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Background and objectives: The losses of horticultural products 
encompass both quantitative and qualitative losses from production to 
consumption. Three factors—harvesting time, storage, and climate—
impact fruit quality and, consequently, lead to losses. Various indices are 
utilized to determine the proper harvesting time, with the most important 
ones for oranges being the maturity index (TSS/TA), total soluble solids 
(TSS), and extract content. Considering the weather conditions in each 
area, all these indices should be determined when the fruit is ripe. 
Additionally, fruit storage is contingent on production conditions such as 
climate, orchard management, harvesting time, and storage conditions. Due 
to the lack of necessary information about oranges produced in Golestan 
province, this research was conducted to determine fruit quality at 
harvesting time as well as after storage. 
 
Materials and methods: In this study, considering the extent of citrus 
orchards and climatic diversity in Golestan province, the province was 
divided into three areas (west, Kordkoy and Bandarqs), center (Aliabad and 
Gorgan) and east (Azadshahr). In each area some orchards with similar 
management were selected. Fruits were harvested from a number of trees 
in each orchard at two times (first half of the harvesting season, when less 
than 10% of the fruit surface discolored and the bottom half, when more 
than 90% of the fruit surface discolored). Then, samples from each area 
were mixed at each harvesting date and finally a mixed sample was 
obtained. Fruits were stored at 4-6 °C and 85-90% relative humidity. 
Characteristics related to fruit quality, such as titratable acidity (TA), total 
soluble solids (TSS), Maturity Index (TSS/TA), acidity, ascorbic acid, total 
sugar, reducing sugar and sucrose according to the method described by the 
Iran National Standards Organization (No 2685 and 14617-2) at harvesting 
time, after two and four months of storage Was examined. Data were 
analyzed by using factorial statistical design. 
 
Results: The results showed that harvesting location had significant effect 
(p≤0.01) on TA and TSS as well as maturity index (p≤0.05) but had no 
significant effect (p≤0.01) on ascorbic acid, total and reducing sugar 
content. Harvesting time also affected TA, maturity index and ascorbic 
acid (p≤0.01) but had no effect on TSS, total and reducing sugar. Storage 
period affected qualitative characteristics of fruits included TA, TSS, 
maturity index, ascorbic acid and reducing sugar, except total sugar. The 
results showed that TA, ascorbic acid, TSS, maturity index, total sugar, 
reducing sugar and sucrose were in the range of 0.76-1.76 gram in100 mL 
juice, 11.4-40.16 milligram in100 gram juice, 8.88- 11.43 Brix, 6.34-13.34, 
5.76-9.16 gram in100 gram juice, 3.01- 4.54 gram in 100 gram juice and 
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3.10-4.83 gram in100 gram juice, respectively. 
 
Conclusion: The fruits of the center of province had the highest amount of 
extract, total acid and lowest acidity, soluble solids and maturity index. The 
second harvesting time also reducing total acid and increased maturity 
index. The storage duration also increased the amount of extract, acidity, 
ascorbic acid, total soluble solids, maturity index and reducing sugar and 
decreased total acid and sucrose. Based on the results, it can be stated that 
samples from the center area should be picked up later than the other two 
sites to achieve better quality. Although storage duration had led to 
changes in some of the characteristics investigated, it can be stated that the 
fruit of the Golestan orchards had the potential of storage for four months.  
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 بیوشیمیایی هاي ویژگی

ضایعات محصولات باغبانی شامل ضایعات کمی و کیفی از تولیـد تـا مصـرف     سابقه و هدف:
باشد. سه عامل زمان برداشت، مدت انبارمانی و اقلیم، کیفیت میوه و در نتیجه میزان ضایعات  می

هاي گوناگونی جهت تعیین زمان برداشت مناسب مد نظـر   دهد. شاخص را تحت تأثیر قرار می
پرتقال شاخص بلوغ (نسبت مواد جامد محلول کل به اسید قابـل   ترین آنها در مورد است. مهم

باشد. مـدت زمـان انبارمـانی پرتقـال بـه       تیتراسیون)، مواد جامد محلول کل و میزان عصاره می
شرایط تولید نظیر اقلیم، مدیریت باغ، زمان برداشت و شرایط انبارمانی بسـتگی دارد. بـه دلیـل    

ابطه با پرتقال تولید شده در استان گلستان، این تحقیـق بـا   کمبود اطلاعات پایه و ضروري در ر
  هدف تعیین کیفیت میوه در زمان برداشت و پس از انبارمانی به مرحله اجرا درآمد. 

  

در این تحقیق با توجه به گستردگی باغات مرکبات و تنـوع اقلیمـی گلسـتان،    ها:  مواد و روش
رکز (علی آباد و گرگـان) و شـرق (آزادشـهر)    استان به سه ناحیه غرب (کردکوي و بندرگز)، م

ها در هر باغ در دو زمان  تقسیم و در هر ناحیه تعدادي باغ با مدیریت یکسان انتخاب شد. نمونه
درصـد   90و هنگـامی کـه بـیش از     درصد سطح میوه تغییر رنگ داده 10هنگامی که کمتر از (

هاي هر ناحیه در هر تاریخ برداشـت بـا    سطح میوه تغییر رنگ داده) برداشت شد. سپس، نمونه
ها در شرایط  . نمونهدیگرد اخذ  جهت انجام آزمایشاتمرکب  هیک نمون در نهایتهم مخلوط و 

ی میوه نظیر اسید هاي کیف درصد انبار شد. ویژگی 85-90درجه سلسیوس و رطوبت نسبی  6-4
، میزان اسید اسکوربیک، میـزان قنـد   pHمواد جامد محلول کل، شاخص بلوغ، قابل تیتراسیون، 

ماه انبارداري بـا اسـتفاده از    4و  2کل، قندهاي احیا کننده و ساکارز در زمان برداشت و پس از 
 14617-2ول) و (تجدید نظر ا 2685هاي  هاي ذکر شده در استانداردرملی ایران به شماره روش

(دو سـطح زمـان    2×3×3 هاي آزمایش با استفاده از طرح آماري فاکتوریل آزمون گردید. داده
مـاه   4و  2برداشت، سه سطح ناحیه برداشت و سه سطح مدت انبارمـانی زمـان صـفر،    

     مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت. SASنگهداري) و در سه تکرار و نرم افزار 
  

هـاي اسـید قابـل تیتراسـیون      دار بر ویژگی نشان داد که مکان برداشت تاثیر معنینتایج  ها: یافته
)01/0≤p) مــواد جامــد محلــول ،(01/0≤p) 05/0) و شــاخص بلــوغ≤p داشــت، لــیکن بــر (

) نداشـت. زمـان   p≥01/0داري ( هاي اسید آسکوربیک، میزان قند کل و احیا تاثیر معنـی  ویژگی
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) p≥01/0ن، شاخص بلوغ و اسید آسکوربیک تاثیرگذار بود (برداشت نیز بر اسید قابل تیتراسیو
هاي مواد جامد محلول، قند کل و احیا تاثیري نداشت. مدت انبارمانی نیز بجـز   لیکن بر ویژگی

هاي کیفی میوه شامل اسید قابل تیتراسیون، مواد جامـد محلـول، شـاخص     قند کل سایر ویژگی
) قرار داد. نتایج نشـان  p≥01/0دار خود ( اثیر معنیبلوغ، اسید آسکوربیک و قند احیا را تحت ت

