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)1396(194تا 177هاي صفحه2شماره 18مجله علوم و فنون باغبانی ایران جلد 

1در زمان برداشت و انباردارينارنگی یاشار میوهکیفیت بر اثر پایه

Effect of Rootstock on Fruit Quality of Yashar Mandarin at
Harvest Time and during Storage

2یعقوب محمدعلیانو، سیده الهام سیدقاسمی*مقدمجواد فتاحی

چکیده
در زمان برداشت و پس از برداشت تأثیر دارد. در این آزمایش کیفیت میوهنوع پایه بر کیفیت میوه نارنگی

دردراگون) در زمان برداشت،نارنگی رقم یاشار روي پنج پایه (نارنج، سیترنج، سیتروملو، پونسیروس و فلائینگ
ت درجه سلسیوس، رطوب5) و سردخانه (دماي %70تا 60درجه سلسیوس، رطوبت 10تا 7دماي (انبار معمولی 

ي سیترنج کمترین و در دوره داشت روي پایهدر زمان برها نشان داد میوهدو سال بررسی شد. نتیجهدر)85%
در دوره ت) در زمان برداش8/6تا TI)03/6مقدار میوه را داشت. نگهداري روي پایه سیتروملو بالاترین مقدار آب

در زمان برداشت در میوه (TSS/TA)شاخص طعم نگهداري کاهش ولی مقدار هدایت الکتریکی افزایش یافت. 
در دورهترین بود که کم83/7ار دراگون با مقدترین و روي پایه فلائینگبیش43/9روي پایه نارنج با مقدار 

بود. میوه در زمان برداشت روي ینترروي پایه سیترنج کمرنگ پوست در میوهگسترشانبارداري افزایش یافت.
دراگون هم در ایه فلائینگپوست میوه روي پCویتامینبیشتري داشت. مقدار لفنويدارطور معنیپایه نارنج به

ها بود. داري بیشتر از دیگر پایهطور معنیزمان برداشت و هم در دوره نگهداري، در هر دو روش نگهداري به
نبارداري ا20تا روز هااکسیدانی بسته به نوع بافت میوه و پایه متفاوت بود. از نظر حسی، میوهمقدار ظرفیت آنتی

روي پایه نارنج امتیاز ویژه در انبار معمولی، میوهبه60و 40برداري روزهاي بخش بودند اما در نمونهرضایت
طورکلی، یاشار روي پایه پونسیروس ارزش غذایی و درصد آب مناسبی ) داشت. به67/3و 67/4ترتیب کمتري (به

انبارداري داشت. در دوره
.: انبارمانی، پایه، کیفیت میوه، نارنگی یاشارهاي کلیديواژه

مقدمه
دلیل حساسیت این پایه به ویروس ولی به،شوداستفاده میتجاري پایه عنوان از پایه نارنج بهبیشتردر ایران 

نوع ). 5(کرداستفاده ،کشتهاي دیگري چون پونسیروس و سیترنج نیز بسته به مکان پایهتوان از میتریستزا، 
هاي پایه جنبهاست. مؤثر پس از برداشت میوهدر کیفیتکه استمهم قبل از برداشتهايعاملاز پایه یکی 

قرار تأثیر زیرهاي زنده و غیر زنده را مختلف رشد و نمو مرکبات چون عملکرد، کیفیت میوه و مقاومت به تنش
رد فروت رابیرا روي گریپ4رانگپورلایم،3سوئینگل سیتروملوهاي ) اثر پایه27ماچادو و همکاران (. )14(دهد می

تغییر داري طور معنیانبارداري بهدر دورهو دریافتند که پایه کیفیت میوه را در زمان برداشت و ند کردآزمایش 
نوع انبار سنتی دو شرایطدر )همگروهیأپایه (منشر اپیوند شده روي چهلیمو میوهکیفیت در پژوهشی .داد

22/9/96تاریخ پذیرش: 19/2/96تاریخ دریافت: -1
ی، پژوهشکده موسسه تحقیقات علوم باغبانعضو هیات علمی، ارشد فیزیولوژي گیاهی و آموخته کارشناسیترتیب دانشیار، دانشهب-2

، ایران.گرمسیري، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزي، رامسرهاي نیمهمرکبات و میوه
).j.fattahi@areeo.ac.ir* نویسنده مسئول، پست الکترونیک: (

3-)aPoncirus trifoliatparadise×CitrusSwingle’ citrumelo (4-Citrus limonia
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تا 95و رطوبت سلسیوسدرجه10) و سرد (دماي %85تا 5/97و رطوبت سلسیوسدرجه 5/7-2/11(دماي 
کردندبهتر حفظ ها کیفیت میوه رابرخی پایهنشان داد هانتیجهشد. بررسی دوسال درماه و 9) به مدت 90%

کیفیت نقش داشته باشد. در این راستاپیوندك یا مختلف میوه هايویژگیتواند در چگونگی بروز میپایه .)31(
دو در و سوئینگل سیتروملو 4، کاریزوسیترنج3، نارنگی کلئوپاترا2روي چهار پایه نارنج1میوه نارنگی ماریسول

تأثیر زیرو تفاله، میوهآبوزن، حجم، شکل، ضخامت پوست، درصد هايویژگیکه شدو مشاهده سال بررسی 
،(TA)اسید قابل تیتر ،(TSS)مواد جامد محلول، سفتی،پوست، رنگحجمیقرار نگرفت. در مقابل جرمپایه

دو در چنین هم).8(اثر گرفت داري  از پایه معنیطوربهمیوه Cویتامین مقدارو (TSS/TA)به اسیدنسبت قند
انبارمانی پرتقال تامسون ناول در سردخانه بررسی هاي لیمو ولکامریانا و نارنج روي کیفیت میوه و سال اثر پایه

ولکامریانا يلیمونسبت به يبالاترTSS/TAو نسبت بودند ترسفتوترهاي روي پایه نارنج بزرگشد. میوه
چون ،ولکامریانا بودلیموي هاي روي پایه نارنج بیشتر از انبارداري در میوهدر دوره. کاهش وزن میوه داشتند

.)17(داشتندهاي روي پایه نارنج تري نسبت به میوهولکامریانا پوست ضخیملیموي هاي روي پایه میوه
اکیتسو و برخی رقمثر از نوع پایه باشد. در این راستا گزارش شده که نارنگیأنیز ممکن است متTSSمقدار
بابزرگ ولیهادر مقابل روي پایه لمون میوهرا روي پایه نارنج داشتند.TSSمرکبات بیشترین هايرقمدیگر از 

TSS19، 7(بودندکمتر( .TA،اسیدمالیک اسید و سیتریک دهد. ها را نشان میمیوهآباسیدهاي آلی در مقدار،
ه بسید هم تارتاریک، بنزوئیک، اگزالیک و سوکسینیک ااسیدهاي آلی غالب در مرکبات هستند. اسیدهاي دیگر مانند 

ماریسول نیز گزارش رقمدر نارنگیTAمقداردار پایه روي معنیاثر . )20(در مرکبات وجود دارند کم مقدار 
ش شده نگهداري مرکبات در انبار گزاردر دورهنیز TAو کاهش در TSSمقدار. روند افزایش در )19(شده است

.)36(است
. در اثر بگذارندکیفیت پس از برداشت میوه بر ،با همبرهمکنش د در نتواننوع پایه و زمان برداشت می

لسیوسسدرجه13کیفیت انبارمانی (ينگل سیتروملو و زمان برداشت رویاثر دو پایه کلئوپاترا و سوئ،پژوهشی
ویتامین و TSS ،pH ،TAمقدارهايرد و استاررابی بررسی شد. فروت رابی) دو رقم گریپ%90و رطوبت نسبی 

C را هاي روي پایه کلئوپاتمیوهاما،براي هر دو پایه داشتیانبارداري روند مشابهدر دورهدر زمان برداشت و
.)27(کاهش وزن بیشتري نشان دادند انبارداري در دورهولی،داشتندCویتامین بالاتري ازهايسطح

هاي مهم تعیین کننده کیفیت میوه است که پس از میوه نیز از شاخصدر ارزش غذایی باهايترکیبمقدار
ك روي پایه (کلئوپاترا و ترویرسیترنج) و پیوندعامل گزارش شده است که هر دو. نیز باید حفظ شوندبرداشت

،8هاي ناولیتپرتقالو7اوواريو ماریسول، نارنگی 6، لورتینا5هاي فینوزیست فعال پوست کلمانتینهايترکیب
).11(ندداري داشتمعنیتأثیر 01و والنسیا9ناولینا

کاهش است.شدهواقعتوجهمورد در منابع علمی کیفیت داخلی میوه نیز بر انباردماي اثر مدت نگهداري و 
طور بهماه 3و مدت نگهداري بیش از سلسیوسدرجه10و6دماي از فروت استاررابی وزن میوه گریپ

سلسیوسدرجه10بیشتر از سلسیوسدرجه 6(در دماي با افزایش دما TAمقدارهرچند ،نگرفتداري اثر معنی
قم جدید ر.)32(دما و مدت انبارداري قرار نگرفت تأثیر زیرنیزTSSمقدارو مدت انبارداري کاهش یافت. بود) 

و حاصل11تانجلونارنگی شانگشا و مینولاهايرقمبین ) 1388تا 1368ساله (20گیري هدورگدر دورهیاشار 
بررسی واکنش این پژوهشهدف از این. ه استشدمعرفیگرمسیريهاي نیمهپژوهشکده مرکبات و میوهتوسط

در انبارهاي ارداري آن قابلیت انبوکیفیت میوه در زمان برداشت،هاي تجاري موجودپایهروي دو سال دررقم 
بود.معمولی و سردخانه قبل از توصیه به کشت گسترده 

1-Marisol2 -Sour orange3 -Cleopatra mandarin4-Carrizo citrange5 -Fino

6-Loretina7 -Owari8 -Navelate9-Navelina10 -Valencia11-Changsha & Mineolatangello
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هامواد و روش
گیاهیهايماده

Citrus reticulata)رقم جدید یاشار نارنگی هاي کیفی میوه شاخصبررسیبرايدر این پژوهش  cv.

