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  چكيده
پـس از  در اين پژوهش، تغييرات ظرفيت آنتي اكسـيداني و كيفيـت   . معمولا تغيير مي كند ميوه ها در طي انبارداري كيفيتظرفيت آنتي اكسيداني و 

درجـه سـانتي گـراد و     7روز انبـارداري در دمـاي    60پـس از  » تامسون« و پرتقال» كواتار«و » مورو«) خوني(ميوه دو رقم پرتقال گوشت قرمز  برداشت
، ويتامين ث، فنـل كـل، ميـزان آنتوسـيانين و همچنـين      TSS ،TA ،TSS/TAزن ميوه، و كاهش چونصفاتي . درصد بررسي گرديد 90رطوبت نسبي 

كـاهش وزن ميـوه ارقـام خـوني بطـور معنـي داري بيشـتر از        . تعيين گرديد DPPHظرفيت آنتي اكسيداني عصاره با آزمون فعاليت بازدارندگي راديكال 
امـا در پرتقـال    ،طي انبارداري كاهش معني داري يافت پرتقال هاي خوني در TSSزان مي. تامسون بوده و در طي نگهداري به تدريج افزايش يافته است

ميزان ويتامين ث ميوه در ضمن انبـارداري انـدكي افـزايش    . بيشتر بوده است» تامسون«در پرتقال  TAكاهش  بلعكس،. تامسون تقريبا بدون تغيير ماند
. نتايج نشان داد كه ظرفيت آنتي اكسيداني ميوه مركبات در طي انبـارداري كـاهش يافـت   . يافته استرقم تاراكو افزايش  تنها دريافته اما ميزان فنل كل 

در مجموع، نتـايج نشـان داد كـه كيفيـت     . با سنتز و تجمع آنتوسيانين در مرحله پس از برداشت بالاترين ظرفيت آنتي اكسيداني را داشته استو رقم مور
انبار كاسته شد، اما ارقام خوني به دليل سنتز آنتوسيانين و تركيبات فنلي كمتر تحـت تـاثير انبـارداري طـولاني      پرتقال در طي نگهداري طولاني مدت در
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كـاهش خطـر    عثبادر رژيم غذايي روزانه مصرف ميوه و سبزي 

بيمـاري هـاي قلبـي و     ،سرطاناز قبيل بيماري ها بسياري از ابتلا به 
اثرات مفيد مصرف آنها به خاطر وجود تركيبـات   ).9(شود مي عروقي 

و ، فلاونوئيـدها  مثل ويتامين ث، پلـي فنـل هـا   متعدد آنتي اكسيداني 
مـواد  ميـوه مركبـات سرشـار از ويتـامين ث و      ).9( استكاروتنوئيدها 

فلاونوئيـدها مـي باشـد كـه بـراي      فنـل هـا و   از جمله ي ديگره موثر
فلاونوئيد موجـود در ميـوه مركبـات    . مفيد استبسيار سلامتي انسان 

مقادير قابل توجهي از اسيد هيدروكسي سيناميك، فروليك، كوماريك، 
با خواص آنتي اكسيداني زياد مي باشد كه نقـش  سيناميك و كافئيك 

همچنين وجود رنگيزه  ).9( سرطان داردي هابيماري مهمي در كنترل 
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باعـث افـزايش كيفيـت و    ) خـوني (پرتقال گوشت قرمز آنتوسيانين در 
 ).15(آن نسبت به ارقام معمولي گرديده اسـت  آنتي اكسيداني فعاليت 

گلوكوزيـد و   3خـوني سـيانيدن   هاي پرتقال غالب در آنتوسيانين نوع 
عاليـت آنتـي اكسـيداني    ف كـه  مالونيل گلوكوزيد مي باشـد  3 سيانيدن

    ).15(دارند  تري نسبت به ساير آنتوسيانين هابالا
اگرچه ميوه مركبات جـزء ميـوه هـاي نـافرازگرا مـي باشـد، امـا        

تغييـر مـي   دما و مدت نگهـداري   ميوه آن بسته بهتركيبات موجود در 
هر چقدر مدت انبارداري طـولاني تـر باشـد ايـن تركيبـات      كند يعني 

