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 چكيده

هدای کییدی   نیاز به ایجاد و معرفی ارقام جدیدد بدا وییگدی   کیلوگرم(  54)متوسط ست ا ی بالاخوردر ایران که مصرف سرانه مرکبات به صورت تازه
والدد  نارنگی کلمدانتین )  تلاقی حاصل جهانگیر نارنگی ییوهم ارگانولپتیك و شیمیاییوفیزیك هایوییگیپیوهش  یندر امطلوب به صورت مستمر است. 

 بدا  مقایسده  در( Citrus clementina Hort. ex Tanaka × C. sinensis (L.) Osbeck cv. Salustiana( )والد نر( و پرتقال سالوستیانا )ماده
در قالد  طدر    منتج به معرفی رقد    آخردو سال  یروی پایه نارنج ط شاهد عنوان به (Citrus clementina Hort. ex Tanaka) کلمانتیننارنگی 

سردخانه )دمدای   ازروز  52و  02 یفواصل زمان به وزمان برداشت  در هامیوه ارگانولپتیك و یشیمیایوفیزیك هایوییگیشد. مطالعه  بلوک کامل تصادفی
و  معدادل  ،هندسدی  ،حسدابی میدانگین قطرهدای    وزن،(، قطر دو و)طول  میوه اندازهنشان داد  نتایج. شدند ارزیابیدرصد(  54درجه سلسیوس، رطوبت  4
 مقدادیر جهدانگیر   ندارنگی تر از کلمانتین بدود.  داری بیشمعنی طورویت و سطح جانبی نارنگی جهانگیر به ضری  کر ،حج  واقعی رویه، مساحت ،سازه 

گیدری  پوسدت  جهدانگیر ندارنگی  . بدود  تدر ک  گیرجهان CCI و *aهای لیكن شاخص داشتبه شاهد کلمانتین  نسبت C و L*، a*، b*، hue بالاتری
میوه جهانگیر ( TSSمواد جامد محلول ) میزان. بودکلمانتین  از ترک طی نگهداری  جهانگیر میوه وزن کاهش تر و تعداد بذر مشابه کلمانتین داشت.آسان

 54/2) کلمدانتین  وهتر از میدرصد( میوه جهانگیر نیز ک  45/2)( TAاسیدیته کل ) در زمان برداشت و طی نگهداری بالاتر از کلمانتین بود. بعلاوه میزان
 درصد 58/55 با جهانگیر میوه عصاره درصد. شد مشاهده( 61/01( از کلمانتین )04/55در نارنگی جهانگیر خیلی بالاتر ) TAبه  TSS. نسبت بود( درصد
. میدزان  یافت کاهشاکسیدانی گوشت میوه طی نگهداری بود. ظرفیت آنتی 18/5و  54/1به ترتی   نیز تكنولوژی شاخص و 60/52از کلمانتین با  بالاتر

مولیده   آندالیز گرم در گدرم( بدود.   میلی 5/2گرم در گرم( از کلمانتین )میلی 54/2میزان فنل گوشت بالاتر ) ولیتر از شاهد جهانگیرک  درسید اآسكوربیك
چون طع ، شیرینی، ظاهر خوب پوست و گوشت و پدذیر  کلدی    هاییوییگیکه  بودندهای جهانگیر در قسمت چپ نمودار نشان داد عمده نمونه اصلی

 تری از سوی ارزیابان حسی واقع شد.و مورد پذیر  بیش بودوه در این ناحیه غال  می
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 سده   یدارا د،یتول تن 4054461 با مرکبات نهیزم در رانیا کشور
 را جهدان  در لیدد تو هیدت   رتبهو  جهان مرکبات دیتول از یدرصد 8/4

 4/4 سده   یدارا هكتدار،  هدزار  424 بدا  رکشتیز سطح لحاظ از. دارد
نظدر   از خدا   طور به و است کشت زیر سطح هشت  رتبه با یدرصد
مقدار صادرات مرکبدات در   نظر. از دارد قرار ده  رتبه در نارنگی تولید
ز ا رانید قرار دارد و سه  ا 45ارز  صادرات در رتبه  نظرو از  46رده 
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بدر رقابدت    علاوه(. 62باشد )یدرصد م 04/2مرکبات  یصادرات جهان
مرکبات جهت در اختیار قرار گدرفتن بدازار ایدن     دکنندهیکشورهای تول

محصول، بازارهای مصرف داخل و خارج نیز متقاضی تنوع در ارقدام و  
 ارقام جدید مرکبات با عملكرد و کیییت مناس  هستند.  یهیوبه

. شدود می استیاده فرآوری برای مرکبات تولید لک سوم یك تقریباً
 ازدرصدد   52 از بدیش  زیدرا  اسدت  بیشتر هاپرتقال مورد در نسبت این

 مصدرف  جهدان بده صدورت فدرآوری     سطح در شده تولید یهاپرتقال
 مرکبدات  مصرف کلدرصد  52 از بیش پرتقال این، بر علاوه. شودمی
 دارای مرکبدات  میدوه آب و مرکبدات . دهدمی تشكیل فرآوری برای را

 هدا مطالعده  از بسدیاری . هسدتند  تغذیه و سلامتی برای مییدی خوا 
 مرکبدات  مختلف هایگونه در موجود فرد به منحصر مغذی مواد نقش
 از حداکی  هاگزار  طورکلی، به. اندکرده ارزیابی را هانارنگی جملهمن
 است مزمن هایبیماری از بسیاری برابر در مرکبات میوه محافظتی اثر

 )علوم و صنایع كشاورزي( علوم باغباني نشریه
 535-593. ، ص0011 پاییز، 5، شماره 53جلد 

 8113 - 0351 شاپا:

Journal of Horticultural Science  

Vol. 35, No.3, Fall 2021, P. 383-398 

ISSN: 2008 - 4730 

http://dx.doi.org/10.22067/jhs.2021.61812.0


 0011 پاییز، 5، شماره 53)علوم و صنایع كشاورزي(، جلد باغباني نشریه علوم     483

 کاروتنوئیددها،  ،C ویتدامین  اکسدیدانی، آنتدی  ظرفیدت  با حدودی تا که
 پتاسی  و فولیك اسید مانند آنها مغذی مواد چنینه  و هافیتوشیمیایی

 (. 61) است مرتبط
 و کنندده  مصدرف  شرایط باید مرکبات تولید چرخه حاضر، حال در
. بگیدرد  نظر دررا هستند  میوه بیشتر کیییت خواهان که را جهانی بازار
 برداشت زمان از میوه داخلی و خارجی کیییت براساس مشخصات این
نیدز  میدوه   داخلدی  کیییت(. 05) است کننده مصرف به میوه رسیدن تا

 بده  عمدتاً ارگانولپتیك کیییت. مه  است ظاهری میوههمانند کیییت 
 (. 5) است مرتبط میوهآب در فرار مواد وجود به و اسید و قند محتوای

 از ویدیه  بده  نیدز  شدده  معرفی تازه ارقام میوه فیزیكی هایوییگی
 و نوشدین  هدای ندارنگی  روی پیوهشدی  در. هستند مه  فرآوری جنبه

 قطرهدای  میدانگین  و میدوه  کرویت میزان بین که شد گزار  شاهین
 یمیدوه . داشدت  وجدود  مثبدت  همبسدتگی  معادل و هندسی وحسابی 
 از تدر کد   چگدالی  و تدر ک  تکروی ،(ترپخ) بالا رعنایی ضری  شاهین
هدای مختلدف برداشدت    طی زمدان  به نسبت میوه دانسیته. داشت یك

