
 
 پژوهشیمقاله 

( روی پایه نارنج Citrus sinensisل )ده رقم پرتقابررسی ارزش غذایی و کیفیت ظاهری میوه 

(Citrus aurantium) 

 
 3مریم احمدزاده -2زینب فیروزبخت -*1اعظم سیدی

 40/40/9311تاریخ دریافت: 

 52/45/9044تاریخ پذیرش: 

 

 چکیده

 اکسلیدانی آنتلی واص خل کند و همچنین به دلیلل  ارزش غذایی بالا به حفظ سلامت انسان و تامین امنیت غذایی آن کمک می میوه پرتقال به دلیل
ارزش این تحقیق به منظلور تییلین کیفیلت رلاهر  و      دارویی و آرایشی و بهداشتی دارد. ،در صنایع غذایی فراوانیکاربرد  باکتریال،آنتی فیتوشیمیایی و

( پیونلد شلده   والنسیا مراکشی و موربلد هاملین، خرم آباد ، ایتالیایی، محلی، فراست ناول، مارس ارلی، تاراکو، تامسون ناول،غذایی میوه ده رقم پرتقال )
. ارقلام تامسلون نلاول،    دادنتلایج نشلان    انجام شد. سه تکرار با کامل تصادفیها  بلوکطرح در قالب رو  پایه نارنج در شرایط آب و هوایی جیرفت و 
ها  راهر  )وزن، حجم، طول، تیداد بذر و شاخص شکل میوه( در بین ده رقلم  خور  از نظر ویژگیفراست ناول و ایتالیایی دارا  بالاترین کیفیت تازه

ولوژ  بالا جهت آبگیر  مناسب بودند. مقدار همه ارقام مورد بررسی در مرحله بلوغ فیزیولوژیکی قرار داشتند و به دلیل شاخص تکن مورد ارزیابی داشتند.
 ،والنسلیا مراکشلی   ،موربللد درصد متغیلر بلود. ارقلام     19تا  57اکسیدانی بین ررفیت آنتیلیتر آبمیوه و گرم در صد میلیمیلی 901تا  75 بینویتامین ث 

اکسیدانی بلالاتر از ارزش غلذایی   ناول به دلیل ررفیت آنتیفراست  ناول و مارس ارلی به دلیل ویتامین ث بیشتر و ارقام هاملین، محلی، تاراکو و فراست
بیشتر ارقام مورد بررسی از ارزش تازه خور  بنابراین ها  کاروتنوئید  بالاتر  در آبمیوه و پوست داشت. آباد  رنگیزهبیشتر  برخوردار بودند. رقم خرم

اکسلیدانی، شلاخص   رقم فراست ناول با توجه به اینکه از نظر مقلدار ویتلامین ث، ررفیلت آنتلی     بالایی برخوردار بودند اما در بین آنها ا و ارزش تغذیه
 تر قرار داشت به عنوان بهترین رقم انتخاب شد.ها  آمار  بالاتر و از نظر تیداد بذر در گروه آمار  پایینها  راهر  در گروهتکنولوژ  و ویژگی

 
 ویتامین ث اکسیدانی،فیزیولوژیکی، کاروتنوئید، فیالیت آنتیشاخص ن، اسیدیته قابل تیتراسیو کلیدی: هایواژه

 

   1 مقدمه

مرکبات دومین صنیت بزرگ میوه در تجلارت جهلانی محسلوب     
 و زایلی اشلتغال  اقتصلاد ،  هلا  جنبله  از دنیا در آنها تولیدو  شوندمی

اکسلیدانی  و به دلیل ارزش آنتلی   (1و  3) دارد بسزایی اهمیت دارویی
بلالا  میلوه، تولیلد و پلرورش آنهلا      )اسید اسکوربیک یا ویتامین ث( 

 الاتیل ا  کشلاورز  وزارت( بر طبق آملار  31گسترش روزافزونی دارد )
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بلر   . همچنلین (99)میلیلون تلن برسلد     7/95قبل کاهش یافته و بله  
درصلد   5/93پرتقال  9315اساس آمار وزارت جهاد کشاورز  در سال 

درصد تولید مرکبات را  70گرمسیر  کشور و بیش از ها  نیمهاز میوه
میلیلون تلن، بیشلترین میلزان      1/0دهد و با تولید سالانه تشکیل می

گرمسیر  به خلود اختصلاص   ها  نیمهتولید را در بین مرکبات و میوه
کیفیت میوه مرکبات نه تنها به راهر میلوه از نظلر انلدازه،    داده است. 

شکل، رنگ و عار  بودن از بیمار  و هر گونه آسلیب سلیحی دارد   
ها، بدون بلذر بلودن و   بلکه به مزه، غنی بودن از مواد غذایی، ویتامین

فیزیکی محصولات کشاورز   خواص(. 09عیر میوه نیز بستگی دارد )
 فلراور  بنلد  و  هلا  درجله  ی سیسلتم پارامترها  مهملی در طراحل  

میان خواص فیزیکی محصولات کشاورز  وزن، حجم از  باشند. ازمی
یکلی   .(1)ند هسلت  برخوردار بند درجهها  اهمیت بالایی در سیستم

بذر بلودن  خور  بیها  کیفی میوه مرکبات جهت تازهدیگر از ویژگی
کله دارا   بلذر  یم بل اساس تیداد بذر به ارقلا بر مرکباتباشد. میوه می

 )علوم و صنایع كشاورزي( علوم باغباني نشریه
 507-520. ، ص1400 زمستان، 4، شماره 35جلد 

 2008 - 4730 شاپا:

Journal of Horticultural Science 

Vol. 35, No.4, Winter 2022, P. 507-520 

ISSN: 2008 - 4730 

http://dx.doi.org/10.22067/JHS.2021.61874.0


 1400، زمستان 4، شماره 35)علوم و صنایع كشاورزي(، جلد باغباني نشریه علوم     805

شلوند  بند  میتقسیم( > 97و پر بذر )( 1-97متوسط بذر )، (1-صفر)
پرتقلال   وهیل م درصد 03که  کایو آمر لیبرز مانند ییدر کشورها (.91)
و  ایوالنسل  و ارقلام  نلد ینمایاسلتفاده مل    ریل آبگ عیرا در صلنا   دیتول
 یژگی. و(05)اند کرده یمیرف یلیتبد عیصنا درارقام  نیرا بهتر نیهامل
 ،یکلاف  ملواد جاملد محللول    ،یپر آبل  یی عبارت است از:هاوهیم نیچن

گلرد   ریل مناسلب نظ  یکل یزیف طیشرا ند،ینداشتن طیم تلخ پس از فرآ
 هسلال  بارآور  هلر و   پر بار بیلاوه و وهیبودن، ضخامت کم پوست م

با افلزایش تلدریجی    مرکبات میوه رسیدن(. 05و  00) باشدمیدرخت 
میلزان  (. 08) و کاهش اسید کلل هملراه اسلت    مواد جامد محلولکل 

دو بلرا  تییلین    اسیدیته قابل تیتراسیون در مرکبات شلاخص درجله  
طیلم یلا شلاخص بللوغ      شلاخص  (.30) آیلد رسیدگی بله شلمار ملی   

و زملان بللوغ    مهمی است که بلرا  تییلین ملزه    پارامترفیزیولوژیکی 
هلا  حسلی، ایلن    براساس آزمونشود. استفاده می فیزیولوژیکی میوه

بله   یا درصد بلریکس  (9TSS)کل مواد جامد محلول  نسبتاز شاخص 
حلداقل   (.97)آیلد  به دست می( 0TAدرصد اسیدیته قابل تیتراسیون )

 5:9نلاول  هلا  غیلر  و در پرتقلال  8:9ها  ناول این نسبت در پرتقال
رایط با توجه بله شل   شاخص طیم (. مقدار30و  99گزارش شده است )

افزایش که  (93) خواهد شددر هنگام رسیدن میوه تییین  آب و هوایی،
شلاخص  . شلود زمان مصرف ملی  درمیوه  بهترطیم  باعثTSS مقدار 

