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فعال میوه چهار رقم های زیستهای فیزیكوشیمیایي و ترکیبویژگي مقایسه
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 14/4/4313تاریخ پذیرش مقاله:                                                               41/41/4311تاریخ دریافت مقاله: 

 

 هچكید

های اکسیدانی متفاوت هستند. در این پژوهش صفات فیزیکی، ویژگیفیزیکوشیمیایی و مواد آنتیهای میوه مرکبات دارای ویژگی مقدمه:

 گیری شد.  گیری در صنایع آبگیری، اندازهفعال میوه چهار رقم مرکبات شمال کشور با هدف بهرههای زیستکیفی و ترکیب -کمی

، TAگیری طول، قطر، ضریب کرویت، حجم، ضخامت پوست، پالپ، درصد آبدهی، صفات مورد مطالعه شامل اندازه ها:مواد و روش

TSSبود.  اکسیدانیث، فنل کل و ظرفیت آنتی ، قند، ویتامین 

ترین میزان طول و حجم متعلق به پرتقال تامسون و نارنگی انشو بود. بالاترین ترین و کمها از نظر شکل متفاوت بودند. بیشمیوه ها:یافته

ترین ( بدست آمد. پرتقال تامسون با بیش14/0( و نارنگی انشو )19/0ترین میزان ضریب کرویت به ترتیب در پرتقال سیاورز )پایینو 
( بود. %92/12( و خط تولید )%43/34ترین درصد آبدهی در آزمایشگاه )(، دارای کم%33/1متر( و پالپ )میلی 21/1ضخامت پوست )

گرم در صد گرم( بدست آمد.  23/4گرم در صد گرم( و پرتقال سیاورز ) 41/1به ترتیب در نارنگی انشو ) TA بالاترین میزان قند کل و
گرم در صد میلی 30/32ث و فنل کل به ترتیب در پرتقال سیاورز )ترین میزان ویتامینفعال نشان داد که بیشهای زیستارزیابی ترکیب

( 14/0ث )اکسیدانی با ویتامینلیتر( وجود داشت. ارتباط مثبتی بین ظرفیت آنتیگرم در صد میلییلیم 13/33لیتر( و پرتقال خونی مورو )میلی

 ( بود. %10/32اکسیدانی متعلق به نارنگی انشو )ترین درصد ظرفیت آنتی( وجود داشت و کم94/0و فنل کل )

پرتقال تامسون به دلیل ضخامت پوست بالا، پالپ زیاد، درصد آبدهی کم و تلخی پس از آبگیری رقم مناسبی برای آبگیری  گیری:نتیجه

تر به خوری بالایی برخوردار بود. پرتقال سیاورز که در اوایل فصل برداشت کم نبود ولی به دلیل حجم بالا و ظاهری جذاب از قابلیت تازه
ترین میزان ضریب کرویت، آبمیوه بالا و درصد پالپ متعادل( را داشت. شود، بسیاری از شرایط آبگیری )بیشمیخوری مصرف  صورت تازه

 .خوری، بصورت کنترل شده قابل استفاده در صنایع آبگیری بودندنارنگی انشو و پرتقال خونی علاوه بر تازه 
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 مقدمه
نشان داده است مصرف  4یولوژیممطالعات اپید

های مزمن ها که با کاهش بیماریهای مفید میوهبخش
ها همراه است، به دلیل فعالیت قلبی و سرطان

میوه (. Gua & Yang, 2001اکسیدانی آنها است )آنتی

با خاصیت  1فعالهای زیستمرکبات منبع مهمی از ترکیب
یدها، اکسیدانی نظیر اسید آسکوربیک، فلاونوئآنتی

های فنلی و پکتین هستند که برای تغذیه انسان ترکیب
 ;Fernandez-Lopez et al., 2000اهمیت دارند )

Ebrahimzadeh et al., 2004)ها به . اخیرا مصرف میوه
صورت آبمیوه افزایش یافته و در جهان میوه مرکبات 

 مقدم،شوند )فتاحیعمدتا در صنایع تبدیلی استفاده می
(. در ایران مرکبات جایگاه دوم تولید را پس از سیب 4310

خوری، مقداری نیز در صنایع آبگیری داشته و علاوه بر تازه 
(. 4321مقدم، شوند )فتوحی قزوینی و فتاحیاستفاده می

فعال های زیستتعیین خواص فیزیکوشیمیایی و ترکیب
 آلاتمیوه مرکبات، نقش مهمی در طراحی و تنظیم ماشین

چنین در صنایع تبدیلی مانند سورتینگ، آبگیری و هم
راندمان و کیفیت محصول تولیدی دارد. در کشورهایی مانند 

میوه پرتقال تولیدی را در صنایع  %23برزیل و آمریکا که 
نمایند، والنسیا و هاملین را بهترین رقم آبگیری استفاده می

ءالحق، اند )مرتضوی و ضیادر صنایع تبدیلی معرفی کرده
4323Hui, 2006; هایی پر آبی،(. ویژگی چنین میوه 

4

3 TSS  کافی، نداشتن طعم تلخی پس از فرآیند، شرایط

فیزیکی مناسب نظیر گرد بودن، ضخامت کم پوست میوه و 
فتوحی )بعلاوه پر باری درخت و هر سال آوری میوه است 

 . (Hui, 2006؛ 4321مقدم، قزوینی و فتاحی

مشخصی از پرتقال برای آبگیری وجود در ایران رقم 
هایی مانند پرتقال سیاورز، نارنگی انشو، و گاها ندارد. رقم

پرتقال تامسون و پرتقال خونی مورو در کارخانجات صنایع 

تبدیلی شمال کشور به کنسانتره )آبمیوه تغلیظ شده( تبدیل 
ها برای شوند. در مورد نقاط قوت و ضعف این میوهمی

ی تحقیق نشده است. در این رابطه تا حدی در صنایع تبدیل
های تجاری مرکبات مورد برخی از خواص بعضی از رقم