كاهش ميـزان  ) 1(آرنا و همكاران  ).16( تغيير كندممكن است  بيشتر
در طي نگهداري طولاني مدت را ويتامين ث آب پرتقال هاي تجاري 

كاهش ميـزان ويتـامين ث بـا كـاهش ظرفيـت آنتـي       . گزارش كردند
 همچنـين در مطالعـات   .ميـوه همـراه مـي باشـد    و كيفيـت   ياكسيدان

پلـي فنـل هـاي     ه شد كه ميـزان نشان داد )13(كليمزاك و همكاران 
معنـي  بـه طـور   موجود در ميوه مركبات بسته به دما و مدت نگهداري 

كاهش ميزان پلي فنـل كـل در طـول انبـارداري     . داري تغيير مي كند
مقـدار  در پرتقال هاي خـوني  . به شرايط انبارداري داردزيادي بستگي 
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مطالعـه   .در ضمن نگهداري افزايش مي يابـد معمولا آنتوسيانين ميوه 
نشان دادند كه مقدار آنتوسيانين، فلاونون ها و  )21(ولو و همكاران پائ

مقـدار   لـي افـزايش و در طـي انبـارداري    اسيد هيدروكسي سـيناميك 
بنابراين، بالا رفـتن  . مي يابدويتامين ث در پرتقال هاي خوني كاهش 

فعاليت آنتي اكسيداني ميوه ها پرتقال هاي خـوني در طـي نگهـداري    
آنتوسـيانين هـا   ر سنتز تركيبات فنلي فـوق از جملـه   مي تواند به خاط

افـزايش ميـزان آنتوسـيانين در ميـوه پرتقـال خـوني در ضـمن        . باشد
نتـايج تحقيقـات لواسـكالز و    . نگهداري ارتباط زيادي با نوع رقـم دارد 

 5نشان داد كه ميزان آنتوسيانين در رقم تـي ملـي بـه    ) 18(همكاران 
 2بر شد در حالي كه در رقم مورو فقـط  برا 9برابر و در رقم تي مسينا 

ركيبـات ديگـر ميـوه نيـز     علاوه بر تركيبات فوق ت برابر افزايش يافت،
آنها همچنين نشان دادند كه . ممكن است در طي انبارداري تغيير كند

در ) TA( و اسيديته قابل تيتراسـيون ) TSS(ميزان مواد جامد محلول 
پرتقال والنسيا كه افزايش جزئـي  پايان انبارداري در تمام گونه ها بجز 

ميزان فنـول در  آنها نشان دادند كه همچنين . نشان داد، كاهش يافت
پديـده پيـري نسـبت    طي انبارداري كاهش مي يابد كه دليل آن را به 

بنابراين، از اهداف اين پژوهش بررسي تغييرات تركيبـات آنتـي   . دادند
دمـاي  رتقـال در  پ رقـم ميوه سـه  و كيفيت پس از برداشت  اكسيداني

   .مي باشدسردخانه  پايين
  

  مواد و روش ها 
  مواد گياهي و شرايط نگهداري 

گوشـت قرمـز   هـاي  و پرتقـال   پرتقال تامسـون نـاول   ميوه هاي
رامسر تهيه  -از موسسه تحقيقات مركبات كشور مورو و تاراكو )خوني(

، TSS 13/9ميـزان  (ميوه ها در زمان رسيدن برداشت گرديدند . شدند
مـورو و  ، تامسون نـاول درصد به ترتيب در پرتقال خوني  17/8و  2/6

آزمايشـگاه علـوم باغبـاني    و بلافاصله براي انجام آزمايش بـه  ) تاراكو
پس از جدا كردن ميوه هـاي سـالم و   . گرديدنددانشگاه گيلان منتقل 

درجـه سـانتي گـراد و رطوبـت      7روز در دماي  60به مدت  يكنواخت
، TSS ،TAكـاهش وزن،  ي چـون  صـفات . شدند درصد انبار 90نسبي 