در صلنیت مرکبلات محسلوب     یمهمل  شلاخص نیلز   (3TI)تکنولوژ  
 وهیل مآب تیل فیبهتلر بلودن ک   یآن بله مینل   بالاتر ریشود که مقادیم
 میوه کیفیت. است یلیتبد عیرقم برا  صنامناسب بودن آن  و د یتول

 رنلگ،  شلکل،  ها  فیزیکی ماننلد انلدازه،  ویژگی برخی از به مرکبات
گیلر  آسلان و ترکیبلات شلیمیایی بلا ارزش      بافت، تیداد بذر، پوست

منبلع مهملی از    مرکبلات  همچنلین  (.03غذایی بلالا وابسلته اسلت )   
 ،(آسکوربیک اسیدویتامین ث )اکسیدانی مثل خاصیت آنتی با ترکیبات

 فلاونوئیدها و ترکیبات فنلی هستند که برا  تغذیه انسان اهمیت دارند

در بین مرکبات پرتقال نسلبت بله گریلر فلروت و لیملو دارا        (.99)
مانند  یمواد میدناز  یغن میوه پرتقال  (.90ویتامین ث بیشتر  است )

کمبلود  بنلابراین بلرا  رفلع     ، منگنز، فسفر، آهن و مس است،میپتاس
میلوه  (. همچنین آب8) شودیم هیتوص نیهموگلوب دیو تول نیهموگلوب

پرطرفلدار اسلت    شریرنگ جذاب و عیر و طیم دلپلذ پرتقال به دلیل 
 ،رقلم ماننلد   متیلدد  پرتقال به عوامل  میوهمیزان ویتامین ث (. 93)

 .(5وابسلته اسلت )  سیدگی و شرایط آب و هوایی ر مرحله املاح خاک
 (.37کیفیت و ترکیب شیمیایی میلوه مرکبلات تلا یر دارد )   پایه نیز بر 

ماننلد   وهیل م یو داخلل  یخارج اتیاز خصوص  اریمرکبات بس  هاهیپا
آب، کل مواد جامد محللول و    اندازه، شکل، ضخامت پوست، محتوا

                                                 
1- Total soluble solids  

2- Titratable acidity 

3- Technology index  

  ادیل ز  هادهند. تلاشیقرار م ریرا تحت تأ  یاهیعناصر گ باتیترک
 طیشرا  با مناطق مختلف و سازگار در مرکبات  هاهیپا یابیارز  برا
پایه نارنج با برتر  خود از نظر عملکلرد آب   .انجام شده است یییمح

هلا  مورفوللوژ  و   (، ویژگی7( مقاومت بیشتر در برابر نماتد )9میوه )
هلا  دیگلر بله عنلوان یکلی از      ( نسبت بله پایله  0بیوشیمیایی میوه )

شود و در منیقه جنوب کشور ملورد  ها  برتر مرکبات شناخته میپایه
 اصلی)ویتامین ث( یک شاخص  اسیدآسکوربیک گیرد.استفاده قرار می

کاروتنوئیلدها   (.90) شلد باها و سبزیجات میبرا  تیریف تجار  میوه
 بلوده کله   مرکبلات  در میلوه  گوشت بافت و پوست رنگ تییین کننده

 در زمان محییی عوامل و ژنتیک وابسته به هارنگیزه این تجمع میزان
خاصلیت ضلد    پوسلت میلوه پرتقلال دارا     (.93اسلت )  رسیدن میلوه 

( بوده و همچنین به دلیلل خلواص بلا    95میکروبی و آنتی اکسیدانی )
اکسیدانی در صنایع غذایی مصارف زیاد  از ارزش فیتوشیمیایی و آنتی

هلا  کیفلی و   (. هدف از این تحقیلق تییلین ویژگلی   39شود )آن می
میوه ده رقم پرتقال پیوند شده رو  پایه نارنج در شرایط  ارزش غذایی

خلور  و فلرآور  و همچنلین    آب و هوایی منیقه جیرفت، جهت تازه
هر رقم از نظر مقلدار ملواد    ها  آبمیوه و پوست میوهتییین توانمند 

هلا  ایلن   اکسیدانی جهت میرفی ویژگیاکسیدان و ررفیت آنتیآنتی
 باشد.غذایی و دارویی می ارقام به پژوهشگران صنایع

 

 هامواد و روش
 

در منیقه جیرفت با  9315سال  اواسط آذر ماهحاضر، در  پژوهش
درجه و  95دقیقه عرض شمالی و  08درجه و  37مختصات جغرافیایی 

 شلد.  انجام متر از سیح دریا 5/507ارتفاع دقیقه طول شرقی و با  75
 تلاراکو،  )تامسون ناول، پیوند  پرتقال ده رقم ها به این منظور میوه

 موربلد هاملین، خرم آباد ، ایتالیایی، محلی، فراست ناول، مارس ارلی،

کشت  5 × 5فاصله رو  پایه نارنج که به  ساله 90 والنسیا مراکشی( و
 مقبلی جیرفت شهید کشاورز  تحقیقات مرکزاز کلکسیون  شده بودند

 عللوم  گلروه  تحقیقلاتی  آزمایشلگاه  بله  بلافاصله و برداشتکهنوج  و

 کیفلی هلا   ویژگلی  برخی از از نظر و باغبانی دانشگاه جیرفت منتقل
 ند.مورد ارزیابی قرار گرفتو بیوشیمیایی  راهر 

  له تلرازو یوسهب میوه وزن  های ظاهری میوه:ارزیابی ویژگی
حجم میوه به طریق جابجلایی آب  . تییین شد (09/0با دقت ) دیجیتال

بلرا    متلر میللی  09/0از دسلتگاه کلولیس بلا دقلت      .به دسلت آملد  
فاصلله  میوه استفاده گردیلد.  قیر و طول ضخامت پوست، گیر  اندازه

( میلوه و بزرگتلرین قسلمت در    Lبه عنلوان طلول )  گلگاه تا دم میوه 
  بت گردید.متر برحسب میلی( و D)قیر بخش استوا  میوه به عنوان 

بازارپسند  بیشتر  نسلبت بله    ها  کشیده پرتقالاز آنجایی که میوه
( بلرا  ارزیلابی   L/Dانواع پخ دارند بنابراین نسلبت طلول بله قیلر )    
گیلر  ضلخامت   انلدازه شاخص شکل میوه در نظر گرفته شد. جهلت  



 805     ... لده رقم پرتقابررسي ارزش غذایي و كیفیت ظاهري میوه و همکاران، سیدي 

ابتدا یک برش از قسمت میانی میوه جدا شد و ضلخامت   ،پوست میوه
 .شد  بت متر،بر حسب میلیبا استفاده از دستگاه کولیس دیجیتال  آن

گیر  مرکبلات  جهت ارزیابی درصد آبمیوه، با استفاده از دستگاه آبمیوه
 بلا  وهیل مآب سلپس درصلد   آب میوه اسلتخراج و وزن آن  بلت گردیلد   

 به صورت درصد بیان گردیلد.  میوهنسبت وزن آبمیوه به وزن  محاسبه
ها توسط چاقو با یک برش عرضی در قیلر  ها، میوهبرا  شمارش بذر

سیم و پس از آبگیر  مجموع تیداد بذرها  پوک و سالم به دو نیم تق
 شمارش شدند. 