و همکاران   Sharifiتحقیقات صورت گرفته است. 
روی بعضی از خواص فیزیکی پرتقال تامسون ( 2007)

                                                 
3 Total Soluble Solid 

مانند طول، قطر، حجم، ضریب کرویت و چگالی مطالعه 
های کوچک را به داشتند که ضریب کرویت و چگالی میوه

دادور و همکاران تر محاسبه کردند. تر و بیشترتیب کم
پرتقال )خونی مورو و  ( خواص فیزیکی دو رقم میوه4321)

گیری و مقایسه کردند که دو رقم تامسون ناول( را اندازه
داری های فیزیکی با هم تفاوت معنیفوق در تمام مشخصه

( با بررسی روی 4310مقدم و همکاران )فتاحیداشتند. 
اندازه، ضخامت پوست، درصد تفاله، ترکیب شیمیایی و 

اکسیدانی آبمیوه و پوست چند رقم مرکبات آنتی 1خواص
مشاهده کردند که با افزایش اندازه و ضخامت پوست میوه، 

های شیمیایی و بعلاوه ترکیب درصد تفاله افزایش یافت،
اوت بود. طی های مختلف متفاکسیدانی در رقممواد آنتی
هفت رقم مرکبات را میوه  ثمیزان ویتامینتحقیقی 

گرم در گرم وزن میلی 1/41تا  99/2متفاوت و در دامنه 
-(. همWang et al., 2007خشک گزارش کردند )

ث و میزان ویتامین (2010و همکاران )  Mahdaviچنین
های فنل کل چند نوع میوه تازه آبگیری شده را با آبمیوه

های آنها مقایسه کردند که در تمامی موارد آبمیوهتجاری 
ث و فنل های پاستوریزه شده ویتامینتازه نسبت به آبمیوه

 تری داشتند. گزارش شده است که میزان ویتامینکل بیش
های مختلف مرکبات متفاوت های فنلی در میوهث و ترکیب

داری به طور است و مقدار آنها در حین فرآیند و انبار
 ;Klimczak et al., 2007یابد )اوتی کاهش میمتف

Kabasakalis et al., 2000) ،در مطالعه . در این رابطه
Zvaigzne های تازه مرکبات در آبمیوه (2009) و همکاران

های بازسازی شده از کنسانتره دارای مقایسه با آبمیوه
-اکسیدانی بیشهای فنلی و ظرفیت آنتیث، ترکیبویتامین

 تری بودند و بطور متفاوتی در حین فرآیند کاهش یافتند. 
ترین خواص میوه از آنجائیکه در ایران، در مورد مهم

مرکبات که در صنایع آبگیری و تولید کنسانتره استفاده 
در این پژوهش شوند تحقیقی صورت نگرفته است، می

های کیفی و ترکیب -های کمیصفات فیزیکی، ویژگی
اکسیدانی میوه چهار رقم مرکبات )پرتقال سیاورز، آنتی

پرتقال تامسون، پرتقال خونی مورو و نارنگی انشو( در 
کارخانه کنسانتره مرکبات رامسر به صورت کاربردی مورد 

 بررسی و مقایسه قرار گرفت. 

                                                 
1 Epidemiology                              2 Bioactive 
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 هامواد و روش
 هاآماده سازی نمونه -

برداری در آزمایش اول همزمان با شروع فصل بهره
باغ تحقیقاتی های کارخانه کنسانتره مرکبات رامسر، از میوه

)پرتقال سیاورز، پرتقال تامسون،  موسسه مرکبات رامسر
در هنگام ورود به خط پرتقال خونی مورو و نارنگی انشو( 

گیری صفات فیزیکی، خصوصیات آبدهی، تولید، جهت اندازه
برداری فعال طی سه بار نمونه های زیستکیفی و ترکیب

 شد.
گیری راندمان آبگیری در آزمایش دوم جهت اندازه

ها توسط از تعداد معینی میوهدستگاه آبگیر خط تولید، 
دستگاه آبگیر دستی و خط تولید طی سه بار آبگیری شد. 

از انتقال به آزمایشگاه کارخانه  های فوق پسنمونه
کنسانتره مرکبات رامسر و موسسه تحقیقات مرکبات 

 . گیری شدای زیر اندازههشاخص
 

 گیری طول و قطر میوه اندازه -

گیری طول )قطر محور طوقه اندازه میوه از طریق اندازه
به دم میوه( و دو قطر عمود بر هم و عمود بر طول )قطر 

-Digitیک و قطر دو( به وسیله کولیس دیجیتالی )مدل 

cal متر ، بر حسب میلی04/0( ساخت سوئیس با دقت
(mm )(.4314گیری شد )رضوی و اکبری، اندازه 

 

 4گیری ضریب کرویت میوهاندازه -

ضریب کرویت میوه با استفاده از فرمول زیر محاسبه 

 (.4314شد )رضوی و اکبری، 
 طول( = ضریب کرویت × 4قطر × 1)قطر3/4بزرگترین قطر/ 

 

 گیری جرم و حجم اندازه -

برای ب بدست آمد. آحجم میوه به طریق جابجایی با 
پرتقال با ترازوی دیجیتال  گیری حجم، اول جرم میوهاندازه

گیری شد اندازه 004/0( با دقت SATERUSE)مدل 
(1m( بعد جرم آب داخل بشر یاد داشت شد .)2m مرحله .)

