ نانومتر، با ا

شد. فعالیت  ساخت آمریکا) قرائت ND -1000(مدل 
کنندگی  از فرمول درصد خنثی DPPHمهار رادیکال 

محاسبه شد. در  =As/Ac - 1 (100DPPH( رادیکال
بدون عصاره  DPPHجذب رادیکال  Acاین معادله 

علاوه نمونه  به DPPHجذب  Asعنوان کنترل،  به
 است.

عصاره  آسکوربیکاسید غلظت : آسکوربیک اسید
 دي -DCPIP )6،2میوه براساس کاهش رنگ ترکیب 

گیري   اندازه آسکوربیک اسید کروفنل ایندوفنل) توسط  
). در این روش یک گرم از بافت گوشت 8و  7شد (

 درصد 1 متافسفریکاسید لیتر   میلی 3و پوست با 
ی نگهداري شد. دقیقه در تاریک 30مدت  مخلوط و به

دور در  6000گراد و   درجه سانتی 4سپس در دماي 
دقیقه سانتریفیوژ شد. از محلول  15مدت  دقیقه به

میکرولیتر  900میکرولیتر برداشته و به آن  100رویی 
DCPIP ها در طول   افزوده شد. میزان جذب نمونه

نانومتر توسط دستگاه اسپکتروفتومتر  520موج 
 ساخت آمریکا) قرائت ND -1000نانودراپ (مدل 

میکرولیتر  100شد. در این آزمایش از مخلوط 
میکرولیتر آب مقطر  900و  درصد 1متافسفریک 

 اسیدگاه غلظت  عنوان بلانک استفاده شد. آن به
دست آمده از خط  با استفاده از معادله بهآسکوربیک 

   محاسبه شد. =x0006/0 - y+16/0 استاندارد
پس از اطمینان از نرمال بودن ها:   آماري داده   تجزیه

افزار  ها با استفاده از نرم  تجزیه آماري داده ها، داده
صورت گرفت. تجزیه واریانس  MSTAT-Cآماري 

مرکب دوساله بر اساس آزمون  جزیهتها با   داده
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فاکتوریل دو عامله (نوع پایه و زمان برداشت) در 
هاي کامل تصادفی در سه تکرار (سه  قالب طرح بلوك

عدد میوه از هر  10با برداشت  درخت از هر پایه) و
ه) ازاي هر پای عدد به 30پایه در هر مرحله برداشت (

ها با استفاده از آزمون توکی   انجام شد. مقایسه میانگین
  درصد انجام شد.  5و در سطح احتمال 

  
  نتایج و بحث

مکانیکی میوه در زمان  - یهاي فیزیک ویژگی
هاي  در این مطالعه مشخص شد که میوهبرداشت: 

هاي مختلف تفاوتی از نظر طول و  یافته روي پایه رشد
هاي فیزیکی  ی ویژگیاقطار میوه نداشتند. بررس

نارنگی یاشار نشان داد که مجموع اقطار میوه در یاشار 
ها بود.  روي پایه فلائینگ دراگون بالاتر از سایر پایه

چنین قطرهاي حسابی و هندسی میوه یاشار روي  هم
ترین قطر میوه  ها به قطر معادل که واقعی همه پایه

لاتر ضریب رعنایی روي این پایه بااست نزدیک بود. 
کننده آن است  ییدأبود که میزان عدد کرویت هم ت

طورکلی در  که بالاتر از بقیه است). به 16/1(مقدار 
ترین کرویت در نارنگی یاشار روي  ها بیش  بین پایه

دلیل نزدیک  دراگون مشاهده شد که به  ي فلائینگ  پایه
هاي روي این پایه است که   بودن طول به قطر نارنگی

رین کرویت در این نارنگی شده است. ت باعث بیش
هرچه شکل میوه از کره دورتر باشد، هنگام تخلیه 
روي سطح صاف، چندان قادر به غلتیدن نبوده و 

). کرویت نارنگی 27شود (  تخلیه آن دشوارتر می
  درصد بود که مشابه این مقدار  79-87یاشار 

درصد،  72ها چون نارنگی انشو:   براي اکثر نارنگی
درصد گزارش شده  91درصد و پیج:  91لمانتین: ک

 ).1است (

  

مساحت رویه، حجم واقعی و حجم ظاهري میوه 
تر از سایر  دراگون نیز بیش یاشار روي پایه فلائینگ

ها بود. خطاي حجم نارنگی یاشار روي پایه نارنج  پایه
ها بود که نشان  درصد) از سایر پایه -22/13تر ( منفی

هاي با فضاي  ارنج سبب تولید میوهدهد که پایه ن می
هاي  شود. با بررسی داده خالی در درون میوه می

حاصل از ارزیابی خواص مکانیکی مشخص شد که 
مقاومت پوست و گوشت یاشار به نیروي پانچ روي 

نیوتن بالاتر از سایر  29/5و  28/9پایه نارنج با مقادیر 
یکی خواص فیزیکی و مکانکلی  طور ). به1بود (جدول 

ها، در طراحی  ها علاوه بر تأثیر بر پذیرش آن  میوه
سازي   بندي و ذخیره  هاي حمل و نقل، بسته  سیستم

  ).27( اهمیت زیادي دارد
ها   کلی اندازه میوهرطو بهمیوه:  گالیچو   وزن، اندازه

نداشت هاي مورد بررسی، تغییرات زیادي   زمان طی
)05/0P<( .نارنگی یاشار تا اوایل  رسد نظر می به

ماه سه مرحله رشدي خود را طی کرده (میوه  بهمن
به بلوغ کامل رسیده است) و وارد مرحله چهارم 

  طورکلی درشت بودن  (رسیدن) شده است. اما به
توجه  نسبت به سایر ارقام نارنگی بسیار قابل آن

 است. 