Yashar)در دورهدر زمان برداشت و دراگون هاي نارنج، پونسیروس، سیتروملو، سیترنج و فلائینگروي پایه
عدد میوه از 15مختلف درخت (هايجهتبرداري از . نمونهنمونه برداري شدهااز میوهبه مدت دو سال،نگهداري

) میوه از هر درخت5(یا نقطه صفر انبارداري برداشت زمان از و ارزیابی انجام تصادفی صورتبهسه درخت) 
هر جعبه (سه جعبه براي هر رقم معادل سه تکرار) با هدف ارزیابی انبارمانی، به هاي از میوهعدد 30شد. آغاز 

درجه 5) و سردخانه (دماي %70تا60، رطوبت سلسیوسدرجه 10تا 7دو نوع انبار شامل انبار معمولی (دماي 
هاي ویژگیانجام و روز 60و 40، 20زمانی هايفاصلهبه بردارينمونه) منتقل شدند. %85رطوبت ،سلسیوس

.شدمختلف فیزیکوشیمیایی و حسی میوه ارزیابی 
میوهآبدرصد 
به وزن میوه، درصد آبدرصد وزن گیرياندازهگیر دستی استخراج شد. با میوهبا استفاده از آبمیوهآب

شد.حساب میوهآب
میوهآب)ECهدایت الکتریکی (

بر اساس و ) استفادهساخت چینEasy Mettler Toledoمدل (سنجECمیوه از دستگاهآبECتعیین براي
شد.بایممترزیمنس بر سانتیواحد میلی

TSS ،TA وTA/TSS

ATC-Atago-مدل (دستگاه رفرکتومتر چشمی میوه رويآبیک قطره TSS1گیري مقدارمنظور اندازهبه

E20گیري . جهت اندازهشدخواندهقرار داده و مقدار آن %20تا 0با دامنه)ساخت ژاپنTA2 از روش ،
3تا 2پس از افزودن وآمیختهمقطر لیتر آبمیلی20بامیوه لیتر آبمیلی10در این روش تیتراسیون استفاده شد. 

از TAمقدارشد.تریترنگ ظهور رنگ صورتی کمتانرمال 1/0با هیدروکسید سدیم فتالئین فنولقطره معرف 
گیري دست آمد. پس از اندازهبهاسید و بر حسب درصد سیتریک 064/0ضرب حجم سود مصرفی در عدد حاصل

TSS وTA نسبت ،TSS بهTA 1(شدحساب(.
TI(3(فناوريشاخص 

به 100تقسیم بر TSSدر میوهآبضرب درصد از حاصلمیوه بوده که شاخص فناوري بیان کننده کیفیت آب
.)21(آمددست

رنگ پوست میوه
CR400مدل (ها توسط دستگاه کرومومتر رنگ پوست در نقطه میانی میوه – Minoltaساخت ژاپن(

وسپس با فرمولخوانده5و کروما4زاویه رنگ، L ،*a،*b*گیري شد. در این روش مقادیر اندازه
CCI= 1000 a*/L*.b*شد گیرياندازه) 18اران (ز و همکنبر میوه مرکبات به روش جیمشاخص رنگ برون

)18.(
گیري از پوست و گوشت میوهعصاره

ها گیري شد. عصاره) عصاره1:2نسبت پوست و گوشت میوه پس از جدا شدن، با استفاده از حلال متانول (به
.نگهداري شدندسلسیوسرجه د-20هاي بعدي در فریزر براي انجام آزمایش

1-Total soluble solid = TSS (ºBrix)2-Total acid (TA)3 -Technology Index (TI)4 -Hue angle

5-Chroma
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کلفنولمقدار
با )30(مییرز و همکارانري به روش و اسپکتروفتومت1فولین سیوکالتیوبا روشکلفنولمقدارگیرياندازه

=yبا استفاده از معادله خط استاندارد (کلفنولمقداراندکی تغییر انجام شد. 0.0013x + صورت) به0.04
.گزارش شد2اسیدوالان گالیکاکیر گرمگرم بمیلی

)C(ویتامین آسکوربیک اسید
با) DCPIP(دي کلروفنول ایندوفنول-2، 6کاهش رنگ ترکیب بر اساسمیوه آبغلظت آسکوربیک اسید 

). با 9گیري شد (ساخت آمریکا) اندازهND-1000نانومتر (نانودراپ مدل 520موجطولاسید در آسکوربیک
شد.گیرياندازهآسکوربیک اسید مقدارآمده از خط استاندارد دستبهاستفاده از معادله 

اکسیدانیظرفیت آنتی
-1فنیل دي2و 2کنندگی رادیکال آزاد خنثیویژگیاکسیدانی گوشت و پوست میوه از روش ظرفیت آنتی

رقیق شدند. سپس 1:10نسبت ها بهبراي این منظور ابتدا نمونه). 10گیري شد () اندازهDPPH(پیکریل هیدرازیل
رمول از فDPPHفعالیت مهار رادیکال شد. آمیختهDPPHمیکرولیتر از محلول 100میکرولیتر از نمونه با 25

DPPH=100کنندگی رادیکال درصد خنثی (1-As/Ac)شد. در این معادله گیريندازهاAc جذب رادیکالDPPH

علاوه نمونه است.بهDPPHجذب Asشاهد وعنوان بهمیوهآببدون 
حسیزیآنال

صورت تصادفی از مجموع کارکنان زن و مرد با ارزیاب بهنفر 9انبارداري، آزمون حسی در پایان دورهبراي
ظاهري پوست و گوشت، عطر، طعم، شیرینی، ترشی، هايویژگیهاي سنی و شغلی مختلف انتخاب شدند و به رده

اختصاص = عالی 10بخش و = رضایت5= ضعیف، 1صورت و به10تا 1شاخص عدديتلخی و پذیرش کلی میوه 
.یافت

هاري دادهآماواکاوي 
با آزمون مرکب دوساله واکاويهاي کمی با ا، تجزیه واریانس دادههبودن دادهعاديپس از اطمینان از 

فاده از تصادفی در سه تکرار با استبلوك کاملدر قالب طرح (نوع پایه و مدت انبارداري) یفاکتوریل دو عامل
و در سطح احتمال دانکنها با استفاده از آزمون انجام شد. مقایسه میانگینMSTAT-Cآماري افزارنرم

ي چند پارامترناوط به ارزیابی حسی با استفاده از آزمون هاي توصیفی مربداري متناظر انجام شد. دادهمعنی
شد. گیرياندازه19نسخه SPSSدر برنامه 3گروهی وابسته فریدمن

نتایج و بحث
میوهآبدرصد 

ها پایهدیگرسیترنج در زمان برداشت نسبت به پایههاي رويمیوهنشان داد که 1حاصل از جدول هاينتیجه
و نبار معمولی ادر دورهمیوه را آبمقدارسیتروملو بالاترین هاي رويمیوه). >05/0p(داشتندکمتري آبدرصد 

ده شد که ي پونسیروس مشاهدر پایهداريانباردورهدر میوهآبترین مقدار کاهش درصد بیش. ندسردخانه داشت
درکلی طوربه. بودانبار معمولی کمتر چرا که رطوبت نسبی،ر از سردخانه بودتاین مقدار در انبار معمولی بیش

ر کیفیت پس از بایه پهشت با بررسی اثر،طور مشابهبه.نشان دادیکاهشروند میوهآبانبارداري درصد دوره
ین درصد ترکم)،سلسیوسدرجه 10ماه در سردخانه (پنج مدت رد بهمارش و رابیهايفروتگریپمیوه برداشت 

روي پایه سیتروملو مشاهده شد چهآند هماننضخامت پوست ).2(بودها در پایان دوره نگهداري نمونهمیوهآب
دلیل بهولکامریانا نیز میوه تامسون پیوند شده روي پایه کهطوريبهمیوه دارد.آبنگهدارينقش مهمی در 

).17(آب کمتري در انبار در مقایسه با پایه نارنج و لیمو از دست داد ،ترداشتن پوست ضخیم
1-Folin-ciocalteu2 -mg GAE/g3-Friedman
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نارنگی یاشار )EC(میوه و هدایت الکتریکی آبTI)(میوه، شاخص فناورياثر نوع پایه بر درصد آب-1جدول 
در زمان برداشت و در مدت انبارداري در انبار معمولی و سردخانه.