داد که اسید قابل تیتراسیون، اسید اسکوربیک، مواد جامد محلول کل، شاخص بلوغ، قنـد کـل،   
 04/11-16/40لیتـر،   میلـی  100گـرم در   76/0-67/1ترتیـب در دامنـه     قند احیاء و ساکارز بـه 

 100گـرم در   76/5-16/9، 34/6-34/13درجه بـریکس،   88/8-43/11گرم،  100گرم در  میلی
  گرم قرار داشت.   100گرم در  10/3-83/4گرم و  100گرم در  01/3-54/4گرم، 

  

هاي ناحیه مرکز استان داراي بیشینه میزان عصاره و اسید کل و کمینه مقـدار   نمونه گیري: نتیجه
موجب کـاهش اسـید   اسیدیته، مواد جامد محلول و شاخص بلوغ بودند. زمان برداشت دوم نیز 

کل و افزایش شاخص بلوغ گردید. انبارمانی نیز میزان عصاره، اسیدیته، اسید اسکوربیک، مـواد  
 جامد محلول، شاخص بلوغ و قنـد احیـا را افـزایش و میـزان اسـید کـل و سـاکارز را کـاهش        

)01/0≤p (سه با دو هاي ناحیه مرکز در مقای توان بیان نمود نمونهداد. بر اساس نتایج حاصله می
تري داشته باشند. انبارمانی گرچه منجـر   مکان دیگر باید دیرتر برداشت شوند تا کیفیت مطلوب

هاي باغات  توان بیان نمود که میوه به تغییراتی در تعدادي از صفات بررسی شده داشت لیکن می
  استان گلستان پتانسیل انبارمانی به مدت چهارماه را دارا هستند.
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  مقدمه
اغی هسـتند  بترین محصولات  ها از جمله مهم میوه

که نقش مهمی در تأمین نیاز غذایی و سـلامت انسـان   
کنند. سطح زیر کشت، میزان تولید و عملکرد  بازي می

ترتیـب عبـارت    محصول پرتقال در استان گلسـتان بـه  
کیلوگرم  15،780تن و  73،469هکتار،  4850است از: 

ــار و بــر اســاس آمــار  ].1[در هکتــار  ســازمان خوارب
) حجم ضایعات پرتقـال  2021( 1کشاورزي ملل متحد

کـه بـا فـرض     ]2[ باشد  تن می 224000ایران  معادل 
ریال براي هرکیلوگرم، ارزش  120،000قیمت میانگین 

میلیـارد ریـال    26880محصول از دست رفتـه معـادل   
ضایعات محصـولات کشـاورزي بـه    گردد.  برآورد می

جمله عـدم رعایـت اصـول صـحیح     دلایل متعددي از 
برداشت، حمل و نقل و نگهـداري مناسـب محصـول    

گیرد. علاوه بر ضایعات فیزیکی محصول،  صورت می
هر گونه اختلال در کیفیت ظاهري، بافت، عطر و طعم 

شود.  محصول نیز جزو ضایعات محصول محسوب می
کیفیت میوه در مراحل مختلف پس از برداشت ناشـی  

زراعــی و محیطــی و وضــعیت  بــهاز مجمـوع عوامــل  
ترکیبات ساختمانی و شیمیایی پوست و گوشت میـوه  

کیفیـت میـوه،    ].3[هاي پس از برداشت است  در دوره
هـاي   هـا و بیمـاري   مدت انبارمانی، ابتلا به ناهنجـاري 

گوناگون در مرکبات تابع عوامـل گونـاگون از جملـه    
برداشت در زمان مناسب رسیدگی، مکـان پـرورش و   
مدت زمان انبارمانی همچنین شرایط انبارداري اسـت.  
مطالعه و آگاهی از عوامل مختلفی که منتج به کـاهش  

ود از اهمیـت بسـیاري برخـوردار    میزان ضـایعات ش ـ 
یکی از فاکتورهایی که نقش بسزایی در کیفیـت  است. 

پس از برداشت میوه دارد، زمـان برداشـت آن اسـت.    
کلیه تغییرات در زمان رسیدن با فعالیت بیوشیمیایی و 

ــوغ  ].4[بیــان ژن در ارتبــاط هســتند  ــین نشــان بل اول
سبز به مرکبات، از دید باغداران، تغییر رنگ پوست از 

                                                             
1 Food and Agriculture Organization (FAO)  

نارنجی است. این تغییر در نتیجه از بین رفتن کلروفیل 
هـایی بـا   و تغییر شکل کلروپلاست به کروموپلاسـت 

شـود.  نـارنجی و قرمـز ایجـاد مـی     هـاي زرد، پیگمان
چنین یک رابطه بین تغییـر رنـگ پوسـت و میـزان     هم

مواد محلول وجود دارد. این تغییـرات بـه فاکتورهـاي    
در هـا  آنطـوري کـه توسـعه    محیطی وابسته است، به

تر بـا سـرعت بیشـتر و در منـاطق سـردتر      مناطق گرم
سـایر فاکتورهـا ماننـد پایـه      ].5[ شودکندتر انجام می

تواننـد  درختی، کوددهی، هرس و آفات و بیماري مـی 
شدت این تغییرات را تحت تأثیر قرار دهند. به همـین  

 دیگري فاکتورهايدلیل جهت تعیین تاریخ برداشت از 
، درصـد   (TSS)چون درصد کل مـواد جامـد محلـول   

مـواد جامـد محلـول بـه      ، نسبت (TA)تیتر اسید قابل
میوه و  ، مقدار آباسید قابل تیتراسیون (شاخص بلوغ)

 هاي برداشـت تجـاري   عنوان شاخص شکست رنگ به
دراین میان شاخص  ].6[ شود استفاده میمرکبات   میوه
به شرایط  و با توجه ها بوده تر از سایر روش دقیق بلوغ

 رآب و هوایی، مقدار آن در هنگام رسیدن میـوه در ه ـ 
بـر  . با این وجود معیـاري کلـی   گردد منطقه تعیین می

 و ، شـاخص بلـوغ  مـواد جامـد محلـول    اساس میزان
و  2هاي واریته نـاول  براي پرتقالحداقل درصد عصاره 

کـل مـواد     غیر ناول مطرح شده است. مقـدار ویژگـی  
بـراي   درجـه بـریکس  جامد محلول در آب بر حسب 

شاخص بلـوغ در پرتقـال   ، 8 پرتقال ناول و غیر ناول
 حداقل درصد عصـاره و  7:1و در غیر ناول  8:1ناول 

درصد ذکر شده اسـت   33در پرتقال ناول و غیر ناول 
ســـال  3مـــدت  اي بـــه در مطالعـــه ].10و  9، 8، 7[

ترین زمان برداشت پرتقال سیاورز (محلـی) در   مناسب
شرایط جنوب کشور به روش تجزیه شـیمیایی تعیـین   
گردید و مقایسه میانگین صفاتی چون درصد عصـاره،  
درصد اسید سیتریک، درصد اسید آسکوربیک، درجـه  
بریکس، درصد پوست و درصـد تفالـه نشـان داد کـه     
                                                             