داري بر روي دانسیته   هاي مختلف تأثیر معنی  پایه
این شاخص نسبت  .)2د (جدول ی یاشار نداشتننارنگ

به زمان برداشت یک روند افزایشی را طی کرده و 
تر از یک  در اکثر موارد نزدیک و یا کمی بیش اًتقریب
این  گالیچتر بودن  دهنده کم  این موضوع نشان. بود

  نارنگی نسبت به آب و معلق باقی ماندن آن در 
گیري  آبمیوهصنعت  توان در  آب است. بنابراین می

انتقال این نارنگی از نیروي هیدرولیک استفاده  جهت
   .)25( کرد
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ها روي هر پنج پایه از  میوهضخامت پوست میوه: 
داري با هم  نظر ضخامت پوست تفاوت معنی

. ضخامت پوست میوه طی )>05/0Pنداشتند(
متر  میلی 71/2هاي مختلف برداشت از مقدار  زمان

  دراگون در نیمه بهمن) تا  ي فلائینگ (روي پایه
سیترنج در نیمه اسفند) متغیر   متر (روي پایه میلی 57/3

طور مشابه آقاجانپور و همکاران  ). به2بود (جدول 
) ضخامت پوست را در برخی ارقام نارنگی 1390(

شو، کلمانتین، بم، دنسی و مینئولاتانجلو) مورد (ان
بررسی قرار دادند که نتایج حاصل نشان داد میزان این 

هاي مورد بررسی حدوداً   شاخص در انواع نارنگی
  ). 1متر بود (  میلی 5/2 -8/3

هاي روي پایه نارنج و  میوهگیري:  سهولت پوست
گیري  سیترنج نسبت به سه پایه دیگر داراي پوست

گیري  پوست دهد می نشاننتایج تري بودند.  سانآ
تر  دراگون از همه سخت روي پایه فلائینگیاشار 

هاي این پایه مربوط است که  که به ویژگی ستا
کند  میتولید هاي با پوست زبر و چسبنده  میوه

 دراگون و پونسیروس ئینگهاي فلا ). در پایه2(جدول 
  ست به اسفند نیز میزان چسبندگی پو  در نیمه
  تواند باعث کاهش مقبولیت  زیاد بوده که میگوشت 

هاي یاد شده براي مصرف  نارنگی یاشار روي پایه
هاي روي پایه نارنج  خوري شود. در مقابل میوه تازه

گیري  و سیترنج نسبت به سه پایه دیگر داراي پوست
ها و سایر ارقامی  ). نارنگی2تري بودند (جدول  آسان
شوند علاوه بر داشتن  صرف میصورت تازه م که به

خصوصیات ظاهري و کیفی مطلوب، باید داراي 

پوستی نازك با قابلیت جدا شدن راحت از گوشت 
  ). 13و  4میوه باشند (
پربذرترین نارنگی یاشار بر روي پایه تعداد بذر: 

دراگون رشد یافت و پایه پونسیروس از این   فلائینگ
پایه دیگر از این نظر نظر در رتبه دوم قرار داشت. سه 

. در )>05/0Pداري باهم نداشتند (  اختلاف معنی
خوري مرکبات، پربذري یک خصوصیت  مصرف تازه

شود. در اصلاح رقم مرکبات  منفی محسوب می
همیشه سعی بر این بوده که محصول جدید داراي 

  هاي مرکبات  ). میوه18تري باشد ( تعداد بذر کم
بذر)،  0-8بذر تجاري ( ارقام بیبر اساس تعداد بذر به 

بندي  ) دسته<15بذر) و پر بذر ( 9-15متوسط بذر (
بندي نارنگی یاشار  ). بر طبق این دسته9شوند ( می

بسته به نوع پایه در گروه متوسط بذر تا پربذر قرار 
 داشتند.

  صد عصاره نارنگی یاشار در دامنهدردرصد عصاره: 
یتروملو) بود. درصد (س 43/53(نارنج) تا  95/43
درصد  50طور متوسط درصد عصاره در رقم یاشار  به

). طی پژوهشی درصد عصاره ارقام 2بود (جدول 
ها  تامسون، سیاورز، مورو مقایسه شد که مقادیر آن

  درصد گزارش  6/41، 51/33، 52/34ترتیب  به
  درصد براي نارنگی  50). درصد عصاره 7شد (

دهنده   وع نشانتوجه است و این موض یاشار قابل
  گیري   میوه  مناسب بودن این رقم براي صنعت آب

است که دیررس بودن این رقم و عدم وجود ارقام 
  دیگر مرکبات در زمان رسیدن از این نظر اهمیت 

  دارد.
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 . مکانیکی میوه یاشار روي پنج پایه مختلف -یهاي فیزیک ویژگی -1جدول 
Table 1. Physico-mechnical characteristics of Yashar fruits on five different rootstock.  