Table 1. Effect of rootstock type on juice percentage, TI and EC of 'Yashar' mandarin at
harvest time and during storage (common and cold storages).

مدت انبارداري
(روز)

Storage period
(day)

نوع پایه
Rootstock type

میوهدرصد آب
Juice percentage (%)

شاخص فناوري
TI (%)

هدایت الکتریکی
EC(ms)

انبار معمولی
Common S.

سردخانه
Cold S.

انبار معمولی
Common S.

سردخانه
Cold S.

انبار معمولی
Common S.

سردخانه
Cold S.

شت
ردا

ن ب
زما

)
H

ar
ve

st
ti

m
e

(

نارنج
Sour orange 51.28 a-c† 51.28 abc 6.18 bc 6.18 a-e 2.1 f 2.1 d
سیترنج
Citrange 49.27 b-e 49.27 a-d 6.03 b-e 6.03 a-f 2.38 c-f 2.38 a-d
سیتروملو
Citrumelo 54.02 a 54.02 a 6.46 ab 6.46 a-c 2.31 d-f 2.31 b-d
پونسیروس
Poncirus 51.16 a-d 51.16 abc 6.3 ab 6.3 a-d 2.58 a-d 2.58 a-c
فلائینگ دراگون
Flying dragon 51.36 a-c 51.36 abc 6.8 a 6.8 a 2.32 d-f 2.32 b-d

20

نارنج
Sour orange 48.93 c-f 50.45 a-d 5.66 c-e 6.07 a-f 2.26 ef 2.29 cd
سیترنج
Citrange 49.58 b-e 49.3 a-d 6.03 b-e 5.93 b-f 2.43 c-e 2.44 a-c
سیتروملو
Citrumelo 52.7 ab 53.03 ab 6.17 bc 6.18 a-e 2.33 d-f 2.35 b-d
پونسیروس
Poncirus 48.84 c-f 50.1 a-d 5.96 b-e 6.13 a-e 2.66 a-c 2.57 a-c
فلائینگ دراگون
Flying dragon 48.62 c-g 51.2 abc 6.34 ab 6.73 ab 2.39 c-e 2.44 a-c

40

نارنج 
Sour orange 47.53 d-i 50.19 a-d 5.56 ef 5.99 b-f 2.37 c-f 2.35 b-d
سیترنج
Citrange 47.82 c-h 50.19 a-d 5.67 c-e 5.97 b-f 2.57 b-d 2.49 a-c
سیتروملو
Citrumelo 50.19 b-d 50.19 a-d 5.71 c-e 5.69 c-f 2.5 b-e 2.57 a-c
پونسیروس
Poncirus 45.99 e-i 49.17 bcd 5.57 d-f 5.89 c-f 2.74 ab 2.62 a-c
فلائینگ دراگون
Flying dragon 48.19 c-h 48.9 bcd 6.15 b-d 6.06 a-f 2.47 b-e 2.57 a-c

60

نارنج
Sour orange 44.87 hi 48.1 cd 5.05 f 5.66 c-f 2.45 b-e 2.45 a-c
سیترنج
Citrange 45.54 f-i 47.43 cd 5.09 f 5.92 c-f 2.65 a-c 2.52 a-c
سیتروملو
Citrumelo 49.62 b-e 48.34 bcd 5.55 ef 5.46 ef 2.55 b-e 2.7 a

پونسیروس 
Poncirus 44.21 i 46.92 cd 5.09 f 5.3 f 2.85 a 2.71 a

فلائینگ دراگون 
Flying dragon 45.21 g-i 46.02 d 5.66 c-e 5.52 d-f 2.52 b-e 2.64 ab

†Values in each column for each variable and variety having different letters are significantly different (Duncan test, p≤0.05).
.)p≤0.05داري با هم دارند (آزمون دانکن، هاي متفاوت تفاوت معنیداراي حرفهايدر هر ستون میانگین†
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TIمقدار 

هاي روي پایه جز میوهبود. به%8/6تا 03/6ها بین میوه در زمان برداشت روي همه پایهTIمقدار 
طور جزئی بهTIثابتی داشتند، در دوره نگهداري در هر دو انبار مقدار TIانبارداري 40دراگون که تا روز فلائینگ

دست بهTSSمیوه در مقدار ضرب درصد آب). با توجه به این که این شاخص از حاصل1جدول کاهش یافت (
آید، بنابراین کاهش مشاهده شده مربوط به کاهش درصد آب میوه در دوره انبارداري است. نارنگی یاشار می

تولیدي و مناسب بودن آن براي میوهبالایی داشت. این به معنی بهتر بودن کیفیت آبTIها مقدار وي همه پایهر
هاي نارنگی انشو، شاهین نوشین و تامسون روي پایه نارنج ). این مقدار براي رقم21صنایع تبدیلی است (

هاي انشو و شاهین ولی بالاتر از ها مشابه رقمنتیجهتعیین شده است که این 54/4و  5/4،  5/6،  13/5ترتیب به
). 3، 1هاي نوشین و تامسون بود (رقم
ECآب میوه

در ها در زمان برداشت بود.دیگر پایهمیکروزیمنس کمتر از 1/2روي پایه نارنج با مقدار آب میوهECمقدار 
). مقدار 1ها افزایش پیدا کرد (جدول پایهها روي کلیهمیوهECنگهداري در سردخانه و انبار معمولی، مقدار دوره
ECاي است که در دوره رسیدن و انبارداري اي در فضاي بین یاخته، در حقیقت بیان کننده مقدار نشت یاخته

شود. افزایش درتر شدن گوشت میوه در دوره انبارداري یک ویژگی منفی محسوب مینرم).13یابد (افزایش می
دهنده تواند نشانمراتب بیشتر از سردخانه بود که مینارنگی یاشار روي پایه نارنج در انبار معمولی بهECمقدار 

هاي روي پایه ). میوه1ها نسبت به انبار معمولی باشد (جدول مناسب بودن سردخانه براي نگهداري این نمونه
بالاتري نسبت به دیگرتیمارها داشتند. چون ECي مقدار پونسیروس هم در زمان برداشت و هم در دوره انباردار

میوه است، بنابراین این شاخص برآوردي از مقدار عنصرهاي معدنی چون منیزیم، پتاسیم و فسفر محلول در آب
هاي روي پایه رسد میوهبه نظر می) بنابراین 12کند (طور غیر مستقیم میزان نرم و آبکی شدن میوه را بیان میبه
ها دارند.پایهدیگرتري نسبت به انبارداري پایینتواناییونسیروس پ

TSS
ترین مقدار نگهداري بیشدر دورهدر زمان برداشت و ،دراگونمیوه نارنگی یاشار پیوندي روي پایه فلائینگ

TSSو نارنگی اکیتسو بیشترین درصد ناولتامسون. در مقابل گزارش شده است که پرتقال )2(جدول شترا دا
TSS اکیتسو کمتریننارنگی ،افزون بر اینداشتند. را روي پایه نارنجTSSو سوئینگل را روي کاریزوسیترنج

هاي میوه،شوندکه سبب تنومندي تاج میمانند سیتروملو هایی بیان شده است که پایه.)19، 17(سیتروملو داشت 
در دورهپایه سیتروملو هم در زمان برداشت و هم نیز که در این آزمایش )7(کنندکمتر تولید میTSSبا 

نمود.تولید کمتر TSSهایی با انبارداري در هر دو انبار میوه
بود. معمولیتر از انبارکاهش در سردخانه کممقدارکه ،یافتکاهش TSSمقدار،نگهداريدر دورهطورکلی به

گزارشرامدتطولانیداري انباردر دورهمرکباتهايمیوهTSS) کاهش 37(همکارانومشابه رباردطوربه
اولیههايهمرحلدرTSSمقدارکهدادند) نشان26همکاران (وچنین در پژوهشی دیگر لواسکالزوهم.نمودند

جزئیافزایشکهوالنسیاپرتقالجزبههاگونهتمام درانبارداريپایانتاآنازپسولی،ماندباقیثابتانبارداري
تنفس در جهت تأمین انرژي مورد نیاز در دورهمصرف قندهاي موجود در میوه کاهش یافت. داد،نشانرا

در انبار TSSدر برخی منابع به افزایش ).25(شود TSSمقدارتواند منجر به کاهش متابولیسمی میفرایندهاي 
.)17، 36(اشاره شده است دلیل کاهش رطوبت میوه به طولانی مدت 

TA
دیگررا نسبت به TAمقدارترین بیش%72/1دراگون با مقدار هاي روي پایه فلائینگمیوه،در زمان برداشت

TAرويدار پایه غیرمعنیثیرأتبه گزارشی در انبارداري نیز حفظ شد. در دورهها داشتند که این برتري پایه
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در زمان برداشت و در TSS/TAو(TA)، اسید قابل تیتر (TSS)هاي مواد جامد محلول اثر نوع پایه بر ویژگی-2جدول 
مدت انبارداري در انبار معمولی و سردخانه.

