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یکی از مهمترین  مسائل در زمینه پرورش و تولید محصولات باغی به خصوص پرتقال، 

ایران به دلیل داشتن شرایط آب و هوایی . آبیاري گیاه بصورت قطره اي و میزان آن است

بر همین . مواجه استهاي بسیاري در زمینه پرورش و تولید این محصول خشک با چالش

 با دما زمان  داري در سردخانه اساس در پژوهش حاضر اثر تنش کم آبی و مدت زمان نگه

فعالیت آنتی اکسیدانی،  میزان اسید ( بهینه هر محصول، بر خصوصیات شیمیایی

، ویژگی )وزن، تغییرات عرض، طول، حجم، وزن و وزن عصاره(، فیزیکی )آسکوربیک

بررسی تغییرات فیزیکی پرتقال . گرفت قرار ارزیابی مورد رنگی و خصوصیات حسی

هاي بدون تنش آبی در روز نخست تفاوت چشمگیري نداشت،  تامسون و والنسیا در نمونه

وزن،  کاهش میزان نتایج، بیشترین اساس  بر.داشت دار معنی کاهش و در زمان نگهداري

در   انبارداري، طی هاي پرتقال هواریت وزن عصاره، آنتی اکسیدان، اسید آسکوربیک و حجم

 *b  و شاخص*aمولفه هاي رنگی روشنایی، شاخص . هاي تحت تنش کم آبی بود نمونه

هاي پرتقال تامسون تحت تنش آبی و در زمان نگهداري کاهش داشت، در پرتقال  درنمونه

.  رو نداشتند30داري در مدت زمان نگهداري  والنسیا این فاکتورها تفاوت معنی

یات حسی بدطعمی و تلخی در واریته هاي پرتقال تحت تنش آبی بیشتر بود و در خصوص

  .نظر ارزیابان حسی امتیاز کمتري کسب نمود مدت زمان نگهداري و از 
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 مقدمه - 1