Flying dragon Poncirus Citrumelo Citrange Sour orange  

  وزن میوه 6.42 ± 179.32 6.3 ± 167.60 7.27 ± 157.12 6.24 ± 175.77 4.02 ± 183.94
Fruit weight (mg) 

6.17 ± 0.04 6.17 ± 0.11 6.25 ± 0.22 6.08 ± 0.27 6.26 ± 0.14 
 طول میوه

(cm) Fruit length 

 میوه عرض 0.05 ± 7.43 0.19 ± 7.41 0.3 ± 7.28 0.14 ± 7.49 0.13 ± 7.75
Fruit width (cm) 

 میوه ضخامت 0.12 ± 7.24 0.15 ± 7.22 0.37 ± 7.08 0.07 ± 7.30 0.11 ± 7.66
(cm) Fruit thickness 

7.19 ± 0.09 6.98 ± 0.11 6.87 ± 0.30 6.91 ± 0.19 6.98 ± 0.01 
 میانگین قطر حسابی

Arithmetic mean diameter (cm) 

 میانگین قطر هندسی 0.01 ± 6.96 0.20 ± 6.88 0.29 ± 6.85 0.11 ± 6.96 0.08 ± 7.15
Geometric mean diameter (cm) 

 قطر معادل 0.01 ± 6.96 0.2 ± 6.88 0.29 ± 6.85 0.11 ± 6.96 ±0.08 7.15
Equivalent diameter (cm) 

7.11 ± 0.08 6.93 ±0.11 6.84 ± 0.29 6.85 ± 0.2 6.94 ± 0.01 
 قطر همساز

Harmonic mean diameter (cm) 

125.49 ± 1.87 121.40 ± 0.08 116.42 ± 0.72 122.15 ± 3.73 118.91 ± 3.17 
 ضریب رعنایی یا نسبت جانبی

Aspect ratio 

 کرویت 0.02 ± 1.11 0.02 ± 1.13 0.01 ± 1.1 0.003 ± 1.13 0.01 ± 1.16
Sphericity 

 مساحت رویه 0.34 ± 152.04 8.71 ± 148.78 12.54 ± 147.96 4.78 ± 152.12 3.63 ± 160.76
Surface area (cm2) 

214.21 ± 6.45 201.04 ± 9.60 189.98 ± 23.91 192.97 ± 13.95 203.29 ± 3.05 
 حجم واقعی

True volume (cm3) 

 چگالی واقعی 0.01 ± 0.94 0.01 ± 0.95 0.002 ± 0.94 0.01 ± 0.94 0.01 ± 0.93
True density (g/cm3)  

 حجم ظاهري 0.59 ± 176.32 15.18 ± 171.12 21.39 ± 170.19 8.38 ± 176.60 6.46 ± 191.78
Apparent volume(cm3) 

-10.49 ± 0.36 -12.16 ± 0.13 -10.40 ± 0.45 -11.53 ± 1.39 -13.22 ±1.52 
 خطاي حجم

Volume error (%) 

4.61 ± 0.34 7.67 ± 0.67 6.24 ± 0.2 9.04 ± 0.19 9.28 ± 0.96 
 نیروي پانچ پوست

Peel firmness (N) 

 در پوست جابجایی پروب 0.43 ± 6.79 0.15 ± 5.89 0.33 ± 5.83 0.36 ± 6.09 0.29 ± 5.09
Prob transition in peel (mm)  

 نیروي پانچ گوشت 0.58 ± 5.29 0.38 ± 5.35 0.5 ± 3.67 0.41 ± 3.97 0.24 ± 3.19
Pulp firmness (N) 

3.63 ± 0.31 3.86 ± 0.59 4.37 ± 0.52 4.99 ± 0.38 4.71 ± 0.11 
 در گوشت جابجایی پروب

Prob transition in pulp (mm) 
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پوست  روشناییکه  نشان داد نتایج: رنگ پوست
هاي نارنج و سیتروملو در  نارنگی یاشار روي پایه

هاي  تر بود ولی در سایر زمان برداشت اول اسفند کم
داري  ها تفاوت معنی برداشت و روي سایر پایه

تغییرات   طورکلی دامنه . به)>05/0P( مشاهده نشد
(اول  92/55روشنایی پوست نارنگی یاشار بین 

   بهمن(اول  11/62اسفند روي پایه نارنج) تا 
   *a* ،b). مقادیر 3روي پایه نارنج) بود (جدول 

  و کروما روي پایه سیتروملو در اول اسفند نسبت 
داري  طور غیرمعنی به ها ها و پایه به سایر زمان

)05/0P<( تر بود. شاخص زاویه رنگ تفاوت  کم
داري بسته به پایه و زمان برداشت نداشت.  معنی

نج ر(پایه نا 74/6در نارنگی یاشار از  CCIشاخص 
(سیتروملو در نیمه اسفند)  48/9در اوایل بهمن) تا 

   بود. متغیر
هاي نارنجی پررنگ و درخشنده   رنگ طورکلی به

براساس گزارش کنندگان جذاب هستند.   براي مصرف
 براي درخشندگی، 65-70) مقادیر 2006راکس و باري (