در كل و ظرفيت آنتي اكسيداني كل ويتامين ث، فنل كل، آنتوسيانين 
براي هـر مرحلـه   . روز يكبار اندازه گيري گرديد 10مرحله با فاصله  6

  .  نظر گرفته شددر  سه تكرار نيزاندازه گيري 
ي بـه  تـاي  24ميوه ها در سه گروه  ،كاهش وزنبراي اندازه گيري 

 .وزن شـدند روز يكبـار   10 بـا فاصـله هـر   و دسته بندي عنوان تكرار 
  . زير محاسبه گرديديزان كاهش وزن با استفاده از فرمول م

  )درصد(كاهش وزن = وزن اوليه -وزن ثانيه/وزن اوليه× 100
مـدل  (ديجيتـالي   سـتگاه رفراكتـومتر  با كمك د TSSگيري  اندازه

CETI-BELGIUM (صورت درصد بيـان گرديـد  به جام گرفت و ان .
. تعيـين گرديـد  تيتراسيون با هيدوركسـيد سـديم   ز طريق ا TAميزان 

آب مقطـر بـه    ميلي ليتر 20رتقال را با پآب  ميلي ليتر 5كار براي اين 
. قطره محلول فنل فتالئين به آن اضافه گرديد 3آنگاه و  حجم رسانده

نگ صـورتي  نرمال تا ظهور ر 1/0با هيدوركسيد سديم محلول حاصل 
. بيـان گرديـد  به صورت درصد اسيد سـيتريك   TAمقدار . تيتر گرديد

از روش تيتراسـيون بـا دي كلروفنـل     ثبراي اندازه گيـري ويتـامين   
 5 بـه به اين صـورت كـه ابتـدا     .)15(استفاده گرديد ) DIP(ايندوفنل 
 %3اسـيد متافسـفريك    ميلي ليتر ميلي ليتـر  15رتقال پآب  ميلي ليتر
بي كربنات سديم تا ظهور رنـگ  داراي  DIPو با كمك   يداضافه گرد

 100به صـورت ميلـي گـرم در     ثمقدار ويتامين . صورتي تيتر گرديد
 از طريـق نـدازه گيـري ميـزان فنـل كـل      ا. بيان گرديدگرم وزن تازه 

ــولين ــت   -ف ــام گرف ــيوكالچو انج ــه ).6(س ــر عصــاره  30 ب ميكروليت
بـه آن   سپس، اضافه گرديد مقطرميكروليتر آب  470سانتريفيوژ شده 

ميلـي ليتـر    2قيقـه  د 3و پس از  شد اضافه% 10لي ليتر فولين مي 5/2
ساعت نگهـداري   5/1پس از . افزوده گرديد درصد 5/7كربنات سديم 
يـزان  م  Jenway 4506با دستگاه اسپكتروفتومتر مـدل در دماي اتاق 

گـرم  و به صورت ميلي  قرائت گرديدنانومتر  765در طول موج جذب 
  . نشان داده شد )mg GAE/100g(اسيد گاليك 

مطـابق روش  pH تفـاوت در   از روشنـدازه گيـري آنتوسـيانين    ا
 pH 1 بـا اين منظـور از دو بـافر   براي  .صورت گرفت) 1976( رلاستاد

)KCl – HCl(  5/4و )آب  ميلي ليتـر  5/0. استفاده شد) استات سديم
و در تركيـب گرديـد    1بافر  رميلي ليت 5/2سانتريفيوژ شده را با رتقال پ

 ، نانومتر ميزان جذب قرائـت گرديـد   700نانومتر و  530دو  طول موج 
و ميـزان آنتوسـيانين   ) A(ميـزان جـذب   . قرائت گرديد 2با بافرسپس 

   .طبق فرمول زير محاسبه گرديد
(A) جذب  = (A530 pH1-A700pH1)-(A530pH4.5-A700pH4.5) 

 )رميلــــــي گــــــرم در ليتـــــ ـ ( آنتوســــــيانين كــــــل 
=(A/22,400a)(103)(433.2b)(5c) 

= a يب مـولي سـيانيدين تـري گلوكوزايـد،    ضر = b   جـرم مولكـولي 
  فاكتور رقيق سازي  C =سيانيدين تري گلوكوزايد و 