 ایران سال پیش در شمال 300 از ،  کهکشت اقتصادي مرکبات

تولید مرکبات در جهان .  استرسیدهآغاز شده به جنوب کشور 

امروز از اهمیت بسزائی برخوردار است یکی از منابع بسیار مهم 

جاري و اشتغال بکار براي ساکنین حدود تولید ثروت، مبادلات ت

میزان تولید مرکبات . خیز جهان شده است کشور مرکبات125

 بوده است و بیشترین 1396 هزار تن در سال 5113کشور حدود

.  درصد مربوط به استان مازندران است 44میزان تولید مرکبات با 

  گیلان و کرمان بههاي فارس ، جنوب کرمان، هرمزگان، استان

شش . اند دوم تا ششم را بخود اختصاص دادههايترتیب مقام

        مرکبات کشور را دارا درصد تولید 94استان مذکور حدود

   ]. 1[باشند می

، میوه رسیده درخت Citrus sinensisپرتقال با نام علمی 

Citrus Sinensis L.osbeck  از خانواده Rutaceae ،است 

یا کمپوت به مصرف آب پرتقال و که معمولاً به صورت تازه، 

رقمی است دیررس پرتقال تامسون ]. 2[رسد  خوراك انسان می

کند ولی میوه آن در خرداد که همراه با سایر ارقام پرتقال گل می

 داراي میوه هاي متوسط،  وشودسال بعد رسیده و برداشت می

بسیار  وصاف  گوشتی پرآب، پوست نسبتا ً  سفت، بدون بذر،

بــذر و  رقمــی بیپرتقال والنسیا  .طعم است و رخوش عط

ایــن رقــم کمابیـش متحمـل بـه . خیلــی زودرس اســت

هـا متوسـط تـا درشـت  انـدازه میوه. سـرما و نیمه پاکوتـاه اسـت

گوشـت میــوه تــرد . بـه شـکل کـروي یـا بیضـوي اسـت

اي کیفی و هحفظ ویژگی. گیــرد خوبــی رنــگ می اســت و به

 در مرحله تولید و هدف اصلی صنعت مرکباتمطلوب میوه 

هاي محیطی، خسارات وارده به  از بین انواع تنش.انبارداري است

هاي خشکی، شوري و دما در  محصولات کشاورزي در اثر تنش

تر بوده و به همین جهت بیشتر موردمطالعه  سطح جهان گسترده

ـدگاري خوبـی ندارنـد و پـس از هــا مان میوه ].3 [اند قرارگرفته

 تنش خشکی . شـوند مـدت کوتاهـی دچـار افـت کیفـی می

هاي غیرزنده است که گیاهان در طول یکی از مهمترین تنش

خشکی مهمترین  ]. 4 [شوند  دوران رشد و نمو با آن روبرو می

رود که گیاه را  عامل محدودکننده تولیدات کشاورزي به شمار می

  ].5 [دارد  می ه حداکثر توان محصول دهی بازاز رسیدن ب

اي بر خصوصیات مورفولوژیکی،  نش خشکی، اثرات چندگانهت

فیزیولوژیکی، بیوشیمیایی گیاه بر جاي گذاشته که ازجمله آنها 

توان به کاهش عملکرد اقتصادي، کاهش پتانسیل آب، محتوي  می

اي و  زنهنسبی آب برگ، سنتز پروتئین، مقدار کلروفیل، هدایت رو

هاي زیادي وجود دارد که گزارش]. 6[ نرخ فتوسنتز اشاره نمود

دهد تنش خشکی در مرکبات سـبب کـاهش میـزان نشان می

شود، البته این کاهش رشد با توجه به  می کلروفیـل و فتوسـنتز 

هاي مختلف  نوع پایه و پیوندك و سـطح خشکی در گونه

  ]. 7[مرکبات متفاوت است 

و تی رتجام قاول و والنسیا از ارنان تامسوکه ارقام  ه اینبا توجه ب

طلاعاتی اطرفی ده و از بوران ندزماب غرل در تی پرتقادراصا

 و ارزش ، زمان نگهداريروي کیفیتتنش آبی رد مواندکی در 

، همچنین، عمده پرتقال تولیدي استس سترت در دمرکباغذایی 

  این مطالعههدف .شود در ایران براي چند ماه در انبار ذخیره می

خصوصیات شیمیایی،   زمان ماندگاري در سردخانه براثر ارزیابی

ناول تامسون پرتقال فیزیکی، ویژگی رنگی و خصوصیات حسی 

  . استبوده کم تحت تنشوالنسیا و 

  

 ها مواد و روش - 2

  تهیه نمونه -1- 2

میوه تامسون ناول از باغی نزدیک ساري داراي درختان ده ساله بر 

ي پایه سیترنج در یک باغ خصوصی در یکی از روستاهاي رو

 53°00ʹ25ʺبا طول و عرض جغرافیایی (نزدیک شهر ساري 

 میوه پرتقال رقم والنسیا بر روي و)  شمالی36°33ʹ50ʺشرقی و 

پایه سیتروملو از قطعه تحقیقاتی واقع در پژوهشکده مرکبات و 

رافیایی داراي مختصات جغ(اي نیمه گرمسیري رامسر ه همیو

تهیه )  عرض شمالی36°54' 30'' طول شرقی و 39°50'19''

  . گردید

  نحوه اعمال تنش آبی -2- 2

 که در تنش کم .نداي آبیاري شد درختان با سیستم آبیاري قطره

 درصد نیاز در مرحله گلدهی تا زمان 75آبیاري به میزان آبی، 

  درصد در مرحله بعد از ریزش طبیعی25ریزش طبیعی میوه و 

آبیاري هاي بدون تنش   و در نمونه) گیري کامل میوه تا پایان رنگ
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ا پس از ه همیو.  در هر دو مرحله رشد بود)  درصد نیاز100(کامل 

براساس شاخص نسبت مواد جامد محلول به اسیدیته، (رسیدن 

TSS/TA شدند برداشت ) 5/6 حداقل .  

  ذخیره سازي ارقام پرتقال -3- 2

 با ن ناول پس از برداشت  در سردخانههاي رقم تامسو   میوه

و به مدت  منتقل درصد 85 رطوبت و سلسیوس درجه 5 دماي

) 90 و 60، 30، 0(  روز نگهداري شدند و در فواصل زمانی90

 ارزیابی مورد کیفی،  هاي شاخص تغییر روند برداري وروز نمونه

ماي هاي رقم والنسیا پس از برداشت به انبار با د میوه. گرفت قرار

 روز در انبار 30و به مدت  منتقل درصد 75 رطوبت  درجه و20

- روز نمونه) 30 و 15صفر، (  قرار داده شده و در فواصل زمانی

  . برداري شد

  ارزیابی خصوصیات فیزیکی -4- 2

مشخص بودن ابعاد میوه براي تعیین اندازه دیافراگم ماشینهاي 

ان ضخامت، بدین منظور میز]. 8 [فرآوري میوه اهمیت دارد 

، حجم، وزن پرتقال و وزن عصاره  و 2 و عرض 1طول، عرض 

بررسی تنش آبی بر آنها و تاثیر زمان نگهداري در سردخانه در 

  .پرتقال تامسون و والنسیا اندازه گیري شد

  و ضخامت میوه با استفاده از دستگاه 2، عرض 1طول، عرض 

لیمتر می 01/0ساخت سوئیس با دقت  Cal-Digit کولیس مدل

   ].9 [گیري شد اندازه

ها در بشر یک لیتري لبریز از آب فرو  مقدار حجم واقعی میوه

ي حجم میوه بر  برده شد و حجم آب خارج شده که بیان کننده

حسب سانتیمتر مکعب بود، با استفاده از استوانه مدرج بدست 

 با (L, a, b)پوست  رنگ شاخصهايگیري  اندازه]. 9 [آمد 

،  شرکت آلمان Minolta - CR-400 رومومتراستفاده از ک

 و)+) به قرمـــزي ( -) سبزي a*(، )درخشندگی L*( مقادیر

)*b  با استفاده از وزن  .اندازه گیري شد) +به زردي( -)آبـــی

.  گرم وزن هر میوه تعیین شد01/0یک ترازوي دیجیتال با دقت 

 با ترازوي گیر دستی استخراج و عصاره میوه با استفاده از آبمیوه

با محاسبه درصد نسبت وزن عصاره به وزن . دیجیتال وزن شد

درصد تفاله از طریق . ي میوه محاسبه شد میوه، درصد عصاره

درصد  میزان. دست آمد درصد نسبت وزن تفاله به وزن میوه به

. هاي نگهداري شده در انبار محاسبه شد کاهش وزن براي میوه

. بل و بعد از انبارداري تعیین شدها ق براي این منظور وزن میوه

 :]9 [دست آمد به -1 ي درصد کاهش وزن از رابطه

  1  رابطه

 = درصد کاهش وزن میوه

 100 × (وزن میوه انتهاي زمان انبار داري - وزن میوه ابتداي انبارداري) 