 (.65) روند افزایشی داشت

 معیارهدای  بایسدت مدی  میدوه  المللدی، بین استانداردهای با مطابق
 و( غیدره  و انددازه  بافدت،  رنگ،) ظاهری هایوییگی مورد دررا  کییی
. در دهدد  ارائده ( غیدره  و میدوه بآ اسیدیته، قندها،) داخلی هایوییگی
 سدازمان  اقتصدادی  کمیسیون توسط میوه تجاری بلوغ کلمانتین، مورد
ندارنجی   رندگ  اساس، این. بر است شده تعریف اروپا برای متحد ملل

 و درصدد  52 آب مقددار  حدداقل  سدطح،  سدوم  یدك  در حداقل پوست
 وهمید . اسدت  کییی معیارهای ترینمه  از 8 اسید به قند نسبت حداقل

 این با. است فرو  قابل معیار سه هر رعایت صورت در فقط کلمانتین
 بده  زمدان هد   طور به همیشه خارجی و داخلی بلوغ مرکبات، در حال،
 بلدوغ  از قبدل  مرکبات داخلی بلوغ موارد، از بسیاری در. آیندنمی دست
 (.02) شودمی حاصل خارجی
شده یاشدار روی  تازه معرفی  نارنگی انبارداری قابلیت پیوهشی در
 حسدی،  نظدر  از کده  داد نشان نتایج. گرفت قرار بررسی مورد پایه پنج
 بدرداری نمونده  در امدا  بودندد  بخشرضایت انبارداری 02 روز تا هامیوه

 تدری کد   امتیداز  ندارنج  پایده  روی میدوه  انبارداری، 12 و 52 روزهای
 پایدده روی یاشددار طددورکلی،بدده. داشددت( 18/4 و 18/5 ترتیدد بدده)
 داشت انبارداری دوره در مناسبی آب درصد و غذایی ارز  ونسیروسپ
هدا  های کییدی مهد  میدوه در ندارنگی    آب میوه از وییگی درصد(. 64)

 میدوه  آب محتدوای (، 68) همكداران  و اقبال هاییافته اساس براست. 
 متیداوت  اسدت  ممكن هوایی و آب شرایط و بلوغ سطح نوع، به بسته
 در صدادرات  بدرای  کده  مرکبات میوه مراکش، دمانن کشوری در. باشد
 رقد   ندوع  به بسته میوه آب درصد 52 تا 44 حداقل باید نداگرفته نظر

 . باشند داشته
های مه  شاخص رسدیدگی و طعد  میدوه مرکبدات     ار مولیه یكی

علاوه بر میدزان مدواد جامدد محلدول، میدزان اسدیدهای آلدی اسدت.         

کیییدت  درصدد   5/2 از یته کمتدر بدا اسدید   کلمدانتین  نارنگی یهامیوه
 مستعد است و غال  تر  طع  بر آنها شیرین طع  زیرا تری داشتهک 

 (.44) هستند نیز برداشت از بعد پوسیدگی
هدای مختلدف نیدز    های کییی ارقام جدید روی پایهوییگی معمولا
 نظدر  از پایده  پدنج  روی نارنگی جدیدد یاشدار  ی شوند. میوهارزیابی می

. نداشدتند  هد   بدا  داریمعندی  تیداوت  پوست خامتض و عرض طول،
 پایده  روی لیكن داشت؛ افزایشی روند برداشت زمان طی میوه دانسیته
 یاشدار  میوه هندسی و حسابی قطرهای. بود هاپایه سایر از ترک  نارنج
 کرویدت  و رعنایی ضری . بود نزدیك معادل قطر به هاپایه همه روی

 روی میدوه  ظداهری  حج  و واقعی ج ح رویه، مساحت ،(61/6 مقدار)
 (.  60) بود هاپایه سایر از تربیش دراگونفلائینگ پایه

ها از نظر الگوی تنیسی نافرازگرا و مستعد نارنگی میوه که آنجا از
هدا  پوسیدگی هستند بنابراین در مقایسه با سایر مرکبات چون پرتقدال 

 ظاهری کیییت ورند از دوماه ندا بیشو نقل و نگهداری  قابلیت حمل
 ترکیبدی  میوه یك کیییت واقع، در(. 46) یابدمی کاهش میوه درونی و

 یك از ناشی مطلوب عطرهای بافت، طع ، استحكام، اندازه، از پیچیده
 اسدیدهای  قنددها،  محلدول،  عصاره محتوای) متعادل شیمیایی ترکی 
نش حقیقت واکد  در طع (. 8) است غذایی هایوییگی و( معطرها آلی،

 شیرین، یهاوییگی و است محلول اجزای به دهان و زبان هایگیرنده
 مانندد  فدرار  غیر هایترکی  سایر. کندمی توصیف را شور و تلخ تر ،

 مانندد  هدایی مداکرومولكول  یدا  مرکبدات  لیمونوئیدهای برخی فنولیك،
 (.44) کنندد مدی  گسدی  یدا  و خدا   احسداس  ندوعی  ایجاد نیز پكتین
ها برای توصیف یدك رقد  جدیدد    ظر گرفتن این شاخصدر ن بنابراین

 اهمیت زیادی دارد. 
 در گرمسدیری نیمده  هایمیوه و مرکبات پیوهشكده راستا، این در
 ارگانولپتیدك  و داخلدی  ظداهری،  کیییدت  بهبدود  بده  جدید ارقام ایجاد
 توجده  کلمانتین شاهد به نسبت جهانگیر شده معرفی نارنگی هایمیوه
 04 مددت  بده  فاز پنج در ایپروژه از حاصل هانگیرج رق . است نموده
 F1 (491 تدوده  تهیده  و دسدتی  گیریدورگ اول فاز در که است سال
 بدوده  تولیدی نتاج ارزیابی جهتفازهای بعدی  و( دورگ دارمیوه نهال
 از(. 65) اسدت  گرفتده  انجدام  6455 تدا  6415 هایسال طی که است
 دقیدق  مطالعه با و انتخاب ژنوتیپ 02 تعداد انتخابی، ژنوتیپ 15 میان

 هایارزیابی با ممتاز رق  یك عنوان به نیز جهانگیر نارنگی تكمیلی و
 آیدد مدی  مقاله این در آن شر  که انبارداری و برداشت زمان به مربوط
 .شد معرفی
 

 هاروش و مواد

 جهدانگیر  ندارنگی  هدای یدوه پدیوهش از م  یدن در ا :ياهیمواد گ
آباد تنكدابن  ه، واقع در ایستگاه تحقیقات مرکبات خرمسال 04)درختان 

 گرمسیری )رامسر(( کده های نیمهمتعلق به پیوهشكده مرکبات و میوه
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( ندر  والدد ( و پرتقال سالوستیانا )ماده والددورگ بین نارنگی کلمانتین )
(Citrus clementina Hort. ex Tanaka × C. sinensis (L.) 

Osbeck cv. Salustiana )کلمانتینو  ستا (Citrus clementina 

Hort. ex Tanaka)  95) آخدر دو سال  یط( 6)شكل روی پایه نارنج 
 منتج به معرفی رق  استیاده شد. ( 94و 

 تصدادفی  صدورت بده ( درخت سهاز جهات مختلف درخت ) هامیوه
هدا  ( میدوه یزمان برداشت )نقطه صیر انباردار یابیبعد از ارز و انتخاب

عدد در هر جعبه )سه جعبده پلاسدتیكی بدرای هدر رقد        42به تعداد 
ارقدام بده سدردخانه     یدن ا یانبارمدان  یابیمعادل سه تكرار( با هدف ارز

 فواصدل  به. شدند منتقل( درصد 54 رطوبت سلسیوس،درجه  4)دمای 
 یو حس شیمیاییوفیزیك مختلف هایوییگی روز 52 و 02 صیر، زمانی

 مورد ارزیابی قرار گرفت.  یوهم
طول  یریگاندازه یبراو صفات مرتبط:  يوهدو قطر م طول،