Table 2. Effect of rootstock type Total Soluble Solid (TSS), Titratable acidity (TA) and TSS/TA
indices of 'Yashar' mandarin at harvesting time and during storage (common and cold storages).
مدت انبارداري 

(روز)
Storage period

(day)

نوع پایه
Rootstock type

مواد جامد محلول 
TSS (%)

اسید قابل تیتر
TA (%)

TSS/TA

انبار معمولی
Common S.

سردخانه
Cold S.

معمولیانبار 
Common S.

سردخانه
Cold S.

انبار معمولی
Common S.

سردخانه
Cold S.

شت
ردا

ن ب
زما

)
H

ar
ve

st
 ti

m
e

(

نارنج 
Sour orange 12.03 d-h† 12.03 cd 1.28 c-e 1.28 b-e 9.43 b-e 9.44 b-g
سیترنج
Citrange 12.23 c-f 12.23 cd 1.35 b-d 1.35 b-d 9.12 c-e 9.12 b-g
سیتروملو
Citrumelo 11.97 d-h 11.97 cd 1.4 bc 1.4 bc 8.71 de 8.71 d-g
پونسیروس
Poncirus 12.32 c-e 12.32 b-d 1.34 b-d 1.34 b-d 9.43 b-e 9.37 b-g
فلائینگ دراگون
Flying dragon 13.25 a 13.25 a 1.72 a 1.72 a 7.83 e 7.83 g

20

نارنج
Sour orange 11.57 f-i 12.03 cd 1.17 c-g 1.27 b-f 9.88 a-d 9.53 a-g

سیترنج
Citrange 12.16 c-g 12.03 cd 1.2 c-g 1.2 c-f 10.11 a-d 10 a-g

سیتروملو
Citrumelo 11.7 e-i 11.67 cd 1.24 c-f 1.31 b-d 9.47 b-e 8.9 c-g

پونسیروس
Poncirus 12.2 c-f 12.27 cd 1.2 c-g 1.2 c-f 10.14 a-d 10.2 a-f

فلائینگ دراگون
Flying dragon 13.04 ab 13.2 ab 1.67 a 1.67 a 7.84 e 7.89 fg

40

نارنج
Sour orange 11.68 e-i 11.93 cd 1.09 e-g 1.1 d-f 10.75 a-c 10.84 a-d

سیترنج 
Citrange 11.85 d-i 11.89 cd 1.08 e-g 1.16 c-f 11.17 ab 10.27 a-e
سیتروملو
Citrumelo 11.38 hi 11.33 d 1.06 e-g 1.27 b-e 10.78 abc 9.1 b-g

پونسیروس
Poncirus 12.12 c-g 11.97 cd 1.13 d-g 1.12 d-f 10.79 a-c 10.7 a-d

فلائینگ دراگون
Flying dragon 12.75 a-c 12.38 a-c 1.52 ab 1.52 ab 8.39 de 8.13 e-g

60

نارنج 
Sour orange 11.27 i 11.77 cd 1 fg 1 f 11.33 ab 11.82 a
سیترنج 
Citrange 11.18 i 11.77 cd 0.97 g 1.11 d-f 11.58 a 10.98 a-d
سیتروملو 
Citrumelo 11.18 i 11.3 d 1 fg 1.02 ef 11.24 ab 11.29 ab
پونسیروس 
Poncirus 11.52 g-i 11.3 d 1.04 e-g 1.03 ef 11.17 ab 11.14 a-c
فلائینگ دراگون 
Flying dragon 12.51 b-d 11.93 cd 1.41 bc 1.36 b-d 8.96 c-e 8.78 d-g

† Values in each column for each variable and variety having different letters are significantly different (Duncan test,
p≤0.05)

.)p≤0.05داري با هم دارند (آزمون دانکن، هاي متفاوت تفاوت معنیداراي حرفهايدر هر ستون میانگین†
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ت به بالاتري نسبTA). در مقابل پرتقال تامسون ناول روي پایه نارنج 19نارنگی ساتسوما اشاره شده است (
مین سطح هرا داشت که TAیز میوه روي پایه نارنج کمترین مقدار نپژوهشاین ). در 17لیموي ولکامریانا داشت (

).2ول ها نشان داد (جدرا در دوره انبارداري نیز نسبت به دیگر پایه
) دریافتند38همکاران (وها در هر دو نوع انبار، روند کاهشی نشان داد. سادکاروي همه پایهمیوهTAمقدار 

کاهشرااین نارنگیاسیدیتهمقدارسلسیوسدرجه15دمايدرساتسومارقمنارنگیهايمیوهنگهداريکه
وآکونیتازآنزیمتوسطزیاديمقداربهمرکباتمیوهدرموجوداسیدیتهدهد. کاهش مقدارمی

قابلطوربهیوهمگوشتدرآنزیمدواینفعالیتدریافتند که مقدارهاآنشود. کنترل میهیدروژنازديایزوسیتریک
تغییر کرد.انبارداريدورهدرايملاحظه
TSS/TAنسبت 

دراگون بیشترین و روي پایه فلائینگ43/9هاي روي پایه نارنج با مقدار نسبت در زمان برداشت در میوهاین 
دهد میوه روي پایه نارنج، سیترنج و پونسیروس نسبت به دو که نشان می)2(جدول کمترین بود 83/7با مقدار 

در TSS/TA) نیز افزایش در نسبت 17اران (طور مشابه هیفنی و همکتر بود. بهپایه دیگر در هر دو سال زودرس
تین ماریسول را کلماندرTSS/TAترین ) کم8پیوندي روي پایه نارنج را گزارش نمودند، ولی باسال (هايمیوه

TSS/TAمقدارطور کلی بهرنج و سوئینگل سیتروملو گزارش نمود.ترین را روي کاریزوسیتروي نارنج و بیش

TSS/TAمقدارهاهدر بین پاینیز بود.TAدلیل کاهش در دوره انبارداري در هر دو انبار افزایش یافت که به

ها بود (جدول داري کمتر از دیگر پایهطور معنیبار معمولی و سردخانه بهها روي پایه فلائینگ دراگون در انمیوه
هاي خونی و تامسون در دورهپرتقالTSS/TAمقدارکه ) نشان دادند 34همکاران (وطور مشابه پیگابه).2

داشتهایش این شاخصمقدارافزرويزیادي بریرتأثانباردمايبیان کردند کههاآنیابد. میافزایشانبارداري
.)34شد (بیان TSSبه نسبتTAشدیداین پژوهش، کاهشدرTSS/TAاست. دلیل افزایش 

و پرتقالرايبTSS/TAمقدارکند. اگرمیبیانرامرکباتمیوهترشیشیرینی یاکلاسیدبهTSSنسبت
رمقدااینبود. اگرخواهدملس و مناسبکنندگانمصرفبیشتربرايمیوهباشد10تا8محدودهنارنگی در

شود کنندگان استقبال نمیمصرفبیشترتوسطمیوهحد،ازبیششیرینیخاطربهباشد،20تا19از بالاتر
مزه و دهندهبود که نشان12تا 8هاي مختلف یاشار در دوره انبار بین در پایهTSS/TA). در این بررسی 22(

طعم مناسب این نارنگی است.
هاي رنگ پوست میوهشاخصمقدار

هاي شاخصجزبه،انباردر هر دوداريانباردر دورههم در زمان برداشت و هم هاي روي پایه سیترنج میوه
a* وCCI بالا بودن زاویه رنگ . )3(جدول را داشتند بیشترین مقدار زاویه رنگ جملهازها شاخصدیگردر

نارنگی ماریسول روي پایه کاریزو . گزارش شده است که )8(است رنگ روي پوست گسترشکندي نشانه
پرتقال این حالت در چنین. هم)8(گیري خوب) داشت زاویه رنگ کمی (رنگج در مقایسه با سیتروملو نسیتر

نارنگی ،در مقابل. ه استمشاهده شدنیز روي سیترنج )15(، کلمانتین نولز )39(شاموتی واشنگتن ناول و
ترین مقدار زاویه رنگ با کمهاییمیوهکهاینافزون بر) 6(گیري را روي پایه نارنج داشتبهترین رنگ1فرمونت

کیفی رنگ میوه برخوردار بودند استانداردها از ها میوهدر همه پایه،CCIهاي اساس داده. بر)8(نمودتولید نیز 
83/1و 82/1ترتیببهروفیلا و ولکامریانا کهاي مابهترین رنگ پوست پرتقال ناول روي پایه،منابعدر ).3(جدول 

در این پژوهش بسیار CCIمقدارکه )24(گزارش شده است 16/1با مقدار 2گوتوترین روي پایه و نامناسب
اختلاف دماي شب و روز در شمال ایران در پاییز است که سبب فعال ،علت عمده آن.استبالابالاتر از گزارش 

فقط مقدار شدن آنزیم کلروفیلاز و در نتیجه تجزیه کلروفیل و نمایان شدن کاروتنوئیدها در سطح پوست است. 