 وزن میوه ابتداي انبارداري

   آسکوربیک اسید -5- 2

 ترکیب رنگ کاهش براساس عصاره میوه آسکوربیک اسید غلظت

DCPIP) -6،2آسکوربیک اسید توسط ) ایندوفنل  دي  کروفنل 

  ].10 [گیري شد اندازه

  اندازه گیري ظرفیت آنتی اکسیدانی -6- 2

اکسیدانی پوست و گوشت میوه با روش مهار  ظرفیت آنتی

گیري شد در این روش، ظرفیت   اندازهDPPHهاي آزاد  رادیکال

 517از اسپکتروفتومتر در طول موج اکسیدانی با استفاده  آنتی

 DPPH به عنوان جذب AC ، در این معادلهنانومتر تعیین شد

   ]. 11 [است DPPH همراه جذب نمونه به AS بهعنوان کنترل و

%DPPHSC =((Ac- As)×100)/ACont 

  خصوصیات حسی -7- 2

 نفر ارزیاب آموزش دیده 20تست پنل یا آنالیز حسی با کمک 

وکارشناسان پژوهشکده در جنسیت و سنین  ی اعضاي هیئت علم(

ها  بر  هاي هر تکرار توسط ارزیاب میوه. گرفتانجام ) مختلف

اساس روش هدونیک مورد بررسی قرار گرفت و برداشت حسی، 

در این پرسشنامه . اي ثبت شد دیداري و چشایی آنها در پرسشنامه

ها به ویژگیهایی چون خصوصیات ظاهري پوست و  ارزیاب

ت، عطر، طعم، شیرینی، ترشی، تلخی و پذیرش کلی میوه در گوش

   ]. 12  [نمره دادند 10 تا 1دامنه 

  تجزیه تحلیل آماري -8- 2

مورد استفاده جهت بررسی اثر تنش آبی و زمان طرح آماري 

 2نگهداري بر  رقم تامسون ناول و والنسیا در قالب فاکتوریل 

با تنش و بدون (نش آبی  تکرار انجام شد فاکتور اول ت3عامله در 

و فاکتور دوم زمان نگهداري بود که براي پرتقال ) تنش کم آبی

 و 15، 0(و براي پرتقال والنسیا )  روز90 و 60، 30، 0(تامسون 

تمامی آزمایشات در سه تکرار صورت گرفت و   .بود)  روز30

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

12
8.

57
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

01
.1

9.
12

8.
7.

2 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
1-

26
 ]

 

                             3 / 12

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.128.57
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.128.7.2
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-57407-fa.html


 ...هايشیمیایی و حسی پرتقالهاي فیزیکو ارزیابی ویژگی                                                                     و همکاران   کاکویی طاهره

 60

 21نسخه  SPSS براي تجزیه و تحلیل داده ها از نرم افزار

ها نیز به روش آزمون چند  اختلاف بین میانگین.داستفاده گردی

   و  درصد ارزیابی شد05/0اي دانکن در سطح معنی دار دامنه

 . ترسیم گردید Excelنمودارها توسط نرم افزار

  

  نتایج و بحث - 3

  فیزیکیخصوصیات  -1- 3

 نشان داد، بیشترین میزان   پرتقال تامسونضخامتبررسی میزان 

  )mm 16/5 ± 36/0( تنش در روز اول در نمونه بدون ضخامت

 10/0 ( 90هم در نمونه با تنش در روز  ضخامتکمترین میزان 

± 82/0 mm (هاي با  داري بین نمونه ، اگرچه تفاوت معنیبود  

  

  تنش بدون تنش و همچنین در طول زمان نگهداري مشاهده نشد 

(P>0/05).  ا نمونه بدون تنش و نمونه ب نتابج پرتقال والنسیا

تنش در روز اول انبار داري میزان ضخامت  تفاوت معنی داري 

 تحت روز نگهداري نمونه 30 اما بعد از ،(P>0/05) نداشتند 

ریکه میزان و بطتنش میزان ضخامت به شدت کاهش داشت 

 )75/9mm ± 09/0(ام در نمونه بدون تنش  ضخامت در روز سی

 نتایج نشان می این. بود )mm 74/7 ± 07/0( در نمونه با تنش و

دهد در هر دو گونه پرتقال والنسیا در مدت زمان نگهداري هم 

هایی بدون  نمونه هایی که تحت تنش آبی قرار گرفتند هم نمونه

هداري سبب کاهش میزان ضخامت شد، گتنش آبی افزایش زمان ن

هاي با تنش آبی بسیار   کاهش ضخامت در نمونهو این

  .(P<0/05)  چشمگیرتر بود

Table 1 Physical changes of Thomson orange cultivars during storage and under water stress 

Thickness (mm) length (mm) Width 2(mm) 
Width 1(mm) 

 
volume 
(mm3) 

Without 
stress 

stress 
Without 

stress 
Stress 

Without 
stress 

stress 
Without 

stress 
Stress 

Without 
stress 

stress 

Storage 
(day) 