کلل ملواد    گیلر  اندازه برا  های کیفی آبمیوه:ارزیابی ویژگی
 گیلر  انلدازه  بلرا  و دسلتی   9انکسار سلنج از دسلتگاه  جامد محلول

اسیدیته قابل تیتراسیون از روش تیتراسیون بلا هیدورکسللید سللدیم    
از یا شاخص بلوغ فیزیوللوژیکی میلوه    شاخص طیم (.95) استفاده شد
از  تکنولللوژ شللاخص  (.97) بلله دسللت آمللد   TSS/TAنسللبت
 میوه محاسبه شلد ضرب درصد مواد جامد محلول در درصد آبحاصل

از روش یلدومتر  اسلتفاده شلد     ویتلامین ث  گیلر  هانداز برا  (.95)
با آب مقیلر رقیلق گردیلد     9:0با نسبت   میوهآب در این روش. (38)
 7/0( و سللپس لیتللر آب مقیللرمیلللی 00 میللوه بللاآبلیتللر میلللی 90)

 به عنوان میرف به آب میوه رقیق شده اضافه گردیلد لیتر نشاسته میلی
تلا رهلور   نرمال(  09/0) با محلول ید در یدور پتاسیمو محلول حاصل 

را در پتاسلیم مصلرفی   . حجم ید در یلدور  رنگ خاکستر  تیتر گردید
گلرم  میللی صورت به( Vit C) ویتامین ثفرمول زیر قرار داده و مقدار 

 ید.   حاسبه گردم لیتر آبمیوهمیلی 900آسکوربیک اسید در 

Vit C = (0.88× V titr /V jiuce) × 100               
به ایلن مینلی اسلت کله هلر       88/0که در این فرمول عدد  ابت 

گلرم ویتلامین ث را خنثلی    میللی  88/0نرملال(،   09/0)لیتلر یلد   میلی
حجلم  : V jiuceو  حجم ید در یدور پتاسیم مصرفی: V titr  کند.می

 باشد.می آب میوه مصرف شده
 شلد  نیلی تیDPPH  بر اساس روشآبمیوه  یدانیاکسیآنتفیالیت 

    هملوژن شلده  گرم از نمونه 9/0(. برا  انجام این آزمون به 38)
افزوده شلد. مخللو     (9:9) و متانول آبلیتر محلول دو میلی میوه،آب

و فلاز   فوژیسلانتر  ،دور در دقیقله  9000 در ،قله یدق 00حاصل به مدت
 9170 ی،فللاز فوقللانمیکرولیتللر از  70سللپس بلله جللدا شللد. یفوقللان

 یجذب فیشد. ط اضافه( گرم در لیتر 03/0) یمتانول  DPPHمیکرولیتر
 797( در طلول ملوج   +UV/VIS, T80محللول بلا اسلپکتروفتومتر )   

بلا قلرار    (،IC) 0آزاد هلا  رادیکلال  بازدارنلدگی  درصد شد. ر یگاندازه
 آمد. دادن عدد جذب در فرمول مقابل به دست

IC% = (Ao – As) / Ao ×100         
 جلذب  علدد  As و DPPH• جلذب  علدد  Ao که در این فرمول 
 بود. نمونه

                                                 
1- Refractometer 

2- Inhibitory concentration 

آبمیوه و پوست میوه  کلروفیلی و کاروتنوئید  ها رنگدانه مقدار 
به ایلن   .(33لیچتنتلر محاسبه گردید ) سنجی روش رنگ از استفاده با

 80اسلتون  لیترمیلی یک میوه هموژن شده،آب گرم 7/0ترتیب که به 
 در دقیقله  7 ملدت  بله  هلا نمونله  دقیقه، 97از  پس. شد افزوده درصد
 سلانتریفیوژ  دقیقه در دور 5000 تا 9000 سانتریفیوژ با سرعت دستگاه
 بلار  3 عملل  ایلن  و جلداکرده  آراملی  به رویی را سپس محلول. شدند
 را در مرحلله  هلر  در شلده  جلدا  رویلی  ها مجموع محلول .شد تکرار

یلو و /  با دسلتگاه اسلپکتروفتومتر )   بلافاصله و ریخته ررف مشترک

 قرائلت  نلانومتر  553و  597، 950هلا  موج طول در( 3ویز، پرکین المر
 هلا  فلود در  اعلداد قرائلت شلده در طلول ملوج      دادن قرار با. شدند
(، کلروفیل Chlb) bکلروفیل  ،a(Chla)  کلروفیل زیر مقدار ها فرمول

 .شد محاسبه کل کاروتنوئید و کل

Chla (mg/g  fw) = 12.25 A663 – 2.79 A645  
Chlb (mg/g fw) = 21.5 A645 – 5.1 A663 

کل  کلروفیل  = Chla + Chlb 

 A470 – 1.8 Chla – 85.02 1000)=کاروتنوئیللد کللل

Chlb)/198 

 

 هاتجزیه آماری داده

تصادفی و در سله تکلرار    کاملها  بلوکصورت طرح آزمایش به
 افلزار ها  بدست آمده با استفاده از نلرم انجام شد. تجزیه آمار  داده

SAS  دانکن در  ا چند دامنه ها با استفاده از آزمونو مقایسه میانگین
 9افلزار اکسلل  نرم و رسم نمودارها با استفاده از درصد 7 احتمال سیح

 انجام شد.

 

 نتایج و بحث

( نشلان  5و  9، 9هلا )جلداول   تجزیه واریانس داده حاصل از نتایج
هلا  رلاهر  و بیوشلیمیایی ملورد     تمامی ویژگلی داد که ا ر رقم بر 

 دار شد. در سیح احتمال یک درصد مینی بررسی
در ایلن آزملایش وزن میلوه     :کیفیت  ظتاهری میتوه    بررسی

دار  با حجم میوه در سیح احتمال ( و مینی189/0همبستگی مثبت )
بلین  میوه  ، وزن0جدول در میابق نتایج ارائه شده یک درصد داشت. 

. از نظلر وزن، حجلم و طلول ارقلام     متغیر بودگرم  78/007تا  50/13
در  موربللد و  خرم آبلاد   فراست ناول، تاراکو، تامسون ناول،ایتالیایی، 

ها  محلی، مارس ارلی، والنسلیا و  گروه آمار  بالاتر  نسبت به رقم
هاملین قرار گرفتند. رقلم هلاملین کلوچکترین میلوه را )از نظلر وزن،      
حجم، طول و قیر( در بین ارقام مورد بررسی داشت. بیشترین تفلاوت  

یی ایتالیرقم ا ین مشاهده کهها  ایتالیایی و هاملوزن و حجم بین رقم

                                                 
3- UV/VIS, Perkin Elmer 

4- Excel 
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نسلبت بله     شتریبو طول  ، حجمدرصد وزن 37و  59، 59به ترتیب 
همچنین طلول میلوه پرتقلال همبسلتگی مثبلت      . داشت نیرقم هامل
ترتیب بلا ضلرایب همبسلتگی    دار  با وزن میوه و حجم میوه بهمینی
متلر  میللی  00/55تلا   00/77 بلین  . قیر میوهداشت 108/0و  177/0

کمترین قیلر   وبیشترین به ترتیب  و هاملینپرتقال تاراکو و  متغیر بود
بالاترین شاخص شکل میوه متیلق به  در ارقام مورد بررسی داشتند.را 

دار  با سایر ارقام که از نظر آمار  تفاوت مینیرقم تامسون ناول بود 
جلدول  ) آباد  و هاملین نداشتبه جز ارقام مارس ارلی، محلی و خرم

 89/5تللا  7 از ده رقللم مللورد میالیلله میللانگین ضللخامت پوسللت (.0
ترین پوست را در بین ارقام مورد رقم تاراکو ضخیم .بودمتر متغیر میلی

دار  با ضلخامت پوسلت   بررسی داشت که از نظر آمار  تفاوت مینی
آباد  و موربلد نداشت. بنلابراین  ارقام تامسون ناول، مارس ارلی، خرم

پلذیر  بلالاتر    در برابر حمل و نقل از خاصیت ضربه ارقام ذکر شده
ترین ضخامت پوست میوه در رقم والنسلیا  نازک .برخوردار خواهند بود

مراکشی مشاهده شد که تنها با ارقام تلاراکو و موربللد تفلاوت آملار      
تلا   95، درصد آبمیوه بلین  همچنین نتایج نشان داد دار  داشت.مینی
درصد آبمیوه داشت سایر  95رقم تاراکو که  درصد متغیر بود به جز 01

پللورمیر و  .دار  از نظللر درصللد آبمیللوه نداشللتندارقللام تفللاوت مینللی
بین ضخامت پوسلت و میلزان آبلدهی میلوه      کردندگزارش همکاران 

 9همانیور که در جلدول  )پورمیر(  وجود دارد یمرکبات ارتبا  میکوس
در گلروه آملار     شود ارقامی که از لحاظ ضخامت پوستمشاهده می

اند از نظر درصد آبمیوه در گروه آمار  بلالاتر قلرار   تر قرار گرفتهپایین
رسد که با کاهش ضخامت پوست درصلد  اند بنابراین به نظر میگرفته
میوه افزایش یافته است هر چند که ضخامت پوست و درصد آبمیوه آب

تگی آنهلا  ( داشتند اما همبس-059/0در این آزمایش ارتبا  میکوسی )
عدد( و بید  00بیشترین تیداد بذر متیلق به رقم محلی ) دار نبود.مینی

عدد( بود که آنها را در گلروه ارقلام پربلذر     95از آن رقم مارس ارلی )

قرار خواهد داد و کمترین تیداد بذر در رقم تامسون ناول )یلک علدد(   
یکی از  وجود داشت که آن را گروه مرکبات بدون بذر قرار خواهد داد.