1-Fremont2 -Gou Tou
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CCI سیترنج هاي روي پایههاي زاویه رنگ نیز در میوه. از طرفی دادهبودها پایهدیگرمیوه روي سیترنج کمتر از
ها نبوده پایهدیگرهاي روي این پایه به کیفیت رنگ پوست در میوهگسترشکه نشان داد بودهاپایهدیگربالاتر از 

است.
کل پوست و گوشت میوهفنولمقدار

انبارداري در دورهو این برتري داشتند دار) بیشتري (معنیفنولهاي روي پایه نارنج میوه،در زمان برداشت
کل گوشت بیشتر از فنولمقدار ،یطورکلبهنبود. دارمعنیولی در گوشت این اختلاف ،در هر دو انبار حفظ شد

60و 40ویژه در روزهاي را بهفنولمقدارهاي پیوندي روي پایه سیترنج کمترین پوست بود. بافت پوست میوه
را در پوست پرتقال مارس فنولمقداربیشترین )،29(همکاران). در مقابل مشایخی و 4ل انبارداري داشتند (جدو

کل پوست و گوشت در میان فنولمقدارپیوندي روي پایه رافلمون گزارش نمودند. اختلاف مشاهده شده در 
در دهد. ثیر قرار میأتزیراست که بافت میوه را مرتبط غذایی توسط پایه هايمادهتیمارها با عادت جذب آب و 

نگهداري در سردخانه و انبار در دورههاي مورد بررسی ی در کل نارنگیفنولهايترکیبمقدارحاضر پژوهش
در این آزمایش مشاهده چهآناین کاهش در سردخانه کمتر از انبار معمولی بود. بر خلاف اما،کاهش پیدا کرد

هافنولیپلمقدارسازي، مدت ذخیرهدر طول مشخص شد که ) 33(و همکاران دیگري توسط پالمابررسیشد، در 
ماند.بدون تغییر باقینارنگی فورچون اکسیدانی در و فعالیت آنتی

پوست و گوشت میوهCویتامین مقدار
نگهداري در دورهدراگون هم در زمان برداشت و هم پوست میوه یاشار روي پایه فلائینگCویتامینمقدار

در Cویتامین مقدارکهاینها بود. قابل توجه پایهدیگرطور چشمگیري بالاتر از میوه روي بهدر هر دو نوع انبار 
در هر دو بافت گوشت و پوست میوه Cویتامین مقدارها بود. پایهدیگرهاي روي همین پایه کمتر از گوشت میوه

هاي میوهآبرا در C) نیز کاهش تدریجی ویتامین 17). هیفنی و همکاران (4(جدول داشت کاهشی روند یاشار 
در عین حال دریافتند که ،کردندنگهداري در سردخانه گزارش در دورههاي نارنج و ولکامریانا پیوندي روي پایه

درراCیتامینومقدار) نیز کاهش35پلازا و همکاران (روي پایه نارنج بیشتر از ولکامریانا بود. Cویتامین مقدار
داشتند که آسکوربیکبیان هاآنروز گزارش کردند. 12درسلسیوسدرجه 4در دماي شدهنگهداريهايپرتقال

چنینهمونوراکسیژن،مانند دما،نگهداريشرایطبهبستهانبارداريدر دورهکهاستاسید ترکیبی ناپایدار
.یابدمیکاهشآسکوربات پراکسیدازومانند پراکسیدازهاییآنزیمفعالیت

چراکه در صورت ،آن روي رفتار پس از برداشت مرکبات نقش داردنگهداريهاي و روشCمقدار ویتامین 
هاي آزاد در میوه، تولید رادیکالدلیلبهافزایش وحساسیت میوه به شرایط تنش پس از برداشت،کاهش سریع آن

رقم یاشار میوهآبCمقدار ویتامینمیانگین، بررسی). در این 17یابد (کاهش مینیز کیفیت میوه و ارزش غذایی 
00/30و 44/45، 58، 31/8مقدارهايترتیب با هاي شاهین، پیج و نوشین (بهبیشتر از رقم انشو و کمتر از رقم

آزمایش مقدار ). در این 4، 3، 1شدت کاهش یافت (گرم) بود که مقدار آن با طولانی شدن انبار به100گرم در میلی
هاي پونسیروس در انبار هاي روي پایهمیوهجزگوشت میوه در پایان هر دو شرایط نگهداري بهCویتامین

، در دارندگرم) که جنس یکسان 100گرم در میلی78/5دراگون (گرم) و فلائینگ100گرم در میلی89/9معمولی (
).4گرم کاهش یافت (جدول 100گرم در میلی89/10تا 17/10ها به پایهدیگر

اکسیدانی پوست و گوشت میوهظرفیت آنتی
اکسیدانی پوست میوه اکسیدانی بسته به نوع بافت میوه و پایه متفاوت بود. ظرفیت آنتیمقدار ظرفیت آنتی

ها در هر دو نوع انبار پایهدیگرداري بالاتر از طور معنیهاي پونسیروس و فلائینگ دراگون بهیاشار روي پایه
در هاي سیترنج و سیتروملو در زمان برداشت و اکسیدانی گوشت میوه روي پایهظرفیت آنتیکهحالیبود. در 
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در نیز فنولی هايترکیباز طرفی میزان تغییرها بالاتر بود. ایهپدیگرنگهداري در هر دو نوع انبار نسبت به دوره
).4در هر دو نوع انبار از نظر کمی کاهشی بود (جدول وهر دو بافت 

کننده ظرفیت فنولی و کاروتنوئیدها تعیینهايترکیباسید، مفیدي چون آسکوربیکهايترکیبمقدار
هاي مختلف اکسیدانی رقمدر ظرفیت آنتیهاترکیبکه سهم هر یک از این هستند اکسیدانی در مرکبات آنتی

اکسیدان در هر دو نوع چربی دوست و آب دوست زیر تأثیر نوع پایه آنتیهايترکیب). 40است (مرکبات متفاوت 
دوست بیشتر از نوع چربی دوست است. گزارش شده است که حجم بخش آببه طور معمول گیرند. قرار می

ترین کم418و 21آلکاید -و روي پایه فورنرترینبیش، 41آلکاید -پیوند شده روي پایه فورنر1نارنگی کلمنولز
هاي پیوندي روي پایه دوست، میوهبخش چربینظر دوست را داشت. از اکسیدان از نوع آبمقدار آنتی

).23اکسیدانی را داشتند (ترین ظرفیت آنتیکاریزوسیترنج بیش
همکارانهاي گاردنر ودر این آزمایش با یافتهبررسیهاي مورد روند کاهش ظرفیت آنتی اکسیدانی در رقم

در Cویتامینمقدارو اکسیدانیظرفیت آنتی،فلاونوئیدهامقدارتغییرهايمطالعهباهاآن) مطابقت داشت. 16(
کاهشانباردارير دورهدمرکباتمیوهاکسیدانیآنتیکه ظرفیتدادندنشانفروتگریپونارنگیپرتقال،میوه

مرکبات درمیوهاکسیدانیآنتیظرفیتکاهشهاآناست.متفاوتمختلفهايرقمدرکاهشاینمقداراما ،یابدمی
تواند در چنین میهم.در آنها نسبت دادندCویتامینوفنولیهايترکیبکاهشبهراطولانی مدتنگهداريضمن
).35دوره انبارداري باشد (درمتابولیکی و شدت تنفس تغییرهاينتیجه 

ارزیابی حسی میوه
جز در مقدار بدطعمی در سردخانه، شیرینی و کاي اسکوار بهمقدارآزمون آماري نشان داد که هاينتیجه

1Hقبول فرض دهندهنشانکه ،دار بودندمعنیهاي حسی در سطح متناظرتلخی در هر دو انبار، در دیگر ویژگی

).5نگهداري بود (جدول در دورهها دار این شاخصمبنی بر تغییر معنی
ویژه در پایان دراگون بههاي پونسیروس و فلائینگانبارداري روي پایهدر دورهوضعیت ظاهري پوست میوه 

ها و هر مه پایههرچند ظاهر گوشت میوه روي ه،)5(جدول ها داشتپایهدیگرانبارداري امتیاز کمتري نسبت به 
یافت ) در33/5هاي روي پایه نارنج در پایان انبار معمولی امتیاز کمتري (میوهاما،بخش بوددو نوع انبار رضایت

نمودند.
هاي گروه از نظر طعم پایهاما،تري داشتنددارگون عطر مطلوبهاي سیترنج و فلائینگهاي روي پایهمیوه

ها هاي روي این پایهدراگون امتیاز کمتري داشتند که علت آن امتیاز بالاي ترشی در میوهپونسیروس و فلائینگ
برداري روزهاي در نمونهو،بخش بودندر حد رضایتدانبارداري همه 20ها تا روز بود. از نظر پذیرش کلی میوه

) 67/3و 67/4ترتیببهنارنج امتیاز کمتري (هاي روي پایهدر انبار معمولی میوهانبارداري به ویژه60و 40
).5داشتند (جدول 

گیرينتیجه
آن بود. مویدنیز TIکه بالا بودن مقدار ،) داشت%50ها درصد آب بالایی (میانگین نارنگی یاشار روي همه پایه

و هم ویژه در انبار معمولی)، (بهدادندازدستبیشتري آبهمنگهداري در دورهها روي پایه پونسیروس میوه
در دورهمیوه در زمان برداشت و TSS/TAبر اساس نسبت بالاتر) شد.ECاي آنها زودتر نرم (دیواره یاخته

تر بودند. نسبت به دو پایه دیگر زودرسهاي روي پایه نارنج، سیترنج و پونسیروسمشخص شد میوه،نگهداري

1-Clemenules
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.ي نارنگی یاشار در زمان برداشت و در دوره انبارداري (انبارهاي معمولی و سردخانه)هاي رنگ پوست میوهاثر نوع پایه بر شاخص-3جدول 
Table 3. Effect of rootstock type on peel color indices of 'Yashar' mandarin at harvest time and during storage (common and cold storages).