و ضدخامت   (W)( و قطدر کوچدك   وهی)فاصله گلگاه تا دم م (L) وهیم
مددل   سیاز دسدتگاه کدول   متدر یلد یبدر حسد  م  ( 6)شكل   (T) وهیم

Digit-Cal استیاده شد. سپس  متریلیم 26/2با دقت  سیساخت سوئ
 قطدر  ،g(D( یقطر هندسد  نیانگیم ،D)a( یقطر حساب نیانگیم ریمقاد

 6ییرعندا   یضدر  اید  جدانبی  نسبت(، hD) سازه  قطر و( eqD) معادل
(%Ra)، هیکرویت میوه، مساحت رو (S)    یهدا بدا اسدتیاده از معادلده 

، ، 

، 

، 

 و   ،

 (.6شدند )محاسبه 
دو  يو خطاا  ،a(V( 3يظااهر  حجم ،V)t) 2واقعی حجم
 گیریاندازه آب ییبا استیاده از اصل جابجا واقعی حج  مقدارحجم: 
 آب از لبریدز  لیتری یك بشر در هامیوه تكتكمنظور،  ینا یشد. برا

 استوانه از استیاده با شده خارج آب حج  گیریاندازه با و شد برده فرو
 یمكع  بدست آمد. حج  ظاهر مترسانتی حس  بر میوه ج ح مدرج،

شدد و بدا اسدتیاده از     محاسدبه  استیاده از معادله  با

بده   یدرصد خطای حج  ظاهر معادله 

 (.6واقعی مشخص شد )

  یرابطه از استیاده با یواقع یچگالواقعی:  چگالی

 اسدت  وهید م یواقع حج  tVو  وهیجرم م  aMطهراب نیشد. در ا نییتع

                                                 
1- Aspect ratio 

2- True volume 

3- Apparent volume 

(6.) 

بدا اسدتیاده از    یدوه پوسدت م  ضدخامت : يوهپوست م ضخامت
بدر حسد     یسساخت سوئ Digit-Calمدل  یجیتالد یسدستگاه کول

 شد. یریگاندازه متریلیم 26/2با دقت  متریلیم

صدورت  از هدر تكدرار بده    یوهعدد م 4 تعداد: يوهوزن م كاهش
وزن  انبدارداری  52 و 02 روزهدای صدیر،  ر گرفته شد و در ثابت در نظ

 – یده /)وزن ثانویه)وزن اول×  622) یشد. درصد کاهش وزن از رابطه
 .(64) ((= درصد کاهش وزن( محاسبه شدیهوزن اول

 استخراج دستی گیرمیوهآب از استیاده با میوه عصارهعصاره:  درصد

شد  محاسبه میوه، زنو به عصاره وزن نسبت درصد محاسبه با. شد
(48). 

 از بدذرها  میدوه،  قطدر  ناحیده  در عرضی بر  یك بابذر:  تعداد
 .شدند شمار  سپس و خارج گوشت داخل

 دسدت  بدا  هامیوه پوست منظور این به: يريگپوست سهولت
: 4 متوسدط، : 0 آسدان، : 6 صورتبه گیریپوست سهولت نظر از و جدا

 .شد بندیرتبه سخت
توسدط   هدا یوهم یانیپوست در نقطه م گرن: يوهپوست م رنگ

 یریگساخت ژاپن اندازه CR400 – Minoltaدستگاه کرومومتر مدل 
 و( (Hue angleرندگ   یهزاو ،*bو  *L*، a یررو  مقاد ینشد. در ا
  *CCI= 1000 a*/L*.b( قرائت وسپس با فرمدول  Chroma) کروما

( 69ران )و همكدا  یمدز مرکبات بده رو  ج  یوهبر مشاخص رنگ برون
 محاسبه شد.

و  5تيهراسايون  قابا   اسايدتهه  ،4محلاول  جاماد  مواد
TSS/TA :مقدار TSS مددل   یبا استیاده از دستگاه رفرکتومتر چشم

Atago-ATC-20E  یدری گدرصد انددازه  2 -02ساخت ژاپن با دامنه 
 ی سدد  یدروکسدید با ه یتراسیوناز رو  ت ،TA یریگشد. جهت اندازه

 یضرب حج  سود مصرفاز حاصل TA یزانشد. منرمال استیاده  6/2
دست آمدد. پدس از   به یتریكس یدو بر حس  درصد اس 215/2در عدد 
 (.48محاسبه شد ) TSS:TAنسبت  ،TAو  TSS یریگاندازه

ضرب درصدد عصداره   از حاصل TIمقدار  :6تكنولوژي شاخص
 (.04به دست آمد ) 622بر  ی در مواد جامد محلول تقس

 میدزان ( عصااره:  EC) تكیالكهر تتهدا و( pH) اچ-پ
pH  با استیاده از دستگاهpH  متر مدلinoLab WTW  ساخت آلمان
سدنج    ECدسدتگاه  از نیدز  میدوه آبEC  یینشد. جهت تع یریگاندازه
بددر اسدداس واحددد   ین،سدداخت چدد Easy Mettler Toledoمدددل 

 استیاده شد. متریبر سانت زیمنسیلیم

                                                 
4- Total soluble solid (TSS)  

5- Total acid (TA) 

6- Technology Index (TI) 



 0011 پاییز، 5، شماره 53)علوم و صنایع كشاورزي(، جلد باغباني نشریه علوم     483

 

 
 (c) ريجهانگ ینارنگ وهي( و ابعاد مb) ني(، كلمانهa) ريجهانگ ینارنگ يهاوهيم هايوتژگی -1شك  

Figure 1- The characteristics of Jahangir (a), Clementine (b) mandarins and dimensions of Jahangir fruit (C) 
 

 با هاي پوست ميوه:ضاتعات، درصد و شدت لكه درصد
های پوسیده طی نگهدداری، درصدد ضدایعات در پایدان     شمار  میوه

های پوسدتی، تعدداد   درصد لكه یینتع منظوربهانبارداری محاسبه شد.  
( بدر کدل   یبودند )لكه پوست دادهنشان  یکه لكه ظاهر هایییوهکل م

شد. نمره لكه پوسدتی   یانصورت درصد بو به ی تقس یماردر هر ت یوهم
 0کد (،   یبا تعداد لكه پوسدت  ی ،)ملا 6)بدون صدمه(، صورت صیر به

شداخص طبدق فرمدول     یدزان شد و م یبند( گروهید)شد 4)متوسط( و 
هدر   ینمره لكده × هر گروه  ییوهشده/)تعداد م یبررس هاییوه)کل م

 (. 4( محاسبه شد )یپوست یگروه( =شاخص لكه
 گوشدت  و پوسدت : ياوه از پوست و گوشت م گيريعصاره

( 6:0نسدبت  )بده  متدانول  حدلال  از اسدتیاده  با شدن، جدا از پس میوه
 فریدزر  در بعددی  هدای آزمایش انجام برای هاعصاره. شد گیریعصاره

 .شدند نگهداری گرادسانتی درجه -02

 کل فنل میزان گیریاندازه: گوشت و پوست ك فن  ميزان

 و مییددرز رو  بدده ومتریو اسددپكتروفت Folin-ciocalteu رو  بددا
 از اسدتیاده  بدا  کدل فنل میزان. شد انجام تغییر اندکی با( 08) همكاران
 در گدرم میلدی  صورتبه( y= 0.0013x + 0.04) استاندارد خط معادله
  .به دست آمد  g.(mg GAE-1 (گرم

منظدور   ینا برای: گوشت و اكسيدانی پوستیآنه ظرفيت
 اکسیدانیینتآ یتشدند. سپس ظرف یقرق 6:62ها به نسبت ابتدا نمونه

آزاد  یكدال راد کننددگی یخنثد  یتاز رو  خاصد  یوهگوشت و پوست م
DPPH (0  انددازه یدرازیله یكریلپ-6 فنیلید 0و )(. 1شدد )  یدری گ