2  Novel variety  
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طقـه مـورد آزمـایش از    پرتقال سـیاورز در شـرایط من  
پانزدهم دي ماه براي مصارف تازه خـوري و صـنعتی   
(از نظـــر بـــریکس، عصـــاره و ویتـــامین ث) داراي 

اي  در مطالعـه  ].11[اسـتانداردهاي قابـل قبـول اسـت     
ترین زمـان برداشـت    مشابه، با بررسی و تعیین مناسب

در منطقه دزفول مشـخص گردیـد کـه     والنسیاپرتقال 
برداشت از یازدهم اسفندماه تا اول زمان مناسب براي 

    ].12[ خرداد است
فاکتور موثر دیگر بر کیفیت پس از برداشت میـوه  

ترکیبات میوه در پرتقال تحت مکان پروش میوه است. 
وهـوایی، پایـه مـورد اسـتفاده و     تأثیر رقم، شرایط آب

توان بیان نمود  همچنین عملیات زراعی قرار دارد و می
که در مناطق گرمسیري کمیت و کیفیت و نـرخ رشـد   

هاي پرتقال و نارنگی سریع بوده لیکن کیفیـت آن   میوه
درصد وزن  85-95علاوه بر آب که  ].13[پایین است 

بات متنوع دهد، عصاره میوه از ترکی میوه را تشکیل می
هـا،  دیگري از جمله مقادیر متوسطی از کربوهیـدرات 

اسیدهاي آلی، آمینواسـیدها، آسـکوربیک اسـید، مـواد     
ــدها،    ــدکی از فلاونوئیـ ــزان انـ ــز میـ ــدنی و نیـ معـ

هاي فرار تشـکیل شـده   کاروتنوئیدها، لیپیدها و روغن
حـل، پـروتئین،    هاي قابل است. قندها، اسیدها، ویتامین

ها و موادمعدنی بـه عنـوان کـل    گدانهکاروتنوئیدها، رن
 80شوند و بـیش از   مواد جامد محلول در آب بیان می

درصد از مواد جامد محلـول کـل در عصـاره میـوه را     
گـزارش شـده کـه مـواد      ].14[دهند قندها تشکیل می

جامد محلول تا زمانی که میوه کـاملا برسـد، افـزایش    
یافت داشته و پس از آن با شیب ملایم کاهش خواهد 

محتواي اسید سیتریک میوه پرتقال رقم والنسـیا   ].15[
هـاي دیـم    هاي با آبیاري کم در مقایسه بـا بـاغ   در باغ

ــت   ــده اس ــزارش ش ــتر گ ــاطق  ].17و  16[بیش در من
گرمسیري مواد جامد محلول و اسید، به دلیل بالا بودن 

 ].19و  18[میانگین دما در طول سال، کم بوده اسـت  
در پرتقال با رسیدن و بلوغ میوه نیز میزان ویتامین ث 

مقـدار ویتـامین ث آب پرتقـال     ].10[یابـد  کاهش می
میلـی گـرم    29و  5/82ارقام ناول و والنسیا به ترتیب 

گـونزالس   ].20[لیتر گزارش شده اسـت   میلی 100در 
) در مطالعـه خـود روي دو   2008(و همکـاران  مولینا 

رقم لیمو طی سه فصل، اثر آب و هوا را روي مقـادیر  
تعدادي  ].21[دار دانستند  ویتامین ث طی رسیدن معنی

از تحقیقات مبین کاهش میزان ویتامین ث طی رسیدن 
و  23[و تعدادي دیگر نشان دهنـده افـزایش آن    ]20[

  هستند.  ]24
تاثیرگذار است و بیان انبارداري نیز بر کیفیت میوه 

شده که در صورت نگهداري میوه در انبار، میزان مواد 
کـاهش   ]26[و اسید آسـکوربیک   ]25[جامد محلول 

یابد، در حالی که تعـداد دیگـري از مقـالات مـواد      می
جامد محلول را به دلیل تخریـب اسـید آسـکوربیک ،    

هاي ساده  هاي متابولیکی آلی به ملکول شکستن ترکیب
گـزارش   ]27[رولیز نشاسـته بـه قنـد افزایشـی     و هید
) نشان دادند کـه  2014اند. همدانی و همکاران ( نموده

داري بـر   دماي انبار و مدت زمان انبارمانی تاثیر معنـی 
کاهش وزن، مواد جامد محلول، اسید قابل تیتراسیون، 
و ویتامین ث پرتقال خونی شمال ایران نداشته لـیکن  

فیت ضداکسایشی تحت تاثیر فنل کل، فلاونوئید و ظر
انـد   اثر متقابل دماي انبار و مدت انبارمانی قرار گرفتـه 

]28.[  
تـرین رقـم پرتقـال بـا     مهـم  1ناولپرتقال تامسون 

هـاي  خوري در دنیا است کـه برجسـتگی  مصرف تازه
ــام   ــوه، آن را از ســایر ارق کوچــک ثانویــه در رأس می

تامسون از ارقام زودرس و نسـبتاً   ].29[کند متمایز می
از ایـن رو در   .]31و  30[مقاوم به سرما وگرما اسـت  

شمال کشور کشت آن رواج داشته به نحوي که بـیش  
درصد سطح زیر کشت باغـات پرتقـال اسـتان     90از 

گلستان به این رقم اختصاص یافته است. با توجـه بـه   
عدم وجود اطلاعات پایه در مـورد محصـول پرتقـال    
                                                             
1Thamson Navel 
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ــداف  ا ــا اه ــروژه ب ــن پ ــین  -1ســتان گلســتان، ای تعی
هاي فیزیکوشیمیایی محصول پرتقـال تامسـون    ویژگی

بررسی تأثیر مکان پرورش (غرب،  -2استان گلستان، 
هاي فیزیکوشیمیایی  مرکز و شرق استان) روي ویژگی

روي  بررسـی تـأثیر مکـان برداشـت     -3میوه پرتقال، 
برداشـت روي   بررسی تأثیر زمان -4مدت انبارمانی و 

هاي فیزیکی و شیمیایی و مـدت انبارمـانی بـه     ویژگی
  اجرا در آمد. 

  
  ها مواد و روش

محصول پرتقال رقم تامسون به عنوان رقم غالب  :مواد
  استان گلستان.
نرمـال، یـدور    1/0چسب نشاسته، یـد  : مواد شیمیایی

پتاسیم، استات سرب، کربن اکتیـو، اسـید کلریـدریک    
، Bو فهلینـگ   A، معرف فنـل فتـالئین، فهلینـگ    3+1

 نرمـال، فنـل   1/0سـدیم   اتیلیـک، هیدروکسـید   الکـل 
 بلـو، الکـل   متـیلن  شناسـاگر  الکلی، درصد یک فنالئین
تمـامی مـواد   . اگـزالات  پتاسـیم  درصد، دي 95 اتیلیک

هاي مورد استفاده در این پژوهش از  شیمیایی و حلال
مرك و سیگما خریداري شدند و همگـی  هاي  شرکت

واکس با نام تجـاري   ؛داراي درجه آزمایشگاهی بودند
(ساخت ایتالیا) و مورد مصرف بـراي انبـارداري    1دکو