ور قرار داده بعد میوه داخل بشر حاوی آب به حالت غوطه
ده از (. با استفا3mشد. در این حالت نیز جرم یاد داشت شد )

3فرمول  2m m
V




متر ، حجم میوه بر حسب سانتی

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

، برابر 2m-3mبدست آمد. در فرمول فوق  (13cm) 1مکعب
چگالی آب است )رضوی و  جرم آب جابجا شده و 

 (.4314اکبری، 
 

گیری ضخامت پوست، درصد آبدهي و درصد اندازه -

 پالپ رسوبي

پوست میوه با برش یک قطعه پوست به ابعاد ضخامت 

متر از قسمت استوای میوه، توسط دستگاه سانتی 3/4×3/4
متر بدست آمد. آبمیوه با کولیس دیجیتال بر حسب میلی

دستگاه آبگیر دستی و دستگاه آبگیر در خط تولید استخراج 
شد و پس از جدا کردن بذر و پالپ، جرم آبمیوه بدست آمد 

رم میوه برحسب درصد بیان شد. جهت و نسبت به ج
های گیری پالپ رسوبی، آبمیوه استخراج شده در لولهاندازه

دور  9000دقیقه با سرعت  43سانتریفوژ پر شد و به مدت 
ها چرخیدند. پس از اتمام عمل، حجم رسوب در دقیقه لوله

3لیتر آبمیوه )میلی 400در 
1-ml.100ml)  به عنوان پالپ

؛ استاندارد ملی شماره 4310مقدم، )فتاحی رسوبی تعیین شد
1223.) 
 

، pH(، 9TSSگیری مواد جامد محلول )اندازه -

2) اسیدیته
 TA ) و قند 

TSS  آبمیوه با دستگاه رفراکتومتر چشمی
-( ساخت ژاپن برحسب درجه Atago-ATC-20)مدل

متر )مدل  pHآبمیوه با دستگاه  pHبریکس قرائت شد. 
Mettler .ساخت آلمان خوانده شد )TA  آبمیوه به روش

نرمال با بورت دیجیتال  4/0تیتراسیون با محلول سود 
( ساخت آلمان برحسب گرم اسید سیتریک Jencons)مدل 

گیری . اندازه( آبمیوه بدست آمدgr.100gr-1 درصد گرم )
قند کل، قند احیاء و ساکارز آبمیوه به روش لین و آینون 
)اساس کار احیاء مس دو ظرفیتی حاصل از ترکیب فهلینگ 

A  وB  توسط قندهای احیاء کننده آبمیوه و تبدیل آن به
مس یک ظرفیتی است( برحسب گرم در صد گرم آبمیوه 

 (.1223 بدست آمد )استاندارد ملی شماره
 

 (3VitCث ) ویتامین گیریاندازه -

ث از روش تیتراسیون با گیری ویتامینبرای اندازه
( استفاده 1DCIPدی کلروفنل ایندوفنل ) 2و  1محلول 

                                                 
1 Total Soluble Solid                     2 Titrable Acidity     

0 
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 3شد. به مقدار معینی از آبمیوه، محلول متافسفریک اسید 
ث اضافه شد. پس از فیلتر درصد، جهت استخراج ویتامین

تا زمانی  DCIPکردن با کاغذ صافی، توسط محلول رنگی 
ثانیه ثابت  43که رنگ صورتی متمایل به قرمز کم رنگ 

بماند تیتر شد. با استفاده از فرمول 
e× d× b

VitC ×100
c× a

ث برحسب میزان ویتامین

 =e ،لیتر محاسبه شد. در این فرمولگرم در صد میلیمیلی
)فاکتور  dحجم محلول رنگی مصرف شده جهت هر نمونه، 

مقدار محلول رنگی مصرفی جهت تیتراسیون  =رنگ(
حجم محلول ساخته شده با = b ، 3/0÷استاندارد

حجم محلول برداشته شده جهت =  c متافسفریک اسید،

)استاندارد ملی شماره جرم نمونه است  =aتیتراسیون، 
1223.) 
. 
 کلگیری فنل اندازه -

و  4مقدار فنل کل با روش فولین سیوکالتو
میکرولیتر  30اسپکتروفتومتری بدست آمد. بدین منظور 

 %43میکرولیتر فولین  413پرتقال با متانولی آب  عصاره
میکرولیتر کربنات سدیم  400دقیقه  3مخلوط گردید. بعد از 

 3/4به محلول فوق افزوده شد. سپس محلول به مدت  9%
داری شد. شرایط بدون نور و دمای اتاق نگهساعت در 

میزان جذب عصاره با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر نانو 
 923( ساخت آمریکا در طول موج ND-1000دراپ )مدل 

کل عصاره از روی منحنی  نانومتر خوانده شد. میزان فنل
، 10، 40، 3، 0های مختلف اسید گالیک )استاندارد با غلظت

گرم در لیتر( برحسب غلظت میلی 430، 400، 20، 20، 10
لیتر( بیان شد گرم درصد میلیاسید گالیک )میلی

 (.4310مقدم و همکاران، )فتاحی
 

 اکسیدانيگیری ظرفیت آنتياندازه -
اکسیدانی آبمیوه بر اساس خاصیت ظرفیت آنتی

پیکریل  -4دی فنیل  1و  1های آزاد کنندگی رادیکالخنثی
1هیدرازیل )

4DPPHنمونه با روش  ( توسط عصاره

 30نانومتر خوانده شد.  349اسپکتروفتومتری در طول موج 
میکرولیتر آب  130استخراج شده با  میکرولیتر از عصاره

های میکرولیتر از محلول در لوله 13مقطر رقیق شد. بعد 

                                                 
   3 T test 

 DPPHمیکرولیتر  400فالکون کوچک ریخته و به آن 
دقیقه در  43هم زده شد و  اضافه گردید و به سرعت به

کامل شد.  DPPHدمای اتاق و تاریکی واکنش عصاره و 
با استفاده از فرمول  DPPHبازدارندگی 

cont samp
sc

cont

(A - A )
%DPPH = ×100

A
که در آن  

sc%DPPH ،درصد بازدارندگی :ContA میزان جذب :
DPPH ،SampA + میزان جذب نمونه :DPPH  بدست آمد

 (.4310مقدم و همکاران، )فتاحی
 

 1تجزیه و تحلیل آماری -

ها بر اساس طرح کاملا تصادفی و با استفاده از نرم داده
واریانس و مقایسه تجزیه  MSTAT- Cافزار آماری 

صورت  %3در سطح   3Tها با استفاده از آزمون میانگین
ها و همبستگی ، شکلExcelبا استفاده از نرم افزار گرفت. 