ظرفيت آنتي اكسيداني عصاره ميوه ها از طريـق خاصـيت خنثـي    
) پيكريل هيـدرازيل -2دي فنيل  -1وDPPH )1كنندگي راديكال آزاد 

 را بـا  ميكروليتر از عصاره سانتريفيوژ شـده  30). 12و  5( تعيين گرديد
مخلوط پس از افـزودن  . اضافه گرديد DPPHميكروليتر محلول  970

DPPH 15سپس در دماي اتاق به مـدت   ،به سرعت به هم زده شده 
دقيقه در شـرايط تـاريكي تـا رسـيدن محلـول بـه حالـت يكنواخـت         

بـا   نـانومتر  515مـوج  در طـول  كاهش ميزان جذب . نگهداري گرديد
سـپس  . تعيـين گرديـد    Jenway 4506دستگاه اسپكتروفتومتر مـدل 

 DPPHظرفيت آنتي اكسيداني عصاره ها به صورت درصد بازدارندگي 
  .محاسبه گرديد

%DPPHsc = (Acont 
_ Asamp) × 100/Acont 

=%DPPHsc درصد بازدارندگي ،Asamp=    نمونـه  (ميـزان جـذب +
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(DPPH ،Acont = ذبجميزانDPPH   
اين آزمايش به صورت فاكتوريل بر پايه  طرح كاملا تصـادفي بـا   

مقايسه ميانگن ها داده هـا بـر اسـاس آزمـون     . سه تكرار انجام گرديد
رسـم    Excelچند دامنه اي دانكن انجام گرفت و نمودارها با نرم افزار

  . گرديد
  

  نتايج و بحث 
  كاهش وزن 

كـه نـوع رقـم و مـدت     اد نشـان د  نتايج تجزيه واريانس داده هـا 
 درصـد  1انبارداري و اثر متقابل ايـن دو روي كـاهش وزن در سـطح    

مقايسه ميانگين ها اثـر متقابـل نـوع رقـم و      .)1جدول ( معني دار بود
ميزان كـاهش وزن ميـوه هـر سـه رقـم      مدت انبارداري نشان داد كه 

روز  60پرتقال در طي انبارداري افزايش يافت، بطـوري كـه در پايـان    
نگهداري ميوه در انبار ميزان كاهش وزن رقم خوني تاراكو و مـورو در  

  ). 1شكل (مقايسه با پرتقال تامسون بالاتر بود 
كـاهش وزن ميـوه هـاي     گزارش كردند كه )22(پيگا و همكاران 

ر ضمن انبارداري بستگي زيادي بـه  دمركبات بر اثر از دست دادن آب 
بعـلاوه لواسـكالزو و همكـاران    . دماي انبار داردطول دوره نگهداري و 

گزارش كردند كه ميزان كاهش وزن ميوه ها در طـي انبـارداري   ) 18(
آنها نشان دادند كـه  . در ارقام مختلف مركبات تفاوت معني داري دارد

اخـتلاف در ضـخامت پوسـت يـا پوشـش هـاي       اين تفاوت به خـاطر  
باشـد  مي حفاظت كننده روي پوست مثل واكس هاي روي كوتيكول 

 .كه موانـع طبيعـي در مقابـل خـروج آب از ميـوه را ايجـاد مـي كنـد        
هاي حاصل از اين پژوهش نيز موافق با گزارش هـاي قبـل مـي     يافته
  .باشد

  
 )TSS(مواد جامد محلول 

كه نوع رقم ) 1-3جدول (نتايج تجزيه واريانس داده ها نشان داد  
 درصـد  1در سـطح   TSSاثر متقابل ايـن دو روي  و و مدت انبارداري 

ميـوه   TSSمقايسـه ميـانگين ميـزان     ).1جدول (معني دار بوده است 
ارقام مختلف مركبات در اين آزمايش نشـان داد كـه در طـول مـدت     

  .انبارداري ميزان آن كاهش مي يابد
  

  سه رقم پرتقال در طول نگهداري در سردخانهميوه صفات كيفي پس از برداشت كاهش وزن و تجزيه واريانس  -1جدول
اهش ك