  کش تیابندازول. حاوي قارچ
 600(ساخت آلمان، مدل:  Memmertآون  :ها دستگاه

D 06062() اجاق کجلدال، کجلدال ،Auto Analyser 

130 Tecator Co.(   ،ــر ــومتر، میکرومت ــولیس پیکن ک
- میلی 01/0دیجیتال مدل دیاموند (ساخت چین، دقت 

ــر) ــال  ،مت ــرازوي دیجیت ــاخت  GEC AVERYت (س
گرم)، حمام  01/0، دقت T5/NO286انگلستان، مدل: 

 آب گرم (ساخت ایران، شرکت اندیشه تجهیـز، مـدل:  
W350( ،  :ــدل ــان، م ــاخت آلم ــل (س ــانتریفوژ هرم س

Z323K(دستی (ساخت چـین)  ،  رفراکتومتر ،pH   متـر
                                                             
1DECCO  

ــدل:  ــوئیس مــ ، )Meterohm 691(ســــاخت ســ
)، Pharmacia LKB- Novaspec Πاســپکتروفتومتر (

ساخت کشور انگلستان)، کوره الکتریکی شـیمی فـن   
ــدل:    ــاخت ایــران، م اي  )، وســایل شیشــه F.69(س

اي، بشـر، ارلـن، بـالن     ل پلیت شیشهآزمایشگاهی شام
  اي، ارلن مخصوص.ژوژه، پیکنومتر و میله شیشه

ابتدا با توجه بـه وجـود باغـات در سرتاسـر      :ها روش
استان گلستان، سه ناحیه در استان به صـورت غـرب،   

شد. سـپس در هـر    مرکز و شرق استان در نظر گرفته 
ناحیه تعدادي باغ با مدیریت یکسان انتخاب و جهـت  
اخذ نمونه در دو زمان برداشت تعیـین شـده تعـدادي    

از اخـذ  درخت در هر باغ مد نظر قـرار گرفـت. بعـد    
ها از واریته مورد نظر و در هر زمان برداشـت از   نمونه

هم مخلـوط و نهایتـاً   ها با   باغات انتخاب شده، نمونه
 ـگرد اخذ  جهت انجام آزمایشاتمرکب  هیک نمون . دی

شـد:   گـذاري مراحـل زیـر انجـام      به منظور سـردخانه 
ها با جریان هواي گـرم؛   کردن نمونهشستشو و خشک
اسـتفاده   ،ها با واکس رایج در منطقه پوشش دادن میوه

هـا   بندي. پس از قرار دادن نمونه از پوشش جهت بسته
در کارتن مخصوص و یا در سبدهاي رایج در منطقـه،  

گراد بـا   درجه سانتی 4-6ماه در دماي  4آنها به مدت 
شـدند. در   درصـد نگهـداري     85-90رطوبت نسـبی  

هاي صفر، دو و چهار ماه هر کدام از تیمارهـا از   زمان
زمایشات کل مواد جامد محلول، رنـگ  انبار خارج و آ

ــامین ث و نســبت   ــر، ویت ــل تیت پوســت، اســیدیته قاب
TSS/TA  شد. انجام  

خشک یا مـواد جامـد محلـول     تعیین مقدار عصاره
مقدار عصاره با اسـتفاده از روش ارائـه شـده در     :کل

(تجدید نظر اول)  2685شماره  ملی ایران به استاندارد
  ].32[ تعیین شد )1() و از رابطه 1386(
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  ) 1رابطه (

لیتر میلی 100قدار عصاره در  =
وزن بوته با نمونه  − وزن بوته خالی

وزن نونه  
 

×  100 
ــامین    ــکوربیک (ویت ــید آس ــدار اس ــین مق  :)ثتعی

دي کلرواینـدوفنل را   6و 2آسکوربیک ترکیب رنگـی  
ــگ نمــوده و ســپس آن احیــاء و بــی ــه شــکل   رن را ب

نمایـد. در نقطـه    اکسید مـی هیدروآسکوربیک اسید  دي
پایانی ترکیب رنگی احیاء نشـده در محلـول اسـیدي،    

نمایـد.در ایـن روش ویتـامین     تولید رنگ صورتی مـی 
مقدار  .گردیداستخراج شده و با متافسفریک اسید تیتر 

بـا اسـتفاده از روش ارائـه شـده در      اسید آسـکوربیک 
) و از 1397( 14617-2شماره ملی ایران به استاندارد 

  ].33[تعیین شد  )2(رابطه 
                )2رابطه (

میلی گرم در 100 گرم اسید اسکوربیک

=  푌 − 퐵
푆 − 퐵 ×

⎝

⎛푉
2
⎠

⎞

×
100

푊  

W؛ = وزن نمونه به گرمV  حجم نمونه تهیه شده بـه =
= حجم ایندوفنل براي نمونه استاندارد به Sلیتر؛    میلی
 = حجم ایندوفنل بـراي نمونـه شـاهد بـه    Bلیتر؛  میلی
= حجم ایندوفنل بـراي نمونـه اصـلی بـه     Yلیتر؛  میلی
  لیتر. میلی

 جامد موادکل  :در آب محلول جامد مواد کل  تعیین

ارائه شده با استفاده از  (درجه بریکس) در آبمحلول 
(تجدیـد نظـر    2685در استاندارد ملی ایران به شماره 

درجــه  20) و یــا روش رفرکتــومتري در 1386(اول) 
 گـرم  درصـد  گـرم  حسب بر نتیجه وتعیین  سلسیوس

  . ]32[ شد  ارائه

 1ها با استفاده از روش انسانی رنگ نمونه :رنگ تعیین
مورد ارزیابی قرار گرفت. در روش آنالیز رنگ توسـط  

بنـدي   افراد، رنگ پوست پرتقال در هفت گـروه طبقـه  
شد که شامل سبز پر رنگ، سبز روشن، سبز متمایل به 
زرد، زرد متمایـل بـه ســبز، زرد متمایـل بـه نــارنجی،     

 7ترتیب مقادیر ا تا  نارنجی و نارنجی پر رنگ بود و به
ادنـد. ایـن شـاخص از طریـق     را به خود اختصـاص د 

هـاي رنگـی مختلـف     هاي نمونه در طبقه تفکیک میوه
ها، و سپس تقسیم مجمـوع   ضرب در مقدار عددي آن

هـاي موجـود در نمونـه     این مقادیر بر تعداد کل میـوه 
   ].10[تعیین گردید 

بـا اسـتفاده از    اسیدیته کـل مقدار  :کل اسیدیته تعیین 
در اسـتاندارد ملـی ایـران بـه شـماره      روش ارائه شده 

و روش تیتراسـیون  ) 1386(تجدید نظـر اول) (  2685
  ].32[تعیین شد  )3((عیارسنجی) و از رابطه 

           )3رابطه (
V : بـر  نرمـال  1/0سـدیم   هیدروکسید مصرفی حجم 

: A. گـرم  حسـب  بـر  نمونـه  وزن: m لیتر. میلی حسب
 در گرم حسب بر سیتریک، اسید حسب بر کل اسیدیته

 0064/0نرمال، معادل  1/0 سود لیتر میلی یک .گرم صد
 است. سیتریک اسید گرم

: هاي احیـا کننـده، قنـد کـل و سـاکارز     قند تعیین 
با استفاده  قندهاي احیا کننده، قند کل و ساکارز تعیین 

