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 چكيده

پرتقال سالوستيانا( و  ×گرمسيري، ارقام نوشين )نارنگي كلمانتين هاي نيمهات و ميوه( در پژوهشكده مركب1388تا  1368ساله ) 20گيري طي دورگ
پرتقال هاملين( معرفي شدند. قابليت اين ارقام جهت نگهداري در انبارهاي معموولي و سوردنانه قبوز او تو ويه بوه كشوت        ×شاهين )نارنگي كلمانتين 

روو در  60ها پس او برداشت، بر اساس طرح كاملا تصادفي در سه تكرار به مدت طي دو سال ميوه رگرفت. بدين منظوي قرار ميبررس موردگسترده بايد 
قورار داده شودند. بوا     در ود(  85گوراد، رطوبوت   درجوه سوانتي   5در د( و سردنانه )دماي  60-70گراد، رطوبت درجه سانتي 7-10انبار معمولي )دماي 

 واات موورد بررسوي    . ها بررسي شود هاي فيزيكوشيميايي و حسي ميوهروو او انبار، ويژگي 60و  40، 20ي برداري در ومان برداشت و فوا ز وماننمونه
، ميزان ضايعات، TSS ،TA ،TI ،pH ،EC(، CCI، واويه رنگ، كروما و *L* ،a*،bگيري، رنگ پوست )شامز در د عصاره، كاهش وون، سهولت پوست

هاي حسي بود. نتايج نشان داد كاهش وون رقم نوشوين  ويژگيو  اكسيدانيآسكوربيك اسيد، ظرفيت آنتيكز، در د لكه پوستي، شدت لكه پوستي، فنز
تور او ابتوداي انبوارداري جودا شود. در ميوان       هاي شاهين در پايوان انبوارداري آسوان   در د بود. پوست ميوه 45/3-11/5در د و شاهين بين  7-8بين 

و شواهين   64/39نوشين با مقدار ) يانبار معمولدر  TSS:TAوع انبار معمولي كمتر او پايان بود. مقدار نوشين در شر CCIهاي رنگ پوست، فقط شانص
و  C، تركيبوات فنلوي و ويتوامين    EC ،TI( قرار داشوت.  62/13و شاهين با مقدار  04/31( در سطح بالاتري او سردنانه )نوشين با مقدار 34/13با مقدار 

و  74/3( كاهش پيدا كرد. نارنگي شاهين به ترتيب با مقودار  >05/0pداري )معني طوربهري در سردنانه و انبار معمولي اكسيداني طي نگهداظرفيت آنتي
هواي فيزيكوشويميايي و حسوي نوارنگي نوشوين      پوستي بالايي در انبار معمولي برنوردار بود. بر اساس ارويابيدر د او ميزان شدت و در د لكه 19/26

 روو در انبار را دارند.  40روو و شاهين حداكثر  20اكثر قابليت نگهداري حد

 
 انبار، شاهين، كيايت، نارنگي، نوشين  هاي كليدي: واژه

 

   1 مقدمه

تن رتبه اول را در بين  4345247مركبات در ايران با ميزان توليد 
تون مربووب بوه     650223محصولات باغباني دارد. او اين مقدار ميزان 

(. در سطح دنيا 2هزار هكتار است ) 14سطحي حدود  توليد نارنگي در
ناص  طوربهميزان توليد كز مركبات در رتبه هاتم و  نظر اونيز ايران 

(. علاوه بر رقابوت كشوورهاي   13توليد نارنگي در رتبه دهم قرار دارد )
مركبات جهت در انتيار قرار گورفتن بواوار ايون محصوول،      دكنندهيتول

 ژهيو وبوه نارج نيز متقاضي تنووع در ارقوام و   باوارهاي مصرف دانز و 

                                                           
مؤسسه تحقيقوات علووم   اسي ارشد و كارشناس كارشنستاديار، ا به ترتيب -3و  2، 1

گرمسيري، ساومان تحقيقات، آمووش و هاي نيمهباغباني، پژوهشكده مركبات و ميوه
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 ارقام جديد مركبات با عملكرد و كيايت مناسب هستند. 
 ونقوز حموز هاي فيزيكوشيميايي ميوه تحت عواملي چون ويژگي

هواي  نمايود. نوارنگي  ضعيف تا باوار، دما و شرايط نگهداري تغيير موي 
كه  رارگرفتهقها، تحت تأثير اين عوامز جديد جداي او روش توليد آن

ها قبوز ايون   ها بايد مورد مطالعه قرار گيرد. او سالميزان اثرپذيري آن
هواي  موضوع مورد توجوه پژوهشوگران پژوهشوكده مركبوات و ميووه     

ارقامي را توليد نمايند كه علاوه بور   گرمسيري كشور بوده است تانيمه
وده و نمو  دهي، فصول بيشتري او سال را توليد ميوهپوشاني در ميوههم

قابليت نگهداري جهت عرضه تدريجي به بواوار را نيوز داشوته باشوند.     
 1368او سوال   ايي ا لاح رقم، پوروهه گزارش شده است طي برنامه

هواي  پژوهشوكده مركبوات و ميووه   سوال در   21در چهار فاو به مودت  
با هدف توليد رقم وودرس تا ديررس اجرا شد. با اجراي  گرمسيرينيمه

ارقام نوشين )دو رگ نارنگي  89لاحي سرانجام در سال اين برنامه ا 
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كلمانتين در پرتقال سالوستيانا( و شاهين )دو رنگ نارنگي كلمانتين در 
 (. 19 و 16پرتقال هاملين( معرفي شدند )

به مدت ها قابليت نگهداري ها نسبت به پرتقالي نارنگيطوركلبه
هوا  ز طعم و مزه نوارنگي در انبار و يا سردنانه را ندارند. مشكطولاني 

طي نگهداري موضوعي است كه مورد توجه پژوهشگران قورار گرفتوه   
هاي شيميايي چون مواد جامود  گرچه تغيير در ويژگي. (39و  31است )

ي ثبوت شوده   نووب بوه محلول، اسيديته قابز تيتراسيون طي انبارداري 
 است ليكن كمتر به وضعيت طعم و مزه ميوه نوارنگي بوا روش آنواليز   

طوركلي بدطعمي ميوه را مورتبط بوا   حسي ميوه پردانته شده است. به
دمواي   (.39اند )ها دانستهها و الكزكاهش در تركيبات آلدئيدي، ترپن

ها دارد. گرچه دماي نگهداري انبار نقش مهمي در كيايت طعم نارنگي
گوراد گوزارش شوده اسوت لويكن      ي سانتيدرجه 8تا  5ها بين نارنگي

در  ژهيو وبهگراد سبب كاهش ضايعات ي سانتيدرجه 3-4اغلب دماي 
 (. 39شود )مي هاكشقارچهاي كم ومان استااده او غلظت

ارقام او نظر قابليت نگهداري در دماهاي متااوت با هوم انوتلاف   
دارند. گزارش شده كه نارنگي موركوات در مقايسوه بوا نوارنگي اواري     

درجه نسبت به  ار يا  8هاته نگهداري در دماي  6طعم بهتري طي 
داري روي گراد داشت؛ ليكن دماي نگهداري اثور معنوي  درجه سانتي 4

مواد آروما نداشت. علت آن نسبت بالاي مواد جامد محلوول بوه اسويد    
درجه بود. وقتي رقوم حسواس بوه آسويب      8قابز تيتراسيون در دماي 

د هاته نگهوداري شو   4در دماي دو درجه به مدت  1سرمايي چون ادُِم
داشت كوه   8و  5اين دما اثر مناي روي طعم ميوه در مقايسه با دماي 

 (.39ها در اين دما بود )دليز آن تجمع ترپن
تركيبات ويست فعال موجود در پوست و گوشت ميوه نيز علاوه بر 
داشتن اروش غذايي سبب بالا بردن تحمز ميوه به شرايط تنش پس 

تواند اين تركيبات مايد نيز مي شوند. او طرفي ميزاناو برداشت نيز مي
تحت تأثير نوع رقم و شرايط نگهداري ميوه قرار گيرد. گزارش شده 

شود كه است كه دماي پايين انبار سبب توليد بيشتر فنز در ميوه مي
كه تركيب ال  ورتنيبدنود نوعي واكنش به تنش دمايي است. 