دهلد  خور  میوه پرتقال محلی را کاهش میمشکلاتی که کیفیت تازه
(. درمجموع هرچند که رقم تامسلون نلاول   91باشد )وجود بذر زیاد می

ها  راهر  مورد ارزیابی )وزن، حجم، طول، از نظر بسیار  از ویژگی
و  خلرم آبلاد    ایتالیلایی،  فراسلت نلاول،   تاراکو،قیر( نسبت به ارقام 

دار  نداشت اما از نظر درصد آبمیوه بر رقم تفاوت آمار  مینی لدمورب
آباد  و از نظر تیداد بذر نیلز  تاراکو، از نظر شاخص شکل بر رقم خرم
دار  نشان داد. بنابراین ارقام بر رقم خرم آباد  و موربلد برتر  مینی

تامسللون نللاول، فراسللت نللاول و ایتالیللایی دارا  بللالاترین کیفیللت   
ها  راهر  در بلین ده رقلم ملورد ارزیلابی     خور  از نظر ویژگیتازه

 بودند.  

 

 های بیوشیمیایی آبمیوه بررسی ویژگی

 در ارقام مختلف TSS( که میزان 9نتایج آمار  نشان داد )جدول 

درجه بلریکس متغیلر بلود و ارقلام ایتالیلایی و       95/99تا  05/90بین 
نسبت به سایر ارقام از نظلر   تر والنسیا مراکشی در گروه آمار  پائین

به پرتقال فراست متیلق  TSSقرار داشتند. بیشترین مقدار  TSSمقدار 
داشلت.  بیشتر  نسبت به رقم ایتالیلایی   TSSدرصد  01 بود کهناول 
درصلد در رقلم    09/9درصد در رقلم هلاملین تلا     31/0از  TA زانیم

شلاخص  کننده  انیبکه  TSS/TAنسبت  والنسیا مراکشی متغییر بود.
باشد هملواره ملورد توجله    میوه میطیم بلوغ فیزیولوژیکی یا شاخص 

هر چه میزان اسیدیته قابل گیرد. پژوهشگران در ارزیابی کیفی قرار می
باشلد ایلن شلاخص     کمتر و مواد جامد محلول کلل بیشلتر  تیتراسیون 

 خواهد بود و میوه کیفیت بهتر  از نظر طیم خواهد داشت. تربالا

 
 پیوند شده روی پایه نارنج پرتقال میوه ظاهریهای تجزیه واریانس تاثیر رقم و بلوک بر برخی از ویژگی -1جدول 

Table 1- ANOVA for the effect of cultivars and block on some morphological properties of orange fruit grafted on Sour 

orange rootstock 

 منابع تغییرات

Source of 

variation 

درجه 

 آزادی

DF 

 وزن
Weight 

 حجم

Volume 

 طول
Length 

 قطر
Diameter 

شاخص 

 شکل

Shape Index 

ضخام  

 پوس 
Peel 

thickness 

درصد 

 آبمیوه
Fruit 

juice 

 تعداد بذر
Seed 

number 

 رقم  

 Cultivar 
9 7803.81** 9739.06** 329.49** 164.25** 0.01** 2.38** 55.025** 152.01** 

 بلوک 

 Block 
2 ns411.64 ns605.68 ns29.85 ns14.66 ns0.003 ns0.62 ns8.77 ns1.60 

خیا  آزمایشی 
Error 

18 607.07 535.19 22.71 16.39 0.002 0.56 4.31 1.765 

 ضریب تغییرات

 C.V (%) 
- 14.29 13.34 6.54 5.84 4.53 11.88 17.54 18.326 

 دار : عدم مینیnsدار  در سیح احتمال یک درصد و **: مینی

 ** and ns : significant at 1% of probability level and non-significant,respectively. 
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 روی پایه نارنجپیوند شده پرتقال  ارقام مختلفمیوه  ظاهریهای برخی از ویژگی یانگینم مقایسه -2جدول 

Table 2- Average comparison of some pomological properties of different 10 orange cultivars grafted on Sour orange 

rootstock 

 ارقام
Cultivars 

وزن 
Weight 

(g) 

 حجم 
Volume 

)3(cm 

 طول
Length 

 (mm) 

 قطر
Diameter 

 (mm) 

شاخص 

 شکل

Shape 

Index 

(L/D) 

ضخام  

 پوس 
Peel 

thickness 

(mm)  

درصد 

 آبمیوه

Fruit 

juice 

(%) 

تعداد 

 بذر
seed 

number 

 تامسون  ناول 

Thomson Navel 
223.43a 230.00a 86.10a 74.38a 1.15a 6.86abc 28.01a 1.00f 

 تاراکو  
Tarocco  

213.76a 222.67a 80.35ab 77.02a 1.04abc 7.84a 16.18b 3.00def 

 مارس ارلی 
Mars Early 

124.24b 115.00b 63.93cde 63.42cd 1.00bc 6.21abc 21.70ab 17.33ab 

 فراست ناول 
Frost Novel 

188.85a 198.33a 75.83abc 71.52abc 1.06abc 5.82bcd 29.08a 2.33ef 

 محلی   
Local 

108.43b 106.67b 59.05de 60.40d 0.97c 5.87bcd 28.82a 22.33a 

 ایتالیایی  
Italian 

225.58a 223.33a 83.06a 76.44a 1.08abc 5.84bcd 22.91ab 3.00bc 

 آباد خرم 
 Khoram Abadian 

203.72a 216.00a 73.98abc 75.88a 0.97c 6.38abc 22.99ab 3.67def 

 هاملین 
Hamlin 

93.62b 90.00b 56.36e 56.96d 0.99bc 5.59cd 21.79ab 4.67de 

 موربلد 
Morbeld 

207.83a 210.00a 81.51a 73.04ab 1.11ab 7.62ab 25.53ab 9.33c 

 والنسیا مراکشی 
Moro Valencia 

134.73b 121.67b 68.69bcd 63.84bcd 1.07abc 5.00cd 28.98a 5.33d 

 ندارند.ا  دانکن با استفاده از آزمون چنددامنهدرصد  7دار  در سیح احتمال ها  دارا  حروف مشابه تفاوت مینیمیانگین
Means with same letters show non-significant difference at p<0.05 based on Duncan’s multiple range test. 