در استاندارد ملی ایران بـه شـماره   از روش ارائه شده 
و  روش لین اینونو ) 1386(تجدید نظر اول) ( 2685

آزمون،  اصول انجام شد. )4،5،6،7و 8(از طریق روابط 
 از حاصـل  2Cu(OH)ظرفیتـی   دو مـس  احیا از عبارت
توسـط قنـدهاي    A و  Bفهلینـگ   هـاي  محلول ترکیب

 Cu2O ظرفیتـی  یـک  مـس  بـه  آن تبـدیل  کننده و احیا
  ].32[باشد  می

            )4رابطه (

                                                             
1 Subjective method  

m
VA 1000064.0 



100
25





VV3
321 VVVV 
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 خنثی قند استاندارد محلول مصرفی حجم میانگین: 

محلـول   مصـرفی  حجـم : V؛  لیتر میلی حسب بر شده
  وارو  قند استاندارد

퐹                           )   5رابطه ( = 푉 × 01/0  
 مصـرفی  حجـم : Vفهلینـگ و   فـاکتور   F: آن در کـه 

  وارو قند محلول استاندارد

푛                              )        6رابطه ( =
×100×100

×25       
F :فهلینگ؛  فاکتور V :حسب بر محلول مصرفی حجم 

 هیدرولیز) از قبل کننده (قند احیا قندهاي: n لیتر؛  میلی

  .گرم درصد گرم حسب بر

푁                  )7رابطه ( =
×100×100×100

×25×25   
F :فهلینگ؛ فاکتور V :حسب بر محلول مصرفی حجم 

 حسـب  هیدرولیز) بر از پس (قند کل قند: Nلیتر؛  میلی

   گرم. درصد گرم
푆)                8رابطه ( = (푁 − 푛) × 95/0   

Nهیدرولیز)؛  از پس (قند : قندکلnکننده احیا : قندهاي 

 گـرم  100 در ساکارز : درصدSهیدرولیز)؛  از قبل (قند

 وزن بـه  سـاکارز  مولکـولی  وزن ، نسـبت 95/0نمونه؛ 

  فروکتوز. و گلوکز مولکولی
  

  تجزیه و تحلیل آماري
ها با اسـتفاده از طـرح کـاملاً     تجزیه و تحلیل داده

(دو سطح  2×3×3تصادفی در قالب آزمایش فاکتوریل 
زمان برداشت، سه سطح ناحیه برداشت یعنـی غـرب،   
مرکز و شرق استان گلستان و سه سطح مدت انبارمانی 

ماه نگهـداري) و در سـه    4و  2به عبارتی زمان صفر، 
گرفت. مقایسه میـانگین   انجام SASتکرار و نرم افزار 

ــا اســتفاده از آزمــون چنــد دامنــه  داده اي دانکــن  هــا ب
)05/0<P پذیرفت. ) صورت  
  

  نتایج و بحث
هاي آزمـایش نشـان داد    نتایج تجزیه واریانس داده

ــی    ــاثیر معن ــت ت ــی تح ــورد بررس ــفات م ــه ص  دار ک
)01/0<P(     اثرات متقابل سه گانـه مکـان پـرورش در

تاریخ برداشت در مدت انبارمانی و اثـرات متقابـل دو   
گانه مکان پرورش در تاریخ برداشت و مکان پرورش 

). مقـدار  1(جـدول   نداشـتند در مدت انبارمانی قـرار  
عصاره و قند کل تنها صفاتی بودنـد کـه تحـت تـاثیر     

انبارمـانی   اثرات متقابل زمان برداشت در مـدت زمـان  
). از این رو کلیـه صـفات بـر اسـاس     1(جدول  بودند
از تیمارهاي اصلی (مکان، تاریخ برداشـت   پذیريتاثیر

و مدت زمـان انبارمـانی) مـورد بحـث قـرار خواهنـد       
اسید آسکوربیک، قند کل، قند احیا و سـاکارز   گرفت.

مکان کشت و پرورش  )P>01/0(دار  تحت تاثیر معنی
اسیدیته، قند کل، قند احیا و سـاکارز  پرتقال و عصاره، 

تـاریخ برداشـت قـرار     )P>01/0(دار  معنی تحت تاثیر
  ).1نداشتند (جدول 

هاي شیمیایی  روي ویژگیبررسی مکان برداشت 
لیتـر آب   میلـی  100عصاره در   مقایسه میانگین نمونه:

هاي مختلـف پـرورش نشـان داد کـه      پرتقال در مکان
درصـد و   52/1استان هاي کشت شده در غرب  نمونه

درصد عصاره خشک (مواد جامد کل) بیشـتري   78/1
به ترتیب نسبت به شرق و مرکز استان داشتند (جدول 

). عصاره خشک تعیـین کننـده مـواد آلـی و معـدنی      2
هـاي   میوه اسـت. از آن جـا کـه نمونـه     موجود در آب

 94/7درصــد و  04/8کشــت شــده در غــرب اســتان 
دار  ري با اختلاف معنـی درصد مواد جامد محلول کمت

)05/0<Pهاي شرق و مرکز  ترتیب نسبت به نمونه ) به
) که عکـس مقـدار بیـان شـده     2استان داشته (جدول 

توان بیـان نمـود کـه     براي عصاره خشک است لذا می
هاي میوه اخذ شده از غـرب اسـتان داراي مـواد     نمونه

معـدنی و مــواد جامــد نـامحلول بیشــتري نســبت بــه   
  شرق و مرکز استان بود.هاي  نمونه
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دلیل این امر نیز آن است کـه اسـتان گلسـتان بـر     
هاي رایج هواشناسی نظیر دومـارتن   بندي تقسیماساس 

هاي متفاوتی از شرق تا غرب و از شـمال   داراي اقلیم
هـاي قـرار گرفتـه در غـرب      تا جنوب خود است. باغ

استان در اقلیم خزري قرار دارنـد کـه در آن رطوبـت    
هوا و میزان بارش بیشتر از ناحیه مرکز و شرق اسـتان  

لیـل بـارش بیشـتر    است. دسترسی بیشتر بـه آب بـه د  
تواند سبب جذب بیشـتر مـواد معـدنی موجـود در      می

خاك و در نتیجه افزایش میزان عصاره خشک گردیده 
باشد. از طرف دیگر افزایش میزان رطوبـت و بـارش   

هـاي ایـن منطقـه     منجر به تجمـع بیشـتر آب در میـوه   
دلیل رطوبت بیشتر هوا اختلاف  گردیده ضمن آن که به
این منطقه کمتـر بـوده در نتیجـه    دماي شب و روز در 

تجمع قند یا مواد جامد محلول در میوه کـاهش یافتـه   
هـایی   ) بیان نموده است که میوه1984است. سینکلر (

که خوب آبیاري شده باشـند تمایـل بـه داشـتن مـواد      
  ].34[ دارندجامد محلول و اسید کمتر 

هاي کشت شـده در   نمونه یا اسیدیته درجه اسیدي
درصد کمتر  96/7درصد و  34/9ترتیب  مرکز استان به

هاي کشت شده در شرق و غرب اسـتان بـود    از نمونه
). بر خلاف درجه اسیدي، میزان اسید قابـل  2(جدول 