 بین صفات بدست آمد.
 

 هایافته
 خصوصیات فیزیكوشیمیایي میوه

 خصوصیات فیزیكي -

های خواص فیزیکی میوه ، نتایج میانگین4در جدول 
ها از نظر چهار رقم مرکبات نشان داده شده است. میوه
اکثر خواص شکل ظاهری متفاوت بودند و بطور کلی در 

فیزیکی مانند طول، قطر و متعاقب آن از نظر حجم، تفاوت 
( با هم داشتند. پرتقال تامسون دارای p˂03/0داری )معنی

بالاترین طول، قطر و حجم بود و در مقابل نارنگی انشو در 
متر مکعب( را سانتی 12/440ترین حجم )بین چهار رقم کم

تامسون و های آزمایش شده طول میوه در بین میوهداشت. 
تر از قطر آنها بود و سبب شکل تقریبا خونی مورو بیش

بیضوی آنها شد. بعلاوه میانگین قطر نارنگی انشو تفاوت 
زیادی با طول داشت، به همین دلیل ضریب کرویت که 

های لازم میوه جهت آبگیری است، به یکی از مشخصه
( 19/0ار در پرتقال سیاورز )ترین مقدترین و کمترتیب بیش

 ( بدست آمد.14/0و نارنگی انشو )
 

 ضخامت پوست و خصوصیات آبدهي -

 میانگین مقادیر ضخامت پوست و خصوصیات  1جدول 
 

                                                 
1 Folin-ciocalteu        2 2, 2 Diphenyl 1- Pykryl Hydrazyl 

0 
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دهد. پرتقال آبدهی میوه چهار رقم مرکبات را نشان می
ترین تامسون و پرتقال خونی مورو به ترتیب دارای بیش

متر( ضخامت میلی 01/3ترین )کممتر( و میلی 21/1)
پوست بودند. بین نارنگی انشو و پرتقال خونی مورو از نظر 

داری وجود نداشت. پرتقال ضخامت پوست، اختلاف معنی
ترین درصد ترین ضخامت پوست، کمتامسون با بیش

ترین میزان ( و در مقابل نارنگی انشو بیش%91/30آبدهی )
های شگاه داشت. در بین میوه( را در آزمای%32/11آبمیوه )

ترین برداری شده در خط تولید، پرتقال سیاورز بیشبهره
ترین اختلاف میزان ( را داشت )کم%93/33راندمان آبدهی )

آبدهی در آزمایشگاه و خط تولید( ولی نارنگی انشو با آنکه 
در آزمایشگاه دارای بالاترین میزان آبمیوه بود، در خط تولید 

ترین اختلاف میزان آبدهی در تری داشت )بیشراندمان کم

آزمایشگاه و خط تولید(. میزان مناسب پالپ آبمیوه که از 
های کیفی آبمیوه و تولید کنسانتره است، برای آب شاخص

ترین و پرتقال تامسون و آب نارنگی انشو به ترتیب بیش
 ترین بود.کم
 

TSS - ،TA  وpH 

های کیفی آبمیوه ، میانگین مقادیر شاخص3در جدول 
انواع مرکبات مورد آزمون نشان داده شده است. در بین 

به  TSSترین مقدارترین و کمهای آزمایش شده بیشرقم
درجه بریکس( و  31/44ترتیب متعلق به نارنگی انشو )

 درجه بریکس( بود.  49/1پرتقال سیاورز )
نیز متعلق به دو میوه فوق  TAحد بالا و پایین میزان 

ترین در پرتقال سیاورز ترین در نارنگی انشو و بیشکمولی 
شیرین است، بدست آمد. -که رقمی دیررس و با مزه ترش

در  pHو  TAبه  TSSترین نسبت طبق انتظار بیش
 نارنگی انشو بدست آمد که نشان از شیرینی میوه فوق بود.

 

 چهار رقم مرکبات در زمان برداشتصفات فیزیكي میوه  -9جدول 
 

 باشد.درصد می 3دار در سطح احتمال حروف غیر مشابه در هر ستون بیانگر اختلاف معنی

 

 
 مرکبات در زمان برداشتضخامت پوست و خصوصیات آبدهي میوه چهار رقم  -2جدول 

 

 ضخامت پوست رقم مرکبات

(mm) 

آبدهی در آزمایشگاه 

(1-ml.100ml) 

آبدهی در خط تولید 

(1-ml.100ml) 

 پالپ 

(1-ml.100ml) 

34/3±41/0 پرتقال سیاورز b 31/0±23/39 c 21/0±93/33 b 4/0±19/3 b 

21/1±01/0 پرتقال تامسون a 34/0±91/30 d 42/0±92/12 d 43/0±33/1 a 

01/3±02/0 پرتقال خونی مورو c 31/0±43/14 b 91/0±49/39 a 09/0±14/3 b 

42/3±43/0 نارنگی انشو bc 31/0±32/11 a 13/0±14/11 c 03/0±13/1 c 

 باشد.درصد می 3دار در سطح احتمال حروف غیر مشابه در هر ستون بیانگر اختلاف معنی

 
 

  

 رقم مرکبات شکل میوه (mmطول ) (mmقطر ) ضریب کرویت (3cmحجم )

23/2±3/410 b 01/0±19/0 a 44/4±11/23 a 01/4±03/20 c پرتقال سیاورز گرد 

12/2±21/493 a 04/0±13/0 ab 44/4±29/23 a 11/4±91/94 a پرتقال تامسون بیضی-گرد 

13/2±21/432 bc 01/0±11/0 b 00/4±03/31 b 4/4±23/21 b پرتقال خونی مورو بیضی -گرد 

13/1±12/440 c 03/0±14/0 b 23/4±31/24 ab 31/4±93/19 d نارنگی انشو دو سر تخت 



 

 فعال میوه چهار رقم مرکباتهای زیستهای فیزیکوشیمیایی و ترکیبمقایسه ویژگی 
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 احیاء و ساکارزمیزان قند کل، قند  -

میانگین قندهای میوه چهار رقم مرکبات  1در جدول 
میوه  TSSترین قندها که بیشنشان داده شده است. 