 یكدال راد کنندگییاز فرمول درصد خنث DPPH یكالمهار راد یتفعال
DPPH=100 (1-As/Ac)  معادلده   یدن محاسبه شدد. در اAc   جدذب

 DPPHجدذب   Asعندوان کنتدرل،   ون عصاره بده بد DPPH یكالراد
 علاوه نمونه است.به

بدر   یدوه عصداره م  یداسد  یكآسكورب غلظت: يداس آسكوربيک
( ینددوفنل کلروفندل ا  ید -1،0) DCPIP ی اساس کاهش رنگ ترک

ندانومتر )ندانودرام مددل     402مدوج  در طدول  اسدید یكتوسط آسكورب

6222- ND با اسدتیاده از معادلده    (.4شد ) یریگ( اندازهیكاساخت آمر
 یدزان م y = -0.0006x + 0.16بده دسدت آمدده از خدط اسدتاندارد      

 محاسبه شد. یداس یكآسكورب

 ی،انبداردار  یدوره یدان در پا یآزمدون حسد   جهت: یحس آناليز
از مجمدوع کارکندان زن و مدرد بدا      یصورت تصادفبه یابارز 9تعداد 
چدون   هدایی ییگدی مختلف انتخاب شدند و به و یو شغل یسن یهارده

 ی،ترشد  یرینی،پوست و گوشت، عطدر، طعد ، شد    یهای ظاهروییگی
جهدانگیر بدا حدروف     رقد  نمدره دادندد.    یدوه م یکلد  یر و پدذ  یتلخ

 حددود اندد.  تعریدف شدده   C1-C9و رقد  کلمدانتین    J1-J9اختصاری 
 و بخشرضایت= 4 ضعیف،= 6 صورتبه و 62 تا 6 یدامنه در هانمره
 .بود عالی= 62

 هااز نرمال بودن داده یناناز اطم پسها: داده يآمار يتجزته
های کمدی بدا   داده یانسوار یه، تجزبا انجام آزمون کشیدگی و چولگی
در سه تكرار با  یکامل تصادفبلوک آنالیز مرک  دوساله در قال  طر  

 هدا یانگینم یسهانجام شد. مقا MSTAT-C یافزار آماراستیاده از نرم
متناظر انجام  دارییاز آزمون دانكن و در سطح احتمال معنبا استیاده 
بدر اسداس    یدری گسهولت پوست و بذر تعداد میوه، ابعاد یهاشد. داده

. شدد  میدانگین  مقایسده  69نسدخه   SPSSخطای استاندارد در برنامه 
 برنامده  بدا  اصدلی  مولیده  بده  تجزیده بدا رو    یحس یابیهای ارزداده

Minitab انجام شد.  68 نسخه 
 

 بحث و نهاتج

 ميوه فيزيكي هايويژگي

حسدابی،  میدانگین قطرهدای    وزن، ،(قطدر  دو و)طول  میوه اندازه
 ندارنگی مسداحت رویده و حجد  واقعدی      ،سداز و هد   معدادل  ،هندسی
 قطرهدای  میانگین. بود کلمانتینتر از داری بیشبه طور معنی جهانگیر

تدرین  واقعدی  کده بود رقد   همدان میانگین معدادل   همانند نیز رق  هر
تدر از یدك   ضدری  کرویدت بدیش   بالا بودن میانگین قطر میوه است. 
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 اسدت نسبت به شداهد   آنبودن میوه  کشیدهدهنده نشان زین جهانگیر
درصد  80به میزان  نشوا ینارنگمرکبات چون  ریسا تی(. کرو0 شكل)

مشخص شدد  ها شده است که با مقایسه دادهدرصد گزار   96 جیو پ

های تجداری موجدود در   از نارنگی ترشیب جهانگیر ینارنگ تیروکه ک
 تربیشنیز  جهانگیرهمین دلیل ضری  رعنایی  به(. 65 و 0کشور بود )

 است.  جهانگیراز کلمانتین بود که به معنای کشیده بودن میوه 

 

 

 

 

 كلمانهين و جهانگير هايینارنگ ميوهفيزتكی  هايوتژگی -2 شك 

Figure 2- Physical characteristics of Jahangir and Clementine mandarins 
 

 یطراحد در  ینقدش مهمد   هدا وهید م یكیو مكدان  یكد یزیخوا  ف
دلیدل   دارد. بده  یسداز رهید و ذخ یبندد و نقل، بستهحمل  یهاست یس
سدورتینگ در سدطح    مختلدف طدی مراحدل    هدا یکه انتقال ندارنگ این

گیددرد لدذا میدزان کرویدت و ابعداد میددوه     مدی نوارهدای نقالده صدورت    
چنین میزان چگالی در حالت تخلیه میوه است. ه سرعت  کنندهنییتع

(. 0یابد )میها اهمیت از نیروی هیدرولیك برای جابجایی میوهاستیاده 
بالاتر بود که مشخص شد پوست  جهانگیر میوهی حج  در میزان خطا

پیی بوده و بین پوست و گوشت و یا  کلمانتیننسبت به  جهانگیرمیوه 
حالت، مرکزی گوشت میوه فضای خالی وجود دارد. وجود این در حیره 

های شستشو و یا کانال انتقدال بدا   حوضچهسب  شناور شدن میوه در 
بنددی میدوه در انبارهدا یدا واحددهای      ا بسدته از تیماردهی و ی قبلآب 

 شود. سورتینگ می
 

 ميوه پوست رنگ هايشاخص

هدای رندگ پوسدت میدوه     شاخص واریانس تجزیه نتایج اساس بر
داری نكرد و فقط بسته به رقد  میدزان آنهدا    طی انبارداری تغییر معنی

، *Lکه نارنگی جهانگیر دارای مقادیر بدالاتر  صورت بدینمتیاوت بود. 
b* ،C و h های به شاهد کلمانتین بود. در مقابل شاخص نسبتa*  و

CCI  (. ایدن نتدایج نشدان    6تر از کلمدانتین بدود )جددول    جهانگیر ک
تر از استاندارد مرکبات )مقدار که کمی ک  *Lدهد که به جز مقدار می
ها در هدر دو رقد  در محددوده اسدتاندارد     سایر شاخص است( 82-14

تر از )هرچند جهانگیر ک  CCIارند و بر اساس شاخص مرکبات قرار د
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شاهد است( خیلی بالاتر از یك است و نیازی به سبززدایی در شدرایط  
(. گزار  شده است که سبززدایی 69آب و هوایی شمال کشور ندارند )

(. 01هدا دارد ) اثر منیی در کیییت مزه مرکبات بده ویدیه در کلمدانتین   
 شدرایط  بدا  میدوه  داخلدی  بلدوغ  و رنگ نیب طرواب به مربوطها مطالعه
 جداگانده  صدورت  بده  ولدی  اسدت  بدوده  توجه مورد ترک  میوه پرور 
 و پوسدت  بافت ،(45) همكاران و تادئو هاییافته طبق. اندشده بررسی

 نیبنابرا و کنندیم رفتار مجزا یهااندام عنوان به مرکبات وهیم گوشت
 داشدته خدود را  ی ویدیه  یولدوژ یزیف ینددها یفرا یدك  هر است ممكن
( 40) همكداران  و مادایس توسط شده انجام یكیژنت ایهمطالعه. باشند
 نیدز  وهیم بافتنوع  براساس یكیژنت مختلف های تنظی وجود بر مبنی
 .است مطل  این موید