5.16 ±0.52 a 4.10 ±0.26 a 80.88 ±1.93 a 80.68 ±1.27 a 78.90±1.32 a 76.40 ±1.46 a 78.34 ±1.46 a 76.09 ±2.09 a 289.9 ±5.61 a 227.1±4.92 a 0 
5.12 ±0.96 a 3.7±0.11 ab 78.15 ±2.05 a 77.56 ±1.39 a 76.27 ±1.49 a 73.12 ±1.54 a 75.57 ±1.72 a 74.57 ±2.24 a 262.2 ±4.26 b 219.6 ±4.37 ab 30 
4.83 ±1.07 b 2.09 ±0.35 b 72.58 ±1.74 ab 69.67 ±1.92 ab 65.21 ±1.85 b 63.72 ±1.97 b 63.39±2.11 b 62.62 ±1.79 b 236.8 ±5.23 c 215.3 ±3.72 b 60 
4.56 ±0.24 b 0.82 ± 0.02 c 59.47 ±1.59 b 55.97 ±1.68 b 54.89 ±1.91 c 52.75 ±2.31 c 57.55±2.09 bc 55.59 ±1.87 c 219.3 ±3.47 b 199.7 ±4.15 c 90 

  

Table 2 Physical changes of Valencia’ orange cultivars during storage and under water stress 

Thickness (mm)  )mm (length  Width 2(mm) Width 1(mm) 
volume 
(mm3)  

Storage 
(day) 

Without 
stress 

stress 
Without 

stress 
stress 

Without 
stress 

stress  
Without 

stress  
stress  

Without 
stress  

stress   

12.17 ±0.52 a 12.29±0.34 ab 76.27 ±1.87 a 70.61 ±1.95 a 74.13 ±1.24 a 70.03 ±1.53 a 73.89 ±1.42 a 69.93 ±2.09 a 226.9 ±5.86 a 185.3 ±5.72 a 0 

11.35 ±0.64 a 9.53 ±0.62 ab 70.88 ±2.51 ab 68.79 ±1.74 a 72.32 ±1.56 a 67.15 ±1.96 a 68.36 ±1.53 ab 66.15 ±2.24 a 184.3 ±5.64 b 173.2 ±4.38 b 15 

9.75±0.42 ab 7.74 ±0.76 b 66.53 ±1.79 ab 64.12 ±1.63 ab 71.53 ±1.68 ab 64.92 ±1.48 ab 65.18 ±2.08 ab 63.15 ±1.72 ab 170.9 ±4.72 ab 154.3 ±4.91 c 30 

 
شکل انواع  پرتقال و اثر تنش و زمان نگهداري بر بررسی در 

در .  اندازه گیري شد2 و عرض 1تغییرات ظاهري آنها عرض 

هاي با  در نمونهپرتقال تامسون  2 و عرض 1روز اول عرض 

 در بین دو نمونه مشاهده داري معنیاختلاف  بدون تنش وتنش 

 و 1در مدت زمان نگهداري میزان عرض ، (P>0/05) نشد

 بین دو نمونه با تنش و بدون 60 کاهش یافت و تا روز 2عرض 

 میزان 90تنش اختلاف چشمگیري مشاهده نشد اما در روز 

 در نمونه با تنش کمتر از نمونه بدون تنش 2 و عرض 1عرض 

 در 2 و عرض 1بررسی تغییرات عرض   .(P<0/05)  بود

نیز مشابه روند پرتقال تامسون بود بطوربکه میزان لنسیا واپرتقال 

تنش کمتر بود و زمان نگهداري این دو فاکتور در نمونه هاي با

کمترین اندازه عرض  شد، 2 و عرض 1سبب کاهش میزان عرض 

و  92/64 ± 48/1(  بترتیب 30 در نمونه با تنش در روز 2 و 1

79/1 ± 15/63mm(  تنش دون نمونه ب نیز دراندازهو بیشترین 

) 89/73mm ± 46/1و  13/74 ± 53/1( بترتیب در روز اول 

  . مشاهده شد

 بر تغییرات طول در مدت مدت زمان نگهداريبررسی اثر تنش و 

اندازه طول با .  نشان داده شده است2جدول زمان نگهداري در 

 روز کاهش داشت 90افزایش مدت زمان نگهداري از یک روز به 

ه طول در نمونه با تنش و بدون تنش بدون تفاوت کمترین انداز
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 بود و بیشترین اندازه طول نیز در نمونه 90داري در روز  معنی

داري در روز اول مشاهده  بدون تنش و با تنش بدون تفاوت معنی

این نتایج نشان می دهد که افزایش مدت زمان . P>0/05)(  شد

ذکر این است نگهداري سبب کاهش اندازه طول شد، نکته قابل 

که بین نمونه با تنش و بدون تنش تفاوت معنی داري در اندازه 

تغییرات طول در . طول در مدت زمان نگهداري مشاهده نشد

اندازه طول با افزایش مدت زمان پرتقال والنسیا نیز نشان داد که 

 کمترین اندازه ، روز کاهش داشت30نگهداري از یک روز به 

 و )12/64mm ± 63/1 (30 روز طول در نمونه با تنش در

 87/1 (بیشترین اندازه طول نیز در نمونه بدون تنش در روز اول

± 27/76mm(  مشاهده شد .  