د تبديز شده سيناميك اسي -به ترانس PALفنيز آلانين توسط آنزيم 
كه با هيدروكسيلاسيون و يا متيلاسيون اين ماده ساير اسيدهاي 

طي  Cي ميزان ويتامين طوركلبه(. 30)شوند هيدروسيناميك توليد مي
يابد. در اين راستا افتد كاهش ميرسيدن و پيري كه در انبار اتااق مي

شدن  والنسيا با بالغ و ناول تامسون هايشده است كه پرتقال گزارش
(. 28و  1دادند ) نشان Cويتامين  طي انبار طولاني مدت كاهش د و

فعال، ميزان ظرفيت تركيبات ويست بديهي است كه با كاهش
 ظرفيت يابد. كاهشها نيز كاهش ميميوه اكسيدانيآنتي
 به را طولاني مدت نگهداري ضمن مركبات در ميوه اكسيدانيآنتي

هم .(15اند )نسبت داده هاآندر  C ويتامين و فنلي تركيبات كاهش

                                                           
1- Odem 

فعال طي متابوليسم طبيعي ي تغييرات در تركيبات ويستچنين نتيجه
 (. 33ميوه و شدت تناس طي دوره انبارداري است )

هاي كياي ارقوام نوشوين و شواهين فقوط در     در پژوهشي ويژگي
رس( با هدف معرفي رقوم بررسوي   ارقام ميان عنوانبهومان برداشت )

ي اين برنامه ا لاحي، در (. بر اساس پيشنهادات فاوهاي اوليه19شد )
هاي انير نياو بود كه قابليوت نگهوداري ايون ارقوام در انبارهواي      سال

هواي فيزيكوشويميايي و حسوي    معمولي و سردنانه بر اساس ويژگوي 
مورد بررسي قرار گيرد تا گسترش و تو يه به كاشوت ايون    زيتاصبه

تر انجام شود. بنابراين هودف او ايون پوژوهش    قارقام با اطلاعات دقي
ارويابي توان انبارماني دو رقم جديد نارنگي نوشين و شاهين بر اساس 

  اات كياي و حسي مختلف بود.
 

 هامواد و روش

 نوشووين هووايميوووهاو در ايوون پووژوهش  : مووواد ايوواه  
 (C. reticulata cv Clementine × C. sinensis cv. 

Salustiana ) اهين )و شوC. reticulata cv Clementine × C. 

sinensis cv. Hamlin   .روي پايه نارنج طي دو سوال اسوتااده شود ) 
عودد ميووه او سوه درنوت( و      15ها او جهوات مختلوف درنوت )   ميوه
تصوادفي انتخواو و ارويوابي وموان برداشوت )نقطوه  وار          وورت به

(، 12هاوت )  انبارداري( انجام شد. با رسيدن ميزان بوريكس ارقوام بوه   
-عدد در هر جعبه )سه جعبه پلاستيكي  30ها به تعداد بخشي او ميوه

براي هر رقم معوادل سوه تكورار( بوا هودف       -ا طلاحا شش كيلويي
ارويابي انبارماني اين ارقام به دو نوع انبار شامز انبار معموولي )دمواي   

 5در د( و سردنانه )دمواي   60-70گراد، رطوبت درجه سانتي 10-7
در د( منتقز شدند. بوه فوا وز ومواني     85گراد، رطوبت ه سانتيدرج

هوواي مختلووف فيزيكوبيوشوويميايي و روو ويژگووي 60و  40، 20 ووار، 
 حسي ميوه مورد ارويابي قرار گرفت. 

ضوخامت پوسوت ميووه بوا اسوتااده او      ضخامت پوست ميوه: 
سانت سوئيس بور حسوب    Digit-Calدستگاه كوليس ديجيتال مدل 

 گيري شد.متر انداوهميلي 01/0با دقت متر ميلي
  وورت بوه عدد ميوه او هور تكورار    5تعداد كاهش وزن ميوه: 

يري وون شد. در ود  گثابت در نظر گرفته شد و در هر مرحله او نمونه
وون اوليه((=  –)وون اوليه/)وون ثانويه × 100ي )كاهش وون او رابطه

 در د كاهش وون( محاسبه شد.

گيور دسوتي   ميووه صاره ميوه بوا اسوتااده او آو  عدرصد عصاره: 
استخراج شد. با محاسوبه در ود نسوبت وون عصواره بوه وون ميووه،       

 محاسبه شد.
با يك برش عرضي در ناحيوه قطور ميووه، بوذرها او     تعداد بذر: 

 دانز گوشت نارج و سپس شمارش شدند.
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ها بوا دسوت   به اين منظور پوست ميوهي: رياپوستسهولت 
: 3: متوسوط،  2: آسوان،  1  ورتبهي ريگپوستر سهولت جدا و او نظ
 ي شد.بندرتبهسخت 

هوا توسوط   رنگ پوست در نقطه مياني ميوهرنگ پوست ميوه: 
گيري سانت هاپن انداوه CR400 – Minoltaدستگاه كرومومتر مدل 
( و (Hue angle، واويه رنوگ  *bو  *L* ،aشد. در اين روش مقادير 

 *CCI= 1000 a*/L*.bوسپس با فرموول   ( قرائتChromaكروما )
( 1981بر ميوه مركبات به روش جيمز و همكاران )شانص رنگ برون

 (. 20محاسبه شد )
و  2، اسويدتهه اابوت تيهراسويون   1مواد جامود مللوو   

TSS/TA : مقدارTSS   با استااده او دستگاه رفركتومتر چشمي مودل 
Atago-ATC-20E  گيوري  انوداوه  در د 0 -20سانت هاپن با دامنه

، او روش تيتراسيون با هيدروكسويد سوديم   TAگيري شد. جهت انداوه
ضرو حجم سود مصرفي او حا ز TAنرمال استااده شد. ميزان  1/0

دست آمود. پوس او   و بر حسب در د اسيد سيتريك به 064/0در عدد 
 (.38محاسبه شد ) TSS:TA، نسبت TAو  TSSگيري انداوه

ضرو در ود عصواره   او حا ز TIقدار م :3شاخص تكنولوژي
 (.23آمد ) به دست 100در مواد جامد محلول تقسيم بر 

pH  هووداتت الكهرتكوو   وEC)  :ميووزان عصووارهpH  بووا
سوانت آلموان    inoLab WTWمتور مودل    pHاسوتااده او دسوتگاه   

 سونج   ECميووه نيوز او دسوتگاه   آوEC گيري شد. جهت تعيين انداوه
سانت چين، بور اسواس واحود ميلوي     Easy Mettler Toledoمدل 

 متر استااده شد.ويمنس بر سانتي
منظور به ها:هاي پوسه  و شاخص شدت لكهدرصد لكه
هوايي كوه لكوه ظواهري     هاي پوستي، تعداد كز ميوهتعيين در د لكه

نشان داده بودند )لكه پوستي( بور كوز ميووه در هور تيموار تقسويم و       
 وار )بودون     وورت بوه ه پوسوتي  در د بيان شد. نمره لك  ورتبه

)شوديد(   3)متوسوط( و   2)ملايم، با تعداد لكه پوستي كم(،  1 دمه(، 
اي بررسوي  هو بندي شد و ميزان شانص طبق فرمول )كز ميووه گروه

 يهر گروه( =شانص لكوه  ينمره لكه ×هر گروه  يشده/)تعداد ميوه

 (. 3محاسبه شد ) پوستي(
پوسوت و گوشوت   ه: ايري از پوست و اوشت ميوو عصاره

( 1:2نسوبت  ميوه پس او جدا شدن، با اسوتااده او حولال متوانول )بوه    
هواي بعودي در فريوزر    ها براي انجام آومايشگيري شد. عصارهعصاره
 .گراد نگهداري شدنددرجه سانتي -20

 بوا روش  كوز  فنوز  ميوزان  گيوري انوداوه كوت:   ميواان ننوت  
 Folin-ciocalteu ش مييوورو و همكوواران و اسووپكتروفتومتري بووه رو

                                                           
1- Total soluble solid (TSS)  

2- Total acid (TA) 
3- Technology Index (TI) 

كوز بوا اسوتااده او    (. ميزان فنوز 27( با اندكي تغيير انجام شد )2003)
گورم در  ميلوي   ورت( بهy= 0.0013x + 0.04معادله نط استاندارد )

 .آمد به دست  (mg GAE/g) گرم
هوا بوه   براي اين منظوور ابتودا نمونوه   اكسيدان : ظرنيت آنه 

اكسيداني گوشت و پوست آنتي رقيق شدند. سپس ظرفيت 1:10نسبت 
 2و  DPPH (2كننوودگي راديكووال آواد ميووه او روش نا وويت ننثوي  

(. فعاليوت مهوار   6گيوري شود )  پيكريز هيودراويز( انوداوه  -1فنيز دي
كننووودگي راديكوووال او فرموووول در ووود ننثوووي DPPHراديكوووال 

DPPH=100 (1-As/Ac)     محاسبه شود. در ايون معادلوهAc   جوذو
 DPPHجوذو   Asعنووان كنتورل،   بدون عصاره بوه  DPPHراديكال 

 علاوه نمونه است.به

بور  غلظت آسكوربيك اسويد عصواره ميووه    آسكوربيک اسيد: 
دي كلروفنوز اينودوفنزDCPIP (6،2-    )كاهش رنگ تركيب  اساس

نوانومتر )نوانودرام مودل     520 مووج طوول اسويد در  توسط آسكوربيك
1000- ND (. با اسوتااده او معادلوه   5گيري شد )سانت آمريكا( انداوه

ميووزان  y= -0.0006x + 0.16آمووده او نوط اسووتاندارد   بوه دسووت 
 آسكوربيك اسيد محاسبه شد.