 (%)وزن 

  آنتوسيانين
)mg/L(  

  آنتي اكسيدان
)DPPHsc%(  

  فنول كل
)mg/L( 

 ثويتامين
)mg/100g(  TSS/TA   TA 

(%)   
TSS  
(%) 

درجه 
 آزادي

  منابع تغيير

 رقم  2 70/33** 14/0* 82/10* **75/522 256852** 88/116* --- 46/35**

**55/79 **43/46303 **41/229 **77/43263 ns99/38 ns42/1 *09/0 **59/3 5 مدت انبارداري 

**98/5  --- **38/85 **93/72635 *57/60 **22/2 ns07/0 **73/0 10 مدت انبارداري×رقم 

 خطا 36 48/0 04/0 7/0 63/24 56/9856 97/29 65/880 03/2

 ضريب تغييرات ---  76/9 87/14 71/15 97/11 97/11 25/12 26/19 36/21

(C.V.)
ns   ،* درصد 1و 5رتيب غير معني دار و معني دار در سطوح احتمال به ت**: و  
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  درجه سانتي گراد  7روز در دماي  60پس از  »تامسون« و »مورو«و  »تاراكو« تغيير كاهش وزن ميوه پرتقال خوني - 1شكل 

  اي استاندارد از ميانگين مي باشدخط عمودي نشان دهنده خط :*
 

و تاراكو بطور معني داري  داري را نشان نداد، اما در پرتقال خوني موروجزئي بوده و اخـتلاف معنـي    اهش در ميوه پرتقال تامسوناين ك
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در TSS در پايان مدت انبارداري كمتـرين ميـزان   . كاهش يافته است
رقم خوني مورو و تاراكو ديده شد كه اختلاف معني داري را با پرتقـال  

تحقيقات قبلي نيز نشان داد كـه كيفيـت داخلـي    . تامسون داشته است
). 14(ميوه هاي برداشت شده در طول دوره انبارداري كاسته مي شود 

ميوه  TSSكاهش ) 20(مونفورت و همكاران و  )24(ربارد و همكاران 
 .مدت در انبار را گزارش كردند انبارماني طولانيهاي مركبات در طي 

در مراحل اوليه  TSSدادند كه ميزان  نشان) 18( و همكاران لواسكالزو
انبارداري ثابت باقي ماند ولي پس از آن تـا پايـان انبـارداري در تمـام     
گونه ها بجز پرتقال والنسيا كه افـزايش جزئـي را نشـان داد، كـاهش     

در طي انبارماني به خاطر مصـرف آن   TSSكاهش ميزان . يافته است
  ).17(باشد نرژي خواه مي در تنفس و تامين انرژي براي فرايندهاي ا

  

 )(TA سيديته قابل تيتراسيونا

نشان داد كه نـوع   TAتجزيه واريانس داده هاي حاصل از ميزان 
معنـي دار   درصـد  5در سـطح   TAرقم و مدت انبارداري روي ميزان 

مقايسـه   ).1جـدول  (نبـود   بوده است اما اثر متقابل اين دو معنـي دار 
ارقام مختلف نشان داد كه در  TAان ميانگين داده هاي مربوط به ميز

را داشـت و دو   TAابتداي انبارداري پرتقال تامسون بـالاترين ميـزان   
مـدت   تاثير. تامسون قرار گرفترقم خوني مورو و تاراكو كمتر از رقم 

 TAنشان داد كـه در طـي انبـارداري ميـزان      TAانبارداري بر ميزان 
اري ميـوه در سـردخانه   روز نگهد 60كاهش يافت، بطوري كه در پايان

همچنـين  . به طور معني داري كمتر از زمان برداشـت بـود   TAميزان 
در مقايسه با ارقام خوني بيشـتر   تامسوندر پرتقال  TAكاهش ميزان 

  . بود
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  درجه سانتي گراد  7روز در دماي  60پس از  ميوه پرتقال تامسون، تاراكو و مورو TSS ميزان تغييرات - 2شكل