 

  p ˂09/0دار  )همبسلتگی منفلی مینلی    TAدر ایلن آزملایش   
،891/0-=r .کمترین مقلدار  ( با شاخص بلوغ فیزیولوژیکی میوه داشت

( در رقلم والنسلیا   07/90)شاخص طیلم  شاخص بلوغ فیزیولوژیکی یا 
دار  بلا رقلم محللی    مراکشی مشاهده شد کله تفلاوت آملار  مینلی    

( و از لحاظ راهر  نیز شکست رنلگ در پوسلت آن   9نداشت )جدول 
(. درحالیکه بیشترین مقدار شلاخص بللوغ   3صورت نگرفته بود )شکل 

در رقم هاملین مشاهده گردید که تفاوت آمار   (90/39فیزیولوژیکی )
از آنجلایی کله حلداقل     (.9دار  با سلایر ارقلام داشلت )جلدول     مینی

هلا   و در پرتقلال  8هلا  نلاول   شاخص بلوغ فیزیولوژیکی در پرتقال
( بنابراین ارقام مورد بررسی در 30و  99گزارش شده است ) 5ناول غیر

یزیولوژیکی قرار داشتند. شلاخص  این آزمایش همگی در مرحله بلوغ ف
شود در میوه حاصل میدر درصد آب TSSکه از حاصلضرب  تکنولوژ 

درصد وجود داشت، که نسبت  01/9-00/0ارقام مورد بررسی در دامنه 
که مقدار شاخص تکنولوژ  را در  (5به گزارش کاوالکانت و همکاران )

گزارش کرده بودند، ارقام مورد آزمایش ما از  31/9-50/9ارقام پرتقال 
شاخص تکنولوژ  خوبی که نشان دهنده میزان کیفیت بالا  آبمیلوه  
است برخوردار بودند. رقم فراست ناول بیشترین شاخص تکنوللوژ  را  

دار  با سایر مینی در بین ارقام مورد بررسی داشت هر چند که تفاوت
آبمیوه در ارقام بررسی  pHارقام به جز تاراکو و ایتالیایی نداشت. مقدار 

 ووالنسلیا مراکشلی   ها  رقم متغیر بود. به جز 30/9تا  95/3شده بین 
 آملار  تفلاوت  ، بودنلد  (pH) ترین اسلیدیته کلل  مدارا  ککه محلی 
وجلود نداشلت   پرتقلال  بین سلایر ارقلام     pH  از نظر مقدار دارمینی

در ارقام مختلف پرتقلال   pHنیز مقدار  قاسمی و همکاران. (9)جدول 
(. بنابراین در مجملوع همله   00گزارش نمودند ) 95/9تا  09/3را بین 

ارقام مورد بررسی در مرحله بلوغ فیزیولوژیکی قرار داشته و از شاخص 
طیم قابل قبولی برخوردار هستند و به دلیل شلاخص تکنوللوژ  بلالا    

  باشند.جهت آبگیر  مناسب می
در بین ارقام پرتقلال   9بر اساس نتایج شکل  :ث یتامینو مقدار

-میللی  90/901تلا   19/75 ازویتامین ث مورد بررسی، میانگین مقدار 

لیتر آبمیوه متغییر بلود. بیشلترین مقلدار ویتلامین ث     گرم در صد میلی
نظر آملار  تفلاوت   بود که از رقم موربلد و والنسیا مراکشی متیلق به 

 98دار  با ارقام مارس ارللی و فراسلت نلاول نداشلت و حلدود      مینی
درصد ویتامین ث بیشتر  نسبت به رقم تامسون ناول )که از کمترین 

 مقدار ویتامین در بین ارقام مورد بررسی برخوردار بود( داشتند.
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 پرتقال  های بیوشیمیایی آبمیوهثیر رقم و بلوک بر برخی از ویژگیتجزیه واریانس تا -3جدول 

Table 3- ANOVA for the effect of cultivars and block on some biochemical properties of orange juice. 

 منابع تغییرات

Source of 

variation 

درجه 

 آزادی

DF 

کل مواد 

جامدمحلول 
TSS 

 اسیدیته قابل

 تیتراسیون
 TA 

شاخص 

طعم 
TSS/TA 

 شاخص تکنولوژی
Technology 

index 

 
pH 

ظرفی   

 اکسیدانیآنتی
Antioxidant 

capacity 

 ویتامین ث
Vitamin C 

 **Cultivar 9 5.21** 0.107** 121.02** 1.19** 0.22** 419.14* 949.25رقم   

 Block 2 ns0.04 4ns0.00 ns2.75 ns0.176 ns0.06 ns25.19 ns129.16بلوک  

 Error 18 1.08 0.09 10.00 0.57 0.05 128.58 64.37خیا  آزمایشی  

 C.Vضریب تغییرات 

(%)  
- 8.77 14.94 14.68 19.063 6.03 14 9.22 

 دهد.دار  را نشان می: عدم مینیnsدار  در سیح احتمال یک درصد و **: مینی
** and ns show significant and nonsignificant in P≤ 0.01% respectively. 

 
 پرتقال روی پایه نارنج های بیوشیمیایی آبمیوه ده رقمبرخی از ویژگیمقایسه میانگین  -4جدول 

Table 4- Mean comparison of some biochemical properties in 10 orange cultivars on Sour orange rootstock 

 ارقام
 Cultivars 

کل مواد جامد 

 محلول
TSS   

(Brix) 

اسیدیته قابل 

 تیتراسیون 
TA 
(%) 

 شاخص طعم
TSS/TA 

 شاخص تکنولوژی
Technology index 

 
pH 

 Thomson Navel 13.26a 0.69bc 19.04bcd 3.72ab 4.32aناول  تامسون 

 Tarocco 12.39ab 0.48cd 25.67b 2.02c 4.29aتاراکو  

 Mars Early 13.16a 0.59bcd 21.99bcd 2.84abc 4.03abcمارس ارلی 

 Frost Novel 14.16a 0.59cbd 23.89bc 4.09a 4.17abفراست ناول 

 Local 11.56ab 0.80b 15.28de 3.36abc 3.66bcمحلی 

 Italian 10.06b 0.43d 23.03bcd 2.30bc 4.02abcایتالیایی  

 Khoram Abadian 11.93ab 0.62bcd 19.20bcd 2.67abc 4.26a آباد خرم 

 Hamlin 13.3a 0.39d 34.10a 2.87abc 4.03abcهاملین  

 Morbeld 13.23a 0.58bcd 23.08bcd 3.38abc 4.15abموربلد  

 Moro Valencia 10.5b 1.04a 10.05e 3.05abc 3.46cوالنسیا مراکشی  

 درصد ندارند. 7در سیح احتمال  دار ها  دارا  حروف مشابه تفاوت مینیمیانگین
Means with same letters show nonsignificant difference at p<0.05. 

 
نتایج تحقیقاتی که در شمال کشلور رو  ارقلام مختللف پرتقلال     

دار  بین مقدار ویتامین ث ارقام انجام شده نشان داد که تفاوت مینی
 55وجود داشلت و بیشلترین مقلدار ویتلامین ث را تلا حلدود       مختلف 
(. قاسلمی و  09و  93انلد ) لیتلر گلزارش کلرده   گرم در صد میللی میلی

نیلز مقلدار ویتلامین ث ده رقلم پرتقلال در منیقله جنلوب         همکاران
)هرمزگان( که در مرحله بلوغ فیزیولوژیکی برداشت شده بودند را بلین  

(. از 00لیتلر گلزارش نمودنلد )   میللی  گرم در صدمیلی 3/905تا  3/75
گلرم  میلی 80تا  97آنجایی که نیاز روزانه یک فرد بالغ به ویتامین ث 

باشد. بنابراین همه ارقام مورد ارزیابی از مقلدار ویتلامین ث   در روز می
لیتر آبمیلوه  میلی 900قابل قبولی برخوردار بودند به طور  که مصرف 

یاز روزانه به ویتامین ث را برطرف سازد و تواند ناز هر یک از ارقام می
فراست ناول و مارس ارللی   ،والنسیا مراکشی ،موربلددر این بین ارقام 

 باشند.تر میاز نظر مقدار ویتامین ث مناسب

مشاهده  0 شکلهمانیور که در  :یدانیاکسیآنت فعالی میزان 

تلا   51/59 اکسیدانی آبمیوه ارقام مورد بررسلی، از شود فیالیت آنتیمی
اکسیدانی متیلق به رقم درصد متغییر بود. بیشترین فیالیت آنتی 10/13

دار  با سلایر ارقلام بله جلز     هاملین بود که از نظر آمار  تفاوت مینی
اکسلیدانی  محلی، تاراکو و فراست ناول نداشت. همچنین فیالیت آنتلی 

بلا ویتلامین ث    (p  ،530/0=r ˂09/0دار  )همبستگی مثبلت مینلی  
اکسلیدانی و  دار بلین خاصلیت آنتلی   ارتبا  مینیاشت. پروتگنت نیز د

طبق میالیه  ( و33گزارش نموده است ) پرتقالرا در مقدار ویتامین ث 
درصلد   85 فنلی، ترکیبات زیست فیال وجود مقدار زیاد اینگا و مالکا با

وجود ویتامین ث در ایلن میلوه   دلیل  اکسیدانی پرتقال بهنتیآخاصیت 
(. بنابراین همه ارقام مورد بررسی از کیفیت بالا  آبمیوه از 5) باشدمی

درصلد(   59˂لحاظ ارزش غذایی به دلیل فیالیت آنتی اکسیدانی بالا )
برخوردار بودند و در بین آنها ارقام هاملین، محللی، تلاراکو و فراسلت    

 ناول از ارزش غذایی بالاتر  برخوردار بودند.
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 روی پایه نارنج پیوند شده پرتقال ارقام مختلف درمقدار ویتامین ث آبمیوه  -1 شکل

Figure 1- The content of vitamin C in different orange cultivar juice grafted on Sour orange rootstock (DMRT, p≤0.05).  
 