ي انبوارداري،  جهت آوموون حسوي در پايوان دوره   آناليا حس : 
 ورت تصادفي او مجمووع كاركنوان ون و مورد بوا     اروياو به 9تعداد 
هوايي چوون   ويژگوي هاي سني و شغلي مختلف انتخاو شدند و به رده

نصو يات ظاهري پوست و گوشت، عطور، طعوم، شويريني، ترشوي،     
توا   1ي هوا در دامنوه  تلخي و پذيرش كلي ميوه نمره دادند. حدود نمره

 .= عالي بود10بخش و = رضايت5= ضعيف، 1 ورت و به 10

پوس او اطمينوان او نرموال بوودن     هوا:  ي آماري دادهتجاته
هاي كمي با آناليز مركب دوساله در قالوب  دادها، تجزيه واريانس هداده

آمواري   افوزار نورم طرح كاملاً تصوادفي در سوه تكورار بوا اسوتااده او      
MSTAT-C ها با استااده او آومون تووكي  انجام شد. مقايسه ميانگين

هواي تو وياي   داري متناظر انجوام شود. داده  و در سطح احتمال معني
دت لكوه انبواري و ارويوابي    ي، شو ريگپوستمربوب به  ات سهولت 
در  4ي چند گروهي وابسته فريودمن ناپارامترحسي با استااده او آومون 

 محاسبه شد.  19نسخه  SPSSبرنامه 
 

 نهاتج و بلث

 ميزان كاهش وزن و درصد عصاره ميوه 

هر دو شانص )كاهش وون و در د عصاره( طي انبارداري تغييور  
در نوارنگي  ه طي انبارداري داري نداشتند. در د كاهش وون ميومعني

در ود   45/3-11/5در د و در نارنگي شاهين بوين   7-8بين نوشين 
 وون كاهش كه كردند ( گزارش2000همكاران ) و پيگا(. 1بود )جدول 

                                                           
4- Friedman 
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انبارداري علاوه بر  ضمن در آو، دادن دست او براثر هاي مركباتيوهم
 نيوز  انبوار  دمواي  و نگهداري دوره طول به ويادي بستگي رطوبت انبار،

(. در وود كوواهش وون در نووارنگي نوشووين بووالاتر او نووارنگي 32دارد )
 طوور بوه ي تااوت در حساسيت ارقام است. دهندهشاهين بود كه نشان

 كواهش  ميزان كه كردند ( گزارش2004همكاران ) و لواسكالزو مشابه

 داريمعنوي  تااوت مركبات مختلف ارقام انبارداري در طي هاميوه وون

 ضوخامت  در انتلاف ناطر به تااوت كه اين دادند نشان هاآنت. داش

 روي هايواكس مثز پوست روي كننده هاي حااظتپوشش يا پوست

 ايجواد  را ميووه  او آو نروج مقابز در طبيعي موانع كه است كوتيكول

(. ميزان كاهش وون ارتباب ويادي به رطوبت نسبي محيط 26كند )مي
شرايط رطوبت انبوار ا ولاح نشوود، او دسوت دادن     انبار نيز دارد. اگر 

، منجر به چروكيودگي ميووه، نورم    بلندمدتاوحد ميوه در يشبرطوبت 

 (.18)شود شدن و كاهش باوارپسندي ميوه مي
در ود و   34-38ي در د عصاره نيز در رقم نوشين بين طوركلبه

در د طي دو مواه انبوارداري متغيور بوود      47-52در رقم شاهين بين 
در اين پژوهش نوع رقوم در كواهش در ود عصواره طوي      (. 1دول )ج

بود و در رقم نوشين نسوبت بوه شواهين در ود      مؤثر كاملانگهداري 
 معمولاتري در سردنانه داشت. داري كاهش بيشعصاره به طور معني

روند كاهش در عصاره ميوه طي نگهداري در برني منابع گزارش شده 
بوالغ برداشوت شوود طوي       ورتبهكه ميوه يدر ورت(. فقط 4است )

يووه افوزايش حجوم داده و ميوزان عصواره      مآوهواي  نگهداري كيسه
يوه در هور دو شورايط   مآو(. در اين آومايش در د 1يابد )افزايش مي

 داري نكرد. نگهداري تغيير معني

 

شاهين در زمان برداشت و ط  نگهداري در انبار هاي نوشين و ي نارنگ ي ميوهاثر مدت انبارداري بر كاهش وزن و درصد عصاره -1جدو  

 معمول  و سردخانه
Table 1- Weight loss and juice percentage of Noushin and Shahin mandarin fruits at harvesting time and during common 

and cold storages 

 درصد عصاره 
Juice percentage 

(%) 

 كاهش وزن  %(
Weight loss 

(%) 

  روز( مدت انبارداري

Storage period 

 (day) سردخانه 

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 
 سردخانه

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 

        
 نارنگي نوشين

Noushin mandarin 
ab 36.11 a 36.11 b 0 b* 0.00 0  
b 34.73 a 38.49 a 6.47 a 7.36 20 

a 37.86 a 38.40 a 5.68 a 6.99 40 
a 38.66 a 36.68 a 5.85 a 7.36 60 

        
 نارنگي شاهين

Shahin mandarin 
a 49.85 a 49.85 d 0.00 d* 0.00 0  
a 47.51 a 51.87 c 3.45 c 4.00 20 

a 51.37 a 47.16 a 5.16 b 4.27 40 
a 48.62 a 48.74 b 4.59 a 5.11 60 

 داري با هم دارندتااوت معني با استااده او آومون توكي اوت براي هر  ات و رقم در سطح احتمال پنج در دهاي داراي حروف متادر هر ستون ميانگين*

*Values in the same column for each variable and variety having different letters are significantly different (p≤0.05) based on Tukey 

test 

 

 گيريسهولت پوست

نتايج آومون آماري نشان داد كه ميزان كاي اسكوار اين  ات در 
بود  05/0داري آن و سطح معني 96/7نارنگي شاهين در انبار معمولي 
دار سووهولت مبنووي بوور تغييوور معنووي 1Hكووه حوواكي او قبووول فوور  

ي در اين رقم طي نگهوداري در انبوار معموولي بوود. ميووه      ريگپوست
ر هر دو شرايط نگهداري داراي سهولت شاهين در سردنانه و نوشين د

و سواير ارقوامي كوه     هوا نارنگي(. 2گيري يكسان بودند )جدول پوست
شوند علاوه بر داشتن نصو يات ظاهري و  ورت تاوه مصرف ميبه

كياي مطلوو، بايد داراي پوستي ناوک با قابليت جدا شودن راحوت او   

 درشواهين   هايهميو فريدمن،اساس آومون  بر(. 8گوشت ميوه باشند )
توري بوه گوشوت داشوتند و در پايوان      ابتداي انبارش پوسوت چسوبيده  

 (.2)جدول  انبارداري ميوه پوست به آساني او گوشت جدا مي شد

 

 هاي رنگ پوست ميوه ميزان شاخص

هاي رنگ پوست ميوه ارقام نوشوين و شواهين در   ي شانصكليه
ي با هم نداشوتند.  دارهر دو شرايط نگهداري طي انبارش تااوت معني