مدت انبارداري (روز)
Storage period

(day)

نوع پایه
Rootstock type

L* a* b* chroma hue CCI

انبار معمولی
Common S.

سردخانه
Cold S.

انبار معمولی
Common S.

سردخانه
Cold S.

انبار معمولی
Common S.

سردخانه
Cold S.

انبار معمولی
Common S.

سردخانه
Cold S.

انبار معمولی
Common S.

سردخانه
Cold S.

انبار معمولی
Common S.

سردخانه
Cold S.

شت
ردا

ن ب
زما

)
H

ar
ve

st
 ti

m
e

(

Sour orangeنارنج 
54.25 cd† 54.25 d-f 35.41 a-c 35.41 d-h 60.76 d-f 60.76 c-f 70.36 a-d 70.36 c-g 59.72 b-d 59.72 c-e 10.82 a 10.82 ab

Citrangeسیترنج 
60.56 a 60.56 ab 29.87 e 29.87 j 65.48 a-d 65.48 a-c 72.03 a-d 72.03 a-f 65.47 a 65.47 a 7.573 b 7.57 c

Citrumeloسیتروملو 
55.7 a-d 55.7 c-e 35.62 a-c 35.62 d-h 58.61 ef 58.61 ef 68.6 b-d 68.6 e-g 58.68 b-f 58.68 c-g 10.95 a 10.95 ab

Poncirusپونسیروس 
55.07 b-d 55.07 c-f 34.16 a-e 34.16 f-i 57.35 f 57.35 f 66.86 d 66.86 g 59.1 b-e 59.1 c-f 10.97 a 10.97 ab

Flying dragonفلائینگ دراگون 
56.51 a-d 56.51 b-e 34.55 a-d 34.55 e-i 59.46 ef 59.46 d-f 68.83 a-d 68.83 e-g 59.83 bc 59.83 cd 10.33 a 10.33 b

20

Sour orangeنارنج 
53.41 d 53.41 d-f 36.08 a-c 37.74 b-g 62.33 d-f 59.72 d-f 70.87 a-d 73.54 a-e 59.36 b-e 58.68 c-g 10.87 a 11.88 ab

Citrangeسیترنج 
59.07 a-c 59.13 a-c 30.08 de 30.47 ij 67.99 a-c 67.99 ab 74.54 a-c 73.87 a-d 64.36 a 65.39 a 7.483 b 7.6 c

Citrumeloسیتروملو 
55.41 b-d 56.74 b-e 35.74 a-c 37.08 c-g 59.66 ef 60.66 c-f 69.21 a-d 70.54 b-g 57.69 c-f 57.69 c-h 10.91 a 10.88 ab

Poncirusپونسیروس 
54.07 cd 53.41 d-f 34.74 a-d 35.74 d-h 57.99 ef 58.66 ef 67.87 cd 67.54 fg 57.69 c-f 57.69 c-h 11.1 a 11.43 ab

Flying dragonفلائینگ دراگون 
55.74 a-d 54.07 d-f 36.41 a-c 36.08 d-h 61.33 d-f 60.99 c-f 71.54 a-d 69.87 d-g 57.39 c-g 58.69 c-g 10.75 a 10.94 ab

40

Sour orangeنارنج 
53.98 d 50.64 f 37.75 a 38.75 a-e 63.69 b-e 65.39 a-c 72.39 a-d 74.96 a-c 57.06 c-g 57.07 d-h 11.03 a 11.7 ab

Citrangeسیترنج 
57.64 a-d 57.07 a-d 32.08 c-e 32.08 h-j 68.02 a-c 68.02 ab 76.05 ab 75.05 a-c 63.73 a 63.73 ab 8.183 b 8.27 c

Citrumeloسیتروملو 
53.31 d 54.98 c-f 37.42 a 39.08 a-d 61.02 d-f 62.35 c-f 70.72 a-d 72.05 a-f 55.39 e-h 55.39 f-h 11.52 a 11.41 ab

Poncirusپونسیروس 
52.98 d 50.64 f 35.42 a-c 37.42 c-g 58.08 ef 59.64 d-f 68.72 b-d 67.72 fg 55.73 d-h 55.06 f-h 11.51 a 12.38 a

Flying dragonفلائینگ دراگون  54.98 b-d 53.98 d-f 36.75 a-c 38.08 b-f 62.02 d-f 62.02 cf 71.72 a-d 70.39 c-g 54.73 f-h 56.39 d-h 10.88 a 11.39 ab

60

Sour orangeنارنج 
56.02 a-d 52.02 ef 38.13 a 41.8 ab 66.24 a-d 67.99 ab 74.96 a-c 75.39 ab 55.53 e-h 54.25 h 10.28 a 11.82 ab

Citrangeسیترنج 
59.68 ab 61.41 a 32.47 b-e 33.47 g-j 69.24 ab 69.24 a 76.29 a 75.96 a 61.87 ab 61.53 bc 7.877 b 7.87 c

Citrumeloسیتروملو 
57.02 a-d 57.35 a-d 39.13 a 42.47 a 62.57 c-f 65.24 a-c 72.96 a-d 74.96 a-c 53.53 gh 56.87 d-h 10.98 a 11.36 ab

Poncirusپونسیروس 
55.35 b-d 52.02 ef 37.8 a 40.47 a-c 59.24 ef 63.24 b-e 69.62 a-d 70.96 b-g 54.87 f-h 54.53 gh 11.57 a 12.31 ab

Flying dragonفلائینگ دراگون 
55.35 b-d 56.68 b-e 37.13 ab 39.8 a-d 69.91 a 64.24 b-d 73.62 a-d 71.62 a-g 51.87 h 55.53 e-h 9.623 ab 10.98 ab

†Values in each column for each variable and variety having different letters are significantly different (Duncan test, p≤0.05).
.)p≤0.05داري با هم دارند (آزمون دانکن، هاي متفاوت تفاوت معنیداراي حرفهايدر هر ستون میانگین†
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.هاي زیست فعال نارنگی یاشار در زمان برداشت و در دوره انبارداري (انبارهاي معمولی و سردخانه)اثر نوع پایه بر ترکیب-4جدول 

Table 4. Effect of rootstock type on bioactive compounds of 'Yashar' mandarin at harvest time and during storage (common and cold storages).

مدت انبارداري 
(روز)

Storage
period (day)

نوع پایه
Rootstock type

کل پوستفنول
Peel phenolics

)FW1-mg.g(

کل گوشتفنول
Pulp phenolics

)mg.g-١FW(

پوستCویتامین 
Pulp vitamin C

)g100mg.-١FW(

گوشتCویتامین 
Peel vitamin C

)g100mg.-١FW(

اکسیدانی پوستظرفیت آنتی
Peel antioxidant capacity

(%)

اکسیدانی گوشت ظرفیت آنتی
Pulp antioxidant capacity

(%)
انبار معمولی
Common S.

سردخانه
Cold S.

معمولیانبار
Common S.

سردخانه
Cold S.

انبار معمولی
Common S.

سردخانه
Cold S.

انبار معمولی
Common S.

سردخانه
Cold S.

انبار معمولی
Common S.

سردخانه
Cold S.

انبار معمولی
Common S.

سردخانه
Cold S.

