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 مقاله پژوهشی
میوه اکسیدانی آنتی فعالیتو  ایییبیوشیم، مورفولوژیکی هایویژگیبرخی از  ارزیابی

 نارنگی ارقام مختلف
 

 سیدی اعظم
 پورافشاری و صدیقه *

  
 

 (28/91/9318: تاریخ پذیرش -8/6/9318: تاریخ دریافت)

 

 چکیده

 ،کارانسی، هانی، د ،وکیواتانجلو،  اورلاندو)هشت رقم نارنگی  میوه ایییبیوشیمو  مورفولوژیکیهای حاضر تفاوت در پژوهش

نتایج . در سه تکرار انجام شدکامل تصادفی بلوک صورت طرح  آزمایش به .مورد مطالعه قرار گرفت( رچایدیفو فرمنت ویلینگ، 

رای وزن، طول، قطر و حجم میوه رقم کارا دا .مورد ارزیابی داشتند هایداری بر تمامی ویژگیثیر معنیأکه ارقام تنشان داد 

، دارای بیشترین هارقم رقم وکیوا در مقایسه با سایر. ها بودبهتری نسبت به سایر رقم بیشتر و رقم فرمنت دارای شاخص شکل

ضخامت پوست بود و اسیدیته قابل تیتراسیون کمتری نسبت به  و pHشاخص طعم، اکسیدانی، آنتی فعالیت میزان ویتامین ث،

بیشترین میزان مواد جامد محلول مربوط . بود رقم هانی از بیشتر %44/82 وکیوا میزان ویتامین ث در رقم .داشت هارقمسایر 

به دلیل داشتن بالاترین رقم وکیوا  بر اساس نتایج پژوهش حاضر،. تداری با رقم وکیوا نداشکه تفاوت معنی بودیلینگ به رقم و

و  (%62/44) اکسیدانیآنتی فعالیت، (لیتر آب میوهمیلی 911آسکوربیک در اسید  گرممیلی 14/994) ویتامین ث میزان

تر از کیفیت حمل و نقل و به دلیل داشتن پوست ضخیم ی نسبت به سایر ارقام داشتای بهترتغذیهکیفیت  ،شاخص طعم

و بازارپسندتری  بهتریکیفیت ظاهری  ،رتتر و پهنهای درشترقم کارا و فرمنت به ترتیب با داشتن میوه. بهتری برخوردار بود

کترین اندازه میوه و کمترین میزان ویتامین ث به ترتیب از رقم هانی به دلیل داشتن کوچاگر چه  .ندداشتارقام  سایرنسبت به 

از  ،یهای کاروتنوئیدرنگیزهخوری برخوردار بود اما به دلیل داشتن بیشترین کیفیت ظاهری و ارزش غذایی کمتری جهت تازه

 .وری در صنعت آبمیوه توصیه شودآتواند جهت فرکیفیت ظاهری آب میوه بالاتری برخوردار بوده و می

 

 ویتامین ثشاخص طعم، ضخامت پوست، کاروتنوئید، مواد جامد محلول،  :کلمات کلیدی

 

 

                                                
 .جیرفت ت،جیرف دانشگاه ،کشاورزی دانشکده باغبانی، علوم گروه استادیار -9

 .جیرفت جیرفت، دانشگاه ،کشاورزی باغبانی، دانشکده علوم گروه کارشناسی، آموختهدانش -2
 a.seiedi@ujiroft.ac.ir :پست الکترونیک ٭
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  مقدمه