رقووم نوشووين در شووروع  (CCI)گيووري پوسووت فقووط شووانص رنووگ
 نگهداري در انبار معمولي كمتر او پايان بود.
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   و سردخانهانبار معمول زمان برداشت و ط  نگهداري در در هاي نوشين و شاهين ط  نگهدارينارنگ  ايريمياان سهولت پوست -2جدو  

Table 2- Amount of easy peeling of Noushin and shahin mandarins at harvesting time and during commn and cold storage  
 نارنگ  نوشين

Noushin mandarin 
 نارنگ  شاهين

Shahin mandarin 
 

 سردخانه

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 
 سردخانه

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 

  روز(مدت انبارداري 

Storage period 
 (day) 

1 1 2.2 ± 0.35 2.2 ± 0.35* 0  
1 1 1.17 ± 0.29 2.5 ± 0.00 20 

1 1 1.5 ± 0.5 1.25 ± 0.25 40 
1 1 1.33 ± 0.14 1.58 ± 0.14 60 
- - 6.54 7.96 Chi-square 
- - 0.09 0.047 Sig 

*Mean ± Sd  
 

ندارد هاي رنگ هر دو رقم در دامنه استاي مقادير شانصطوركلبه
(. بر اسواس گوزارش راكوس و    4و  3مركبات بود )جداول  شده فيتعر

 80براي درنشوندگي، مقوادير كمتور او     65 -70( مقادير 2006باري )
مقوادير   عنووان بوه براي كروموا   60براي واويه رنگ و مقادير بيشتر او 
 .(36اند )شده يانباستاندارد براي رنگ پوست پرتقال 

 

   TSS:TAو  TSS ،TAهاي ميزان شاخص

در رقوم شواهين    ژهيو وبوه ميوه در هور دو نووع انبوار     TSSميزان 
(. دليز ايون افوزايش تجموع بيشوتر تركيبوات      5افزايش يافت )جدول 

كواهش عصواره ميووه طوي      يقندي و يا افزايش غلظت آن در نتيجه
سبب طعوم مطلووو    TSS. افزايش ميزان (1)تواند باشد انبارداري مي
 شود.صرف ميميوه در ومان م

را در هور دو شورايط    TAنتايج به دست آمده، كاهش در ميوزان  
(. شوانص اسويديته قابوز    5سردنانه و انبار معمولي نشان داد )جدول 

هوا را نشوان   ( ميزان اسويدهاي آلوي در عصواره ميووه    TAتيتراسيون )
يدسيتريك و اسيد ماليك اسيدهاي آلي غالوب در مركبوات   اسدهد. مي

هاي ديگوور ماننوود تارتاريووك، بنزوئيووك، اگزاليووك و   هسووتند. اسوويد
 (.22سوكسينيك اسيد هم به مقدار جزئوي در مركبوات وجوود دارنود )    

يژه در دماهاي بالاتر )انبار وبهطي انبارداري ميزان تناس ميوه  معمولاً
 ميووه  در موجوود  اسويديته  يابود. كواهش ميوزان   معمولي( افزايش مي

 مقودار  گراد( بوه درجه سانتي 15ماي بالا )يژه در انبار با دوبه مركبات

شود كنترل مي هيدروهناوديايزوسيتريك و آكونيتاو آنزيم توسط ويادي
اين واكنش منجر به كاهش اسيدهاي آلي شده كه نوود باعو     .(37)

 .(25)شود افزايش طعم مطلوو در عصاره ميوه مي
 

 نوشين و شاهين در زمان برداشت و ط  نگهداري در انبار معمول  و سردخانه هاي نارنگ  *bو  *L* ،aهاي مياان شاخص -3جدو  

Table 3- Amount of L*, a*, b*indices in Noushin and Shahin mandarins at harvesting time and during common and cold 

storage 
b* a* L* روز( مدت انبارداري  

Storage period 

 (day) 
 سردخانه

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 
 سردخانه

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 
 سردخانه

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 

 نارنگي نوشين      
Noushin mandarin 

a 72.72 a 72.72 a 16.77 b 16.77 a 64.24 a* 64.24 0  
a 74.17 a 74.18 a 15.99 ab 18.57 a 66.29 a 66.36 20 

a 73.36 a 74.35 a 18.71 a 21.8 a 65.74 a 64.05 40 
a 75 a 73.62 a 20.25 a 22.36 a 64.23 a 63.35 60 

            
 نارنگي شاهين

Shahin mandarin 

a 64.21 a 64.21 a 31.82 b 31.82 a 60.24 a* 60.24 0  
a 66.55 a 63.03 a 33.50 b 31.73 a 59.23 a 58.52 20 

a 64.60 a 62.00 a 34.10 a 34.04 a 62.44 a 57.26 40 
a 61.61 a 64.62 a 32.15 a 34.99 a 57.93 a 58.18 60 

 داري با هم دارندتااوت معني با استااده او آومون توكي هاي داراي حروف متااوت براي هر  ات و رقم در سطح احتمال پنج در ددر هر ستون ميانگين *

*Values in the same column for each variable and variety having different letters are significantly different (p≤0.05) based on Tukey 

test 
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هاي نوشين و شاهين در زمان برداشت و ط  نگهداري در انبار معمول  و ايري نارنگ هاي كروما، زاوته رنگ و رنگمياان شاخص -4جدو  

 سردخانه

Table 4- Amount of Chroma, hue and CCI indices in Noushin and Shahin mandarins at harvesting time and during common 

and cold storage 
CCI hue Chroma روز( مدت انبارداري  

Storage period 

 (day) 
 سردخانه

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 
 سردخانه

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 
 سردخانه

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 

 نارنگ  نوشين      
Noushin mandarin 

a 3.54 b 3.54 a 77.14 a 77.14 a 74.69 a 74.69 0  
a 3.24 ab 3.78 a 77.90 a 75.95 a 75.99 a 76.49 20 

a 3.92 ab 4.6 a 75.55 a 73.67 a 75.63 a 77.51 40 
a 4.21 a 4.72 a 74.68 a 73.47 a 76.64 a 66.84 60 

            
 نارنگي شاهين

Shahin mandarin 

a 8.23 a 8.23 a 64.10 a 64.1 a 71.67 a 71.67 0  
a 8.51 a 8.66 a 63.27 a 63.17 a 74.53 a 70.57 20 

a 8.48 a 9.67 a 62.21 a 61.51 a 73.14 a 70.75 40 
a 9.11 a 9.33 a 62.35 a 61.55 a 69.51 a 73.5 60 

 داري با هم دارندر د تااوت معنيهاي داراي حروف متااوت براي هر  ات و رقم در سطح احتمال پنج ددر هر ستون ميانگين *

*Values in the same column for each variable and variety having different letters are significantly different (p≤0.05) based on Tukey 

test 

 
مشخص شود كوه ايون نسوبت در      TSS:TAهاي با مشاهده داده

در نوشين با مقودار  ) يانبار معمولپايان انبارش بالاترين بود هرچند در 
( در سطح بالاتري او سردنانه )در 34/13و در شاهين با مقدار  64/39

( قورار داشوت   62/13و در شواهين بوا مقودار     04/31نوشين با مقودار  
 تغييور  باعو   مدت طولاني به مركبات هايميوه اري(. نگهد5)جدول 

 تبوديز  دليوز  به اسيديته ميزان (. كاهش9شود )مي اسيد و قند ميزان

(. او طرفوي  29) اسوت  انبوارداري  دوره در مواد ديگور  به اسيدسيتريك
يابود  افزايش مي انبارداري طي طورمعمولبه هاميوه محلول قند ميزان

 يابد.و شانص افزايش ميبنابراين نسبت اين د

 
 هاي نوشين و شاهين در زمان برداشت و ط  نگهداري در انبار معمول  و سردخانهنارنگ  TSS:TAو  TSS ،TAهاي مياان شاخص -5جدو  

Table 5- Amount of TSS, TA and TSS:TA indices in Noushin and Shahin mandarins at harvesting time and during common 

and cold storage  

TSS:TA 
TA 

 (%) 

TSS 

؛ روز( مدت انبارداري (%)   

Storage period  

(day) 
 سردخانه

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 
 سردخانه

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 
 سردخانه

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 

      
 

 
 نارنگ  نوشين

Noushin mandarin 
c 20.43 c 20.43 a 0.57 a 0.57 b 11.53 b 11.53 0  
bc 22.08 bc 24.01 a 0.56 a 0.53 ab 12.29 a 12.71 20 

b 25.73 b 27.64 ab 0.47 a 0.48 ab 11.89 a 13.07 40 
a 31.04 a 39.64 b 0.41 b 0.34 a 12.72 a 13.06 60 