تر از دو مکان دیگر  هاي مرکز بیش تیتراسیون در نمونه
) نیز نسبت معکوس بـین  2012بود. دین و همکاران (

pH    ــزارش ــوو گ ــیون را در کین ــل تیتراس ــید قاب و اس
دمـاي شـبانه روز در    بیشـتر  اخـتلاف  ].35[ اند نموده

تواند منجر به افزایش تجمع مواد جامد  مرکز استان می
دماي بالاي شب  محلول و اسید در میوه گردیده باشد.
هایی با میزان اسید  شبیه به مناطق گرمسیر منتج به میوه

لی که در همین منـاطق اگـر دمـاي    گردد در حا کم می
هـایی بـا میـزان اسـید بـالا       شب کم باشد شاهد میـوه 

هاي غرب استان نیـز   شاخص بلوغ نمونه .خواهیم بود
دار  تـر بـود (بـا اخـتلاف معنـی      از دو مکان دیگر بیش

)05/0<Pهاي مرکز و بدون اخـتلاف   ) بیشتر از نمونه

هاي شرق). گرچـه   ) بیشتر از نمونهP>05/0دار ( معنی
میزان مواد جامد محلول و اسـید قابـل تیتراسـیون در    
غرب استان کمتر از سایر مناطق بود لیکن نسبت مواد 

را جامد محلول به اسید در این منطقه بیشترین مقـدار  
). با توجه به بالا بودن 2(جدول  به خود اختصاص داد

ید عدم توازن در میزان عصاره خشک در این منطقه شا
ترکیبات ریز مغذي موجب میـزان پـایین مـواد جامـد     

هاي  محلول و اسید در این منطقه شده باشد که با یافته
ضمن آن  ].36[ ) مطابقت دارد2011خان و همکاران (

کــه وقــوع بیشــتر بارنــدگی در دو مــاه آخــر قبــل از  
برداشـت در ایـن منطقـه نیـز طبـق گفتـه آگوســتی و       

تواند دلیل دیگري بر پایین بودن  می )2014( همکاران
میزان مواد جامد محلول و اسید قابل تیتراسیون در این 

 ].37[ منطقه در مقایسه با دو منطقه دیگر بـوده باشـد  
اند کـه   بیان نموده )2011( طورکلی خان و همکاران به

خصوصیات بیوشیمیایی تحت تـأثیر مکـان برداشـت    
  ].36[ قرار دارد

هــاي  اشــت روي ویژگــیزمــان بردبررســی تــأثیر 
ــه: ــل تیتراســیون در   شــیمیایی نمون ــزان اســید قاب می

برداشت اول نسبت به مشابه خود در برداشت دوم بـا  
 بـود درصد بیشـتر   P ،(0/21>05/0دار ( اختلاف معنی

راب و همکـاران  هـاي   ) که مطابق بـا یافتـه  3(جدول 
) 2012( صدیق) و 2020( )، کاسیم و همکاران2016(

 ژانــگنظــر  بــر اســاس ].40و  39، 38[ اســت بــوده
ــل  2022همکــاران ( ــزان اســید قاب ــل کــاهش می ) دلی

توان استفاده از آن به عنوان سوبسـترا   تیتراسیون را می
میزان اسید آسـکوربیک   ].41[ در تنفس سلول دانست

و شاخص بلوغ در برداشت دوم نسـبت بـه برداشـت    
اخـتلاف  درصد بـا   1/27درصد و  0/77ترتیب  اول به
). افـزایش  3) بیشـتر بـود (جـدول    P>05/0دار ( معنی

شــاخص بلــوغ بــه دلیــل کــاهش میــزان اســید قابــل 
) نیـز  2015ریاض و همکـاران (  تیتراسیون بوده است.

افزایش در میزان اسید آسکوربیک پس از بلوغ میوه را 
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ــد گــزارش داده ) 2017و همکــاران ( حســین ].42[ ان
افزایش میزان اسید اسکوربیک در برداشت پرتقال رقم 

دي ماه و سپس کاهش آن  25آبان ماه تا  25خونی از 
 ].43[انـد   نمـوده بهمن ماه را گزارش  25در برداشت 

که نسـبت مـواد جامـد     هنیز بیان نمود) 2012( صدیق
محلول به اسید قابل تیتراسیون، اسید قابل تیتراسـیون،  
اسید سیتریک، اسـید ایـزو سـیتریک و نسـبت اسـید      

تحت تأثیر تـاریخ برداشـت    سیتریک به ایزوسیتریک،
هـاي   که همگـی مطـابق بـا یافتـه     ]40[ گیرند قرار می

  تحقیق حاضر است.
امـد  دلیل عدم تـاثیر تـاریخ برداشـت بـر مـواد ج     

توان نحوه تغییرات آن طی زمان رشـد و   محلول را می
رسیدن دانست به نحوي کـه مـواد جامـد محلـول تـا      
زمانی که میوه کاملاً برسد افزایش داشته و پـس از آن  

و  44، 16، 15[ با شیبی ملایم کـاهش خواهـد یافـت   
و از آن جا که در تحقیق حاضر فاصله زمـانی دو   ]45

بوده لیکن این مدت زمان بـا  برداشت کمتر از یک ماه 
توجه به شیب ملایم کاهش مواد جامد محلـول تـاثیر   
ــاض و همکــاران   ــاهش آن نداشــت. ری ــادي در ک زی

ند که مـواد جامـد محلـول تـا     ا ه) نیز بیان نمود2015(
و پس از  )P>01/0( دار زمان بلوغ کامل افزایش معنی

 ]42[داشته است  )P>01/0( داري آن کاهش غیرمعنی
  هاي تحقیق حاضر مطابقت دارد. یافته که با

ــداري روي    ــان نگه ــدت زم ــأثیر م ــی ت بررس
نتـایج تجزیـه واریـانس     هاي شیمیایی نمونـه:  ویژگی

مقـدار  هـاي   هاي آزمـایش نشـان داد کـه ویژگـی     داده

، اسید کل، میزان اسید آسـکوربیک، مـواد   pH، عصاره
جامد محلول کل، شاخص بلوغ و میـزان قنـد احیـاء    

درصـد) و   1دار (در سـطح آمـاري    معنـی تحت تـأثیر  
 5دار (در سطح آمـاري   میزان ساکارز تحت تأثیر معنی

درصد) متغیر مستقل مدت زمان نگهداري یا انبارمانی 
دار آمـاري   قرار داشتند و این متغیر مستقل تأثیر معنـی 

و 1روي ویژگی میزان میزان قند کل نداشت (جـداول  
رمـانی چهـار ماهـه    ). بیشترین میزان عصـاره در انبا 4

درصد با  1/1درصد و  29/2ترتیب  مشاهده شد که  به
) بیشتر از بدون انبارمانی و P>05/0دار ( اختلاف معنی

). دلیـل آن نیـز کـاهش    4دو ماه انبارمانی بود (جدول 
میزان آب میوه بـه دلیـل تعـرق و تـنفس طـی مـدت       
انبارمانی است که منجر به افزایش غلظت مواد جامـد  

  و نامحلول در آب میوه شده است.محلول 
کمترین میزان درجه اسیدي و بیشترین میزان اسید 
قابل تیتراسیون در زمان صفر (بدون انبارمانی) مشاهده 
شد و با گذشت زمان درجه اسـیدي افـزایش و اسـید    

). همانطور که 4قابل تیتراسیون کاهش داشتند (جدول 
ــد 2006(آلبرتینــی و همکــاران  ــان نمودن لظــت غ) بی

کند و  یشروع به کاهش م وهیپس از برداشت م دهایاس
سایر تحقیقات انجام شـده   ].46[یابد  یکار ادامه م نیا

نیز دلالت بر کاهش اسید قابل تیتراسـیون طـی مـدت    
) 2011انبارمــانی دارد و طبــق نظــر لادانیــا و ماهــال (

 ـبالغ شدن م لیبه دل یآل يدهایاس زانیکاهش م در  وهی
  ].47است [ يهواز یتنفس ب شیافزا
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در هر صورت از دلایل کـاهش میـزان اسـیدهاي    
توان مصـرف اسـیدهاي ذخیـره     قابل تیتراسیون را می

شده در سلول بـه عنـوان سوبسـترا در فرآینـد تـنفس      
بیشترین میزان اسید آسکوربیک در انبارمـانی  دانست. 