های جدول، دهند، طبق دادهمرکبات را تشکیل می
گرم در صد  41/1ترین میزان قند در نارنگی انشو )بیش

 -گرم( بدست آمد. در مقابل پرتقال سیاورز که رقمی ترش 

(، سهم قند در میزان 3بالا در جدول  TAشیرین بود )
TSSساکارید قابل ترین مقدار بود. ساکارز که دی، کم

بالاتر بود،  TAهیدرولیز است، در پرتقال سیاورز که دارای 
تر بود ولی تر هیدرولیز شده و از قند احیاء کمبه میزان بیش

ز پایین، محتوای ساکار TAدر نارنگی انشو به دلیل 
 گرم در صد گرم( بدست آمد. 21/3ترین مقدار )بیش

 
 فعال میوهزیست هایترکیب

 ثمیزان ویتامین -
، چهار رقم میوه دارای 4نمودار های بر اساس داده

از نظر میزان  ث بودند ولیمقدار قابل توجهی ویتامین
( با هم داشتند. >03/0p)داری معنیث اختلاف ویتامین

ث به ترتیب ترین میانگین محتوای ویتامینترین و کمبیش
لیتر( و گرم در صد میلیمیلی 3/32در پرتقال سیاورز )

لیتر( بدست آمد. گرم در صد میلیمیلی 31/12نارنگی انشو )
 400تواند گزارش شده است که یک لیوان آب پرتقال می

ث را برآورده گرم( به ویتامینمیلی 20درصد نیاز روزانه )
-ها نیز تا حدودی این نیاز را مرتفع میحتی نارنگی نماید و

قابل مشاهده  4 نمودار( که در Ladaniya, 2008سازند )
 است.

 
 میزان فنل کل -

ترکیبات فنلی چهار رقم میوه  میانگین 1 نموداردر 
در این آزمایش پرتقال خونی مرکبات نشان داده شده است. 

گرم در میلی 13/33)مورو دارای بالاترین میزان فنل کل 
گرم( بود. پرتقال سیاورز، پرتقال تامسون و نارنگی  400

انشو به ترتیب در مرتبه بعدی قرار گرفتند. بعلاوه میزان 
فنل کل در پرتقال خونی و نارنگی انشو برخلاف پرتقال 

 ث بود.تر از میزان ویتامینسیاورز و پرتقال تامسون بیش
 

 

 های کیفي آبمیوه مرکبات در زمان رسیدنمقایسه میانگین مقادیر شاخص -3جدول 
 

pH TSS/TA TA(1-gr.100gr) TSS(°Brix) رقم مرکبات آبمیوه مزه 

04/0±29/1 c 30/0±01/3 d 04/0±23/4 a 11/0±49/1 c پرتقال سیاورز ترش-شیرین 

04/0±43/3 a 10/0±31/2 b 04/0±30/4 c 40/0±10/40 ab پرتقال تامسون شیرین 

03/0±04/3 b 10/0±21/9 c 04/0±31/4 b 09/0±21/40 b پرتقال خونی شیرین 

04/0±13/3 a 10/0±44/41 a 003/0±13/0 d 01/0±31/44 a نارنگی انشو شیرین 

 باشد.درصد می 3دار در سطح احتمال حروف غیر مشابه در هر ستون بیانگر اختلاف معنی

 

 

 میزان قند کل، قند احیاء و ساکارز آبمیوه مرکبات در زمان برداشت -4جدول 
 

 (gr.100gr-1ساکارز ) (gr.100gr-1قند احیاء ) (gr.100gr-1قند کل ) رقم مرکبات

30/2±04/0 پرتقال سیاورز d 01/0±12/3 c 04/0±22/1 c 

13/2±01/0 پرتقال تامسون b 02/0±99/3 a 01/0±12/1 b 

11/9±01/0 مورو پرتقال خونی c 03/0±31/3 b 01/0±41/1 b 

41/1±01/0 نارنگی انشو a 04/0±10/3 c 03/0±21/3 a 

 باشد.درصد می 3دار در سطح احتمال حروف غیر مشابه در هر ستون بیانگر اختلاف معنی
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 اکسیدانيظرفیت آنتي

ارقام مورد اکسیدانی با مقایسه میانگین ظرفیت آنتی
( معلوم شد که میوه پرتقال سیاورز با 3نمودار مطالعه )

، بالاترین ظرفیت %10/12اکسیدانی برابر ظرفیت آنتی
اکسیدانی را بین ارقام مورد آزمون داشت. در مقابل آنتی

ترین تر، دارای کمفعال کمهای زیستنارنگی انشو با ترکیب

در این آزمون بین ( بود. %10/32اکسیدانی )فعالیت آنتی
اکسیدانی پرتقال خونی مورو با پرتقال سیاورز و ظرفیت آنتی

داری وجود نداشت. این پرتقال تامسون اختلاف معنی
ث و آزمایش نشان دهنده رابطه مثبتی بین میزان ویتامین

اکسیدانی است که این ارتباط در فنل کل با فعالیت آنتی
 ست. قابل مشاهده ا 3و  1، 4های نمودار

 

 بحث
گیری میوه مرکبات در صنایع تبدیلی، باید جهت بهره

هایی باشند تا آنکه راندمان و کیفیت تولید به دارای ویژگی
های حداکثر برسد. در این رابطه گزارش شده است میوه

تر گرد باشند، دارای ارزش تجاری و مرکباتی که بیش

مقدم، قزوینی و فتاحیفرآوری بالاتری هستند )فتوحی 
4321Hui, 2006 ;  این شاخص در صنایع تبدیلی بسیار .)