 
 كلمانهين ونارنگی جهانگير  هايهاي رنگ پوست ميوهشاخص -1جدول 

Table 1- Peel color indices of Jahangir and clementine mandarins 
 شاخص رنگ

CCI 
 ايقهوه-زرد

b* 
 سبز-قرمز

a* 
 زاوته رنگ

Hue 
 كروما

Chroma 
 روشناتی

L* 
 رقم

Cultivar 

9.39a 61.47b 32.66a 63.11b 69.64b 56.92b 
 کلمانتین

Clementine 

5.27b 70.16a 22.92b 71.89a 73.83a 62.27a 
 جهانگیر

Jahangir 
76.34** 340.43** 427.01** 346.99** 79.00** 128.96** Mean Square 

 .باشندینم با استیاده از آزمون توکی (p<0.05) داریمعن اختلاف یدارا ستون هر در مشترک حروف با اعداد

Numbers followed by the same letter are not significantly different based on Tukey’s Test (p<0.05) 
 داریمعن ریغ nsدر سطح پنج درصد،  یداریمعن *درصد،  كیدر سطح  یدار یمعن **

significant-Non ns** Significant at 0.01, *Significant at 0.05,  
 

 گيريپوست سهولت و بذر تعداد

بدود لدیكن هدر دو در     شداهد  ازتر بذر نارنگی جهانگیر بیش تعداد
 در(. 4 شدكل ) داشدتند  قدرار ( ذربد  9-64)بدذر   متوسدط گروه مرکبات 

 محسدوب  منیدی  خصوصیت یك پر بذری مرکبات، خوریتازه مصرف
 محصول که بوده این بر سعی همیشه مرکبات رق  اصلا  در. شودمی

 (. 00) باشد تریک  بذر تعداد دارای جدید
 از تدری کد   سهولت با شاهد به نسبت نیز جهانگیر نارنگی پوست

 و نارنج پایه روی یاشار نارنگی پیوهشی در. (4 شكل) شد جدا گوشت
 و سددیتروملو)پونسددیروس،  دیگددر پایدده سدده بدده نسددبت سددیترنج
 و هانارنگی(. 60) بودند تریآسان گیریپوست دارای( دراگونفلائینگ

 داشدتن  بدر  عدلاوه  شدوند مدی  مصدرف  تازه صورتبه که ارقامی سایر
 بدا  ندازک  وسدتی پ دارای بایدد  مطلدوب،  کییدی  و ظاهری هایوییگی
 (.5) باشند میوه گوشت از راحت شدن جدا قابلیت

 

 ميوه وزن كاهش

کداهش وزن میدوه ندارنگی     میدزان  0هدای جددول   اساس داده بر
تدر  در مقایسه با کلمانتین در هر مرحله ک  داریطور معنیجهانگیر به 

)تقریبا نصف( بود لیكن طی نگهداری روند افزایشی داشت. با توجه به 
گیری مشخص شدد کده بافدت پوسدت میدوه      پوست تهای سهولداده

تر به گوشت نسبت به کلمانتین است و تا تر و چسبیدهجهانگیر متراک 
 نشانگر وهیم وزنشود. کاهش دهی میوه میدست ازآب حدودی مانع 

 هدا وهید م رهید ذخ طدی  در که است هاوهیم آب دادن دست از به لیتما

 انتقدال  ،یتنیسد  ندد یفرآ لید دل بده  وهید م وزن کداهش . افتدی م اتیاق
 داخدل  در رطوبدت  رید تبخ و ونیداسد یاکس ینددها یفرآ یبرخ رطوبت،

بلندد   نگهدداری  در معمولا هاوهیم. است نیز دنیرس ندیفرا یط هاوهیم
 روندد  میدوه پوشش روی  وجودتری دارند. دهی بیشمدت آب از دست

 طدول  روز هیت تا سه متوسط طور به. دهدمی کاهش را وزن کاهش
 (.64) ابدی کاهشدرصد  4 حدود مرکبات وهیم وزن تا کشدیم

 

 پوستيلكه و ضايعات ميزان

نشان  یانباردار یو شاخص لكه پوستی ط عاتیضا زانیم یبررس 
و شددت لكده    درصدد  94/60رقد  جهدانگیر،    عاتیضدا  زانیداد که م
 عاتیضا درصد 25/44نمونه شاهد  کهیبود در حالدرصد  68/2پوستی 

هدای روی  گر شدت لكده که بیان (Pitting) نگیتیداشته و شاخص پ
های پوستی بود. حساسیت میوه جهانگیر به لكه 5/2پوست میوه است 

 این (.5 تر بود )شكلبسیار ک  نیو میزان ضایعات آن نسبت به کلمانت
ساختار پوسدت میدوه جهدانگیر در حیدو رطوبدت       دلیلبه تواندمی امر

 شدود مدی  های پوسدتی لكه بروز مانع از که باشد ارداریانب طی پوست
(4.) 
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 كلمانهين و جهانگير يهاینارنگ ميوه گيريپوست سهولت و بذر تعداد ميزان -3 شك 

Figure 3- Amount of seed number and easy peeling of Jahangir and 

Clementine mandarins 

و  (a)جهانگير  ینارنگ در پوسهی لكه علاتم -4 شك 

 انبارداري ایاندر پ (b)كلمانتین 

Figure 4- Skin symptoms of Jahangir (a) and 

Clementine (b) mandarins at the end of storage 
 

 ميوه پوست ضخامت

. بدود  انتینکلم از تربیش جهانگیر نارنگی پوست ضخامت متوسط
 ایعمده تغییرات نگهداری طی رق  دو هر پوست ضخامت حالاین با

 مشدابه  طدور  بده (. 0)جدول  بود مترمیلی 49/4 تا 54/6 بین و نداشت
 ندارنگی  ارقدام  برخدی  در را پوسدت  ضخامت( 0) همكاران و آقاجانپور

 که دادند قرار بررسی مورد( مینئولاتانجلو و دنسی ب ، کلمانتین، انشو،)
 مدورد  هدای نارنگی انواع در شاخص این میزان داد نشان حاصل نتایج

 متوسط پیوهشی طی چنینه . بود مترمیلی 4/0 -5/4 حدوداً بررسی
 مترمیلی 0 و 4 ترتی به شاهین و نوشین هاینارنگی پوست ضخامت

 کده  اسدت  میدوه  مهد   هدای وییگی از میوه پوست ضخامت. (65) بود
 و مرکبدات  تغذیده  پایده،  ندوع  محیطدی،  شدرایط  نوتیدپ، ژ تأثیر تحت
 بدین  شدده  مشداهده  هایتیاوت(. 66) گیردمی قرار محیطی هایتنش
 .باشد مرتبط ژنوتیپ نوع به تواندمی ارقام

 

و  (TA) يتراسيونقابل ت يتهدياس ،(TSS)مواد جامد محلول 

 (TSS:TA)نسبت آنها 

داری به طدور معندی   TSSزان می واریانس، تجزیه نتایج اساس بر
متاثر از رقد  و   TAتحت تاثیر برهمكنش نوع رق  و مدت نگهداری، 

TSS/TA    .تحت تاثیر اثرات ساده رق  و مدت نگهداری قدرار گرفدت

میددوه جهددانگیر در زمددان برداشددت و طددی  TSSکلددی میددزان  بطددور
 افزایش نگهداری طی رق  دو هر در ونگهداری بالاتر از کلمانتین بود 

 بده  هدا میدوه  در محلول جامد مواد افزایش(. 5، 4، 0 های)جدول یافت
 افدزایش  نشاسدته،  در موجدود  هیددرولیتی  هایفعالیت با مستقی  طور

 و محلدول  قنددهای  بده  نشاسدته  هیددرولیز  مسئول هایآنزی  فعالیت
 حدال  درهدا  میدوه  دهدمی نشان که دارد ارتباط قند، به نشاسته تبدیل
 جهدانگیر  میدوه درصدTA (45/2  )میزان  بعلاوه(. 64) هستند رسیدن
(. بده همدین   4درصد( بدود )جددول    54/2تر از میوه کلمانتین )نیز ک 