  خط عمودي نشان دهنده خطاي استاندارد از ميانگين مي باشد  :*
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  درجه سانتي گراد 7روز در دماي  60پس از  ميوه پرتقال تامسون، تاراكو و مورو TAتغييرات  - 3شكل

  خط عمودي نشان دهنده خطاي استاندارد از ميانگين مي باشد  :*
  

كليمزاك و  )22(پيگا و همكاران ). 17(باشد مصرف آن در تنفس مي ضمن نگهداري طولاني مدت در انبار به خاطر  TAكاهش ميزان 



  151     ...ميوه پرتقال هايكيفيت پس از برداشت تغييرات ظرفيت آنتي اكسيداني و 

ميــوه مركبــات را ضــمن  TAنيــز كــاهش ميــزان  )13(و همكــاران 
مشاهده كردند كه ) 18(لواسكالزو و همكاران  .انبارداري گزراش كردند

بارداري ثابت باقي ماند ولي پس از آن تا در مراحل اوليه ان TAميزان 
روز آخر انبارداري در تمام گونه هـا بجـز پرتقـال والنسـيا كـه انـدكي       

  .  كاهش يافته است ،افزايش يافته بود
  

TSS/TA 
نوع رقم و اثـر متقابـل    نتايج تجزيه واريانس داده ها نشان داد كه

معني داري داشته تاثير  TSS/TA نوع رقم و مدت انبارداري بر ميزان
در ارقـام خـوني و    TSS/TAنتـايج نشـان داد كـه     .)1جـدول  (است 

تغييرات كاملا متفاوتي از خود نشان دادند، بطوري كه  پرتقال تامسون
در ميوه پرتقال تامسون كه رنگيزه آنتوسيانين نداشته است به تدريج با 

ما در نيز افزايش يافته است، ا TSS/TAطولاني شدن مدت انبارداري 
ارقام خوني تاراكو و مورو در ابتدا انداكي افزايش يافته ولـي در پايـان   

  . انبارداري به طوري معني داري كاهش يافت
در ميوه مركبـات   TSS/TAنشان دادند كه  )22(پيگا و همكاران 

البته دماي انبارداري تاثير زيادي  ،طول دوره انبارداري افزايش مي يابد
شـديد   بـه خـاطر كـاهش    TSS/TAافزايش  .بر روي آن داشته است

TA  نسبت بهTSS كاهش اين نسبت در پايـان انبـارداري   . مي باشد
ميوه هاي پرتقال خوني مي توانـد ناشـي از مصـرف شـدن قنـدها در      

اين رنگيزه داراي جزء قندي مي باشد كه حلقه . سنتز آنتوسيانين باشد

  . فنلي غير قندي به آن اضافه گرديده است
  
 ين ث ويتام

نوع رقم و اثـر متقابـل   نتايج تجزيه واريانس داده ها نشان داد كه 
و مدت انبارداري بر ميزان ويتامين ث معنـي دار بـوده اسـت    نوع رقم 

ميانگين ها نشان داد كه ميزان ويتامين ث در ميوه  مقايسه). 1جدول (
هر سه رقم طي انبارداري اندكي افزايش يافته تنها در پايان نگهداري 

  ). 5شكل (در رقم تاراكو كاهش نشان داد 
ميـزان ويتـامين ث در ميـوه بيشـتر      داد كه نشان) 13(كليمزاك 

جانسـون و همكـاران   . تحت تاثير مدت نگهداري و دما قرار مي گيرد
نشان دادند كاهش ويتـامين ث در   )18( و همكاران لواسكالزوو  )11(

ثلا در پرتقـال هـاي تـي    م .ميوه پرتقال ارتباط زيادي با نوع رقم دارد
كاهش يافـت ولـي در پرتقـال والنسـيا ايـن       ملي و گوشت قرمز مورو

روز ذخيره سازي افزايش يافت، در حالي كه در تـي   40تركيب بعد از 
در ايـن پـژوهش    .مسينا و اوال ابتدا افزايش و سـپس كـاهش يافـت   

 افزايش ويتامين ث مي تواند به خاطر سنتز آن يا ناشي از دست دادن
نتايج حاصل از اين پـژوهش نيـز تفـاوت معنـي دار ميـزان      . آب باشد