تر از  براي زاویه رنگ و مقادیر بیش 80تر از  مقادیر کم
عنوان مقادیر استاندارد براي رنگ  براي کروما به 60

ها  گینرا. در گروه ن)26اند (  بیان شده نارنجی مرکبات
است  گزارش شده 70 کلمانتینمیزان روشنایی پوست 

). اما در گزارشی دیگر میزان درخشندگی براي 2(
هاي انشو، کلمانتین، بم، دنسی و میتولاتانجلو   نارنگی

 77/55و  33/57، 86/60، 38/54، 35/59ترتیب  به
دست آمده براي  هبیان شد که تقریباً مشابه مقادیر ب

  ).1باشند (  نارنگی یاشار می
   در پوست نارنگی یاشار *a شاخصمیزان 

شده   گیري شد که مشابه مقدار تعیین  اندازه 38-20
) در 23- 35در ارقام مختلف نارنگی ( املعاین 

در مجموع بر اساس شاخص  ).1شمال کشور است (
CCI هاي یاشار روي هر پنج پایه و در  میوه  

  چهار مرحله برداشت نیازي به سبززدایی ندارد. 
  در تفسیر شاخص رنگ پوست محاسبه شده به 

) مقدار نزدیک به 1981روش جیمز و همکاران (
زرد (متوسط) است. مقادیر  - صفر به معنی رنگ سبز

  کوچک ولی مثبت به معنی رنگ زرد است و 
قرمز  - مقادیر مثبت بزرگ به معنی رنگ نارنجی

  . )17( است
 یوندیته قابل تیتراس، اسی)TSS( مواد جامد محلول

)TA (ها و نسبت آن )TSS:TA :(ها   در همه پایه
با گذشت زمان روندي افزایشی داشت.  TSSمیزان 

  نارنگی یاشار  TSSطورکلی تغییرات در میزان  به
  ترین  صورت گرفت. بیش 9/10-04/13  در دامنه

) در نارنگی یاشار روي پایه TSS )04/13میزان 
ترین  دراگون در اوایل اسفند مشاهده شد و کم  فلائینگ

 9/10مقدار مربوط به پایه سیتروملو در نیمه اسفند (
 ). 4درصد) بود (جدول 

بوده و  TSSبرعکس تغییرات  TAتغییرات میزان 
از یک روند کاهشی در حین رسیدن پیروي نمود. با 

طی  TSSترین  دراگون داراي بیش ئینگکه پایه فلا این
بالاتري نیز  TAبهمن تا اسفند بود ولی از میزان 

. بنابراین بالا بودن میزان )>05/0P( برخوردار بود
دراگون باعث شد که  هاي پایه فلائینگ میوه اسید در

ها طعمی ترش    با وجود میزان بالاي قند، میوهها  میوه
  دراگون، در بین    ینگفلائجز پایه  داشته باشند. به

در همه  TSSترین میزان  دیگر بیش    سه پایه
دهنده    ها مربوط به پایه سیترنج بود که نشان   برداشت

ه هاي روي این پایه بعد از پای   میزان قند بالاي میوه
نارنگی یاشار روي پایه     دراگون است. میوه   فلائینگ
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راي اسیدیته بالایی هاي اسفند دا   پونسیروس تا نیمه
هایی است که بر    بود. نوع پایه یکی دیگر از شاخص

روي میزان قند و اسیدهاي آلی مرکبات از طریق 
میزان القاي رشدي روي پیوندك و سیستم گسترش 

). درختان پیوندي روي پایه 20گذارد (   ریشه تأثیر می
تر و تنومند هستند.  سیتروملو داراي رشد رویشی بیش

ین روي پایه فلائینگ دراگون پاکوتاه و داراي چن هم
هاي سطحی هستند که در هر دو حالت رسیدگی  ریشه

 هاي پژوهش طور مشابه بهمیوه با تاخیر همراه است. 
تامسون هاي  صورت گرفته روي مرکبات شامل پرتقال

ناول، سیاورز، مورو، سانگینلو، تاراکو، والنسیا، 
نارنج نشان داد   یهفروت و نارنگی پیج روي پا ریپگ

افزایش  TSSکه در همه ارقام با گذشت زمان میزان 
  ). 16و  8، 7کاهش یافت ( TAولی مقدار 

کننده طعم و    بیان TAبه  TSSنسبت دو شاخص 
عنوان شاخص بلوغ در نظر  مزه میوه است و معمولاً به

 آن هوایی، مقدار و آب شرایط به توجه با گرفته شده و
شود    می تعیین منطقه همان میوه در رسیدن هنگام در
کلی در ایران معیار برداشت بر اساس  طور به .)6(

بیان شده است  7ها    براي نارنگی TSS:TAنسبت 
 همهدر  TSS:TAترین مقدار براي نسبت  کم). 6(

  دراگون   هاي پایه فلائینگ  ها مربوط به میوه  برداشت
رنج، سیترنج و هاي نا و سپس سیتروملو بود. پایه

، نیمه 92/6ترتیب در نیمه بهمن با  پونسیروس به
به حد نصاب برداشت رسیدند  1/7و  22/7اسفند با 
  ). 4(جدول 

یک شاخص  آوري فنشاخص : ريآو فنشاخص 
شود که مقادیر    مهم در صنعت مرکبات محسوب می

تولیدي و     میوه   نی بهتر بودن کیفیت آببالاتر آن به مع
). 19مناسب بودن آن رقم براي صنایع تبدیلی است (

با توجه به بالا بودن شاخص تکنولوژي در نارنگی 
توان نتیجه گرفت که این نارنگی  می) 4(جدول یاشار 

گیري  قابلیت زیادي جهت استفاده در صنایع آبمیوه
  دارد.