( از 04/55نارنگی جهانگیر خیلی بدالاتر )  در TAبه  TSSدلیل نسبت 
(. این نسبت طی نگهداری نیدز روندد   4( بود )جدول 61/01کلمانتین )

 (. 5جدول افزایشی در هر دو رق  داشت )
 اسدیدهای . است آلی اسیدهای توجهی قابل مقادیر حاوی نارنگی
 مالیك، تارتاریك، اگزالیك، هایترکی  میوه در موجود اصلی ارگانیك
 اسدید،  شدش  ایدن  بدین  از. هسدتند  آسدكوربیك  و سیتریك لاکتیك،
هدا و بعدد از آن   نارنگی در موجود اسید ترینفراوان سیتریك اسیدهای

 تیتراسدیون  قابل اسیدیته کاهش ها،میوه رسیدن بااست.  مالیك اسید
 اسیدهای از استیاده دلیل به اسید میزان کاهش(. 64) شودمی مشاهده
 شدكل  به آلی اسیدهای تبدیل و انرژی منبع عنوان به میوه در موجود
در حقیقدت بیدان کنندده     TAبده   TSS نسبت(. 9) شودمی ایجاد قند

رسد این نسبت در نارنگی جهانگیر ه نظر میطع  میوه نارنگی است. ب
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در مدت کوتاهی بعد از برداشت با کاهش شدید اسیدهای آلی افزایش 
یابد. بنابراین نیاز است که با یابد و حس تازه بودن میوه کاهش میمی

( 8تدر ) های جهانگیر با نسدبت قندد و اسدید کد     هدف نگهداری، میوه

 برداشت شوند.
 

 جهانگير در مقاتسه با نارنگی كلمانهين در زمان برداشت و طی نگهداري نارنگی TSSصد كاهش وزن، ضخامت پوست و ميزان در -2دول ج
Table 2- Amount of Weight loss, Peel thickness and TSS of Jahangir mandarin compared to clementine at harvesting time 

and during storage 

لمواد جامد محلو  
TSS  
(%) 

پوست ضخامت  

Peel thickness  

(mm) 

وزن كاهش  
Weight loss  

(%) 
 رقم

Cultivar 
 انبارداري مدت

Storage period 
(day) 

10.67 c 3.02 a 0.00 d Clementine 0 (Harvesting time)  
14.53 a 3.19 a 0.00 d Jahangir  
12.37 b 2.79 a 8.36 b Clementine 20 
13.90 a 1.83 b 4.18 c Jahangir  
11.93 bc 2.82 a 17.71 a Clementine 40 
14.80 a 3.59 a 8.19 b Jahangir  

 میانگین مربعات   34.13**  1.15*  2.06*
Mean Square 

 .باشندینم با استیاده از آزمون توکی (p<0.05) داریمعن اختلاف یدارا ستون هر در مشترک حروف با اعداد

Numbers followed by the same letter are not significantly different based on Tukey’s Test (p<0.05) 
 داریمعن ریغ nsدر سطح پنج درصد،  یداریمعن *درصد،  كیدر سطح  یدار یمعن **

significant-Non ns** Significant at 0.01, *Significant at 0.05,  
 

 تكنولوژي شاخص و عصاره درصد

 بطوریكده عصاره میوه فقط بر اساس نوع رق  متیاوت بدود   درصد
داری بالاتر از کلمانتین بدا  درصد به طور معنی 58/55میوه جهانگیر با 

(. بالا بودن درصد آب میوه جهانگیر نسبت 4درصد بود )جدول  60/52
 در عصداره  درصد متوسطبه شاهد امتیازی مثبت برای این رق  است. 

 و تداراکو  سدانگینلو،  مورو، سیاورز، تامسون، شامل تجاری ارقام برخی
 درصدد  46/58 و 44/54 ،80/45 ،1/56 ،46/44 ،40/45 ترتی به پیج

 سدایر  بدا  مقایسه در جهانگیر میوه آب درصد(. 66) است شده گزار 
 بدازدهی  و بدوده  چشمگیر بسیار هاپرتقال حتی و هانارنگی گروه ارقام
 .دارد گیرییوهمآب جهت بالایی

 تغییدر  نگهدداری  طی چنینه  و رق  به بسته تكنولوژی شاخص
 بدا  ترتید   بده  کلمانتین از تربیش جهانگیر میوه در شاخص این. نمود
(. مقدار این شاخص نیز طی 5، 4های )جدول بود 18/5 و 54/1 مقدار

رسدد مدرتبط بدا    ( کده بده نظدر مدی    5نگهداری افزایش یافت )جدول 
 در شداخص  ایدن  متوسدط تحقیقی  درمیوه باشد.  TSSان افزایش میز

 29/5 نوشدین و در   24/1 شداهین  ندارنگی  درزمان تجاری برداشدت  
 گیدری میدوه آب برای مناس  ارقام کمبود به توجه با(. 65) شد گزار 

بدر اسدتیاده    علاوه جهانگیر در تكنولوژی شاخص بودن بالا کشور، در
 گیدری میدوه آب صنایع برای آن بودن مستعد گربیانخوری، جهت تازه

 .است

 

 عصاره( pH) يديتهو اس 1الكتريكي هدايت

بسته بده رقد  متیداوت بدود      ECاساس تجزیه واریانس میزان  بر
 56/0تدر از کلمدانتین بدا    کد   85/6طوریكه در میوه جهانگیر با مقدار 

 هددایت  خاصدیت (. 4متدر مربدع بدود )جددول     زیمنس بر سدانتی میلی
 و میدوه  عصداره  در موجدود  معدنی عناصر میزان از برآوردی یالكتریك
 بده  نسدبت  نظدر  ایدن  از جهانگیر رق  میوه(. 45) است میوه استحكام

 .داشت برتری شاهد
نیز فقط تحت تاثیر اثر سداده مددت نگهدداری     عصاره  pHمیزان

روز نگهداری ابتدا افدزایش و سدپس    02شاخص طی  اینقرار گرفت. 
 طدی  آلی اسیدهای معمولاً(. 5کاهش یافت )جدول  در پایان نگهداری

 تنیسی سوبسترای عنوان به آنها از زیرا یابندمی کاهش رسیدن فرایند
 هانمونه pH در کلی افزایش. شوندمی تبدیل قند به یا شودمی استیاده
 در تنیس با اسیدها تجزیه از ناشی تواندمی نگهداری اول روز 02 طی
 (.9) باشد میوه ذخیره حین

 

 ميوه گوشت و پوست اكسيدانيآنتي ظرفيت

اکسیدانی گوشت و پوست میوه بر اسداس ندوع رقد     آنتی ظرفیت
 24/45) تددرکدد جهددانگیر  میددوهپوسددت  درطوریكدده بمتیدداوت بددود 

                                                 
1- Electrical Conductivity (EC) 
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 مددت تدر از شداهد بدود.    درصدد(  بدیش   86/45درصد(ولی در گوشت)
داری معنیاکسیدانی گوشت میوه تاثیرنگهداری فقط روی ظرفیت آنتی

(. 5، 4هدای  طی نگهداری روندد کاهشدی نشدان داد )جددول     وداشت 
و فنلدی عامدل اصدلی بدالا بدودن       اسدید آسكوربیكهایی چون ترکی 

 ،با فنل کل کد   میوه(. ممكن است 42اکسیدانی هستند )ظرفیت آنتی
حلال  هایترکی اکسیدانی بالایی داشته باشد که با سایر ظرفیت آنتی
زانتدین مدرتبط هسدتند کده بدا      هدا و متیدل  دانده ون رنگدر متانول چ

فندل کدل پوسدت     میزان(. 41دهند )واکنش می DPPHهای رادیكال
تر از جهانگیر بود که طدی نگهدداری نیدز ایدن     نارنگی کلمانتین بیش

 ظرفیددت بددالابودن از بخشددی(. 5غالبیددت را حیددو نمددود )شددكل   
 اسدید آسكوربیكالای محتوای ب به نیز کلمانتین اکسیدانی پوستآنتی

 در آن بستگی دارد. 
 