  . ويتامين ث در ارقام مختلف را طي انبارداري نشان داد
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  درجه سانتي گراد 7روز در دماي  60پس از  ميوه پرتقال تامسون، تاراكو و مورو TSS/TAتغييرات  - 4شكل

  هنده خطاي استاندارد از ميانگين مي باشد خط عمودي نشان د :*
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  درجه سانتي گراد 7روز در دماي  60پس از  ميوه پرتقال تامسون، تاراكو و مورو ويتامين ثتغييرات  - 5شكل

  خط عمودي نشان دهنده خطاي استاندارد از ميانگين مي باشد  :*
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  درجه سانتي گراد 7روز در دماي  60پس از  ميوه پرتقال تامسون، تاراكو و مورو فنل كلتغييرات  - 6كلش

  
 فنل كل

بررسي نتايج تجزيه واريانس داده ها نشـان داد كـه نـوع رقـم و     
مدت انبارداري و همچنين اثر متقابل نوع رقـم و مـدت انبـارداري در    

 ).1جـدول  ( بـوده اسـت  بر ميزان فنل كل معني داري  درصد 1سطح 
در پايان انبارداري ميزان فنل كـل تنهـا   مقايسه ميانگين نشان داد كه 

در رقم پرتقال خوني تاراكو نسبت به ابتداي انبارداري افـزايش يافـت،   
در حاليكه در ارقام مورو و تامسـون در اوايـل دوره نگهـداري انـدكي     

ه و در انتها نيز افزايش يافته ولي در اواسط دوره نگهداري كاهش يافت

مـورو و  به عبـارت ديگـر در رقـم     ).6شكل ( مجددا افزايش پيدا كرد
  .روز انبارداري بدون تغيير ماند 60ميزان فنل كل در طول تامسون 

نشـان داد كـه مـدت     )13(كليمـزاك و همكـاران   نتايج مطالعات 
. انبارداري و دمـاي نگهـداري تـاثير زيـادي در فنـل كـل ميـوه دارد       

بيان كردند كه كاهش فنـل كـل تحـت تـاثير      )6( و همكاراناسكارپا 
ماهـه آب   6زمان و دماي نگهداري قرار دارد، طـوري كـه نگهـداري    

. درصد كاهش مي يابـد  10-20پرتقال در دماي پايين مقدار فنل كل 
دليــل كــاهش تركيبــات فنلــي در طــي  )18(لواســكالزو و همكــاران 



  153     ...ميوه پرتقال هايكيفيت پس از برداشت تغييرات ظرفيت آنتي اكسيداني و 

نتـايج حاصـل از پـژوهش    . ه اندانبارداري را به فرايند پيري نسبت داد
حاضر نشان داد كه فنل كل در ضمن انبارداري ثابت يا در رقمي مثل 

  . خوني تاراكو حتي افزايش يافته است
 

 كل آنتوسيانين

 داراي آنتوسيانين بـود و رقـم تـاراكو    مورو از آنجايي كه تنها رقم
خيلـي  علي رغم خوني بودن تشكيل رنگيـزه هـاي آنتوسـيانين در آن    

پايين بـودن  . ارائه گرديد بنابراين، تنها نتايج مربوط به موروپايين بود 
آنتوسيانين پرتقال تاراكو مي تواند به عوامل متعـدد محيطـي قبـل از    
برداشت و پتانسيل ژنتيكي پايين اين رقم در سنتز آنتوسـيانين نسـبت   

واريـانس داده هـا نشـان داد كـه دوره      نتـايج تجزيـه   .به مورو باشـد 
جـدول  (تاثير داشـت  ميزان آنتوسيانين بر  درصد 1رداري در سطح انبا
ي مقايسه ميانگين نشان داد كه مقـدار آنتوسـيانين بـه تـدريج ط ـ    ). 1

به طـوري كـه در پايـان انبـارداري بـالاترين       ،انبارداري افزايش يافت
ــائولو و ). 7شــكل ( تميــزان آنتوســيانين را داشــ نتــايج آزمايشــات پ