حجم تامسون نشان داد که با افزایش مدت زمان تغییرات 

 روز حجم پرتقال کاهش داشت 90نگهداري از یک روز به 

و بیشترین  بود 90کمترین اندازه حجم در نمونه با تنش در روز 

 تغییرات . اندازه نیز در نمونه بدون تنش در روز اول مشاهده شد

این نتایج نشان . حجم در پرتقال والنسیا نیز روند مشابهی داشت

می دهد که افزایش مدت زمان نگهداري سبب کاهش حجم 

 در هر  مقایسه نمونه با تنش و بدون تنشهاي پرتقال شد و نمونه

تنش آبی سبب کاهش حجم آنها شده د که  نشان دادو گوه پرتقال

  . است

کاهش  و فتوسنتز کاهش به توان می حجم میوه دلایل کاهش از

کامل  آبیاري با مقایسه در کم آبی شرایط تحت سلولها حجم

کاهش  موجب خشکی و آب کمبود که صورتی به کرد، اشاره

  مقداردر نتیجه شده درخت فتوسنتز بیوشیمیایی فعالیت

باعث  تواند می حتی ، تولید میگرددمیوه در يکمتر تکربوهیدرا

 بیان نمودند ]13[و همکاران  1هروالجو .شود آن نیز رشد توقف

که پاسخ میوه ها به تنش آبی با ضخیم شدن پوست و کاهش 

 طی ]14[سلگی و همکاران . محتواي آب میوه مرتبط است

 بر هریش بخشی آبیاري و کم آبیاري پژوهش خود بر روي  تاثیر

والنسیا به نتایج مشابهی  پرتقال میوه و درخت رشدي خصوصیات

 تیمار آبیاري در میوه ها دست یافتند و گزارش کردند که قطر

 توجه  با.است بوده مقدار بیشترین داراي مراحل تمامی در کامل

 با آبیاري اول دوره در کامل آبیاري در میوه قطر میزان شکل، به

                                                           
1. Hervalejo 

PRD و DI همه  با نمونه برداري چهارم تا ومد مراحل در و

پایانی  دوره دو در حال این با .دارد معنی داري اختلاف تیمارها

معنی داري  اخلاف یکدیگر با تیمارها از یک هیچ نمونه برداري

کم  بین که یافتند دست این خصوص در مشابهی نتیجه به .ندارند

کوچک  و وزن لحاظ از تفاوت معنی داري کامل آبیاري و آبیاري

  . داشت وجود میوه شدن

تغییرات وزن و عصاره پرتقال تامسون و  -2- 3

  وانسیا

ی کاهش کیفیت ظاهري  عامل اصلدلیل تعرق بالا کاهش وزن به

سفتی و ، ت باغبانی و در نتیجه پژمردگی، چروکیدگیمحصولا

نتایج بدست آمده از بررسی  ].15[تسریع در پیري میوه است 

 تحت ها و وزن عصاره آن و والنسیا امسون  پرتقال تغیرات وزن ت

نشان داد که با افزایش تاثیر تنش آبی و مدت زمان نگهداري 

کاهش وزن باعث  روز 90مدت زمان نگهداري از یک روز به 

نمونه   همچنینشد، ها  و وزن عصاره آن تامسون  و والنسیاپرتقال

 و  الرتق آبی قرار گرفته بودند کاهش وزن  پهایی که تحت تنش

وزن عصاره آن بسیار چشمگیرتر بود بطوریکه کمترین میزان وزن 

در نمونه با تنش آبی ها  و وزن عصاره آن  وانسیا و تامسونپرتقال

دهد که کمبود آب در مدت   این نتایج نشان می . روز بود90در 

زمان رشد پرتقال سبب کاهش چشمگیر وزن پرتقال تامسون و 

هاي  ر مدت زمان نگهداري نیز در نمونهشود همچنین د والنسیا می

که تحن تنش کم آبی قرار گرفتند کاهش وزن و وزن عصاره 

 کم موجب گیاه کاهش تورژسانس با خشکی تنش. بیشتر بود

 و کربن اکسید دي وجریان ها سلول نمو و رشد شدن

 وضعیت در  همچنین،.شود سلولی می غشاي از کربوهیدرات

 مقاومت و شده متوقف مشیره خا جریان شدید، خشکی

 تنش با گیاه شرایط این در یابد افزایش می گیاه هیدرولیکی

 تیمارهاي به نسبت را کمتري و عملکرد شده مواجه بیشتري

 شده انجام پژوهش در ].16 [دهد می خشکی نشان تنش بدون

نشان داده  خشکی تنش شرایط در میوه عملکرد انار کاهش روي

 در نتایح پژوهش خود ]18[احی مقدم قاسمی و فت]. 17، 16[شد 

 Citrus)اورکا  و لیسبون لیموترش رقمبیان نمودند که دو 

limon cvs. Lisbon & Eureka) میران وزن و درصد 

جزائري نوش  .عصاره طی مدت زمان نگهداري کاهش داشت
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طی پژوهش خود بر روي بررسی روابط ) 1386(آبادي و رضائی 

یولاف به نتایج مشابهی دست یافتند و بین صفات در ارقام زراعی 

 برگهاي یولاف یه نگزارش کردند که با ایجاد تنش خشکی وز

 گزارش ]10[ فتاحی و همکاران .صورت معنی داري تغییر یافت

هاي تامسون، سیاورز، مورو به  نمودند که  درصد عصاره  پرتقال

  .بود)  درصد6/41 ،51/33 ،52/34ترتیب 

Table 3 Chemical changes of Thomson orange cultivars during storage and under water stress 
Weight of extract (g) Weight (g) Storage 

(day) stress Without stress Stress Without stress 
0 143.8 ±4.37 a 163.5 ±5.57 a 261.7 ±7.46 a 272.9 ±6.34 a 