شت
ردا

ن ب
زما

)
H

ar
ve

st
 ti

m
e

(

Sour orangeنارنج  0.3 a† 0.3 a 0.21 a-d 0.21 ab 26.33 e 26.33 def 15.33 a-e 15.33 a-d 50.68 e-i 50.68 c-e 32.84 hi 32.84 ij
Citrangeسیترنج  0.12 e 0.12 d 0.24 a 0.24 ab 23.67 ef 23.67 ef 21.67 a 21.67 a 53.24 d-h 53.24 cd 55.66 a 55.66 a

Citrumeloسیتروملو  0.11 ef 0.11 de 0.24 a 0.24 a 26.33 e 26.33 def 18.33 a-c 18.33 a-c 55.66 c-g 55.66 cd 56.62 a 56.62 a
Poncirusپونسیروس  0.11 e-g 0.11 def 0.2 a-d 0.2 ab 41.83 d 41.83 bc 18.17 a-d 18.17 a-c 73.17 ab 73.17 a 47.1 b-e 47.1 b-f

Flying dragonفلائینگ دراگون  0.12 e 0.12 d 0.23 ab 0.23 ab 72.67 a 72.67 a 15.5 a-e 15.5 a-d 74.12 a 74.12 a 47.98 b-d 47.98 b-e

20

Sour orangeنارنج  0.26 b 0.27 b 0.19 a-d 0.22 ab 46.03 d 22.5 ef 14.45 a-e 19.45 ab 49.41 f-i 50.43 c-e 32.99 hi 32.69 ij
Citrangeسیترنج  0.09 gh 0.11 de 0.23 a 0.24 a 21 ef 21 ef 19.45 ab 20.44 ab 49.96 e-i 50.43 c-e 53.41 ab 49.96 a-d

Citrumeloسیتروملو  0.11 ef 0.12 d 0.23 a 0.24 ab 23.67 ef 23.67 ef 15 a-e 13.22 b-d 53.74 d-h 53.48 cd 50.21 a-c 53.72 ab
Poncirusپونسیروس  0.11 e-g 0.11 d-f 0.19 a-d 0.21 ab 39.37 d 46.03 bc 13.81 b-e 15 a-d 65.34 a-c 65.34 b 45.38 c-f 43.87 d-g

Flying dragonفلائینگ دراگون  0.11 e-g 0.12 d 0.22 a-c 0.22 ab 66.03 ab 68.5 a 12.11 b-f 13 b-d 66.07 a-c 65.34 b 43.87 c-f 46.09 c-g

40

Sour orangeنارنج  0.25 c 0.26 b 0.16 cd 0.18 ab 43.33 d 21 ef 12.22 b-f 15 a-d 45.83 f-i 47.95 d-f 28.05 ij 30.35 j
Citrangeسیترنج  0.09 h 0.09 f 0.22 a-c 0.23 ab 14.44 ef 24.67 ef 12.67 b-f 15 a-d 43.98 g-j 47.95 d-f 49.97 a-c 48.53 b-e

Citrumeloسیتروملو  0.1 e-h 0.11 def 0.23 ab 0.23 ab 21.17 ef 19.67 ef 14 b-e 14.45 a-d 42.49 h-j 49.5 c-f 43.72 c-f 51.69 a-c
Poncirusپونسیروس  0.1 e-h 0.1 def 0.18 a-d 0.19 ab 38.67 d 38.67 bcd 12.11 b-f 14.33 a-d 61.55 c-e 57.52 c 42.74 d-g 39.13 g-i

Flying dragonفلائینگ دراگون  0.1 e-h 0.11 def 0.21 a-d 0.2 ab 58.33 bc 65.42 a 10.33 ef 9.33 d 62.49 b-d 55.66 cd 39.96 e-h 42.64 e-h

60

Sour orangeنارنج  0.23 d 0.24 c 0.15 d 0.1 c 38.5 d 21.38 ef 10.67 c-f 10.89 cd 33.37 j 42.33 f 23.22 j 23.27 k
Citrangeسیترنج  0.06 i 0.07 g 0.2 a-d 0.19 ab 11.22 f 22.5 ef 10.5 d-f 10.89 cd 39.57 ij 34.87 g 40.71 e-g 40.71 f-h

Citrumeloسیتروملو  0.1 f-h 0.1 ef 0.2 a-d 0.2 ab 14.33 ef 13 f 10.89 c-f 10.67 cd 33.37 j 44.04 ef 36.55 gh 49.96 a-d
Poncirusپونسیروس  0.09 gh 0.09 f 0.17 b-d 0.18 ab 23.67 ef 33.17 cde 9.89 ef 10.89 cd 55.2 c-g 47.95 d-f 39.01 f-h 36.24 h-j

Flying dragonفلائینگ دراگون  0.09 gh 0.1 ef 0.19 a-d 0.18 b 51 cd 50.17 b 5.78 f 10.17 d 57.28 c-f 49.97 c-f 36.06 gh 32.53 ij
.)p≤0.05داري با هم دارند (آزمون دانکن، هاي متفاوت تفاوت معنیداراي حرفهايدر هر ستون میانگین†

†Values in each column for each variable and variety having different letters are significantly different (Duncan test, p≤0.05).
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.ي نارنگی یاشار در زمان برداشت و در دوره انبارداري (انبارهاي معمولی و سردخانه)هاي حسی میوهویژگینوع پایه بر اثر - 5جدول 

Table 5. Effect of rootstock type on sensory propertiess of 'Yashar' mandarin at harvest time and during storage (common and cold storages).
بدطعمی

Off-flavor

طعم
Flavor

عطر
Aroma

ظاهر گوشت
Pulpappearance

ظاهر پوست
Peelappearanceنوع پایه

Rootstock type

مدت انبارداري (روز)
Storage period

(day)
سردخانه
Cold S.

انبار معمولی
Common S.

سردخانه
Cold S.

انبار معمولی
Common S.

سردخانه
Cold S.

معمولیانبار 
Common S.

سردخانه
Cold S.

انبار معمولی
Common S.

سردخانه
Cold S.

انبار معمولی
Common S.

1.00 ± 0.001.00 ± 0.007.00 ± 1.007.00 ± 1.007.00 ± 1.007.67 ±2.529.67 ± 0.589.67 ± 0.589.33 ± 0.589.33 ± Sour orangeنارنج 0.58

شت
ردا

ن ب
زما

)
H

ar
ve

st
tim

e
(

1.33 ± 0.581.33 ± 0.588.33 ± 0.588.33 ± 0.588.67 ± 0.588.67 ± 0.589.67 ± 0.589.67 ± 0.589.67 ± 0.589.67 ± Citrangeسیترنج 0.58

1.33 ± 0.581.33 ± 0.588.00 ± 1.008.00 ± 1.007.67 ± 0.587.67 ± 0.589.33± 0.589.33 ± 0.588.33 ± 0.588.33 ± Citrumeloسیتروملو 0.58

1.33 ± 0.581.33 ± 0.586.00 ± 1.006.00 ± 1.007.00 ± 1.007.00 ± 1.009.00 ± 1.009.00 ± 1.006.67 ± 0.586.67 ± Poncirusپونسیروس 0.58

1.00 ± 0.001.00 ±0.006.33 ± 0.586.33 ± 0.588.33 ± 1.538.33 ± 1.538.67 ± 1.158.67 ± 1.156.33 ± 0.586.33 ± Flying dragonفلائینگ دراگون 0.58

2.00 ± 1.002.00 ± 1.006.67± 2.086.00 ±1.006.67 ± 2.086.33 ± 0.589.33 ± 0.587.67 ± 1.158.67 ± 0.588.33 ± Sour orangeنارنج 0.58

20

1.67 ± 0.582.00 ± 0.007.00 ± 1.006.33 ± 0.588.00 ± 1.007.67 ± 1.159.67 ± 0.588.33 ± 0.589.67 ± 0.589.00 ± Citrangeسیترنج 1.00

1.67 ± 0.581.67 ± 0.588.33 ± 0.588.33 ± 0.587.00 ± 0.007.00 ± 0.009.33 ± 0.589.33 ± 0.588.00 ± 0.008.00 ± Citrumeloسیتروملو 0.00

2.00 ± 1.002.00 ± 1.005.33 ± 0.585.33 ± 0.586.67 ± 0.586.67 ± 0.588.67 ± 0.588.67 ± 0.586.33 ± 0.586.33 ± Poncirusپونسیروس 0.58

1.33 ± 0.581.33 ± 0.586.00 ± 1.006.00 ± 1.007.67 ± 0.587.67 ± 0.588.00 ± 1.008.00 ± 1.006.33 ± 0.586.33 ± Flying dragonفلائینگ دراگون 0.58

2.33 ± 2.313.33 ± 1.536.00 ± 1.005.67 ± 0.586.00 ± 1.005.67 ± 1.538.33 ± 0.587.00 ± 0.008.00 ± 1.007.00 ± Sour orangeنارنج 0.00

40

2.00 ± 0.002.67 ± 0.586.67 ± 0.585.83 ± 0.767.67 ± 1.537.00 ± 1.739.00 ± 1.008.00 ± 1.008.33 ± 1.537.00 ± Citrangeسیترنج 0.00

2.00 ± 0.002.00 ± 0.007.33 ± 0.587.33 ± 0.587.00 ± 1.007.00 ± 1.008.67 ± 0.588.67 ± 0.587.33 ± 1.537.33 ± Citrumeloسیتروملو 1.53

2.33 ± 0.582.33 ± 0.584.67 ±0.584.67 ± 0.586.00 ± 1.006.00 ± 1.008. 00 ± 1.008.00 ± 1.006.00 ± 1.006.00 ± Poncirusپونسیروس 1.00

1.67 ± 1.151.67 ± 1.155.67 ± 0.585.67 ± 0.587.00 ± 0.007.00 ± 0.008.00 ± 1.008.00 ± 1.006.00 ± 1.006.00 ± Flying dragonفلائینگ دراگون 1.00

2.67 ± 2.083.67 ± 1.535.33 ± 0.584.33 ± 1.155.33 ± 0.584.67 ± 0.588.00 ± 0.005.33 ± 0.586.33 ± 0.585.33 ± Sour orangeنارنج 0.58

60

2.67 ± 0.583.33 ± 1.155.00 ± 1.004.50 ± 0.876.00 ± 1.735.33 ± 1.539.00 ± 1.007.00 ± 0.008.00 ± 1.006.67 ± Citrangeسیترنج 0.58

2.33 ± 0.582.33 ± 0.587.33 ± 1.537.33 ± 1.536.33 ± 0.586.33 ± 0.588.00 ± 0.008.00 ± 0.006.00 ± 1.006.00 ± Citrumeloسیتروملو 1.00

3.00 ± 1.003.00 ± 1.004.00 ± 0.004.00 ± 0.005.00 ± 1.005.00 ± 1.006.67 ± 1.156.67 ± 1.155.00 ± 1.005.00 ± Poncirusپونسیروس 1.00

2.00 ± 1.732.00 ± 1.735.67 ± 0.585.67 ± 0.586.67 ± 0.586.67 ± 0.587.33 ± 0.587.33 ± 0.585.67 ± 1.155.67 ± Flying dragonفلائینگ دراگون 1.15

24.0731.7142.9844.6931.9134.5635.9241.8145.1345.57Chi Square

0.190.03400.0010.030.0160.010.00200.001Sig.