 
 روی پایه نارنجپیوند دشه پرتقال  ارقام مختلفاکسیدانی آبمیوه در آنتیفعالی   -2شکل 

Figure 2- The juice antioxidant activity in different orange cultivars grafted on Sour orange rootstock (DMRT, p≤0.05) 
 

  کاروتنوئیدی در آبمیوههای کلروفیلی و بررسی رنگیزه
بین مقدار کلروفیل کل و کاروتنوئید موجود در آبمیوه رابیه مثبت 

وجلود   191/0دار  در سیح احتمال یلک درصلد بلا ضلریب     و مینی

و کلروفیل کلل در رقلم والنسلیا     a ،bداشت. کمترین مقدار کلروفیل 
در  ( که از نظر مقدار کاروتنوئید نیلز 7مراکشی مشاهده گردید )جدول 

ترین گروه آمار  قرار داشت به علاوه پوست میوه در ایلن رقلم   پائین
ها نشلان داد  (. نتایج مقایسه میانگین3سبزتر از سایر ارقام بود )شکل 
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دار  بلا  آبمیوه همبستگی مثبت و مینی bو  aکه بین مقدار کلروفیل 
آبمیوه در ارقلام ملورد    bوجود داشته و مقدار کلروفیل  188/0ضریب 

(. در 5برابر آن بلود )جلدول    5/0و حدودا  aبررسی بیشتر از کلروفیل 
 395/0تلا   095/0بین ارقام مورد بررسی مقدار کاروتنوئیلد آبمیلوه از   

گرم بر گرم وزن تر متغییر بود و بیشترین مقدار آن متیلق به رقم میلی
وتنوئید آبمیوه بیشتر  درصد کار 85و  51آباد  بود که به ترتیب خرم

آباد  از نظر نسبت به ارقام والنسیا مراکشی و موربلد داشت. رقم خرم

مقدارکاروتنوئید پوست نیز در بالاترین گروه آمار  قرار داشت. سید  
( نشان دادند کاروتنوئید آبمیوه نارنگی همبسلتگی  9311پور )و افشار 
همچنین این محققان  و کل داشت. a ،bکلروفیل  دار  بامثبت مینی

از نظلر    داریاخلتلاف مینل  بیان کردند کله ارقلام مختللف نلارنگی     
و ایلن   داشلتند  گریکدی با وهیمآب  دیو کاروتنوئ یلیکلروفها  رنگیزه

  (.38درصد گزارش شد ) 53اختلاف بین دو رقم وکیوا و هانی تا 

 

 های کلروفیلی و کاروتنوئیدی آبمیوه پرتقالس تاثیر رقم و بلوک بر رنگیزهتجزیه واریان -5جدول 

Table 5- Variance analysis, the effect of cultivars and block on chlorophyll and carotenoid pigments in orange juice  

 منابع تغییرات

Source of 

variation 

درجه 

 آزادی

DF 

 aکلروفیل
Chl a 

 b کلروفیل
Chl b 

 کلروفیل 

a/b 

 Chl a/b 

کلروفیل 

 کل

 Chl t 

 کاروتنوئید

Caro 

کلروفیل/ 

 کاروتنوئید
Chl/Caro 

کاروتنوئید 

پوس / 

 Caroآبمیوه 

Peel /juice 

کلروفیل 

پوس /آبمیوه 
Chl Peel / 

Juice 
 رقم

Cultivar 
2 0.44** 1.06** 0.001** 2.88** 0.024** 17.89** 3.95** 885.99** 

 بلوک
Block  

9 ns0.047 ns0.060 ns0.019 ns0.207 ns0.006 ns1.705 ns0.007 ns4.86 

 خیا  آزمایشی
Error 

18 0.01 0.182 0.008 0.036 0.182 0.722 0.038 3.93 

 C.V - 18.85 11.97 14.61 13.80 11.97 12.24 11.42 24.98 ضریب تغییرات

 دهد.دار  را نشان می: عدم مینیnsدار  در سیح احتمال یک درصد و **: مینی
** and ns show significant and nonsignificant in P≤ 0.01% respectively. 

 

 پرتقال  آبمیوه ده رقمهای کلروفیلی و کاروتنوئیدی رنگیزهمقایسه میانگین  -6جدول 
Table 6- Mean comparison of chlorophyll and carotenoid pigments in 10 orange juice cultivars 

 ارقام
 Cultivars 

 a Chlکلروفیل

a 
FW) 1-g.(mg 

 b کلروفیل

Chl b 
FW) 1-g.(mg 

 Chlکلروفیل کل

t 

 FW) 1-g.(mg 

 کاروتنوئید

Caro 
FW) 1-g.(mg 

کلروفیل/ 

 کاروتنوئید
Chl/Caro 

کاروتنوئید پوس / 

 Caro Peelآبمیوه 

/juice 

 تامسون ناول

 Thomson Navel 
0.660c 1.053c 1.713c 0.180bcd 9.516a 5.263c 

 تاراکو 

Tarocco 
0.393de 0.573e 0.966de 0.150de 6.430b 9.140bc 

 مارس ارلی

 Mars Early 
0.526cde 0.826cd 1.356cd 0.230bcd 5.943b 5.970c 

 فراست ناول

Frost Novel 
0.646cd 0.990c 1.636c 0.260b 6.270b 5.850c 

 محلی

Local 
0.453cde 0.963de 1.146de 0.163cd 7.086b 8.943bc 

 ایتالیایی

Italian 
0.313ef 0.473e 0.783e 0.146de 5.250b 15.360b 

 آباد خرم

Khoram Abadian 
1.223a 2.036a 3.360a 0.346a 9.803a 6.807c 

 هاملین

Hamlin 
0.976b 1.513b 2.490b 0.246bc 10.286a 5.743c 

 موربلد

Morbeld 
0.110fg 0.163f 0.273f 0.046f 6.673b 32.987a 

 والنسیا مراکشی

Moro Valencia 
0.056g 0.096f 0.153f 0.073ef 2.143c 27.810a 

 درصد ندارند. 7دار  در سیح احتمال ها  دارا  حروف مشابه تفاوت مینیمیانگین
Means with same letters show no significant difference at p<0.05. 