ترین محصولات باغبانی جهان مرکبات گروهی از تجارتی

ی مانند واد غذایی ارزشمندهستند که به دلیل داشتن م

 اکسیدانآنتی ،لیمونوئیدها، فلاونوئیدها، پکتین، کومارین

از  آسکوربیک و کاروتنوئیدهااسید های معروفی چون 

و  9نازاکاتو)روند اجزای مهم رژیم غذایی انسان به شمار می

 در ایران، (2194) 2فائوطبق آمار  بر (.2119همکاران، 

 جهان را به رتبه هفتم نارنگی تولید نظر از 2193 سال

کلیه مرکباتی که دارای  .است داده اختصاص خود

تر از پرتقال، هایی چون داشتن میوه کوچکمشخصه

 ندهست های سبز رنگ در بذردهی آسان و وجود لپهپوست

های رقم. باشندمی( Citrus reticulata Blanco)نارنگی 

وچک همراه با این گونه عمدتا دارای درختانی با جثه ک

       ای و های پهن یا باریک نیزههای باریک، برگشاخه

عواملی  (.2119 ،3مور) ای هستندهای منفرد یا خوشهگل

تواند در میزان می و شرایط محیطی  یهمانند رقم، نوع پا

، و همکاران 4ساکیایوا) مؤثر باشدموجود در میوه ترکیبات 

های فیزیکی مانند گیارزش غذایی و برخی از ویژ. (9186

گیری آسان بافت، تعداد بذر و پوست رنگ، شکل، اندازه،

 (.2114، 4جیووانی)ثیر دارند أمیوه مرکبات ت در کیفیت

 یناش ونیداسیهای اکسواکنش از نی،دایاکسیآنتترکیبات 

. کنندیم رییجلوگ وهیسبزی و م های آزاد درکالیاز راد

 شیاز افزا یناش تواندی میدانیاکس یآنت تیفعال شیافزا

 ی همچون ویتامین ث،فعال ستیز باتیترک زانیم

محمدحسینی و )ا باشد دهئیو فلاونو دهاییکاروتنو

 جهتکیفی  شاخصویتامین ث یک (. 9312همکاران، 

 (2119و همکاران،  6مانسو) استمیوه مرکبات ارزیابی آب

 و بیوسنتز در واسط حد یک ماده عنوان به چرا که 

 ایمنی بدن سیستم در دخیل مواد برخی یسممتابول

به  تواندمی و (2111، و همکاران 4آریا)کند می شرکت

پیشگیری از عوارض بیشتر در حین سرماخوردگی کمک 

اسید  مقدارهمچنین (. 2192 ،و همکاران 8ارخ)کند 

                                                
1. Nazakato 
2. FAO 
3. Moor 
4. Iwasaki                       
5. Giovannoni 
6. Manso 

7. Arya 
8. Rekha 

تعریف  در اصلییک شاخص ( ویتامین ث)آسکوربیک 

1سیریپورن)شد باو سبزیجات می هاارزش تجاری میوه
و  

  (.2114همکاران، 

م، پایه، رقگونه و مطالعات مختلف نشان داده است که 

بر میزان مانند آبیاری  شرایط محیطی و عملیات باغبانی

زاده ابراهیم) باشندمی گذارثیرأتمیوه مرکبات ویتامین ث 

و  91آلبرتینی ؛9312 ،درجزیبابازاده ؛9384و همکاران، 

های واریته .(2114و همکاران،  99انگوو  2116، همکاران

  ای مختلف مرکبات در شرایط آب و هوای مدیترانه

فلاونوئیدی و ویتامین  اتترکیب مقداردر  بارزیهای تفاوت

 کاروتنوئیدها(. 2118و همکاران،  92کانو) اندنشان دادهث 

 در میوه گوشت بافت و پوست رنگ مسئول هایرنگیزه

 نیز هارنگیزه این تجمع زانمی. هستند مرکبات بیشتر

است  رسیدن زماندر  محیطی عوامل و ژنتیک از متاثر

            از کاروتنوئیدها (.9311مقدم و همکاران، فتاحی)