نارنگی یاشار در زمان برداشت و انبارداريبررسی اثر پایه بر کیفیت میوه
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.5ي جدول ادامه
Table 5. continued.

پذیرش کلی
Acceptance

تلخی
Bitterness

ترشی
Sourness

شیرینی
Sweetness

نوع پایه
Rootstock type

مدت انبارداري 
Storage period

(day)
سردخانه
Cold S.

انبار معمولی
Common S.

سردخانه
Cold S.

انبار معمولی
Common S.

سردخانه
Cold S.

انبار معمولی
Common S.

سردخانه
Cold S.

انبار معمولی
Common S.

00 ± 1.007.00 ± 1.001.33 ± 0.581.33 ± 0.586.33 ± 0.586.33 ± 0.584.67 ± 1.154.67 ± Sour orangeنارنج 1.1

شت
ردا

ن ب
زما

)
H

ar
ve

st
in

g 
tim

e
(

7.67 ± 0.587.33 ± 0.581.00 ± 0.001.00 ± 0.007.00 ± 0.007.00 ± 0.005.67 ± 2.315.67 ± Citrangeسیترنج 2.31

7.00 ± 0.007.00 ± 0.001.00 ± 0.001.00 ± 0.004.00 ± 2.654.00 ± 2.655.67± 2.315.67 ± Citrumeloسیتروملو 2.31

6.67 ± 0.586.67 ± 0.581.00 ± 0.001.00 ± 0.007.00 ± 0.007.00 ± 0.004.33 ± 1.534.33 ± Poncirusپونسیروس 1.53

6.67 ± 0.586.67 ± 0.581.00 ± 0.001.00 ± 0.007.00 ± 1.007.00± 1.006.00 ± 1.006.00 ± Flying dragonفلائینگ دراگون 1.00

7.00 ± 1.007.00 ± 1.001.33 ± 0.581.33 ± 0.585.00 ± 1.735.33 ± 1.535.00 ± 1.735.00 ± Sour orangeنارنج 1.73

20

7.33 ± 0.587.00 ± 1.001.33 ± 0.581.33 ± 0.586.00 ± 1.006.33 ± 0.586.33 ± 3.066.00 ± Citrangeسیترنج 2.65

7.00 ± 1.006.33 ± 0.581.00 ± 0.001.00 ± 0.003.67 2.08±3.67 ± 2.086.00 ± 1.006.00 ± Citrumeloسیتروملو 1.00

6.67 ± 0.586.67 ± 0.581.33 ± 0.581.33 ± 0.586.67 ± 0.586.67 ± 0.585.33 ± 1.155.33 ± Poncirusپونسیروس 1.15

6.67 ± 0.586.67± 0.581.33 ± 0.581.33 ± 0.586.67 ± 0.586.67 ± 0.586.00 ± 0.006.00 ± Flying dragonفلائینگ دراگون 0.00

6.33 ± 0.584.67 ± 1.151.67 ± 1.152.00 ± 1.004.33 ± 1.534.33 ± 1.535.33 ± 1.155.67 ± Sour orangeنارنج 0.58

40

7.00 ± 0.006.67 ± 1.151.67 ± 1.151.67 ± 1.155.67 ± 1.155.33 ± 0.586.33 ± 1.156.00 ± Citrangeسیترنج 1.00

6.00 ± 1.005.00 ± 0.001.67 ± 1.151.67 ± 1.152.67 ± 1.152.67 ± 1.156.33 ± 0.586.33 ± Citrumeloسیتروملو 0.58

5.67 ± 1.155.67 ± 1.152.00 ± 1.002.00 ± 1.006.00 ± 1.006.00 ± 1.005.67 ± 1.535.67 ± Poncirusپونسیروس 1.53

6.00 ± 1.006.00 ± 1.001.33 ± 0.581.33 ± 0.586.33 ± 0.586.33 ± 0.586.00 ± 1.006.00 ± Flying dragonفلائینگ دراگون 1.00

5.67 ± 0.583.67 ± 0.582.00 ± 1.733.00 ± 1.004.33 ± 1.534.33 ± 1.535.33 ± 1.535.67 ± Sour orangeنارنج 1.15

60

6.00 ± 1.005.33 ± 0.582.00 ± 1.002.67 ± 0.586.00 ± 1.006.33 ± 0.586.67 ± 0.586.67 ± Citrangeسیترنج 0.58

5.67 ± 0.584.67 ± 1.152.33 ± 0.582.33 ± 0.582.67 ± 0.582.67 ± 0.586.00 ± 0.006.00 ± Citrumeloسیتروملو 0.00

5.00 ± 1.005.00 ± 1.002.67± 1.532.67 ± 1.536.00 ± 1.006.00 ± 1.006.00 ± 0.006.00 ± Poncirusپونسیروس 0.00

5.00 ± 1.005.00 ± 1.001.67 ±1.151.67 ± 1.156.00 ± 1.006.00 ± 1.005.33 ± 0.585.33 ± Flying dragonفلائینگ دراگون 0.58

33.2638.7716.5926.2132.2634.3816.0314.3Chi Square

0.020.0050.620.1240.030.0170.660.77Sig.
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رنگ ترین و زاویهدر آن کمCCIمقدار چراکه،یاشار شدرنگ پوست پایه سیترنج سبب کندي در توسعه
پوست Cویتامینولی مقدار داشتند،دار)بیشتري (معنیفنولهاي روي پایه نارنج که میوهترین بود. با اینبیش

طور نگهداري در هر دو نوع انبار بهدر دورهدراگون هم در زمان برداشت و هم میوه یاشار روي پایه فلائینگ
ها تا روز هاي ارزیابی حسی، پذیرش کلی میوهها بود. بر اساس نتیجهگیري بالاتر از میوه روي دیگر پایهچشم

ویژه در انبار انبارداري به60و 40برداري روزهاي ولی در نمونه،بخش بودانبارداري همه در حد رضایت20
) داشتند.67/3و 67/4ب ترتیهاي روي پایه نارنج امتیاز کمتري (بهمیوه،معمولی

سپاسگزاري
هاي پژوهشکده مرکبات و میوه3- 1714-17-91143شماره مصوببا پژوهشیطرحاین مقاله بخشی از 

شود.که از حمایت مالی آن واحد سپاسگزاري می،گرمسیري (رامسر) استنیمه
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Effect of Rootstock on Fruit Quality of Yashar Mandarin at
Harvest Time and during Storage

J. Fatahi Moghadam*, S. E. Seyedghasemi, Y. MohamadAlyan1

Rootstocks were involved on fruit quality at harvest and post-harvest times. In this
experiment, the Yashar mandarin fruit quality on five rootstocks (Sour orange, Citrange,
Citromelo, Poncirus and Fling dragon) at harvest and during cold (5oC & 85% RH) and
common (7-10oC & 60-70% RH) storages was evaluated during two years. The results
showed fruit had the lowest juice percentage at harvest time on Citrange but fruit on
citromelo had the highest juice percentage during storage. TI (6.03 to 6.8 at harvest) slightly
decreased but EC increased during storage. At harvest time, the TSS/TA ratio was the highest
on Sour orange with 9.43 and the lowest with 7.83 on Flying dragon but it increased during
storage. Fruits color development on Citrange was not as well as other rootstocks. Fruit on
Sour orange has more phenol at harvest time significantly. The amount of vitamin C in peel
of fruits that grafted on Flyingdragon were significantly higher than other rootstocks at
harvest time and during storage. The amount of antioxidant capacity was varied depending on
fruit tissue and rootstock type. According to overall acceptability data, no significant
differences observed to 20 days of storage at all rootstocks. With sampling at 40 and 60 days
of storage, fruits on sour orange take lower point with 4.67 and 3.67 respectively especially in
common storage. Generally, Yashar fruit on poncirus had high nutrition value and juice
content during storage.
Keywords: Fruit quality, Rootstock, Storability, Yashar mandarin.
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