Chl: Chlorophyll, Caro: Carotenoid 
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های کلروفیلیی و کاروتنوئییدی در سوسی     بررسی رنگیزه

 میوه
و کل، نسبت کلروفیل/کاروتنوئید و  a ،bبیشترین مقدار کلروفیل  

بلود  والنسلیا مراکشلی   کلروفیل پوست/کلروفیل آبمیوه مربو  به رقم 
گردد رقلم والنسلیا   نیز مشاهده می 3(. همانیور که در شکل 8)جدول 

 مراکشی رنگ پوست میوه سبزتر  نسبت به سایر ارقلام دارد کله بلا   
( TSS/TAبلوغ خارجی میوه و همچنلین بللوغ فیزیوللوژیکی میلوه )    

همخوانی دارد که کمترین مقدار را در بین ارقام مورد بررسلی داشلتند   
باشد. بر تر میرقم نسبت به سایر ارقام دیررس(. بنابراین این 9)جدول 

( بلوغ خارجی میوه مرکبلات بله   08طبق نتایج ایگلسیس و همکاران )
تبدیل کلروپلاست به کروموپلاست و تخریب تصاعد  کاروتنوئیلدها  
بستگی دارد و در نهایت سبب تغییر رنگ پوست از سلبز بله نلارنجی    

زمان بلوغ فیزیولوژیکی به  تغییر رنگ پوست میوه مرکبات در شود.می
افتد دلیل کاهش میزان کلروفیل و افزایش غلظت کاروتنوئید اتفاد می

ها نشان داد کله در منیقله جیرفلت    (. به طور کلی نتایج این داده95)
ماه زمان خوبی برا  برداشلت پرتقلال والنسلیا  مراکشلی     اواسط آذر

سلبت بله سلایر    باشد و این رقم بایستی مدت زمان بیشلتر  را ن نمی
ها  کلروفیل و افزایش بللوغ  ارقام مورد بررسی جهت شکست رنگیزه

( بیشلترین  1طبلق نتلایج )جلدول     خارجی بر رو  درخت سپر  کند.
آبلاد  مشلاهده   ها  ایتالیلایی و خلرم  مقدار کاروتنوئید پوست در رقم

دار  با سایر ارقلام داشلتند. شکسلت رنلگ در     گردید که تفاوت مینی
هلا  بللوغ   هلا  کاروتنوئیلد  از نشلانه   ات و رهور رنگیزهمیوه مرکب

خارجی در مرکبات است بنابراین ایلن دو رقلم از نظلر بللوغ خلارجی      
موجود در  bو  aباشند. بین مقدار کلروفیل تر از سایر ارقام میزودرس

مشاهده شد  855/0دار  با ضریب پوست میوه همبستگی مثبت مینی
، aتنوئید موجود در پوست میوه با کلروفیلل  (. بین مقدار کارو1)جدول 

b دار  در سیح احتمال یک درصلد  و کل نیز همبستگی مثبت مینی
مشاهده شد و ضریب همبستگی بین کاروتنوئیلد و کلروفیلل کلل در    

 11/30تلا   05/7بود. مقدار کاروتنوئیلد پوسلت از    157/0پوست میوه 
مقدار آن در رقلم موربللد   برابر کاروتنوئید آبمیوه متغیر بود و بیشترین 

مشاهده گردید که دلیل آن پایین بودن مقدار کاروتنوئید آبمیوه در این 
-هاروویتز و جنتیلی نیز گزارش کردند که مقدار رنگیلزه باشد. رقم می

ها  کاروتنوئید  در بخش آلبدو و فلاودو پوست میلوه بیشلتر از آب   
از کمتلرین مقلدار   با اینکه رقلم والنسلیا  مراکشلی     (.05میوه است )

کاروتنوئید آبمیوه برخوردار بود و بلوغ خارجی کمتر  به دلیلل مقلدار   
تر  نسبت به سایر ارقلام داشلت از   کلروفیل بیشتر و رنگ پوست سبز

دار آمار  با سایر ارقلام بله   نظر مقدار کاروتنوئید پوست اختلاف مینی
هلا   جز رقم تامسون ناول نداشت کله نشلان دهنلده وجلود رنگیلزه     

کاروتنوئید  بالا در این رقم است که به صلورت مغللوب نسلبت بله     
ها  کلروفیلی قلرار دارنلد و در صلورت زوال کلروفیلل رلاهر      رنگیزه

خواهند شد. نتایج ایلن آزملایش بلا نتلایج فتلاحی مقلدم و همکلاران        
همخلللوانی دارد کللله در ارزیلللابی خصوصلللیات فیزیکوشلللیمیایی و 

غلظلت  ام تجار  مرکبات بیان کردنلد  اکسیدانی پوست برخی ارقآنتی
 85/0-7/3و کلروفیلل در دامنله    90/0-89/0  کاروتنوئید در دامنله 

 و اغللب تنوئیلد و کلروفیلل   و(. کار97) گرم در گلرم متغییلر بلود   میلی
عامل افلزایش  از اهمیت زیاد  برخوردار هستند و  ا ترکیبات رنگدانه
هلا   رادیکلال ی سلاز   ها در برابر پیر  از طریق خنثل مقاومت سلول

 (. 00) باشندمیاکسیژن 

 
 پرتقال های کلروفیلی و کاروتنوئیدی پوس  میوهتجزیه واریانس تاثیر رقم و بلوک بر رنگیزه -7جدول 

Table 7- Variance analysis of the effect of cultivars and block on chlorophyll and carotenoid pigments in orange fruit peel 

 منابع تغییرات

Source 
 درجه آزادی

DF 

 a کلروفیل

Chl a 

 

 b کلروفیل

Chl b 

 

 a/b کلروفیل 

 Chl a/b 

 

 کلروفیل کل

 Chl t 

 

 کاروتنوئید

Caro 

 

 کلروفیل/ کاروتنوئید
Chl/Caro 

 **Cultivar 2 12.74  رقم
1.32** 

 
2.09** 21.33** 0.47** 3.95** 

 Block 9 0.207ns 0.002ns 0.044ns 0.172ns 0.014ns 0.007nsبلوک 

 Error 18 0.11 0.017 0.063 0.149 0.020 0.038خیا  آزمایشی

 ضریب تغییرات
C.V 
(%) 

- 18.63 11.51 18.39 12.925 9.11 11.42 

 دهد.دار  را نشان می: عدم مینیnsدار  در سیح احتمال یک درصد و **: مینی
** and ns show significant and nonsignificant in P≤ 0.01% respectively. 
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 پرتقال روی پایه نارنج پوس  میوه ده رقمهای کلروفیلی و کاروتنوئیدی رنگیزهمقایسه میانگین  -8جدول 
Table 8- Mean comparison of chlorophyll and carotenoid pigments of fruit peel in 10 orange cultivars on Sour orange 

rootstock 

 ارقام
 Cultivars 

 a کلروفیل
Chl a 

 1-g.(mg

FW) 

 b کلروفیل

Chl b 

 1-g.(mg

FW) 

 کلروفیل کل
 Chl t 

)FW 1-g.(mg 

 a/b کلروفیل 

Chl  

 

 کاروتنوئید

Caro 

 1-g.(mg

FW) 

کلروفیل/ 

 کاروتنوئید
Chl/Caro 

کلروفیل 

پوس /کلروفیل 

 آبمیوه
Chl peel/ 

 juice  

 Thomson Navel تامسون ناول   0.350c 0.450f 0.800e 0.770c 0.936d 0.850e 0.477c 

Tarocco تاراکو   0.990c 0.470f 1.460de 2.160b 1.313c 1.113de 1.550c 

 Mars Early مارس ارلی   0.596c 0.913cd 1.510de 0.633c 1.336c 1.120de 1.113c 

 Frost Novel فراست ناول   0.720c 0.616ef 1.336de 1.210c 1.516c 0.880e 0.827c 

Local محلی   0.570c 0.766def 1.336de 0.750c 1.413c 0.956de 1.196c 

Italian ایتالیایی   5.356a 1.810b 7.166b 2.966a 2.286a 3.143d 9.220b 

Khoram Abadian آباد خرم   2.213b 1.756b 3.970c 1.260c 1.963a 2.026c 1.190c 

Hamlin هاملین   0.950c 1.206c 2.156d 0.803c 1.546c 1.416d 0.890c 

 Morbeld موربلد   0.773c 1.066cd 1.840d 0.733c 1.290c 1.423d 6.837b 

 Moro Valencia والنسیا مراکشی   5.893a 2.463a 8.356a 2.403ab 1.930b 4.326a 56.113a 

 درصد ندارند. 7دار  در سیح احتمال دارا  حروف مشابه تفاوت مینیها  میانگین
Means with same letters show nonsignificant difference at p<0.05. 
Chl: Chlorophyll, Chl T: Chlorophyll total and Caro: Carotenoid 

 
 پرتقال ارقام مختلفضریب همبستگی بین شاخص طعم و کلروفیل و کاروتنویئد پوس  میوه  -9جدول 

Table 9- Correlation coefficient of chlorophyll and carotenoid pigments of peel in different orange cultivars 
کلروفیلی و های رنگیزه  

 کاروتنوئیدی
Chlorophyll and carotenoid pigments 

 a کلروفیل

Chl a 

 b کلروفیل

Chl b 

  a/b کلروفیل 

Chl a/b 
 کلروفیل کل

 Chl t 

 کاروتنوئید

Caro 

 کلروفیل/ کاروتنوئید
Chl/Caro 

Aکلروفیل 
Chl a 

1      

b   کلروفیل

Chl b 
0.866** 1     

 a/b   کلروفیل 
 Chl a/b 

0.829** 0.506** 1    

  کل کلروفیل

Chl t 
0.992** 0.922** 0.769** 1   

 کاروتنویئد
Caro 

0.807** 0.789** 0.678** 0.823** 1  

 کلروفیل/ کاروتنوئید
Chl/Caro 

0.965** 0.931** 0.712** 0.982** 0.723** 1 

 دار  : عدم مینیnsدار  در سیح احتمال یک درصد و **: مینی
** and ns : Significant at 1%of probability level, and non-significant, respectively. 