30 127.7 ±6.42 b 149.25 ±5.51 b 244.5 ±5.22 b 260.7 ±6.19 b 
60 119.7 ±4.61 c 122.8 ±4.35 c 232.7 ±6.37 c 223.5 ±7.22 c 
90 109.4 ±3.75 d 119.4 ±4.73 c 230.6 ±5.76 c 2104 ±5.83 d 

 
Table 4 Chemical changes of Valencia’ orange cultivars during storage and under water stress 

Weight of extract (g) Weight (g) Storage 
(day) stress Without stress Stress Without stress 

0 184.27 ±4.46 a 214.5 ±6.35 a 173.7 ±5.16 a 211.3 ±5.73 a 
15 171.6 ±4.52 ab 196.6 ±5.09 b 145.8±3.87 b 169.4 ±5.39 b 
30 156.7 ±4.37 b 172.9 ±6.48 c 132.409 ±3.56 c 154.1 ±6.22 c 

 

تغییرات میزان آنتی اکسیدان پرتقال  -3- 3

تامسون و والنسیا تحت تنش آبی  و زمان 

  نگهداري

اطلاعات مربوط به تغییرات ترکیبات زیست فعال و فعالیت آنتی 

اکسیدانی ارقام تامسون و والنسیا می تواند بینشی جامع براي 

ارزیابی اثر تنش آبی و دوره ذخیره سازي در نتیجه حفظ بالاترین 

در این مطالعه، . یت در طول کشت و ذخیره سازي ارائه دهدکیف

یک مطالعه مقایسه اي دو نوع پرتقال والنسیا که تحت شرایط 

 درجه 5 روز در دماي 90تنش آبی بودند و تامسون به مدت 

 درجه سانتی 20 روز در دماي 30به مدت 'سانتی گراد و والنسیا 

تایج اثر تنش آبی و بررسی ن .گراد ذخیره شده بودند بررسی شد

مدت زمان نگهداري بر میزان آنتی اکسیدان پرتقال تامسون و 

نتایج نشان داد که .  نشان داده شده است4 و 3النسیا در جدول 

بیشترین میزان آنتی اکسیدان  در هر دو گونه پرتقال تامسون و 

والنسیا در نمونه بدون تنش در روز اول بود، کمترین میزان آنتی 

این نتایج .  بود90هم در نمونه با تنش در روز دو گونه ن اکسیدا

نشان داد که افزایش مدت زمان نگهداري سبب کاهش میزان آنتی 

که شد، همچنین در نمونه و والنسیا اکسیدان در پرتقال تامسون 

کاهش چشمگیري  میزان آنتی اکسیدان تحت تنش کم آبی بودند

  .P>0/05)( داشت 

 
Fig 1 Antioxidant value of Thomson orange cultivars 

during storage and under water stress 
 

 
Fig 2 Antioxidant value of Valencia’ orange cultivars 

during storage and under water stress 
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 طی پژوهش خود گزارش ] 19[ 2 و همکارانکنتراس کالدرون

ی به دلیل افزایش غلظت کردند که افزایش پتانسیل آنتی اکسیدان

) فلاونوئیدها، آنتوسیانین ها و کاروتنوئیدها(ترکیبات زیست فعال 

 روند تغییرات فعالیت آنتی اکسیدانی مشاهده شده در طول .است

زمان ذخیره سازي مربوط به تغییرات غلظت ترکیبات با فعالیت 

 . آنتی اکسیدانی و شدت تنفس در طول ذخیره سازي است

 ظرفیت آنتی اکسیدانی پوست در ]20[ و مدنی 3چهلاقابنادرو

 4انگی.  نشان دادند00/88 تا 46/55انواع پرتقال از الجزایر را از 

 رقم پوملو 10 براي پوست DPPH مقادیر ]21[و همکاران 

را مورد تجزیه و تحلیل قرار داده و  از ) نوعی ازمرکبات(

ذخیره . ارش کردند میکرومول بر گرم گز19/208 تا 23/109

سازي سرد متابولیتهاي فعال اکسایش و کاهش تولید می کند که 

  ].23،22[می تواند رادیکال هاي آزاد را از بین ببرد و خنثی کند 

  در پرتقال والنسیا و تامسونc تغییرات ویتامین   -3-4

.   نشان داده شده است4 و 3در جدول آسکوربیک  اسید میزان

 هر دو گونه پرتقال تامسون و در Cامین ویتبیشترین میزان 

            بترتیب  بدون تنش در روز اولهاي  نمونهوالنسیا در

 بود،  ) گرم100/گرم میلی()77/21 ± 25/1و  13/23 ± 74/1(

  روز اول قرار داشت، کمترین میزانبعد از آن نمونه با تنش در

قال والنسیا پرت  و90 پرتقال تامسون در روز هم در نمونه با تنش

 )34/15 ± 06/1و  37/13 ± 95/0( بترتیب 30در روز 

 نکته قابل ذکر در رابطه با پرتقال . بود  ) گرم100/گرم میلی(

 بین نمونه 60تامسون این است که میزان اسید آسکوربیک تا روز 

داري نداشت میزان آن کاهش یافت اما این کاهش  تفاوت معنی

 تغییرات میزان اسید آسکوربیک . P>0/05)( معنی دار نبود شد 

                                                           
2. Contreras-Calderón  et al 
3. Lagha-Benamrouche and Madani 
4. Yang  et al 

 که افزایش مدت زمان هاي پرتقال حاکی از ةن است واریته

 اما پرتقال شد، هر دو واریته  در آننگهداري سبب کاهش میزان 

واریته تامسون با اینکه مدت زمان نگهداري طولانی تر بود کاهش 

 آن بدون تنش میزان هاي  همچنین در نمونه.میزان آن کمتر بود

  . با تنش بودهاي بیشتر از نمونه

 