، پرتقال سیاورز به علت 4ضروری است. با توجه به جدول 
 داشتن طول و قطر نزدیک به هم، دارای شکل گرد و

بالاترین ضریب کرویت و در نتیجه بهترین شرایط برای 
تر های کروی راحتآبگیری را در خط تولید داشت. میوه

 شود بطور دقیق داخل فنجان شوند و موجب میمیسورت 
 

 

    

 مقایسه میانگین مقادیر ویتامین ث آبمیوه چند رقم مرکبات -9نمودار 
 باشد.درصد می 3دار در سطح احتمال حروف غیر در هر ستون مشابه بیانگر اختلاف معنی

 
 مقایسه میانگین مقادیر فنل کل آبمیوه چند رقم مرکبات -2 نمودار

 .باشددرصد می 3دار در سطح احتمال حروف غیر در هر ستون مشابه بیانگر اختلاف معنی
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 چند رقم مرکبات اکسیداني آبمیوهمیانگین مقادیر ظرفیت آنتي مقایسه -3 نمودار

 باشد.درصد می 3دار در سطح احتمال حروف غیر در هر ستون مشابه بیانگر اختلاف معنی
 

مخصوص در دستگاه آبگیر هدایت شوند و کیفیت و 
راندمان آبگیری افزایش یابد، در غیر اینصورت بخشی از 

یابد یا قسمتی از میوه پوست میوه به داخل آبمیوه انتقال می
 ,4323Huiشود )مرتضوی و ضیاءالحق، آبگیری نمی

(. به همین دلیل اختلاف بین درصد آبدهی پرتقال  ;2006
( که 1ترین بود )جدول سیاورز در آزمایشگاه و خط تولید کم

نشان دهنده ضریب کرویت بالای این میوه بود. در مقابل 
پرتقال تامسون، پرتقال خونی مورو و بویژه نارنگی انشو که 

نگی انشو حالت شان از حالت کروی خارج شده و نارشکل
دو سر تخت را داشت، با آنکه در آزمایشگاه بالاترین درصد 

آبدهی را داشت، اختلاف با میزان آبدهی در خط تولید 
حداکثر بود. به دلیل کروی بودن فنجان دستگاه آبگیر، با 
پرتقال تامسون و پرتقال خونی که شکل بیضی داشتند و 

بود، تناسبی بعلاوه نارنگی انشو به حالت دو سر تخت 
نداشت. این ویژگی در سه میوه فوق موجب عدم جاگیری 
مناسب میوه در دستگاه آبگیر شد و راندمان آبگیری در خط 

تولید کاهش یافت. از طرفی گزارش شده است میوه 
آبدهی را در صنایع آبگیری داشته  %30مرکبات باید حداقل 

ترین (، از این نظر پرتقال تامسون کمHui, 2006باشد )
 4 شرایط آبگیری را در خط تولید داشت.

دهد که آب پرتقال تامسون و آب نشان می 1جدول 
ترین ( و کم%33/1ترین )نارنگی انشو به ترتیب بیش

( پالپ را داشتند. مقدار مناسب و متعادل پالپ به 13/1%)
دهد و برای احساس دهانی آبمیوه مرکبات آبمیوه بدنه می

                                                 
1 Limonin  

(. ولی پالپ Kimball, 1991; Hui, 2006ضروری است )
بالا موجب افزایش ویسکوزیته آبمیوه در حین تبدیل به 

  ;4323شود )مرتضوی و ضیاءالحق، کنسانتره می
Kimball, 1991 طبق تجربیات کارخانه، آب پرتقال با .)

سبب چسبیدن کنسانتره به دیواره  %3/9پالپ بالای 
شد. بطور طبیعی آب نارنگی پالپ های اواپراتور میلوله

خیلی کمی دارد که بافت ضعیفی را به آبمیوه داد. در مقابل 
آب پرتقال تامسون به علت داشتن پالپ بالا، هنگام تبدیل 
به کنسانتره با مشکل مواجه شده و باعث چسبیدن به 

شد. از طرفی پرتقال تامسون تلخی دستگاه تغلیظ کننده 

4زارش شده است که لیمونینپس از آبگیری داشت. گ
در  1

قسمت پالپ و غشای پرتقال تامسون زیاد است و موجب 
 ; Ladaniya, 2008شود )تلخی آبمیوه پس از آبگیری می

Hui, 2006رسد که پالپ بالا در پرتقال (. به نظر می
شود. در این آزمایش تامسون باعث افزایش تلخی آبمیوه 

رای پالپ مناسبی بودند. پرتقال خونی و پرتقال سیاورز دا

آب نارنگی  %40-43پالپ کم نارنگی انشو در اثر اختلاط 
شد. در اثر مخلوط کردن آب با آب پرتقال سیاورز جبران 

نارنگی با آب پرتقال تامسون نیز مشکل پالپ هر دو از نظر 
شد ولی چون هر دو دارای راندمان آبدهی کمی برطرف می

تامسون به علت پالپ بالا تلخ خیلی کم بودند و آب پرتقال 
 شد.شد، این نیاز مرتفع نمیمی

های آزمایش شده ، در بین رقم1های جدول طبق داده
ترین ضخامت پوست را داشت که این پرتقال تامسون بیش

                                                 
1 Limonin  
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تر این میوه موثر تواند در میزان آبدهی کمویژگی نیز می
ضخامت باشد. گزارش شده است که ارتباط معکوسی بین 

 ,Huiپوست و میزان آبدهی میوه مرکبات وجود دارد )

(. در تحقیقی میزان ضخامت پوست و تفاله پرتقال 2006
ترین تامسون در بین چند رقم مرکبات آزمایش شده بیش

(. در مقابل 4310مقدم و همکاران،گزارش شد )فتاحی

ترین ضخامت پوست و بالاترین درصد نارنگی انشو کم
آزمایشگاه داشت ولی با میزان آبدهی در خط  آبدهی را در

تواند تاثیر ضریب کرویت تولید اختلاف زیادی داشت که می
 ( را در کاهش آبدهی نشان دهد.4)جدول 

، پرتقال سیاورز و نارنگی 3های جدول براساس داده
را  TAبه  TSSترین نسبت ترین و بیشانشو به ترتیب کم