Chl: Chlorophyll, Chl t: Chlorophyll total, and Caro: Carotenoid 
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 محلی و فراس  ناول مارس ارلی، تاراکو، تامسون ناول،در ردیف بالا از راس  به چپ به ترتیب تصاویر متعلق به ارقام  -3شکل 

 باشند.می والنسیا مراکشی و موربلد هاملین، خرم آبادی، ایتالیایی،و در ردیف پائین از راس  به چپ به ترتیب تصاویر متعلق به ارقام 
Figure 3- In the top row the image from left to right, belong to Local, Frost Novel, Mars Early, Tarocco and Thomson Navel 

cultivars and in the bottom row the image from left to right belong to Moro Valencia, Morbeld, Hamlin, Khorramabadi and 

Italian cultivars. 

 

 گیری  نتیجه

پرتقلال ملورد   ده رقلم  نتایج حاصل از این پژوهش نشان داد کله  
هلا  رلاهر  میلوه    وشلیمیایی و ویژگلی  میالیه از نظلر ترکیبلات بی  

ارقام تامسون ناول، فراسلت نلاول و    دار  با هم داشتند.اختلاف مینی
و تیلداد   تلر راهر جذابتر، با ها  درشتمیوهداشتن  به دلیلایتالیایی 
همله   تلر بودنلد.  و رومیز  مناسب خور تازهمصارف جهت بذر کمتر 

ارقام مورد بررسی در مرحله بلوغ فیزیولوژیکی قرار داشتند و به دلیلل  
شاخص تکنولوژ  بالا جهت آبگیر  مناسب بودند و به دلیل ویتامین 

اکسیدانی بالا نیز از ارزش غذایی بلالایی برخلوردار   ث و ررفیت آنتی
ارس فراست ناول و م ،والنسیا مراکشی ،موربلدبودند. در بین آنها ارقام 

ارلی به دلیل ویتامین ث بیشتر و ارقام هاملین، محلی، تاراکو و فراست 
اکسیدانی بیشلتر از ارزش غلذایی بیشلتر     ناول به دلیل ررفیت آنتی

ها  کاروتنوئید  بلالاتر  آباد  به دلیل داشتن رنگیزهداشتند. رقم خرم

ا  در آبمیوه و پوست علاوه بر ارزش غذایی بیشتر از نظر رنگ نیز بر
مصرف کننده جذاب خواهد بود. در مجموع هر چند بیشتر ارقام ملورد  

آ  بالایی برخلوردار بودنلد   بررسی از ارزش تازه خور  و ارزش تغذیه
اما در بین آنها رقم فراست ناول با توجه به اینکه از نظر مقدار ویتامین 

هلا  رلاهر    اکسیدانی، شاخص تکنولوژ  و ویژگیث، ررفیت آنتی
تلر  ها  آمار  بالاتر و از نظر تیداد بذر در گروه آمار  پلایین هدر گرو

 قرار داشت به عنوان بهترین رقم انتخاب شد.
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Introduction: Oranges are the second most widely consumed fruit in the world after apples. The quality of 

citrus fruits depends not only on the appearance of the fruit size, shape, color and absence of disease and any 
surface damage, but also on the flavor, richness of food, vitamins, seedlessness and fruit aroma. The present 
study investigated the fruit qualitative differences between the ten orange varieties (Thomson Navel, Tarocco, 
Mars Early, Frost Novel, Local, Italian, Khorram Abadian, Hamlin, Morbeld and Moro Valencia) that grafted on 
sour orange rootstock, in the Jiroft region. The aim of this study was introducing the fruit qualitative 
characteristics and nutritional value of ten orange cultivars on the sour orange rootstock in climate conditions of 
Jiroft region, for fresh uses and processing. Also, determine the capabilities of each cultivar in antioxidant 
content and antioxidant capacity to introduce the properties of these cultivars to researchers in the food and 

pharmaceutical industries. 
Materials and Methods: Fruit weight was determined by digital scales. The volume of the fruit was 

obtained by moving the water. The 0.1 mm caliber device was used to measure skin thickness, length and fruit 
diameter. To measure the thickness of the fruit skin, a cut was first separated from the middle part of the fruit 
and its thickness was recorded in mm. The total number of hollow and healthy seeds was counted and was 
recorded as seed number. The juice percentage was calculated by calculating the percentage of juice mass to fruit 
mass. A manual refractometer was used to measure the total soluble solids, and thesodium hydroxide titration 
method was used to measure the titration acidity. The flavor index or maturity index was obtained from the 
TSS/TA ratio and technology index was calculated by multiplying the percentage of TSS in the percentage of 
juice. Vitamin C measured by the iodometric method. The antioxidant activity of juice was determined based on 
the DPPH method. Carotenoid and chlorophyll pigments in juices and skins, were calculated using the 
Liechtensteiner pigmentation method. The experiment was done as a randomized complete block design in three 
replications. Statistical analysis of the data was performed using SAS software and means were compared using 
Duncan's multiple range test at 5% of probability level. 

Result and Discussion: The results showed that Thomson Novell, Frost Novell and Italian cultivars had the 
highest freshness quality in terms of appearance characteristics (fruit weight, volume, and length, number of 
seeds, and fruit shape index) among the ten cultivars evaluated. All cultivars were in the physiological maturity 
stage and were suitable for the juice industry due to their high technology index. The range of vitamin C varied 
57 - 109 mg per 100 ml juice and the range of antioxidant capacity varied 65 - 94%. Morbeld, Valencia 
Morocco, Frost Novell and Mars Early cultivars had higher nutritional value due to higher vitamin C, and 
Hamlin, local, Tarocco and Frost Navel had higher antioxidant capacity. Khorramabadian cultivar had higher 
carotenoid pigments in juice and skin. 

Conclusion: Therefore, most of the studied cultivars had high freshness and nutritional value, but among 
them, Frost Novell cultivar, considering the amount of vitamin C, antioxidant capacity, technology index and 
appearance characteristics in the higher statistically groups  and was in the lower statistical group in terms of 
number of seeds, therefore was selected as the best cultivar.  

 
Keywords: Antioxidant activity, Carotenoid, Physiological index, Titrable acidity, Vitamin C 

                                                 
1 and 2- Assistant Professor and Graduated B.Sc Horticultural Engineering, Department of Horticultural Science, 

Faculty of Agriculture, University of Jiroft, Jiroft, Iran, respectively. 

(*- Corresponding Author Email: A.seiedi@ujiroft.ac.ir) 

3- Graduated M.Sc Agroecology, Faculty of Agriculture, University of Jiroft, Jiroft, Iran 

DOI: 10.22067/JHS.2021.61874.0 

 )علوم و صنایع كشاورزي( علوم باغباني نشریه
 507-520. ، ص1400 زمستان، 4، شماره 35جلد 

 2008 - 4730 شاپا:

Journal of Horticultural Science 

Vol. 35, No.4, Winter 2022, P. 507-520 

ISSN: 2008 - 4730 