میزان عصاره:  )pH( و اسیدیته 1هدایت الکتریکی
EC متر قرار   زیمنس بر سانتی  میلی 2- 44/2   در دامنه

داشت. با کامل شدن مراحل رسیدگی تا نیمه اسفند 
هاي برداشت  بین میوه )>05/0P(داري  تفاوت معنی

). 4(جدول  هاي مختلف مشاهده نشد شده روي پایه
خاصیت هدایت الکتریکی برآوردي از میزان عناصر 
  معدنی موجود در عصاره میوه و استحکام میوه 

تواند    ). بنابراین افزایش این شاخص می33است (
ها و تسریع در نرم  دهنده تخریب دیواره سلول   نشان

  شدن بافت میوه باشد.
یافته بر روي همه   هاي رشد  عصاره میوه pHمیزان 

مورد بررسی از اولین برداشت یک روند  هاي  پایه
هاي فاحشی مشاهده نشد  کاهشی داشت و تفاوت

پنج رقم مرکبات طور مشابه در  ه). ب4(جدول 
هاي تامسون، سیاورز، مورو، سانگینلو و    (پرتقال

میوه با نزدیک شدن به مرحله  pHنارنگی پیج) میزان 
  ).8و  7رسیدن کاهش یافت (

                                                
1- Electrical Conductivity (EC) 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 1396) 2)، شماره (24جلد (هاي تولید گیاهی  نشریه پژوهش
 

120 

  طی رسیدنهاي رنگ پوست میوه نارنگی یاشار  شاخص اثر نوع پایه روي -3جدول 
Table 3. Effect of rootstock type on color indices of Yashar mandarin during ripening.  

 زمان برداشت

Harvesting time 
 نوع پایه

Rootstock type 
L* a* b* Chroma hue CCI 

 اوایل بهمن
Last- January 

Sour orange a* 62.11 d 27.27 a-c 66.08 a-c 71.63 a 67.50 d 6.74 
Citrange ab 61.46 a-d 29.46 ab 66.37 ab 72.76 a 66.00 b-d 7.28 

Citrumelo a-e 60.02 a-d 31.10 a-c 64.94 a-c 72.02 a 66.97 a-d 8.00 
Poncirus a-d 60.45 d 27.80 a-c 64.05 a-d 69.92 a 66.54 cd 7.19 

Flying dragon a-c 61.26 b-d 28.60 a 67.92 a 73.75 a 67.15 d 6.89 
              

 نیمه بهمن
Early-February 

Sour orange a-e 59.17 a-d 29.77 a-c 62.58 a-d 69.39 a 64.53 a-d 8.06 
Citrange a-e 59.60 b-d 28.62 a-c 63.93 a-d 70.14 a 65.85 a-d 7.54 

Citrumelo a-d 60.36 a-d 28.86 a-c 63.89 a-d 70.31 a 65.58 a-d 7.66 
Poncirus a-e 58.40 a-d 31.73 bc 61.76 a-d 69.89 a 62.80 a-d 8.83 

Flying dragon a-d 60.55 a-d 29.17 a-c 65.97 ab 72.25 a 66.12 a-d 7.31 
              

 اوایل اسفند
Last-February 

Sour orange e 55.92 a-d 31.63 bc 60.41 b-d 68.36 a 62.36 ab 9.41 
Citrange b-e 57.72 a-d 30.44 c 60.24 cd 67.57 a 63.20 a-d 8.79 

Citrumelo c-e 57.11 cd 28.35 bc 60.48 d 67.03 a 64.79 a-d 8.33 
Poncirus a-e 58.03 a-d 31.50 a-c 62.49 a-d 70.12 a 63.24 a-d 8.76 

Flying dragon a-e 58.70 a-d 29.27 a-c 62.63 a-d 69.33 a 64.82 a-d 8.13 
              

 نیمه اسفند
Early- March 

Sour orange b-e 57.75 a-d 29.99 a-c 65.87 ab 72.48 a 65.36 a-d 8.00 
Citrange a-e 58.13 a-c 32.90 a-c 64.00 a-c 72.01 a 62.76 a-d 8.89 

Citrumelo a-e 58.62 ab 33.55 a-c 61.95 a-d 70.60 a 61.46 a 9.48 
Poncirus a-e 59.00 a-d 30.01 a-c 65.47 ab 72.79 a 64.81 a-d 8.46 

Flying dragon de 56.76 a 33.65 a-c 64.28 ab 72.63 a 62.32 a-c 9.28 
   دارند.نداري با هم  در سطح احتمال پنج درصد تفاوت معنی شابهمهاي داراي حروف  میانگیندر هر ستون  *

Means in each column followed by the same letter are not significantly different at P<0.05. 
  

  . طی رسیدنهاي شیمیایی میوه نارنگی یاشار  ویژگی اثر نوع پایه بر -4جدول 
Table 4. Effect of rootstock type on chemical characteristics of Yashar mandarin fruit during ripening.  