چهار ماهه مشاهده شد که با زمان انبارمانی دو ماهه و 
) P>05/0ر آمـاري ( دا بدون انبارمـانی اخـتلاف معنـی   

داشت. روند تغییرات اسـید آسـکوربیک طـی دو مـاه     
هـاي   نخست انبارمانی کاهشی بود که مطابق بـا یافتـه  

) و فتاحی 2013حسینی و همکاران (محمد تحقیقات 
لـیکن   ].49و  48[) بود 2013مقدم و کیا اشکوریان (

پس از آن یک روند افزایشی شدید داشته است. افرا و 
) با مطالعه انبارمانی میوه گیلاس نشـان  2018ناصري (

و  15دادند که میزان اسید آسکوربیک طـی انبارمـانی   
ها دلیل  ها افزایش داشته است آن روزه در این میوه 30

هـاي آزاد بـه دلیـل     این امر را کاهش میـزان رادیکـال  
اند که منجر به  ان تنفس طی انبارمانی دانستهکاهش میز

ــید     ــزان اس ــزایش می ــه اف ــره و در نتیج ــنتز و ذخی س
از طـرف دیگـر    ].50[ها شده اسـت   آسکوربیک میوه

کـه گرچـه    نموده) گزارش 2014( الحسن و همکاران
غلظت ویتامین ث در مرکبـات طـی مرحلـه رسـیدن     

یابد لیکن میزان کـل آن بـه دلیـل افـزایش      کاهش می
اندازه میوه و میزان آب آن افـزایش خواهـد یافـت از    
این رو شاید بتوان عنوان نمود که افزایش غلظت اسید 
آسکوربیک در انبارمانی چهار ماهه به دلیل کاهش آب 

  .]51[ میوه بوده است
انبارمــانی دو و چهــار ماهــه از نظــر مــواد جامــد 

) با یکدیگر P>05/0دار آماري ( محلول اختلاف معنی
نداشتند لیکن این دو با تیمار بدون انبارمانی اخـتلاف  

کـاهش میـزان آب   ) داشتند. P>05/0دار آماري ( معنی
میوه طی انبارمانی منجر به افزایش غلظت مواد جامـد  

هـاي   ایج این تحقیق بـا یافتـه  محلول گردیده است. نت
ــاران (  ــاملو و همکـ ــت دارد [2015شـ ]. 52) مطابقـ

ترین میزان شـاخص بلـوغ مربـوط بـه انبارمـانی       بیش

)، P>05/0دار ( چهار ماهه بود کـه بـا اخـتلاف معنـی    
ترتیب بیشتر از بـدون   درصد به 0/18درصد و  29/38

 انبارمانی و انبارمانی به مدت دو ماه بود. دلیل افـزایش 
شاخص بلوغ افـزایش میـزان مـواد جامـد محلـول و      

  کاهش میزان اسید قابل تیتراسیون بوده است.
مدت زمان انبارمانی تأثیر معنی داري بر میزان قند 
کل نداشت لیکن میزان قندهاي احیا کننده با گذشـت  

ــی   ــتلاف معن ــه اخ ــت گرچ ــزایش یاف ــان اف داري  زم
)05/0<P  ایـن نظـر   ) بین دو و چهار ماه انبارمـانی از

). بیشـترین میـزان سـاکارز در    4مشاهده نشد (جدول 
 76/29زمان صفر (بدون انبارمانی) مشـاهده شـد کـه    

درصد بیشـتر از انبارمـانی بـه مـدت چهـار مـاه بـود        
، اهـان یگ گـر ید يها از گونه ياریمانند بس). 4(جدول 

است که از برگ بـه   یساکارز قند اصل نیزمرکبات در 
ــم ــ وهی ــل م ــوغ م نی]. در حــ53شــود [ یمنتق ــبل ، وهی

 و گلـوکز ، انباشـته شـده سـاکارز    يقنـدها  نیتر عمده
از  ياری]. در بس ـ54اسـت [  1:1: 2فروکتوز با نسـبت  

نشـان دهنـده    وهیرشد م لیموارد تجمع ساکارز در اوا
 ـم نسبت به بالاتر ییجابجا ]. 55اسـتفاده اسـت [   زانی

 ـیـا  دو طرفـه سـاکارز سـنتاز     میآنز ساکارز توسط  هب
طرفه  کی میآنز لهیبه وس ای گلوکز و UDPفروکتوز و 

و  ]56شـود [  یم ـ تجزیهگلوکز و فروکتوز،  به نورتازیا
تواند دلیـل کـاهش میـزان سـاکارز و افـزایش       این می

  قندهاي احیا کننده طی مدت انبارمانی باشد.
مدت زمان نگهـداري  × اثرات متقابل زمان برداشت

  هاي شیمیایی نمونه  روي ویژگی
مدت × اثر متقابل زمان برداشت بررسی :میزان عصاره

زمان نگهـداري مشـخص نمـود کـه بیشـترین میـزان       
عصاره مربوط به تاریخ برداشت دوم و انبارمانی چهار 
ماهه و کمترین آن نیز مربوط به برداشت دوم و بدون 

). میوه پرتقال در انبارمـانی بـه   5انبارمانی بود (جدول 
مقـداري  سبب فعالیت بیولوژیکی نظیر تنفس و تعرق 

از آب خود را از دست داده کـه ایـن موضـوع سـبب     
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دلیـل   افزایش میزان عصاره گردید. در برداشت دوم بـه 
این که میوه مدت زمان بیشتري روي درخت بوده لـذا  
آب بیشـتري در آن ذخیـره شــده لـیکن ذخیـره مــواد     
غذایی نظیر ساکارز و اسـیدها بـه نسـبت آب جـذب     

وضوع سـبب شـد کـه    شده کمتر بود، از این رو این م
هــاي برداشــت دوم و بــدون  میــزان عصــاره در میــوه

  انبارمانی کمترین مقدار گردد. 