بهترین معیار زمان داشتند که این شاخص به عنوان 

برداشت میوه مرکبات ذکر شده است )فتوحی قزوینی و 
( و حداقل لازم برای  ; 4321Hui, 2006مقدم، فتاحی

 2و  3/2-9برداشت پرتقال تامسون و نارنگی پیج به ترتیب 
(. پرتقال سیاورز که 4322مقدم، ذکر شده است )فتاحی

بالا  TAبرداری رقمی دیررس است، در اوایل فصل بهره
 TAبه  TSSگرم در صد گرم آبمیوه( و نسبت  23/4بود )

بالای  TAو  TSSکمی  تر از گزارش محققین فوق بود.کم
 4( جبران%40-43توان با آب نارنگی )پرتقال سیاورز را می

کم آب نارنگی انشو را نیز برطرف  TAکرد. این عمل 
کافی موجب افزایش کیفیت خوراکی میوه  TAکند. می
(. طبق استاندارد ملی ایران Ladaniya, 2008شود )می
حجمی به آب پرتقال افزود  %40توان آب نارنگی را تا می

بالای پرتقال  TA(، تا مشکل 1023)استاندارد ملی شماره 
برداری برطرف نماید. سیاورز در اوایل فصل بهره

( پرتقال خونی مورو و TAو  TSSهای کیفی )ویژگی
خوری و آبگیری در حد  ز نظر مصرف تازهپرتقال تامسون ا

 مناسب بود.
های مورد آزمون را میانگین مقادیر قند رقم 1در جدول 

ترین قند کل و ساکارز متعلق به نشان داده است. بیش
ترین نارنگی انشو بود. گزارش شده است که قندها بیش

TSS آبمیوه را تشکیل می( دهندKelebek et al., 2000 )
چنین گزارش تر است. همها بیشقند در نارنگیو میزان 

ها بالاتر است شده است که میزان ساکارز نارنگی

                                                 
2 Hydroxymetyl Furfural  

(Ladaniya, 2008 ; Hui, 2006به نظر می .) رسد
تر ساکارز در این میوه به دلیل اسیدیته پایین هیدرولیز کم

باشد. بریکس و قند متعادل در کیفیت خوراکی آبمیوه 
قند )قند کل و ساکارز( بالای آبمیوه موثرند ولی بطور کلی 

موجب مستعد کارامل شدن آن در حین تبدیل به کنسانتره 
(.  ;4323Kimball, 1991شود )مرتضوی و ضیاءالحق، می

این امر در هنگام تبدیل آب نارنگی به کنسانتره، رنگ 
تر کنسانتره را کدرتر و تعداد شستشوی اواپراتور را بیش

-43میزان معینی از آب نارنگی ) نمود. اضافه کردنمی
و تا حدی قند کم پرتقال  TA( علاوه بر اینکه مشکل 40%

سیاورز را جبران نمود، احتمال کارامل شدن قند آب نارنگی 
 را نیز برطرف کرد.

های اصلی میوه مرکبات اکسیدانث که از آنتیویتامین

 نمودارترین مقدار بدست آمد )است در پرتقال سیاورز بیش
 Wang etترین عامل تفاوت، رقم میوه است )( که بزرگ4

al., 2000ث پرتقال سیاورز (. طی تحقیقی میزان ویتامین
-ترین مقدار گزارش شد )فتاحیدر بین چند مرکبات بیش

ث ثبات کمی داشته (. از آنجائیکه که ویتامین4310مقدم، 
و گزارش شده است که قند یک عامل کاهش دهنده 

در حین فرآیند است )ترکیب عامل کربونیل قند  ثویتامین
ث تبدیل به ث( و ممکن است ویتامینبا ویتامین

4کتوگلونیک اسید دی 3، 1هایی مانند ترکیب
و حتی  1

 & Leeرنگی تبدیل شود ) 1هیدروکسی متیل فورفورال

Kader, 2000.) ث در محیط با چنین ویتامینهمpH 
 (.Kabasakalis et al., 2000) تری داردبالاتر ثبات کم

ترین قند و بالاترین رسد نارنگی انشو که بیشبه نظر می
pH ث تر مستعد واکنش بین قند و ویتامینرا داشت، بیش

کنسانتره  در حین باشد و احتمال دارد تا حدی رنگ کدرتر
نارنگی مربوط به این مسئله باشد. از این نظر نیز اضافه 

( به آب پرتقال %40-43ب نارنگی )کردن درصد معینی از آ
ث در کل اینکه موجب افزایش ویتامین سیاورز علاوه بر

شد، در مجموع به دلیل تنظیم قند و اسیدیته کل  آبمیوه
 ث جلوگیری کرد. آبمیوه، از کاهش ویتامین

دهد، میزان فنل کل نشان می 1 نمودارهمانطور که 
گزارش شده است ها بود. تر از بقیه رقمپرتقال خونی بیش

اکسیدانی پرتقال که میزان بالای فنل کل و ظرفیت آنتی

                                                 
1 2, 3 Diketogulonic Acid 
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خونی بدلیل وجود رنگدانه آنتوسیانین )ترکیب فنلی( است 
(Rapisarda et al., 2008 رنگدانه آنتوسیانین نسبت به .)

 ,Huiحرارت فرآیند و دمای نگهداری حساس است )

ه کنسانتره رنگ (، آب پرتقال خونی پس از تبدیل ب2006
طبیعی خود را نداشت و رنگ آبمیوه بازسازی شده از 

به علت آسیبی که کنسانتره به حالت تیره )گلی رنگ( بود. 