 
Fig 3 Vc value of Thomson orange cultivars during 

storage and under water stress 

  

 
Fig 4 Vc value of Valencia’ orange cultivars during 

storage and under water stress 

  

اکسیدانی  آنتی فعالیت روي سرد انبار  اثر]16[همکاران   و5پائولو

ي   واریته2ي پرتقال خونی و   واریته3( ي پرتقال شیرین   واریته5

                                                           
5. Paolo 
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 روز را 65 طی C°6±1ي  نگهداري شده در دما)  غیر خونی

 آنتوسیانین، مقدار که داد نشانها  نتایج مطالعه آن. بررسی کردند

 اسید طی انبارداري افزایش و مقدار هیدروکسی و ها فلاونون

   در دوکه  درحالی،یافت کاهش خونی هاي الپرتق در  cویتامین

ها کاهش و میزان  هاي غیر خونی میزان فلاوانون ي پرتقال واریته

بنابراین، افزایش فعالیت .  افزایش نشان دادCویتامین 

ي پرتقال خونی و غیرخونی طی نگهداري  اکسیدانی در میوه آنتی

 نسبت Cامین به ترتیب به سنتز ترکیبات فنلی و افزایش میزان ویت

میزان  ]9[فتاحی مقدم و همکاران  ر پژوهش . داده شد

  تیماردو رقم پرتقال خونی مورو و سانگینلوآسکوربیک اسید 

تر بوده، ولی طی لا شده و شاهد در ابتداي انبارداري بادمایی

این کاهش در . انبارداري در غالب تیمارها میزان آن کاهش یافت

 و 6پرز. بار معمولی بیشتر بودمیوههاي نگهداري شده در ان

نیز گزارش کردند که بیشترین میزان آسکوربیک ] 24[همکاران 

هاي تازهی نارنگی مشاهده شد، ولی طی انبارداري  اسید در میوه

  .کاهش یافت

تغییرات رنگ پرتقال تامسون و والنسیا  -5- 3

  تحت اثر تنش آبی و  مدت زمان نگهداري 

هاي بدون  در نمونه تقال والنسیاواریته پر وستتغییرات رنگ 

روشنایی تفاوت   و*bشاخص  انبارداري پایان  در تنش

داري با نمونه شاهد در ابتداي روز اول نگهداري نداشت،  معنی

همچنین در نمونه با تنش و بدون تنش در روز نخست نگهداري 

، اما P>0/05)(میزان روشنایی تفاوت معنی داري مشاهده نشد 

 38/2آبی روشنایی واریته والنسیا از  ي تحت تنش کمها در نمونه

 کاهش داشت، در رابطه با شاخص 05/51 ± 94/1 به 38/55 ±

b* میزان شاخص .نیز همین روند مشاهده شد a* در نمونه 

                                                           
6. Perez 

 15بدون تنش طی مدت زمان نگهداري روند افزایشی تا روز 

ن طی داشت بعد ثابت بود اما در نمونه تحت تنش کم آبی میزان آ

  .مدت زمان نگهداري کاهش داشت

 5واریته تامسون در جدول هاي رنگی در  بررسی نتایج شاخص

شود   مشاهده می3 در جدول نشان داده شده است، همانطور که

 باهم تفاوت 60روشنایی در نمونه بدون تنش و با تنش در روز 

هاي   در نمونه90روز    اما درP>0/05)(داري نداشتند  معنی

را ) 09/45 ± 88/1(نش کم آبی روشنایی کمترین مقدار تحت ت

 در طی مدت زمان نگهداري کاهش *aمیزان  شاخص . داشت

طی  هاي تحت تنش کم آبی بسیار کمتر بود و یافت و در نمونه

 . کاهش چشمگیري یافت90مدت نگهداري از روز اول تا روز 

ن  در مدت زمان نگهداري  کاهش داشت اما بی*bمیزان شاخص 

هاي بدون تنش تفاوت  تحت تنش کم آبی و نمونه هاي نمونه

   . مشاهده نشد*b داري معنی

هاي فتوسنتزي، کاهش مقدار  آبی موجب تخریب رنگدانه تنش کم

]. 25[گردد  کلروفیل برگ و تخریب تشکیلات فتوسنتزي می

کاروتنها (،در کنار کاروتنوئیدها  b و a مولکول هاي کلروفیل نوع

کننده نور در گیاهان  هاي جذب مهمترین رنگیزه) یلهاو گزانتوف

و حضور آنها براي تبدیل انرژي نورانی به ] 26[عالی هستند 

هاي الکترون، ضروري است  شده در ناقل انرژي شیمیایی ذخیره

گزارش گردیده که تنش خشکی در گیاهان باعث پیري زودرس، 

زایش شکسته شدن کلروپلاست و تجزیه کلروفیل در اثر اف

خشکی نه تنها باعث آسیب ]. 27[فعالیت آنزیم کلروفیناز میگردد 

همریختگی غشاهاي تیالکوئید  گردد بلکه باعث به ها می به رنگدانه

نتایجی مشابهی در خصوص گریپ فروت، ]. 28[گردد  ها می

  ].29[پرتقال خونی و نارنگی فورچون نیز گزارش شده است 
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Table 5 Color changes of Novell Thomson orange cultivars during storage and under water stress 