 گوشت اسيدآسكوربيک ميزان

 نسدبت  شاهد در و بود رق  تاثیر تحت فقط اسیدآسكوربیك میزان
 میددزان(. 4)جدددول  بددود بددالاتر جهددانگیر شددده معرفددی رقدد  بدده

 ترپایین سطح. نگرفت قرار انبارداری مدت تاثیر تحت اسیدآسكوربیك
 باشدد  تنیس افزایش دلیل به است ممكن انگیرجه در اسیدآسكوربیك

 مستعد اسیدآسكوربیك. شودمی اسیدآسكوربیك رفتن بین از باعث که
 خییدددف اکسیداسدددیون همچندددین و اسدددت اکسدددیداتیو واکدددنش
(. 64) شودمی دهیدروسكوربیك اسید تشكیل به منجر اسیدآسكوربیك

 سدنتز  از ناشی نگهداری طی اسیدآسكوربیك بودن ثابت علت احتمالاً
 ازبرداشدت  قبدل  C ویتامین سازهای پیش توسط C ویتامین باقیمانده

 گدزار  . شدود  مدی  منتقل انبار داخل به شده مشاهده میزان که باشد
 شدوند مدی  برداشدت  فصدل  اوایدل  در کده  پرتقدال  هدای میوه که شده

های با برداشت میان فصل و یا بیشتری نسبت به میوه اسیدآسكوربیك
 (.64) دارندنگهداری  طی هنگام دیر

 

 ميوه پوست و گوشت كلفنل

گدرم در گدرم(   میلدی  54/2گوشت میوه جهدانگیر )  کلفنل میزان
(. 4گدرم در گدرم( بدود )جددول     میلدی  5/2بالاتر از شداهد کلمدانتین )  

پوسدت   کلفنل روی داریمعنی اثر نگهداری مدت در رق  برهمكنش
هانگیر بالاتر از شاهد بود لیكن بعد داشت. در زمان برداشت در میوه ج

روز نگهداری مقدار آن کاهش ولی در پایان انبارداری با شداهد   02از 
هدا در مقایسده بدا پوسدت     نارنگی میوه پوست(. 4برابری نمود )شكل 

 فنلدی  هدای ترکی  حیو(. 09تری دارند )ها محتوای فنلی بیشپرتقال
 فندل  تدر بیش تولید دلیل به ه،میو پوست در وییه به سرد انبار پایان در
 فنیدل -ال ترکی  که صورتبدین. است انبار دمایی تنش با مواجهه در

 کده  شدده  تبدیل اسید سینامیك-ترانس به PAL آنزی  توسط آلانین
 اسددیدهای سددایر مدداده ایددن متیلاسددیون یددا و هیدروکسیلاسددیون بددا

  (.05) شودمی تولید هیدروسینامیك

 

 
 كلمانهين وجهانگير  هايبر ميزان فن  ك  پوست ميوه نارنگی تاثير مدت انبارداري -5شك  

Figure 5- The effects of storage period on peel total phenolic compound in Jahangir and Clementine mandarins 
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 434     برتر میوه ارگانولپتیك و شیمیایيوفیزیک هايویژگيبر اساس  جهانگیر جدید نارنگيمعرفي فتاحي مقدم و همکاران، 

 نگهداريدوره كلمانهين طی  وجهانگير  هايه نارنگیهاي شيمياتی ميوتغيير برخی وتژگی -4جدول 
Table 4- The changes of some chemical characteristics of Jahangir and clementine mandarins during storage period 

  گوشت یدانياكسیآنه تيظرف
Pulp antioxidant capacity 

(%) 
pH 

 تكنولوژي شاخص

TI 

(%) 

 برتكس
TSS/TA 

  انبارداري مدت

Storage period 
 (day) 

a 39.98 b 5.03 b 5.06 b 30.93 0  
b 31.18 a 5.25 a 5.95 a 38.97 20 
b 29.42 c 4.65 a 5.67 ab 35.7 40 

 میانگین مربعات 98.12* 1.24* 0.55** 192.02**
Mean Squares 

 .باشندینم با استیاده از آزمون توکی (p<0.05) داریمعن اختلاف یدارا ستون هر در مشترک حروف با اعداد

Numbers followed by the same letter are not significantly different based on Tukey’s Test (p<0.05) 
 داریمعن ریغ nsدر سطح پنج درصد،  یداریمعن *درصد،  كیدر سطح  یدار یمعن **

** Significant at 0.01, *Significant at 0.05, ns Non-significant 
 

  
هتتجز یاصل يهااز عام  کت هر يبرا ژهتو رتمقاد -6 شك   

Figure 6- Eigenvalues for each principal component 

 

 ميوه حسي ارزيابي

مولیه اصدلی بده    0( تعداد 1)شكل  وییه مقدار هایداده اساس بر
تجمعی را شامل  درصد واریانس 12های برتر که بیش از عنوان مولیه

 باشند( انتخاب شدند. اطلاعات می درصد 12شوند )حاوی بیش از می

های حسی که با اسدتیاده از رو  تجزیده بده مولیده     داده ارزیابی
های حسی تعریف اصلی انجام گرفت امكان بررسی ارتباط بین وییگی

 کندار  در کده صیاتی PCAکند به طوریكه در فضای شده را فراه  می
 صیاتی و است ه  به آنها نزدیك همبستگی گربیان گیرندمی ارقر ه 
 .دارند ه  با منیی همبستگی گیرندمی قرار ه  عكس جهت دو در که

 شكلگیری شده در صیات حسی اندازه قرارگیری محل اساس بر
های مطلوب میوه بدا  مشخص شد که همبستگی بالایی بین وییگی 8

رفدی همبسدتگی منیدی بدین ایدن      پذیر  کلی میوه وجدود دارد. از ط 
 مشاهدهبا بدطعمی  حدودی تاو  واضحصیات و تلخی و ترشی به طور 

تدری در  هایی که مدت بیشها در کلمانتین و در نمونهوییگی اینشد. 
 نگهدداری  در اصدلی  مشدكل تدر مشداهده شدد.    ماندند بدیش انبار باقی
 ندوان ع بده  سدیتریك  اسید چون است اسیدیته سریع کاهش هانارنگی

 اکسدید  کربوکسدیلیك تدری  اسدید  درچرخده  تنیسدی  فرایندد  سوبستره

 نیز آروما هایترکی شود. و سب  کاهش طع  تازگی میوه می شودمی
 پیوهشدی  در. دارندد  نقدش  نیدز  بددطع   مواد تجمع و طع  کاهش در

 میدوه  مطلدوب  طعد   در که ماترکی  آرو 04مشخص شده که حداقل 
درصدد طدی    42بده میدزان    0بتامیرسدین و  6لیندالول  مانند دارند نقش

 (.44نگهداری کاهش یافتند )

تدر  بر ایدن کده بدیش    علاوه( نشان داد که 5)شكل  PCA نمودار
های کلمانتین در قسمت میانه و چپ نمودار قرار دارند به شدكل  نمونه
 ،C7) اسدت  انبدارداری  پایدان  به مربوط که کلمانتین هاینمونهخا  

C8  وC9هدای غالد  آنهدا    اند که وییگیحیه واقع شده( نیز در این نا
در قسدمت چدپ    جهانگیر هاینمونه عمدهترشی و تلخی میوه است. 