 زمان برداشت

Harvesting time 
 نوع پایه

Rootstock type 
TSS (%) TA (%) TSS:TA TI(%) EC(ms.cm-1) pH 

 اوایل بهمن
Last-January 

Sour orange b-g* 12.06 d-g 1.99 d-h 6.06 a-c 6.27 c 2.00 f 2.91 
Citrange e-h 11.57 d-h 1.95 e-i 5.89 b-d 5.90 a-c 2.19 a-c 3.40 

Citrumelo gh 11.36 c-e 2.09 hi 5.52 a-d 6.07 a-c 2.27 a-c 3.43 
Poncirus a-e 12.46 c-f 2.05 c-h 6.20 a-d 6.12 c 2.01 a-c 3.42 

Flying dragon b-g 12.07 a 2.76 j 4.35 ab 6.40 a 2.43 a-e 3.31 
              

 نیمه بهمن
Early-February 

Sour orange b-g 11.92 g-k 1.73 b-e 6.92 a-c 6.26 c 2.04 ab 3.48 
Citrange a-d 12.50 c-f 2.04 c-h 6.23 a-c 6.30 bc 2.05 a-c 3.46 

Citrumelo f-h 11.48 g-k 1.70 c-f 6.81 a-d 5.95 a-c 2.19 a 3.52 
Poncirus d-h 11.62 f-j 1.80 c-g 6.69 a-d 5.96 bc 2.06 a-c 3.44 

Flying dragon a-f 12.37 ab 2.51 ij 4.93 a-c 6.29 a 2.44 a-d 3.35 
              

 اوایل اسفند
Last-February 

Sour orange b-g 12.09 e-i 1.90 c-h 6.50 cd 5.60 ab 2.40 c-e 3.24 
Citrange gh 11.38 jk 1.60 bc 7.22 b-d 5.65 a-c 2.33 a-e 3.30 

Citrumelo b-g 11.83 e-i 1.91 c-h 6.29 a-d 5.98 a-c 2.29 d-f 3.14 
Poncirus b-g 11.93 g-j 1.74 b-d 7.01 a-d 6.06 a-c 2.16 b-e 3.27 

Flying dragon a 13.04 bc 2.33 g-i 5.63 a 6.74 a 2.43 ef 3.12 
              

 نیمه اسفند
Early- March 

Sour orange a-f 12.38 k 1.45 a 8.61 d 5.41 a-c 2.16 a-c 3.45 
Citrange c-h 11.73 h-k 1.69 b-d 6.98 b-d 5.66 a-c 2.27 a-e 3.34 

Citrumelo h 10.90 i-k 1.63 c-f 6.76 d 5.41 a-c 2.31 a-c 3.40 
Poncirus a-c 12.62 i-k 1.62 ab 7.96 a-c 6.24 a-c 2.21 a-c 3.36 

Flying dragon ab 12.68 b-d 2.22 f-i 5.76 a-d 6.11 a 2.51 a-e 3.30 
   دارند.نداري با هم  در سطح احتمال پنج درصد تفاوت معنی ابهشهاي داراي حروف م در هر ستون میانگین *

Means in each column followed by the same letter are not significantly different at P<0.05. 
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احل زمان با طی مر هم: کل گوشت و پوست میوه فنل
ها، تغییرات   پایه همههاي یاشار در   رسیدن نارنگی

کل پوست و   در میزان فنل )>05/0P( داري  معنی
ها  و مقدار آن در همه پایه ها نیز ایجاد شد  گوشت میوه

 این یافته ).5 (جدول و در هر دو بافت افزایش یافت
کل در شش رقم  حاصل از بررسی میزان فنل نتایج با

مرکبات اعم از پرتقال و نارنگی بر روي پایه نارنج، 
   ).8و  7در حین رسیدن مطابقت داشت (

کل پوست  در نیمه اسفند (برداشت آخر) میزان فنل
یاشار روي پایه نارنج بالاتر و در رده میوه و گوشت 
دراگون قرار  هاي پونسیروس و فلائینگ بعدي پایه

تر  کل گوشت بیش در این پژوهش مقادیر فنل. ندداشت
پژوهش گورنستین و  باکه  از پوست میوه بود

و    ، پرتقالارقام لمون)، روي 2001همکاران (
هاي قاسمی و  مطابقت داشت ولی با یافته فروت  گریپ

  میوه ) مبنی بر بالا بودن فنل پوست2009همکاران (
. رقم مرکبات نسبت به گوشت مغایرت داشت 13
) نیز 1394طور مشابه همتی و همکاران ( چنین به هم

تفاوت در مقادیر فنل کل میوه دو رقم مورو و مارس 
محله و  نوع پایه (سیتروملو، نارنج، شلرا بسته به 

  .)15و  14، 11( یوزو) مشاهده نمودند
 آسکوربیک اسیدمیزان : گوشت آسکوربیک اسید  میزان 

بسته به نوع  15/13-69/24  در نارنگی یاشار در دامنه
هایی که روي پایه  و زمان برداشت متغیر بود. میوه

یزان پونسیروس بودند در هر چهار مرحله برداشت م
 ندتري نسبت به سایرین داشت کمآسکوربیک  اسید