           
 نارنگي شاهين

Shahin mandarin 

c 9.00 c 9.00 a 1.42 a 1.42 c 12.62 b 12.62 0  
b 11.31 b 10.96 ab 1.23 b 1.16 b 13.60 b 12.60 20 

ab 12.56 b 11.11 b 1.13 b 1.20 ab 13.87 ab 13.12 40 
a 13.62 a 13.34 b 1.09 b 1.08 a 14.61 a 14.32 60 

 داري با هم دارندتااوت معني با استااده او آومون توكي مال پنج در دهاي داراي حروف متااوت براي هر  ات و رقم در سطح احتدر هر ستون ميانگين *

*Values in the same column for each variable and variety having different letters are significantly different (p≤0.05) based on Tukey 

test 
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هواي  ي پرتقال( با بررسي اثر انبارداري رو2000همكاران ) و پيگا

 طوي  مركبات ميوه TSS:TAكه نسبت  دادند نوني و تامسون نشان

 يرتوأث  انبوار  دمواي  بيان كردند كه هاآنيافت.  افزايش انبارداري دوره

 قند (. نسبت32است ) داشته ميزان افزايش اين شانص روي ويادي بر

دار مقو  كند. اگرمي بيان را مركبات ميوه ترشي كز، شيريني يا اسيد به
TSS:TA براي ميوه باشد 10 تا 8 محدوده و نارنگي در پرتقال براي 

 در مقودار  ايون  بود. اگور  نواهد ملس و مناسب كنندگانمصرف اغلب

 حود،  او بويش  شويريني  ناطر به گيرد قرار 20 تا 19او  بالاتر محدوده

 (.24گيرد )نمي قرار كنندگانمصرف اكثر استقبال مورد نظر مورد ميوه
 

 عصاره ميوه  ECيت الكتريكي يا هدا

 ECي در ايون تحقيوق، مقودار    موردبررسهاي در مورد همه نمونه
طي نگهداري در سردنانه و در انبار معمولي افزايش پيدا كرد )جودول  

هوا طوي دوره   تر شدن گوشوت نوارنگي  نرم دهندهنشان(. اين حالت 6
گي، يووك باشود كوه در موورد مركبوات، نصو وا نوارن      انبوارداري موي  

در  نصو وا  ECشود. افزايش در مقدار نصو يت مناي محسوو مي
بيشوتر او   مراتوب بوه هاي نوشوين و شواهين در انبوار معموولي     نارنگي

دهنده مناسوب بوودن سوردنانه بوراي     تواند نشانسردنانه بود كه مي
ها نسبت به انبار معمولي باشد. در نارنگي شواهين  نگهداري اين نمونه

ر پايان انبارش به ميزان جزئي مقادير بوالاتري داشوتند   د ECشانص 
 (.6)جدول 

كننده ميزان نشوت سولولي در فیواي    يانبدر حقيقت  ECميزان 
(. 14يابد )بين سلولي است كه در طول رسيدن و انبارداري افزايش مي

اين شانص برآوردي او ميزان عنا ر معدني چون منيوزيم، پتاسويم و   
 عنووان بوه باشد. به همين دليوز او آن  يوه نيز ميمفسار محلول در آو

هاي انباري شانص فيزيكي بلوغ و يا شانص كياي مناسب براي ميوه
يرمسوتقيم ميوزان نورم و آبكوي     غ طوربهشود. اين شانص نيز ياد مي

 (.11كند )شدن ميوه طي فرآيند پيري را بيان مي
 

pH  عصاره ميوه 

داري ي نگهوداري افوزايش معنوي   ها طنمونه pHبطوركلي ميزان 
در پايان انبوارداري   pH(. در نارنگي شاهين سطح 6نشان داد )جدول 

با  pHكمتر او نوشين بود؛ بدين معنا كه اسيديته آن بالاتر بود. ميزان 
كمتر باشود ميوزان اسويدهاي     pHاسيديته رابطه عكس دارد و هرچه 

اسيد آلي موجوود در  آلي موجود در مركبات بيشتر است. پر مقدارترين 
در  معموولا (. اسويدهاي آلوي   41و  11مركبات سيتريك اسويد اسوت )  

هايي كه در مراحز اوليه رسويدن هسوتند كوم    هاي بالغ و يا ميوهميوه
 كوه  يحالتماند. در بوده و طي نگهداري در انبار نيز تا مدتي پايدار مي

يابد كوه  افزايش مي pHشوند سطح رسيده برداشت مي طوربهها ميوه

همراه با شيريني ميوه است چون ميزان اسيديته قابز تيتراسيون ميووه  
 . (7)يابد افزايش مي TSSكاهش و 
 

 TIشاخص تكنولوژي يا 

طي  TIداري افزايش در معني طوربههر دو رقم نوشين و شاهين 
شوانص  (. 6نشان دادند )جودول  نگهداري در سردنانه و انبار معمولي 

شود كوه  ص مهم در  نعت مركبات محسوو ميتكنولوهي يك شان
و مناسب بودن آن رقم  ميوهمقادير بالاتر آن به معني كيايت نوو آو

اين مقدار براي ارقوامي چوون پرتقوال     (.23براي  نايع تبديلي است )
 5/6و  13/5، 54/4تامسون، نارنگي انشو، نوارنگي ياشوار بوه ترتيوب     

ان اين شانص در نارنگي نوشين با (. ميز38و  12گزارش شده است )
پرتقال تامسون و نارنگي انشو، در نارنگي شواهين بوه نوارنگي ياشوار     
مطابقت داشت. تعيين ميزان اين شانص در ارقام جديد معرفوي شوده   

كه  حتي در شرايط انبارداري نيز مهم است. ويرا ممكن است در وماني
هواي انبواري نيوز    و ميووه باوار او ميوه اشباع بوده و قيمت پايين است ا

 ي استااده شود. ريگوهيمآوجهت  نايع 
 

هاي پوستي ميوه ناارنيي نوشايو و   ميزان ضايعات و لكه

 شاهيو 

ها نشان داد كه در هر دو رقم نوشوين و شواهين   مقايسه ميانگين
در ود بوود    5ي شاهين در سردنانه ميزان ضايعات بويش او  استثنابه

هواي پوسوتي در نوارنگي    و در ود لكوه  ي شودت  طوركلبه(. 7)جدول 
و  74/3شاهين بالاتر بود. در انبار معمولي نوارنگي شواهين بوا مقودار     

در د به ترتيب او ميزان شدت و در د لكوه پوسوتي بوالايي     19/26
كلمانتين "طور مشابه در گزارشي نارنگي (. به8برنوردار بودند )جدول 

نسوبت بوه    1شي پوسوت فروپا هاي بيشتري ناشي او عارضهلكه "نولز
هاي پوستي در مركبوات بسوتر مناسوبي    لكه .(40) نشان داد "اوروال"

هاي عامز پوسيدگي هستند. به همين دليز نارنگي جهت فعاليت قارچ
تر بود به همان نسبت داراي ضايعات ها حساسشاهين كه به اين لكه

هواي  بيشتري نيز بود. پوست نارنگي نوشين مقاومت نووبي بوه لكوه   
هواي  توانود شوكاف  وستي در انبار نشان داد. علت ضايعات نوشين ميپ

طوي   معموولا ريز پوستي باشود كوه بوه دليوز جودا بوودن او گوشوت        
ميوه ممكن است در پوست ايجاد شود و ايون نوود راهوي     ونقزحمز

 هاي پنيسليومي است.براي ناوذ قارچ
 
 
 

                                                           
1- Breakdown 
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 ن در زمان برداشت و ط  نگهداري در انبار معمول  و سردخانهين و شاهيشهاي نونارنگ  TIو  EC ،pHمياان  -6جدو  

Table 6- Amount of EC, pH and TI in Noushin and Shahin mandarins at harvesting time and during common 

and cold storage 
 شاخص تكنولوژي

TI (%) 
pH 

 هداتت الكهرتك 
EC (ms.cm) روز( مدت انبارداري  

Storage period 

(day) سردخانه 

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 
 سردخانه

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 
 سردخانه

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 

 نارنگي نوشين      
Noushin mandarin 

b 4.16 b 4.16 c 4.40 d 4.40 b 2.18 b* 2.18 0  
b 4.26 a 4.88 c 4.47 c 4.60 b 2.20 b 2.13 20 

ab 4.50 a 5.02 b 4.78 b 4.87 b 2.28 a 2.48 40 
a 4.92 a 4.79 a 5.33 a 5.51 a 2.74 a 2.51 60 