آنتوسیانین آب پرتقال خونی در حین تبدیل به کنسانتره 
ترین ضعف آب پرتقال خونی شناخته شده بیند، بزرگمی

ظرفیت  ( و از آنجائیکه بخشی ازKimball, 1991است )
های فنلی اکسیدانی آبمیوه مرکبات مربوط به ترکیبآنتی

تولید  (، در سیستمRapisarda et al., 1999است )
کنسانتره در ایران، در صورت استفاده از آب پرتقال خونی، 

با آب پرتقال سیاورز مخلوط کرد که  %10توان به میزان می

حاصل  موجب رقیق شدن آنتوسیانین در واحد حجم آبمیوه
بیند. در این آزمون فنل کل تری میشده و صدمه کم

-43تر بود. با مخلوط کردن ها کمنارنگی انشو از بقیه رقم
های آب نارنگی با آب پرتقال سیاورز میزان ترکیب 40%

  یابد.فنلی آبمیوه حاصل نیز افزایش می
 اکسیدانیدهد که فعالیت آنتینشان می 3 نمودار

ث تر تحت تاثیر میزان ویتامینآزمایش بیشهای مورد رقم
تری داشت )پرتقال ث بیشقرار گرفته و رقمی که ویتامین

( 2000اکسیدانی بالاتر بود. )سیاورز(، دارای فعالیت آنتی
Gardner et al  درصد ظرفیت  23 -400نشان دادند که

دهد. ث تشکیل میمرکبات را ویتامین اکسیدانی آبمیوهآنتی
اکسیدانی رابطه مثبتی با آزمون نیز ظرفیت آنتی در این

ث و فنل کل و به ترتیب با ضریب تبیین میزان ویتامین
و    Zvaigzneداشت. در همین رابطه  94/0و  14/0

اکسیدانی نشان دادند که فعالیت آنتی (2009)همکاران 
آبمیوه مرکبات در حین تبدیل به کنسانتره کاهش یافت و 

ها نسبت ث و فنلب ترکیباتی مانند ویتامینعلت را به تخری
اکسیدانی با دادند. بنا به رابطه مثبتی که فعالیت آنتی

رسد که هرگونه ث و فنل کل دارد، پس به نظر میویتامین
ث آب ث )مانند اثر روی ویتامینتغییر روی میزان ویتامین

نارنگی( یا روی مقدار فنل کل )مانند اثر روی آنتوسیانین 
اکسیدانی تواند روی فعالیت آنتیپرتقال خونی(، می آب
های فوق اثر منفی بگذارد. جهت جلوگیری از کاهش رقم

توان آب نارنگی های فوق، میاکسیدانی آبمیوهفعالیت آنتی

را با آب پرتقال سیاورز و آب پرتقال خونی را با آب پرتقال 

رایط سیاورز مخلوط نمود. پرتقال تامسون که بسیاری از ش
آبگیری را نداشت، به دلیل دارا بودن میزان قابل توجه 

تواند فعال، حجم بالا و ظاهر جذاب میهای زیستترکیب
  .خوری انتخاب شود تازه بصورت

 

 گیرینتیجه
نتایج حاصل از این پژوهش نشان داد که چهار میوه 

داری با هم فوق در اکثر خواص فیزیکی اختلاف معنی
تامسون با دارا بودن بالاترین حجم و  داشتند. پرتقال

خوری استفاده شود ولی تواند جهت تاره ظاهری جذاب می
استفاده از این میوه در صنایع آبگیری بعلت داشتن ضخامت 

پوست بالا، تلخی پس از آبگیری، پالپ زیاد و درصد آبدهی 
پایین اقتصادی نیست. به دلیل اینکه رنگدانه آنتوسیانین 

ی مورو در حین تبدیل به کنسانتره لطمه پرتقال خون
تواند به صورت تازه خوری و یا به میزان بیند، میمی

مشخصی با آب پرتقال سیاورز مخلوط شود. پرتقال سیاورز 
 TAکه رقمی دیررس است، در اوایل فصل برداشت دارای 

شود ولی خوری استفاده میتر به عنوان تازه بالا است و کم
رویت بالا، درصد آبدهی مناسب، تناسب به دلیل ضریب ک

چنین میزان بالای میزان پالپ و درصد آبمیوه و هم
فعال، بسیاری از شرایط آبگیری و تبدیل های زیستترکیب

به کنسانتره را داشت. نارنگی انشو علاوه بر اینکه به 
خوری قابل استفاده است، به دلیل میزان قند  صورت تازه

تواند به میزان مشخص با ایین، میپ TAچنین بالا و هم
پرتقال سیاورز در هنگام آبگیری مخلوط شود تا موجب 
افزایش کیفیت آب پرتقال سیاورز گردد، از طرفی ضعف آب 

های کم و میزان متوسط ترکیب TAو نارنگی مانند پالپ 
فعال و تغییر رنگ آبمیوه در هنگام تبدیل به زیست

 کنسانتره مرتفع شود.
 

 منابع
(. تعیین 4321پور، م. و صدرنیا، ح. )خجسته ،دادور، ع. ا.

شمال  خواص فیزیکی دو رقم پرتقال منطقه و مقایسه

های کشاورزی و کشور، ششمین کنگره مهندسی ماشین
 مکانیزاسیون.

(. خواص 4314رضوی، س. م. ع. و اکبری، ر. )
بیوفیزیکی محصولات کشاورزی و مواد غذایی. انتشارات 

 . 41-14 ه فردوسی مشهد، صفحاتدانشگا
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(. اهمیت پس از برداشت در 4322مقدم، ج. )فتاحی
مرکبات. نشریه فنی. انتشارات موسسه تحقیقات مرکبات 

 کشور. 
سازی ظرفیت (. بهینه4310مقدم، ج. )فتاحی

ارقام مختلف مرکبات.  اکسیدانی و کیفیت میوهآنتی
 -نامه دکترای تخصصی رشته مهندسی کشاورزیپایان

 باغبانی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه گیلان. 

قزوینی، ر. مقدم، ج.، حمیداوغلی، ی. فتوحیفتاحی
(. ارزیابی خصوصیات 4310نژاد، م. و بخشی، د. )قاسم

اکسیدانی پوست برخی ارقام تجاری فیزیکوشیمیایی و آنتی
-149، صفحات 13شماره مرکبات. مجله علوم باغبانی، 
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