زرد،  رنگ ایجاد عامل و هامیوه سطح مهم هایرنگدانه

همچنین کاروتنوئیدها  .هستند گیاهان در قرمز و نارنجی

 آنتی داشتن خاصیت با وساز ویتامین آ هستند پیش

و اثرات های آزاد از طریق مهار رادیکال ،اکسیدانی

های چشمی وابسته به سن، محافظتی در برابر بیماری

های قلبی عروقی و سایر فرآیندهای زایی، بیماریسرطان

 و هستندخاصی دارویی  و غذایی ارزش دارای ،تخریبی

ر و فریز)شود می محسوب میوه کیفیت از مهمی بخش

رائو و  ؛2114 ،94کرینسکی و جانسون ؛2114، 93برملی

های کیفی میوه نیز یکی از ویژگیرنگ آب. (2114 ،94رائو

عوامــل . بخشدباشد که به آن جذابیت میمیوه میآب

و شـرایط آب و  رقمرسیدگی،  متعــددی مانند مرحله

باشند میمؤثر  یهوایی در میــزان ترکیبــات کاروتنوئید

رسیدن میوه مرکبات تجمع این ترکیبات در میوه  باو 

ها با ممانعت از اکسیداسیون اکسیدانآنتی .یابدافزایش می

اکسیداسیون  های دیگر، از شروع زنجیرهمولکول لیپیدها و

و  96فانگ) اندازندکرده و یا آن را به تأخیر می جلوگیری

                                                
9. Siriporn 
10. Albertini 
11. Wang  
12. Cano             
13. Fraser and Bramley 
14. Krinsky and Johnson 

15. Rao and Rao 
16. Fang  
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میزان اسیدیته قابل تیتراسیون در  .(2112 همکاران،

رسیدگی به زمان دو برای تعیین   شاخص درجه ،رکباتم

شاخص طعم شامل (. 9141 ،9دکفور) آید شمار می

، (TSS)فاکتورهایی چون درصد کل مواد جامد محلول 

 TSS/TAبوده و نسبت ( TA) درصد اسیدیته قابل تیتر

 ،2شوی و لیونگ)شود  عنوان شاخص طعم محسوب می به

به عنوان شاخص  TAبه  TSSنسبت همچنین (. 2112

و با توجه به شرایط آب و  شودمیبلوغ در نظر گرفته 

هوایی، مقدار آن در هنگام رسیدن میوه در همان منطقه 

 TSS/TAمعیار برداشت بر اساس نسبت . شودتعیین می

 مقدم و فقیهفتاحی)باشد  8برای نارنگی نباید کمتر از 

یزیکی خواص ف( 9381)دادور و همکاران  (.9384نصیری، 

 اندازهرا ( خونی مورو و تامسون ناول)دو رقم میوه پرتقال 

 گیری و مقایسه کردند که دو رقم فوق در تمام مشخصه

مقدم فتاحی .داری داشتندهای فیزیکی با هم تفاوت معنی

، ضخامت پوست، میوه با بررسی اندازه( 9311)و همکاران 

نی اکسیدادرصد تفاله، ترکیب شیمیایی و خواص آنتی

آبمیوه و پوست چند رقم مرکبات مشاهده کردند که با 

افزایش اندازه و ضخامت پوست میوه، درصد تفاله افزایش 

اکسیدانی شیمیایی و مواد آنتیبیو اتیافت، بعلاوه ترکیب

وزن میوه و اندازه میوه از  .مختلف متفاوت بود ارقامدر 

 بسته درصفات مهم از ی و شکل میوه رخودیدگاه تازه

ات ناسایی ترکیبش .شوندمحسوب میبندی و حمل و نقل 

تبدیلی،  جهت کاربرد در صنایع به ارقام بیوشیمیایی این

تواند حائز کارهای اصلاحی می، غذایی و انجام دارویی

 . اهمیت باشد

های مورفولوژیکی و مقایسه ویژگی حاضر، هدف از پژوهش

رقم ین بهتر معرفیبیوشیمیایی میوه هشت رقم نارنگی و 

مقدار ویتامین ث و  بر اساس ایاز نظر ارزش تغذیه

کیفیت  ،، طعماکسیدانیآنتی فعالیتکاروتنوئیدها و 

که یکی از عوامل موثر در حمل  و ضخامت پوست ظاهری

  .باشداست، میو نقل 

 