            
 نارنگي شاهين

Shahin mandarin 

b 6.29 ab 6.29 b 3.69 b 3.69 a 2.13 b* 2.13 0  
b 6.46 ab 6.53 a 4.37 a 3.99 a 2.07 ab 2.17 20 

a 7.09 b 6.15 b 3.76 b 3.74 a 2.27 a 2.44 40 
a 7.09 a 6.96 b 3.80 ab 3.82 a 2.28 ab 2.40 60 

 داري با هم دارندتااوت معني با استااده او آومون توكي هاي داراي حروف متااوت براي هر  ات و رقم در سطح احتمال پنج در ددر هر ستون ميانگين *

*Values in the same column for each variable and variety having different letters are significantly different (p≤0.05) 

based on Tukey test 

 
 هاي نوشين و شاهين ط  نگهداري در انبار معمول  و سردخانهمياان ضاتعات نارنگ  -7جدو  

Table 7- Losses amount of Noushin and Shahin mandarins during common and cold storage 

  روز( مدت انبارداري

Storage period (day) 

 نوشين  %(ميوه  ضاتعات
Noushin fruit losses 

 شاهين  %( ضاتعات ميوه
Shahin fruit losses 

 .Cold S سردخانه .Common Sانبار معمول  .Cold S سردخانه .Common S انبار معمول 

20 6.00 a* 2.08 a 0.00 b 0.00 a 
40 4.59 A 5.16 a 2.15 ab 1.07 a 
60 5.77 A 5.38 a 5.08 a 2.51 a 

 داري با هم دارندتااوت معنيبا استااده او آومون توكي  هاي داراي حروف متااوت در سطح احتمال پنج در ددر هر ستون ميانگين*

*Values in the same column for each variable having different letters are significantly different (p≤0.05) based on Tukey test 

 
 هاي نوشين و شاهين در پاتان انبارداري در انبار معمول  و سردخانه هاي پوسه  نارنگ شدت و درصد لكه -8جدو  

Table 8- Skin disorder index and percentage of Noushin and Shahin mandarins at the end of common and cold storage 
 رام

Variety 
 نوع انبار

Storage type 
لكه پوسه  شدت  

Skin disorder index 

لكه پوسه  درصد   
Rind disorder percent 

 نارنگي نوشين

Noushin mandarin 

 Common S. 0.01 ± 0.01* 1.33 ± 1.15انبار معمولي 

 Cold S. 0.05 ±0.05 4.67 ± 4.16 سردنانه

 نارنگي شاهين
Shahin mandarin 

 Common S. 3.74 ± 5.93 26.19 ± 11.1انبار معمولي 

 Cold S. 2.3 ± 2.43 18.09 ± 1.65 سردنانه

*Mean ± Sd  

 

 كل ميوه  ميزان فنل

 موورد هواي  در تحقيق حاضر ميزان تركيبات فنلي در كز نوارنگي 
ي طي نگهداري در سردنانه و انبار كاهش پيدا كورد كوه ميوزان    بررس
وابسته به نوع رقم بود چراكه ميزان كاهش تركيبات  كاملان كاهش اي

. بوه  (9)جودول  فنلي نارنگي شاهين نسبت به رقم نوشين بيشتر بوود  

رسد مقدار تركيبات فنلي مركبات بسته به عواملي چوون نووع   نظر مي
(. 17هوا متاواوت اسوت )   رايط نگهداري ميووه رقم، ومان برداشت و ش

)جودول   چنين ميزان كاهش در سردنانه كمتر او انبار معمولي بوود هم
هاي نگهداري شده در شرايط دمايي پوايين بوا   (؛ به دليز اينكه ميوه9

توليد بيشتر فنز در مواجهه با تنش دمايي سطح بالاي فنوز را حاو    
 PALيز آلانين توسوط آنوزيم   فن-كه تركيب ال  ورتنيبدكنند. مي



 759    ي ارقام جدید نارنگي نوشینهاي فیزیکوبیوشیمیایي میوهارزیابي ویژگي

سيناميك اسيد تبديز شده كه بوا هيدروكسيلاسويون و يوا    -به ترانس
شوود  متيلاسيون اين ماده ساير اسيدهاي هيدروسويناميك توليود موي   

(30) . 

 
 ردخانه  و سانبار معمولميوه نارنگ  نوشين و شاهين در زمان برداشت و ط  نگهداري در  Cكت و وتهامين مياان ننت -9جدو  

Table 9- Amount of total phenol and vitamin C in Noushin and Shahin mandarins at harvesting time and during common and 

cold storage 
 اوشت Cوتهامين 

Pulp vitamin C )mg.100g-1FW  

كت اوشتننت  

Pulp phenolics )mg.g-1FW  
 كت پوستننت

Peel phenolics (mg.g-1FW) روز( مدت انبارداري  

Storage period (day) سردخانه 

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 
 سردخانه

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 
 سردخانه

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 

 نارنگي نوشين      
Noushin mandarin 

a 30.00 a 25.33 a 0.38 a 0.34 a 0.33 a 0.46 0  
a 24.67 a 23.67 b 0.36 a 0.31 b 0.32 a 0.47 20 

ab 21.00 ab 15.33 c 0.33 a 0.30 c 0.18 b 0.34 40 
b 14.33 b 9.33 d 0.27 b 0.22 d 0.13 b 0.23 60 

            
 نارنگي شاهين

Shahin mandarin 

a 58.3 a 58.30 b 0.153 b 0.153 a 0.41 a 0.41 0  
a 58.05 a 66.55 c 0.148 d 0.143 a 0.39 a 0.37 20 

a 69.8 a 63.80 a 0.17 c 0.147 a 0.36 a 0.40 40 
a 58.55 a 71.80 b 0.153 a 0.163 a 0.35 a 0.38 60 

 دداري با هم دارنتااوت معني با استااده او آومون توكي هاي داراي حروف متااوت براي هر  ات و رقم در سطح احتمال پنج در ددر هر ستون ميانگين*
*Values in the same column for each variable and variety having different letters are significantly different (p≤0.05) based on Tukey 

test 

 
 كوه  كردنود  ( نيوز بيوان  2001همكاران ) و 1مشابه اسكارپا طوربه

 كه ريطو دارد، قرار نگهداري دماي و ير ومانتأث تحت كزفنز كاهش

 20 -10كوز  فنز مقدار پايين دماي در پرتقالآو ماهه 6 با نگهداري

 كواهش  ( دليز2004همكاران ) و (. لوسكالزو10يافت ) كاهش در د

( 26انود ) داده نسوبت  پيوري  ينود آفر به را طي انبارداري فنلي تركيبات

 -و پوي  2ونيوز گايواكول   -اسيد فروليك و كوماريوك بوه پوي    چراكه

3فنزونيز
هوا در انبوارداري طوولاني( در مرحلوه     لت بدطعمي ميووه )ع 

 (.35)شود پيري ميوه تبديز مي
 

 ميوه  Cميزان ويتاميو 

مشخص شد كوه در نوارنگي نوشوين     9هاي جدول بر اساس داده
ميزان ويتامين ث طي نگهداري در هر دو انبار كاهش يافتند؛ هرچنود  

گرم در گرم كمترين بود. ميلي 33/9مقدار آن در انبار معمولي با مقدار 
 نواول  تامسوون  هايي در دست است كوه پرتقوال  در اين راستا گزارش

پرتقال والنسيا با بالغ شدن و طي انبار طوولاني   در دي و 60 كاهشي
بوالا   توجهقابزنكته (. 28و  1) دادند نشان Cمدت كاهش در ويتامين 

                                                           
1- Escarpa et al 

2- P-vinylguaiacol 

3- P-vinylphenol 

كوه  بودن ميزان ويتامين ث در گوشوت ميووه نوارنگي شواهين اسوت      
بين  9است. در جدول  شدهگزارشها چنين مقداري در نارنگي ندرتبه
 گرم وون تاوه آمده است. 100گرم در ميلي 72تا حدود  58

 

 اكسيداني پوست و گوشت ميوهظرفيت آنتي

اكسيداني هور دو رقوم نوارنگي بوا گذشوت او وموان       ظرفيت آنتي
ي داشوت  برداشت در هر دو بافت پوست و گوشت ميووه رونود كاهشو   