با مطالعه روي هفت رقم از مرکبات میزان  ).5(جدول 
گرم در گرم   میلی 2/14تا  77/6بین  آسکوربیک اسید  

. نتایج این پژوهش )30( دست آمد هبوزن خشک 
یاشار جداي   میوه آسکوربیکاسید اد که میزان نشان د

  از نوع پایه از نظر کمی بالاست. 
 آسکوربیک اسید   ) میزان 1390مقدم و همکاران (  فتاحی

ارقام تامسون، سیاورز، مورو، سانگینلا، تاراکو و  در
یافته بر روي پایه نارنج را در حین رسیدن  پیج رشد

میزان  نتایج نشان داد که،زیابی قرار دادند. مورد ار
  زمان  در پوست ارقام مختلف هم آسکوربیک اسید  

 اسید). افزایش 8و  7با رسیدن میوه افزایش یافت (
طی رسیدن با  در پوست نارنگی یاشار   آسکوربیک

. شتاخیر مطابقت دا پژوهشنتایج حاصل از 
ویژه آسکوربیک  دهاي آلی و بهیکلی میزان اسطور به

نشان ) در نارنگی یاشار بالاست که Cاسید (ویتامین 
  از ارزش غذایی بالاي آن است.

: اکسیدانی پوست و گوشت میوه  ظرفیت آنتی
هاي  اکسیدانی پوست میوه روي پایه ظرفیت آنتی

هاي مختلف برداشت تفاوت  مختلف و طی زمان
. در گوشت میوه )>05/0P( داري با هم نداشت معنی

هاي نارنج  اکسیدانی روي پایه نیز بالاترین ظرفیت آنتی
 61/44و  18/45و سیترنج در نیمه بهمن با مقدار 

یر درصد مشاهده شد که تفاوت خیلی زیادي با سا
  ). 5هاي برداشت نداشت (جدول  تاریخ

، آسکوربیک اسید  میزان ترکیبات مفیدي چون 
رفیت کننده ظ  ترکیبات فنلی و کاروتنوئیدها تعیین

اکسیدانی در مرکبات است که سهم هر یک از این   آنتی
اکسیدانی ارقام مختلف   ترکیبات در ظرفیت آنتی

اکسیدانی   ). ظرفیت آنتی31مرکبات متفاوت است (
 96پرتقال تلخ ( شاملچندین رقم رسیده مرکبات 

 8/63)، پرتقال خونی (درصد 21/90)، نارنج (درصد
گزارش شده ) درصد 75/56)، لیمو و نارنگی (درصد
اکسیدانی نارنگی یاشار در  ظرفیت آنتی). 29( است

تر است ولی در مقایسه با ارقام  ها کم مقایسه با پرتقال
تأثیر نارنگی در جایگاه برتري است. بر این اساس 

اکسیدانی در پنج رقم   پایه و رقم در میزان ظرفیت آنتی
 طیپایه نارنگی در شمال کشور بر روي هشت 

ترین ظرفیت  رسیدن مورد بررسی قرار گرفت. بیش
) در رقم کلمانتین درصد 81/40اکسیدانی (  آنتی

ترین مقدار براي این شاخص  گیري شد و کم  اندازه
دست آمد.  ه) در ارقام انشو و بم بدرصد 78/31(

اکسیدانی در   ترین ظرفیت آنتی بیش که ضمن این
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طور  که به ؛)1( بودهاي روي پایه ترویرسیترنج   میوه
  فعال میوه ثیر پایه روي ترکیبات زیستأت بیانگرمشابه 

نارنگی  با مقایسه میوهچنین  هم. حاصل از پیوندك بود
انشو، کلمانتین، بم، دنسی و  یاشار با ارقام نارنگی

که گوشت نارنگی یاشار  مشخص شدولاتانجلو مین
اکسیدانی   تري از ترکیبات آنتی داراي مقادیر بیش

اي   دن ارزش تغذیهبالا بواست که  فوقنسبت به ارقام 
   .)1( ددااین نارنگی را نشان 

داري بین میزان ظرفیت  که تفاوت معنی با این
 بودهاي مختلف و طی رسیدن ن اکسیدانی در پایه آنتی

پوست میوه . بوددرصد  38ولی مقدار آن بیش از 
دهد و   میوه را تشکیل می وزننیمی از  بیش ازمرکبات 

میوه   کننده آبجزء اصلی ضایعات کارخانجات تولید
منبعی غنی از ترکیبات فعال زیستی از جمله  است و

هاي طبیعی مانند اسیدهاي فنلیک،   اکسیدان  آنتی
). 22است ( Cفلاونوئیدها، کاروتنوئیدها و ویتامین 

میوه یاشار نیز داراي ظرفیت بافت گوشت 
لواج و  در پژوهشیدانی مشابه پوست بود. اکس آنتی

پوست  اکسیدانی میزان ظرفیت آنتی) 2009همکاران (
و  87/87ترتیب  هاي ساتسوما و کلمانتین به  نارنگی

که  تر بود در حالی مول در کیلوگرم وزن  میلی 09/95
 اکسیدانی  ترتیب داراي ظرفیت آنتی ها به  گوشت نارنگی

تر  مول در کیلوگرم وزن  میلی 26/25و  61/17معادل 
فعال در  بالا بودن ترکیبات زیست بیانگربودند که 

. در این )21( بودپوست نسبت به گوشت میوه 
اکسیدانی  میزان ظرفیت آنتیپژوهش مشخص شد که 

  کند. اشار از این الگو پیروي نمیی میوه

  
  . طی رسیدناثر نوع پایه بر میزان ترکیبات زیست فعال در نارنگی یاشار  -5جدول 

Table 5. Effect of rootstock type on amount of bioactive compounds on Yashar mandarin during ripening.  