 پوست خوب ظاهر شیرینی، طع ، چون هاییوییگینمودار هستند که 
و مورد پذیر   است غال  ناحیه این در میوه کلی پذیر  و گوشت و

 انجدام  بدا شدده   گدزار  تری از سوی ارزیابان حسی واقدع شدد.   بیش
 که شد مشخص جدید نارنگی هیبریدهای از مشابه حسی یهاارزیابی
 عملكردهدای  دارای داشدتند  بدالایی  امتیداز  که جدیدی یهاگونه همه

                                                 
1- Lilalool 

2- β-myrcene 
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 نیدز  دیگدر  برخدی  و بودندد  مقبول تجاری هاینارنگی با مشابه حسی
کلمانتین نیز که مربوط به زمان برداشت  C1 نمونه(.06) بودند متیاوت
و میوه معمولا تازه و با طع  مطلوب است ه  در این گروه قدرار  است 

هدای  رسد کیییت ظاهری و داخلی میوه نمونهگرفته است. به نظر می
 هدا ندارنگی جهانگیر بهتر از کلمانتین طی نگهداری حیو شده اسدت.  

عمر انباری کوتاهی دارند لذا نگهداری یا انتقال نسبتا بلند مدت تداثیر  
گذارد. مثلا نگهداری بلندد مددت   های حسی میوه میگیزیادی در ویی

نولز سب  کداهش اسدیدیته و طعد  مطلدوب ندارنگی و تجمدع       کلمن
 (. 04های بد طع  در میوه شد )ترکی 
 

 

 
یاصل هاي( در عام ی)صفات حس رهاي( مهغی)بار عامل ژهتبردار و -7 شك   

Figure 7- Eigenvector (loading weight) of variables (sensory attributes) in principal components 
 

 
  نيو رقم كلمانه ريرقم جهانگ یصفات حس یاصل يهابه مولفه هتتجز -8 شك 

Figure 8- Principal component analysis (PCA) scores plot for sensory attributes in Jahangir and Clementine  
 

 گيرينهيجه

ی جهانگیر کییی مختلف میوهکمی و های وییگی این پیوهش در
در مقایسه با کلمانتین که برای تولید کننده اهمیت دارند مشخص شد. 

تدر از  تر ولدی کمدی پدخ   دارای ابعاد بزرگ جهانگیربر این اساس میوه 
 دامنده  در جهدانگیر  میوه پوستهای رنگ میوه کلمانتین بود. شاخص

 گیدری، پوسدت  سدهولت  نظدر  از علاوه،ب. داشت قرار مرکبات استاندارد
فنددل و ظرفیددت  ،C ویتددامین تكنولددوژی، شدداخص میددوه، آب درصددد
های تجاری موجود قدرار  در جایگاه مطلوبی بین نارنگی دانییاکسآنتی

 آب دلیل به کلمانتین به نسبت بهتری انبارداری قابلیت چنیندارد. ه 
هدای  یدو وییگدی  و ح ترک  پوست لكه و ضایعات تر،ک  دهیدست از

 ارگانولپتیك داشت.
 

 سپاسگزاري

 -96625این مقاله برگرفته از پروژه تحقیقاتی با شماره مصدوب  

گرمسدیری )رامسدر(   های نیمهپیوهشكده مرکبات و میوه 28-68 -68
 شود.است که از حمایت مالی آن واحد سپاسگزاری می
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Introduction: The foreign and domestic markets are demanding for high quality citrus varieties. The 

physical and chemical properties of the newly released cultivars are also important for fresh market or 
processing. The fruit quality is a complex combination of size, firmness, taste, texture, pleasant aromas caused 
by a chemical compounds (soluble solid content, sugars, organic acids, aromas) and bioactive properties. 
Therefore, it is important to consider these indices for the introduction of a new cultivar. In this regard, the 
Citrus and Subtropical fruits Research Center has focused on improving its appearance, internal and organoleptic 
quality in releasing the new Jahangir cultivar compared to the Clementine as control. 

Materials and Methods: In this study, Jahangir fruits a hybrid between Clementine mandarin (female 
parent) and Salustiana orange (male parent) (Citrus clementina Hort. Ex Tanaka × C. sinensis (L.) Osbeck cv. 
Salustiana) was used for comparison with Clementine (Citrus clementina Hort. Ex) Tanaka) as control during the 
last two years lead to the cultivar introduction. Fruits were randomly selected from different locatiosn on the tree 
(15 fruits from three trees) and evaluated at harvesting time (zero storage point). Then 30 fruits per box selected 
and placed in cold storage (5 °C, 85% RH). Different physico-biochemical and sensory characteristics of fruits 
were evaluated at 0, 20 and 40 days intervals during storage. Characteristics evaluation were including fruit 
lenght, width, thickness, arithmetic, geometric, equivalent and harmonic means, fruit aspect ratio, sphericity, 
surface area, true volume, apparent volume, volume error, density, peel and pulp firmness, peel thickness, 
weight, juice percentage, seed number, peel color indices (L*, a*, b*, hue angle, chroma and CCI), total soluble 
solid (TSS), titratable acidity (TA), technological index (TI), pH, electrical conductivity (EC), total phenol, 
ascorbic acid and antioxidant capacity during experiment. 

Results and Discussion: Results showed that fruit size (length and two diameters), weight, means of 
arithmetic, geometric, equivalent and harmonic diameters, surface area and true volume of Jahangir mandarin 
were significantly higher than Clementine. The different mean diameters of each cultivar was the same as that 
equivalent diameter that is the most real mean fruit diameter. The higher spherical coefficient (>1) also indicated 
that Jahangir fruit was longer than the control. Additionally, aspect ratio of Jahangir was also higher than 
Clementine, which means that Jahangir fruit was a few flat than control. Jahangir had higher levels of L*, b*, C 
and hue than the control of clementine. In contrast, Jahangir's a* and CCI indices were lower than those of 
clementine. Therefore, except for L* which is slightly lower than citrus standard (65-70), other indices in both 
cultivars were conformity within the citrus standard range. Seeds of Jahangir were more than control but both 
were in the mid seed group (9-15 seeds) of citrus. Jahangir peel was also less easily peeled than control. The 
weight loss of Jahangir fruit was significantly (almost half) lower than that of clementine at each sampling but 
increased during storage. It seems Jahangir has a peel with higher density and adhesion than to clementine, 
which partly prevents the fruit from dehydration. The amount of TSS of fruit juice was higher than that of 
clementine at harvest and storage but increased in both cultivars during storage. In addition, TA (0.34%) was 
lower in Jahangir fruit than Clementine (0.45%). Therefore, the ratio of TSS to TA was much higher in Jahangir 
mandarin (44.25) than clementine (26.16). Juice percentage of Jahangir fruit (44.87%) was significantly higher 
than Clementine (40.12%). The high percentage of Jahangir fruit juice is a positive trait for this cultivar. 
Technology index changed depending on cultivar and also during storage. This index was higher in Jahangir fruit 
than in Clementine with 6.45 and 4.67, respectively. The antioxidant capacity only affected significantly by 
storage time which showed a decreasing trend during storage. Ascorbic acid content was only affected by 
cultivar and was higher in control than Jahangir. Lower levels of ascorbic acid in the Jahangir may be due to 
increased respiration that results in the elimination of ascorbic acid. The phenolic content of Jahangir fruit was 
higher (0.43 mg/g) than clementine (0.4 mg/g). PCA analysis showed that most of the Jahangir samples placed in 
the left part of the PCA graph which were dominated by the traits such as taste, sweetness, good peel and pulp 
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appearance and overall acceptance and were more accepted by the sensory evaluators. 
Conclusion: In this study, different qualitative characteristics of Jahangir fruit compared to Clementine 

which are important for the producers. Accordingly, the Jahangir fruit was larger in size but slightly flatter than 
the Clementine fruit. Jahangir fruit peel color indices were within the standard range of citrus fruits. Jahangir 
fruit is favored among commercial available mandarins due to ease of peeling, high juice percentage, technology 
index, vitamin C, phenol and antioxidant capacity. It also had better storability than Clementine because of less 
water loss and decline of organoleptic properties. 
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