رابطه مستقيمي بوا وجوود    DPPHاكسيداني (. فعاليت آنتي10)جدول 
كوماريك اسيد و سيناپيك اسيد -اسيد، پيتركيبات فنلي چون كافئيك

. (34) اسوت( دارد  موؤثر هستند )تعداد گروه هيدروكسيز  دوستآوكه 
، ميزان آسكوربيك اسيد نقوش ويوادي در   9ي جدول هادادهبر اساس 

اكسيداني نداشته اسوت چورا كوه رابطوه سوينرهيك بوين       ظرفيت آنتي
 كاهش(. 21)آسكوربيك اسيد و تركيبات فنلي نيز گزارش شده است 

 طولاني مدت نگهداري ضمن مركبات در ميوه اكسيدانيآنتي ظرفيت

 .(15هوا نسوبت دادنود )   در آن C ويتامين و فنلي تركيبات كاهش به را
اكسويداني  يبات داراي فعاليت آنتوي به تغيير ميزان تركاحتمالاهمچنين 
شود كه نتيجه تغييرات متابوليكي و شدت تناس طوي دوره  مربوب مي

 (.33انبارداري است )
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اكسيدان  پوست و اوشت ميوه نارنگ  نوشين و شاهين در زمان برداشت و ط  نگهداري در انبارمعمول  و مياان ظرنيت آنه  -10جدو  

 سردخانه 

Table 10- Peel and pulp antioxidant capacity of Noushin and Shahin mandarins at harvesting time and during common and 

cold storage  

 اكسيدان  اوشت  %(ظرنيت آنه 

Pulp antioxidant capacity (%) 
 اكسيدان  پوست  %(ظرنيت آنه 

Peel antioxidant capacity (%) ز( رو مدت انبارداري  

Storage period (day) سردخانه 

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 
 سردخانه

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 

 نارنگي نوشين     
Noushin mandarin 

b 56.58 a 69.51 a 72.68 a* 77.35 0  
a 61.81 a 67.04 ab 70.75 a 75 20 

c 48.77 b 53.01 b 68.02 a 65.62 40 
d 40.62 c 40.9 c 47.97 b 46.2 60 

        
 نارنگي شاهين

Shahin mandarin 

a 38.76 b 38.76 c 29.84 b* 29.84 0  
a 40.31 a 45.66 a 58.74 ab 45.18 20 

a 44.26 ab 42.09 b 49.87 ab 52.26 40 
a 41.47 b 39.54 a 62.15 a 55.41 60 

 داري با هم دارندتااوت معني با استااده او آومون توكي اي هر  ات و رقم در سطح احتمال پنج در دهاي داراي حروف متااوت بردر هر ستون ميانگين*

*Values in the same column for each variable and variety having different letters are significantly different (p≤0.05) based on Tukey 

test 

 

 آناليز حسي ميوه

ا نشان داد كه ميزان تغيير و يكسان نبودن امتياوات )فور   هداده
1H     در نصوص نارنگي نوشين طوي نگهوداري در انبوار معموولي در )

مورد  اات وضعيت ظاهري پوسوت و گوشوت ميووه، عطور، طعوم و      
ها در ميووه  دار بود. اين ويژگيدر د معنيپنج بدطعمي ميوه در سطح 

ي و ظاهر پوست در سردنانه معمولانبار ي طعم آن در استثنابهشاهين 
كوه ضومن افوزايش امتيواو       وورت نيبود داري داشت. نيز تغيير معني
ها نيز انبارداري ساير ويژگي 60و  40در رووهاي  ژهيوبهبدطعمي ميوه 

هواي قورار داده شوده در    تا پايان انبارداري امتياو كمتري گرفتند. ميوه
 بورنلاف  بخشتيرضاو در حد انبارداري نيز امتيا 40سردنانه در روو 

 (.11انبارداري( را داشتند )جدول  20انبار معمولي )عمدتا تا روو 
او نظر  اات شويريني، ترشوي و تلخوي فقوط امتيواوات نوارنگي       

دار داشوت. او نظور اعیواي    هم در سردنانه تااوت معنيشاهين و آن
جموع ها طي انبارداري افزايش يافته است. در مپنز ميزان تلخي ميوه

ميوه، نارنگي نوشوين  بر اساس امتياوات مربوب با شانص پذيرش كلي
در شرايط انبار معمولي نسبت به سردنانه موورد قبوول قورار نگرفوت.     
نارنگي شاهين در هر دو شرايط نگهداري در پايان انبارداري امتيواو در  

(. بر اساس نتوايج ارويوابي   11كسب ننمودند )جدول  بخشتيرضاحد 
روو قابليت نگهداري در انبار معمولي  20گي نوشين بيشتر او حسي نارن
شوود. نوارنگي   در سردنانه كيايت آن بهتر حا  موي  كهيدرحالندارد 

روو در انبار معمولي و سردنانه را  40شاهين قابليت نگهداري بيش او 
چنين مشخص شد كه ايون ارقوام جديود نيوز هماننود سواير       ندارد. هم
مدت به ويژه در انبار معمولي مناسب داري طولانيها براي نگهنارنگي

يوژه در  وبوه هواي پوسوتي(   ها )لكههاي ظاهري نارنگينيستند. ويژگي
نارنگي شاهين در اوانر دوره نگهداري به ميزان ويوادي كواهش پيودا    

دهنده كاهش كيايت ظاهري و در نتيجه كاهش رقبوت  كرد كه نشان
 باشد.نگي در پايان دوره نگهداري ميكنندگان به نريد اين نارمصرف
 

 ايرينهيجه

ي نارنگي نوشين به رطوبت كم انبار حساس بوده و آو او طوركلبه
چنوين بوه دليوز وودرس بوودن، ميوزان      ي بوالايي دارد. هوم  دهدست

TSS:TA  يابود. او طرفوي   افوزايش موي   سورعت بوه آن طي انبارداري
ستي حساس بوده و نبايد هاي پوبه لكه شدتبهي شاهين پوست ميوه

هواي  در انبار با دما و رطوبت پايين نگهداري شوند. بر اساس ارويوابي 
فيزيكوبيوشيميايي و حسي، نارنگي نوشين قابليوت نگهوداري حوداكثر    

روو در انبووار را دارنوود و هماننوود سوواير  40روو و شوواهين حووداكثر  20
ار معمولي مناسب مدت به ويژه در انبها براي نگهداري طولانينارنگي
 نيستند.
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Table 11- Results of Sensory evaluation of Noushin and Shahin mandarins at harvesting time and during common and cold 

storage 
 بدطعم 

Off-flavor 
 طعم

Flavor 
 عطر

Aroma 
 ظاهر اوشت

Pulp appearance 
 ظاهر پوست

Peel appearance 
مدت انبارداري 

  روز(

Storage 

period 
 (day) 

 سردخانه

Cold S. 

انبار 

  معمول

Common 

S. 

 سردخانه

Cold S. 

انبار 

  معمول

Common 

S. 

 سردخانه

Cold S. 

انبار 

  معمول

Common 

S. 

 سردخانه

Cold S. 

انبار 

  معمول

Common 

S. 

 سردخانه

Cold S. 

انبار 

 معمول 

Common 

S. 

          
 نارنگي نوشين

Noushin mandarin 
1.33 ± 

0.58 
1.33 ± 

0.58 
8 ± 1 8 ± 1 

6.33 ± 

1.53 
6.33 ± 

1.53 
7.33 ± 

0.58 
7.33 ± 

0.58 
7.33 ± 

2.08 
7.33 ± 

2.08* 0  

1.33 ± 

0.58 
2 ± 0.00 

7.67 ± 

0.58 
6.67 ± 

1.53 
5.67 ± 

0.58 
5.33 ± 

1.15 
7.33 ± 

0.58 
6.67 ± 

0.58 
7 ± 1 

6.33 ± 

0.58 
20 

2 ± 1 
3.33 ± 
0.58 

7 ± 1 
5.33 ± 
0.58 

5.33 ± 
1.15 

4.67 ± 
1.15 

6.67 ± 
0.58 

4.67 ± 
0.58 

6 ±1 5 ±1 40 

3 ± 1 
4.33 ± 

1.15 
6.67 ± 

1.15 
3.33 ± 

0.58 
5 ± 0.00 4 ± 0.00 

5.67 ± 

0.58 
3.33 ± 

0.58 
6 ± 1 

3.33 ± 

0.58 
60 

7.2 8.57 4.6 8.46 2.63 4.04 7.2 8.79 1.39 7.18 Chi-square 
0.066 0.036 0.2 0.037 0.45 0.26 0.07 0.03 0.71 0.066 Sig 