در خـوني  اد كه مقدار آنتوسيانين ميـوه پرتقـال   نشان د) 21(همكاران 
ميـزان سـنتز آنتوسـيانين در    . نگهداري در سردخانه افزايش يافتطي 
الاتر و در برخي ارقام اين ميزان ب ،داردنوع رقم زيادي به بستگي انبار 

آنتوسيانين در پرتقال هاي خوني پـس  سنتز . در ارقام ديگر كمتر است
اليت آنزيم هاي چون فنيل آلانـين آمـونيلاز   از برداشت ميوه ها به فع

)PAL ( افزايش مي يابدارتباط دارد كه در طي انبارداري )13 .(  
  

  آنتي اكسيداني ظرفيت
تجزيه واريانس داده ها نشان داد نوع رقم، مدت انبـارداري و اثـر   

 درصـد  1در سـطح  ظرفيت آنتي اكسـيداني عصـاره   آن دو بر متقابل 
نشـان داد كـه   مقايسـه ميـانگين هـا    نتـايج  ). 1جدول (معني دار بود 

 ،هر سه رقم طي انبارداري كاهش يافـت ميوه ظرفيت آنتي اكسيداني 

آنتي اكسـيداني را   آنتوسيانين بيشترين ظرفيتسنتز با  اما پرتقال مورو
در طول انبارداري نشان داد و پس از آن تامسون ناول و تـاراكو بـوده   

بـالا   دليلـي بـر  ها در طي انبـارداري  سنتز آنتوسيانين ). 8شكل (است 
 ).18(باشـد  مـي  خـوني  هـاي  در پرتقال  يفعاليت آنتي اكسيدان بودن

عدم سنتز آنتوسيانين كافي در رقم تاراكو شايد دليل بـر پـايين بـودن    
گاردنر . ظرفيت آنتي اكسيداني اين رقم نسبت به رقم هاي ديگر باشد

آنتي اكسيدان و  ،لاونوييد هابا مطالعه تغييرات ميزان ف )7(و همكاران 
نـارنگي و گريـپ فـروت نشـان دادنـد كـه        ،ويتامين ث ميوه پرتقـال 

  .ظرفيت آنتي اكسيدان ميوه مركبات در طي انبارداري كاهش مي يابد
در اين پژوهش نيز ثابت گريدد كه در طي نگهداري ظرفيت آنتي 

مـي  اكسيداني كاهش يافت اما اين تفاوت در ارقام مختلـف متفـاوت   
كاهش ظرفيت آنتي اكسيداني ميوه در ضمن نگهداري طولاني . باشد

مدت ميوه مركبات را به كاهش تركيبات فنلـي و ويتـامين ث نسـبت    
 ظرفيت آنتي اكسيدانيدادند كه  نشان) 26(و همكاران  تاواريني. دادند
است اما بـا نگهـداري طـولاني    حداكثر  برداشـتدر زمان  كيويميوه 

و همكـاران   كردنيوسـي . ميزان آن كاسته مي شـود  مدت در سردخانه
داري انبـار  طيتوت فرنگي  اكسيدانينشان دادند كه ظرفيت آنتي ) 3(

افزايش ظرفيت آنتي اكسيداني ميوه مركبات در ابتـدا   .دوشمي  كاسته
پلـي  . نيز گزارش گرديـده اسـت   )1(توسط آرنا وفاليكو دوره انبارداري 

انبـه   اكسـيداني دادند كه ظرفيت آنتي نشان  )23(و همكاران  سگودرا
نكــرده امــا بــا طــولاني شــدن دوره  تغييـــري انبـــارداريدر ابتــداي 
نشـان   )18(لواسكالزو و همكـاران  . ميزان آن كاهش يافت انبـارداري
ه ارقام پرتقال در سردخانه در هم ميوه يفعاليت آنتي اكسيداندادند كه 

سهم زيادي از ظرفيـت آنتـي   آنها نشان دادند كه . افزايش يافته است
، اين نتيجه مغتير اكسيداني به تركيبات فنلي و ويتامين ث بر مي گردد

  .با يافته هاي اين پژوهش مي باشد
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