  
 هاي شیمیایی نمونه  مدت زمان نگهداري روي ویژگی× تأثیر متقابل زمان برداشت -5جدول 

Table 5- Interaction of harvest time; storage time on the chemical properties of samples 

  اثر متقابل تیمار
Interaction of treatments  

 100 عصاره در
 لیتر(درصد) میلی

Extract in 
100mL juice 

(%) 

گرم  100(گرم در قند کل
  میوه) آب

Total Sugar  
(g/100 g juice)  

(گرم در ساکارز
 میوه) آبگرم  100

Sucrose 
(g/100 g 

juice) 
First harvested * Storage 0 88.92abنگهداري صفر × برداشت اول  0.46 6.22b 0.41 3.08bc 0.3 
First harvested * Storage 2 88.64b ماهه 2نگهداري × برداشت اول  0.35 6.46b 0.30 2.51c 0.26 
First harvested * Storage 4 89.71abماهه  4نگهداري × برداشت اول  0.30 7.69a 0.53 3.12bc 0.43 
Second harvested * Storage 0 87.42cنگهداري صفر × برداشت دوم  0.54 7.97a 0.34 4.39a 0.29 
Second harvested * Storage 2 88.17abماهه  2نگهداري × برداشت دوم  0.20 7.85a 0.37 3.78ab 0.37 
Second harvested * Storage 4 90.05aماهه  4نگهداري × برداشت دوم  0.25 6.13b 0.28 2.22c 0.34 

                                             .SE تکرار 5از: میانگین  نتایج عبارت است

 The results are: Mean of 5 repetitions  SE  
  

مدت زمان × بررسی اثر متقابل زمان برداشت :قند کل
 دادنگهداري روي میزان قند کل نمونه پرتقـال نشـان   

که قند کل در برداشت اول با گذشت زمـان انبارمـانی   
) که دلیل آن تبدیل سایر مواد 5افزایش یافت (جدول 

غذایی نظیـر اسـیدهاي آمینـه، اسـید و غیـره بـه قنـد        
ره نیز نشـان داد کـه   تواند باشد. بررسی میزان عصا می

ماهـه میـزان    در برداشت اول پس از انبارمـانی چهـار  
عصاره در بیشترین مقدار خود بوده است، که دلیل آن 

از ایـن رو   ،توانـد باشـد   کاهش میـزان آب میـوه مـی   
توان بیان نمود که کاهش آب میوه منجر به افزایش  می

میزان قند کل نیز گردیده اسـت. در برداشـت دوم بـا    
میزان قنـد کـل کـاهش     ،گذشت زمان انبارمانی شاهد

ــی  ــل آن م ــه دلی ــد در   نشــان داد ک ــد مصــرف قن توان
باشـد.   به عنوان منبـع انـرژي   فیزیولوژیکفرآیندهاي 

 -) نیز یـک رونـد افزایشـی   2015شاملو و همکاران (
کاهشی قند کل طـی انبارمـانی پرتقـال رقـم والنسـیا      

هاي تحقیـق حاضـر    که با یافته ]52[ اند مشاهده نموده
  مطابقت دارد. 

مــدت زمــان × اثــر متقابــل زمــان برداشــت :ســاکارز
کـه بیشـترین    نشـان داد نگهداري روي میزان سـاکارز  

مقدار آن در تاریخ برداشت دوم و بـدون انبارمـانی و   
در زمان برداشت اول مشاهده شـده   آنکمترین میزان 

)، البته انبارمانی موجب کاهش مقدار ساکارز 5(جدول 
گردید به نحوي کـه در زمـان برداشـت دوم کمتـرین     

ماهـه بـود.    میزان ساکارز مربوط بـه انبارمـانی چهـار   
ــ5(جــدول  ــه در   ه). ب ــار ماه ــانی چه طــورکلی انبارم

برداشت دوم سبب کاهش کل میزان قنـدهاي موجـود   
در میــوه از جملــه ســاکارز شــد. شــاملو و همکــاران 

کاهشـی   –افزایشـی   -) نیز یک روند کاهشی 2015(
ساکارز طی انبارمـانی پرتقـال رقـم والنسـیا مشـاهده      

هاي تحقیق حاضـر مطابقـت    که با یافته ]52[ اند نموده
) در بررسـی اثـر تـاریخ    2010ب و همکاران (ادارد. ر
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روزه روي پرتقال رقم خـونی   30برداشت و انبارمانی 
مشاهده نمودند که اثر متقابل تاریخ برداشت و مـدت  

گرچه میـزان   ]57[ دار نبوده است زمان انبارمانی معنی
ذر بیشـتر از میـزان   آ 25قندهاي غیر احیا در برداشت 

روزه  30آبان ماه بوده و انبارمـانی   25آن در برداشت 
نیز موجب اندك کاهشی در میزان قندهاي غیـر احیـا   

) با نتـایج  2010گردیده است. نتایج راب و همکاران (
تحقیق حاضر مطابقت دارد گرچه در تحقیـق حاضـر   

ــی   ــانی معن ــت و انبارم ــاریخ برداش ــل ت ــر متقاب دار  اث
)01/0<P(  تواند مدت زمان بیشـتر   که دلیل آن میشد

ــانی  ــه) در   در انبارم ــر (دو و چهارماه ــق حاض تحقی

 )2010( مقایسه با انیارمانی تحقیـق راب و همکـاران  
(یک ماه) باشد ولی روند کلی تغییرات قند غیـر احیـا   

) 2010(در ایـن تحقیـق بـا تحقیـق راب و همکــاران     
ــه نحــوي کــه در برداشــت اول  ]57[ مشــابه اســت ب

و اخــتلاف   هــا در یــک گــروه قــرار گرفتــه انبارمــانی
ــی ــاریخ    )P>05/0( داري معن ــد و در ت ــم ندارن ــا ه ب

برداشت دوم نیز بدون انبارمانی با انبارمـانی دو ماهـه   
ــی  ــتلاف معن ــا   )P>01/0( داري اخ ــا ب ــته و تنه نداش

ــی   ــتلاف معن ــه اخ ــانی چهارماه ) P>01/0(دار  انبارم
  ند. داشت

  
  مدت زمان نگهداري روي میزان رنگ نمونه پرتقال آزمایش× تأثیر متقابل زمان برداشت -1شکل 

Figure 1- Interaction of harvest time; storage time on the colour content of the test orange sample 
 

  گیري نتیجه
هاي ناحیه مرکز استان داراي بیشترین میـزان   نمونه

، مـواد جامـد   pHتـرین مقـدار    عصاره، اسید کل و کم
محلول و شاخص بلوغ بودند. زمان برداشت دوم نیـز  
موجب کاهش اسـید کـل و افـزایش شـاخص بلـوغ      

ــاره،    ــزان عص ــز می ــانی نی ــد. انبارم ــید pHگردی ، اس
اخص بلـوغ و قنـد   اسکوربیک، مواد جامد محلول، ش

احیا را افزایش و میزان اسید کل و ساکارز را کـاهش  

تـوان بیـان نمـود کـه     داد. بر اساس نتایج حاصله مـی 
هاي ناحیه مرکز در مقایسه با دو مکان دیگر باید  نمونه

تـري داشـته    دیرتر برداشت شوند تـا کیفیـت مطلـوب   
باشند. انبارمانی گرچه منجر به تغییراتی در تعدادي از 

توان بیان نمود که  صفات بررسی شده داشت لیکن می
هاي باغات استان گلسـتان پتانسـیل انبارمـانی بـه      میوه

  مدت چهارماه را دارا هستند.
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