          
 نارنگي شاهين

Shahin mandarin 

2 ± 1.94 2 ± 1.94 
6.22 ± 
2.05 

6.22 ± 
2.05 

6.89 ± 
0.93 

6.89 ± 
0.93 

8.89 ± 
0.93 

8.89 ± 
0.93 

7.11 ± 
1.9 7.11 ± 1.9 0  

1.22 ± 

0.44 
1.44 ± 

1.01 
7.56 ± 

1.01 
6.33 ± 

1.58 
7.56 ± 

0.88 
7.11 ± 

1.05 
8.56 ± 

1.01 
8.44 ± 

0.73 
7.67 ± 1 

7.67 ± 

0.71 
20 

1.78 ± 

1.39 
1.78 

±0.97 
6.56 ± 

0.88 
6.67 ± 0.5 

6.44 ± 

0.73 
6.33 ± 

0.87 
7.67 ± 

1.22 
7.44 ± 

1.24 
7.44 

±1.13 
7.67 ± 

1.32 
40 

3.78 ± 
3.03  

4.56 ± 2.4 5.33 ± 2 
5.11 ± 
1.83 

4.44 ± 
1.81 

4.11 ± 
1.61 

5.78 ± 
2.22 

5.67 ± 
1.58 

6.33 ± 
2.12 

4.44 ± 
1.88 

60 

11.34 14.2 11.51 4.78 15.67 16.82 18.96 16.68 4.38 11.89 Chi-square 
0.01 0.003 0.009 0.19 0.001 0.001 0.000 0.001 0.22 0.008 Sig 

* Mean ± Sd 
 

 هاي نارنگ  نوشين و شاهين ط  نگهداري در انبار معمول  و سردخانههونهاتج ارزتاب  حس  م  -11ادامه جدو  

Continued Table 11- Results of Sensory evaluation of Noushin and Shahin mandarins at harvesting time and during cold and common 

storage 

 نارنگ  نوشين    
Noushin mandarin 

 پذترش كل 

Acceptance 
 تلخ 

Bitterness 
 ترش 

Sourness 
 شيرتن 

Sweetness روز( مدت انبارداري  

Storage period  

(day) سردخانه 

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 
 سردخانه

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 
 سردخانه

Cold S. 
  انبار معمول

Common S. 
 سردخانه

Cold S. 
 انبار معمول 

Common S. 
7 ± 0.00 7 ± 0.00 1 ± 0.00 1 ± 0.00 1.33 ± 0.58 1.33 ± 0.58 8± 1 8± 1* 0  

6.67 ± 0.58 6 ± 1 1 ± 0.00 1.67  ± 1.15 1 ±0.00 1 ±0.00 8.33 ± 0.58 8.33 ± 0.58 20 

6± 1 4.67± 0.58 1.67 ± 1.15 3.33 ± 0.58 1.33 ± 0.58 1 ± 0.00 8 ± 0.00 8.33 ± 0.58 40 

6 ± 1 2.33 ± 1.53 2 ± 1 4 ± 1 1.33 ± 0.58 1 ± 0.00 8.33 ± 0.58 8.33 ± 0.58 60 

4.5 8.46 3.8 7.17 1.29 3 2 3 Chi-square 
0.21 0.037 0.28 0.067 0.73 0.392 0.57 0.39 Sig 

 نارنگي شاهين        
Shahin mandarin 

6.56 ± 1.59 6.56 ± 1.59 1 ± 0.00 1 ± 0.00 3.22 ± 1.99 3.22 ± 1.98 5.33 ± 1.94 5.33 ± 1.94 0  
7.11 ± 1.17 6.67 ± 1.22 1.67 ± 1.66 1.11 ± 0.33 1.78 ±0.83 2.11 ± 1.96 6.56 ± 2.18 6.78 ± 0.83 20 
6.22 ± 0.97 6.22 ± 0.67 1.33 ± 0.71 1.33 ± 0.71 1.67 ± 0.71 1.44 ± 0.73 6.33 ± 2.12 6.22± 2.17 40 
4.67 ± 1.94 3.89 ±1.27 2 ± 0.71 2 ± 0.87 1.56 ± 0.88 1.89 ± 1.36 4.78 ± 1.86 4.89 ± 2.03 60 

15.83 14.57 10.68 11.49 9.38 5.32 7.99 5.57 Chi-square 
0.001 0.002 0.01 0.009 0.02 0.15 0.05 0.13 Sig 

*Mean ± Sd  
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Introduction: According to a breeding program that was carried out in Citrus and Subtropical Fruits 
Research Center, Noushin (C. reticulata cv Clementine × C. sinensis cv. Salustiana) and Shahin (C. reticulata cv 
Clementine × C. sinensis cv. Hamlin) mandarins were released by using crossing method in 20-year program. In 
general, mandarins do not have the ability of being kept in common or cold storage for long time compared to 
oranges. The main problem is the change of fruit taste during storage, therefore, it is an attracted subject for 
researchers. Furthermore, storage temperature plays an important role in the quality of the taste of mandarins. 
The new released mandarins, which hve not been yet studied completely for their storability, need to be 
evaluated. Therefore, the aim of this study was to investigate fruit physico-chemical and sensory characteristics 
of Noushin and Shahin varieties in common and cold storages for two years. 

Materials and Methods: In this study, fruits of Noshin and Shahin mandarins were harvested at seasonal 
harvesting time and then placed in could storage (5 oC and 85% RH) and common storage (7-10 oC and 60-70 
%RH) based on completely randomized design with three replications for 60 days every year. Fruits on days 0 
(at harvesting time), 20, 40 and 60 of storage were sampled. Various physico-chemical and sensory 
characteristics were evaluated including iuice percentage, weight loss, peel color indices (L*, a*, b*, hue angle, 
chroma and CCI), total soluble solid (TSS), titratable acidity (TA), technological index (TI), skin disorder index 
(SDI), pH, electrical conductivity (EC), total phenolic, ascorbic acid, antioxidant capacity and sensory 
parameters during experiment. Statistical analysis of the data was performed using statistical software MSTAT-
C. Analysis of variance combined in a randomized complete design (two years) with three replications for each 
variety.  

Results and Discussion: The results showed that the amount of fruit weight loss and juice percentage did not 
show significant changes during storage. The ranges of weight loss in Noushin and Shahin varieties were 7-8% 
and 3.45-5.1%, respectively. Generally, peeling in Shahin was harder than Noushin but it gradually decreased 
until the end of storage. With the exception of citrus color index (CCI) in Noushin that was high at the beginning 
of storage, other color indices had no significant differences according to the type of variety and storage. Totally, 
TSS: TA ratio increased during storage depending on the type of storage, so that the ratio was higher (Noushin 
with 39.64 and Shahin with 13.34) in common storage than cold storage (Noushin with 31.04 and Shahin with 
13.62) at the end of storage. Amount of electrical conductivity (EC) and technological index (TI) increased 
significantly in both varieties and storages. Shahin variety with 3.74 and 26.19% was so sensitive to rind 
disorder index and rind disorder percentage, respectively. Phenolic compounds in both varieties declined during 
both cold and common storages. The amount of reduction depends on the type of mandarin, with Shahin 
showing higher decline than Noushin variety. Besides, the content of ascorbic acid and antioxidant capacity in 
both peel and pulp showed a decreasing pattern with the passing of harvesting time during storage. According to 
sensory analysis, Noushin fruit can be stored in common storage for 20 days and in cold storage for 40 days. 
Moreover, results revealed that Shahin fruits did not have storability more than 40 days in common and cold 
storages.  

Conclusion: Generally, Noushin variety was sensitive to low moisture of the storage and fruits lost extra 
moisture during storage. Since Noshin was an early ripening variety, TSS: TA ratio increased rapidly at the end 
of storage. Although Noushin had the lowest ascorbic acid content but its fruit antioxidant capacity was higher 
than shahin at the end of storage. On contrast, Shahin was a mid-ripening variety with higher ascorbic acid 
content. On the other hand, shahin peel was so sensitive to skin disorder index (SDI), therefor it should not be 
maintained in low moisture and temperature storage. Based on sensory analysis and physicochemical 
measurements, Noushin can be stored for 20 days and shahin for 40 days in common and cold storage. Finally, 
we found that Noushin and Shahin cannot be maintained in storage longer than other mandarins.   
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