L* b* a* 
Storage 
(day) 

Without stress stress Without stress Without stress stress Without stress  
60.87 ±4.37 a 59.75 ±5.23 a 74.36 ±3.72 a 73.44 ±6.54 a 28.45 ±1.93 a 25.40±1.54 a 0 
55.89 ±4.52 b 54.70 ±4.97 b 71.97 ±3.94 a 68.73 ±6.71 ab 25.79 ±1.67 b 23.27 ±1.52 a 30 
49.89 ±3.86 c 48.26 ±4.76 bc 67.13 ±2.87 b 65.03 ±5.85 b 25.36 ±1.45 b 21.80 ±1.67 ab 60 
46.61 ±4.22 cd 45.09 ±4.53 c 65.04 ±2.74 b 64.5 ±5.63 b 24.82 ±1.82 b 21.23 ±1.15 ab 90 

 
Table 6 Color changes of Valencia’ orange cultivars during storage and under water stress 

L* b* a* 
Without stress stress Without stress Without stress stress Without stress 

Storage 
(day) 

55.38 ±2.25 a 55.29 ±4.28 a 70.14± 2.36 a 68.85± 3.17 a 22.53 ±1.62 a 20.18 ±1.37 a 0 
55.04 ±3.72 a 53.65 ±4.36 ab 69.94 ±2.57 a 68.33 ±2.91 a 22.11 ±1.53 a 19.92 ±1.43 a 15 
54.89 ±3.44 a 52.50 ±3.87 ab 67.53 ±2.28 ab 67.28 ±2.56 ab 21.80 ±1.29 a 14.50 ±1.09 b 30 

  

ارزیابی حسی واریته هاي تامسون و  -6- 3

سیا پرتقال تحت اثر تنش آبی و  مدت زمان والن

  نگهداري

داد  توسط داوران حسی نشان  پرتقال تامسونارزیابی آنالیز حسی

  تنشتحت با تنش و  نمونهها بالاترین امتیاز را به، ارزیابکه

 در روز اول داده اند، فاکتورهاي ظاهر پوست، ظاهر آبی کم

تحت تنش و بدون  نمونهدر گوشت، ترشی بالاترین امتیاز را 

، در رابطه با فاکتورهاي عطر و  بدست آمد در روز صفر تنش

. ن تنش در روز اول کسب کردطعم بالاترین امتیاز در نمونه بدو

 90نمونه با تنش در روز در فاکتور بد طعمی بدترین طعم را 

  . داشت

  
Fig 1 Sensory properties of Novell Thomson orange 

cultivars during storage and under water stress 

ها بالاترین امتیاز را به با تنش و ارزیابدر رابطه با پرتقال والنسیا 

بدون تنش در روز اول داده اند، فاکتورهاي ظاهر پوست، ظاهر 

هاي بدون  گوشت، عطر، طعم پذیرش کلی بالاترین امتیاز را نمونه

هاي تلخی، ترشی و تنش در روز صفر داشت، در رابطه با فاکتور

ام مشاهده  بدطعمی کمترین امتیاز در نمونه با تنش در روز سی

  . شد

  
Fig 2 Sensory properties of Valencia’ orange 
cultivars during storage and under water stress 

 

  نتیجه گیري - 4

 معنی دار ایجاد تنش بر اکثر خصوصیات اثر  نتایج بیانگر

محصول پرتقال در هر دو واریته تامسون و فیزیکوشیمیایی 

در حالت کلی، نگهداري محصول در هر دو واریته . والنسیا بود

 میزان آنتی .منجر به کاهش کیفیت محصول نهایی گردید

، حجم محصول، وزن و ترکیبات رنگی در C ویتامین ، اکسیدان

حالت بدون تنش در هر دو نوع پرتقال تامسون و والنسیا بیشتر 

. ده و نگهداري نیز سبب کاهش تمامی این فاکتورها می گرددبو

گرچه این کاهش تاثیر زیادي در خصوصیات حسی محصول 
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 خصوصیات توان محصولی با مناطق خشک تر می و درنداشت

نسبتا قابل قبول تولید نمود، اما توصیه می شود به منظور تولید 

فته و به محصولی با خصوصیات مناسب گیاه تحت تنش قرار نگر
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One of the most important problems in the field of cultivation and 
production of garden products, especially oranges, is the irrigation of the 
plant and its amount. Iran has many challenges in growing and 
producing orange fruit due to its diverse climate and being located in a 
dry region.  Based on, in the present study, the effect of water stress and 
storage time of the product in cold storage (fruits of Thomson Novell 
cultivar after harvest in cold storage at 5 ° C and 85% humidity for 90 
days and Valencia oranges at 20 ° C for Stored for 30 days) on chemical 
properties (antioxidant activity, ascorbic acid content), physical (weight, 
width, length, volume, volume, weight and weight of the extract), color 
characteristics and sensory properties were evaluated. The physical 
changes of Thomson and Valencia oranges in the samples without water 
stress on the first day were not significantly different, although minor 
reduction in storage time. According to the results, the highest weight 
loss, extract weight, antioxidant, ascorbic acid and volume of orange 
varieties during storage were in samples under dehydration stress. The 
color components include brightness, a * and b * decreased in Thomson 
orange samples under water stress and during storage, but the Valencia 
orange but did not significant difference was observed. Sensory 
properties of bad taste and bitterness were higher in oranges under water 
stress and scored lower in terms of sensory evaluators.  
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