 زمان برداشت
Harvesting 

time 

 نوع پایه
Rootstock type 

 کل پوست فنل
Peel total phenol 

(mg/gFW) 

 کل گوشت فنل
Pulp total phenol 

(mg/gFW) 

 آسکوربیک اسید 
 گوشت

Pulp ascorbic acid 
(mg/100gFW) 

اکسیدانی   ظرفیت آنتی
 پوست

Peel antioxidant 
capacity (%) 

اکسیدانی   ظرفیت آنتی
 گوشت

Pulp antioxidant 
capacity (%) 

 اوایل بهمن
Last- January 

Sour orange e* 0.07 d 0.27 a 21.61 a 40.26 d 33.51 
Citrange a-e 0.11 d 0.26 a 21.52 a 37.69 b-d 36.96 

Citrumelo a-e 0.09 e-g 0.235 a 20.36 a 37.64 a-d 40.36 
Poncirus a-e 0.12 d-f 0.248 a 17.19 a 37.82 cd 36.7 

Flying dragon a-e 0.10 de 0.254 a 25.73 a 41.85 cd 36.69 
            

 نیمه بهمن
Early-

February 

Sour orange e 0.07 gh 0.22 a 24.48 a 42.9 a 45.18 
Citrange de 0.076 g 0.23 a 18.15 a 39.84 a 44.61 

Citrumelo de 0.075 i 0.199 a 17.73 a 42.45 a-c 41.89 
Poncirus a-e 0.10 hi 0.204 a 13.19 a 41.83 a-c 40.79 

Flying dragon b-e 0.084 g-i 0.219 a 18.57 a 40.46 a-d 39.78 
            

 اوایل اسفند
Last-February 

Sour orange a-e 0.11 g-i 0.218 a 24.69 a 39.6 ab 43.85 
Citrange b-e 0.081 gh 0.223 a 22.73 a 41.89 a-d 39.65 

Citrumelo c-e 0.078 de 0.26 a 20.77 a 38.65 a-c 41.14 
Poncirus a-e 0.11 g-i 0.220 a 15.69 a 38.97 a-d 39.55 

Flying dragon c-e 0.078 fg 0.23 a 19.4 a 39.92 a-c 42.42 
            

 نیمه اسفند
Early- March 

Sour orange a 0.155 a 0.34 a 14.61 a 42.12 a-d 38.71 
Citrange a-d 0.14 c 0.305 a 16.15 a 44.59 d 33.49 

Citrumelo a-c 0.146 bc 0.311 a 20.9 a 41.3 cd 36.1 
Poncirus a 0.16 ab 0.328 a 13.15 a 47.78 cd 35.72 

Flying dragon ab 0.147 a-c 0.325 a 22.82 a 49.06 a-d 39.52 
   دارند.نداري با هم  معنیدر سطح احتمال پنج درصد تفاوت  ابهشهاي داراي حروف م در هر ستون میانگین *

Means in each column followed by the same letter are not significantly different at P<0.05. 
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  کلی گیري  نتیجه
یاشار  ، میوه نارنگیرسیدگیبر اساس شاخص 

روي پایه نارنج، سیترنج و پونسیروس در نیمه بهمن 
نارنگی   میوه این شاخص درقابلیت برداشت دارد. 

دراگون تا پایان  یاشار روي پایه سیتروملو و فلائینگ
طورکلی در  د. بهرسیاسفند به حد نصاب برداشت ن

مناطق با خطر سرماي زمستانه مانند شمال ایران کشت 
یاشار روي پنج پایه نارنج، سیتروملو، پونسیروس، 

صورت تجاري و  سیترنج و فلائینگ دراگون به
وري که نیاز به نگهداشتن میوه خ با هدف تازهگسترده 

لی با وشود  تا بهمن روي درخت است توصیه نمی
  نارنگی  . میزان آب میوههدف فرآوري مشکلی ندارد

یاشار روي هر پنج پایه نسبت به سایر ارقام نارنگی و 
درصد بوده که  50تر مرکبات بالا و نزدیک  حتی بیش

برداري در صنایع  استعداد این رقم جهت بهره

رساند. ضریب رعنایی یاشار روي  گیري را می آبمیوه
دراگون بالاتر بود که میزان عدد کرویت  پایه فلائینگ

تر بودن  آن است. منفی بیانگر) هم م16/1(مقدار 
خطاي حجم نارنگی یاشار روي پایه نارنج نشان داد 

هاي با فضاي خالی در  که پایه نارنج سبب تولید میوه
ی مقاومت پوست و گوشت روي شود ول درون میوه می

طورکلی استفاده از پایه  بهاین پایه بالاتر از سایر بود. 
نارنج در مناطق غربی و سیترنج در مناطق شرقی شمال 

  قابل توصیه است.(در صورت نبود خطر سرما) کشور 
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