 ها مواد و روش

                                                
1. Kefford 
2. Shui and Leong 

به  .انجام شد 9314حاضر، در اواخر پائیز سال  پژوهش

 ، اورلاندو3کارا)ت رقم نارنگی هشهای  این منظور میوه

و  1، وکیوا8رچایدی، ف4، ویلینگ6، هانی4نسی، د4تانجلو

 جیرفت کشاورزی تحقیقات از کلکسیون مرکز( 91نتو فرم

 علوم گروه تحقیقاتی آزمایشگاه به بلافاصله و برداشت

و تا زمان ارزیابی صفات  باغبانی دانشگاه جیرفت منتقل

صورت  آزمایش به .ندمورد نظر در یخچال نگهداری شد

از برخی  .تکرار انجام شد 3طرح بلوک کامل تصادفی و در 

میوه مورد ارزیابی  بیوشیمیایی و مورفولوژیکیهای ویژگی

  :قرار گرفت که عبارت بودند از

 میوههای مورفولوژیکی ویژگیگیری اندازه

گیری اندازه 119/1دقت  باوزن میوه با ترازوی دیجیتال 

همچنین و میوه قطر طول و گیری دازهبرای ان .شد

از دستگاه کولیس دیجیتال با دقت ضخامت پوست میوه 

از فاصله گلگاه تا دم ( L)طول میوه . استفاده شد 19/1

     استوای میوه و با در ناحیه  (D)میوه و قطر میوه 

ضخامت . ثبت گردید بزرگترین قطر میوهگیری اندازه

 4/9 × 4/9وست به ابعاد پوست میوه با برش یک قطعه پ

متر به متر از قسمت استوای میوه، بر حسب میلیسانتی

طول به قطر از تقسیم شاخص شکل میوه نیز . دست آمد

 بیننامه توصیفاین صفات بر اساس  .میوه به دست آمد

، 99آر آیجیپیآی)گیری شدند المللی مرکبات اندازه

 دست آمدایی با آب بحجم میوه به روش جابج .(9111

  (.9319رضوی و اکبری، )

 های بیوشیمیایی میوهگیری ویژگیاندازه
 استفاده یدومتریک از روش ویتامین ث گیری اندازه برای

شرح داده شده ( 9312)درجزی که توسط بابازاده شد

 به همراه میوه را لیتر آبمیلی 91برای این منظور . است

لیتر میلی 4/2 داخل بشر ریخته ولیتر آب مقطر میلی 21

با  سپس .به عنوان معرف به آن اضافه گردیدنشاسته 

تا ظهور رنگنرمال  19/1 محلول ید در یدور پتاسیم

                                                
3. Kara 
4. Orlando Tangelo 
5. Dansi 
6. Honey 
7. Wilking 
8. Farichid 
9. Wakiva 

10. Ferement 
11. IPGRI 
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مراحل انجام واکنش در روش . خاکستری تیتر گردید

 .باشدیدومتری به شرح زیر می
I2(aq) + I- ↔ I3 ,  

C6H8O6 + I3↔   + H2O+C6H6O6 + 3I - + 2H+ 

وارد ( I3)با یدید به فرم تری یدید ید در ترکیب که 

تا . شودآسکوربیک موجود در آبمیوه میاسید واکنش با 

با  I3وجود دارد آسکوربیک در محلول  اسید که زمانی

به محض اینکه همه . شودمعرف نشاسته وارد واکنش نمی

میوه رقیق آسکوربیک موجود در آباسید های مولکول

اکسید  ،کوربیک اسیدبه دهیدروآس  I3 در حضورشده 

رنگ  و تغییروارد واکنش شده  ،با معرف نشاسته I3ند، شد

را تیتراسیون پایان واکنش خاکستری محلول به رنگ 

حجم ید در یدور  .(2116، 9یورویسی) دهدنشان می

ویتامین را در فرمول زیر قرار داده و مقدار پتاسیم مصرفی 

لیتر میلی 911در  آسکوربیک اسیدگرم میلیصورت   به ث

 .یدمحاسبه گرد

( 88/1 × حجم محلول مصرفی/ )حجم آب میوه ) ×911

(آسکوربیکاسید )ویتامین ث =   

 ید در یدور پتاسیم مصرفیحجم (: V)که در این فرمول  

به این  (88/1)لیتر و عدد ثابت حجم برحسب میلی و

   88/1نرمال،  19/1لیتر ید معنی است که هر میلی

 .کندامین ث را خنثی میگرم ویتمیلی

2اسیدیته قابل تیتراسیون  گیریاندازه برای
(TA)،  از روش

که  سـدیم استفاده شد روش تیتراسیون با هیدورکسـید

نیز شرح داده شده ( 9316) مقدم و همکارانفتاحی توسط

-میلی 21میوه را با  لیتر آبمیلی 91به این منظور  .است

قطره محلول  3پس لیتر آب مقطـر بـه حجم رسانده و س

محلول حاصل با . فتالئین به آن اضافه گردید فنل

نرمال تا ظهور رنگ صـورتی تیتر  9/1هیدروکسیدسدیم 

اسید غالب میوه که صورت درصد  به TAمقدار . گردید

    . بدست آمداز طریق رابطه زیر  باشدمی اسیدسیتریک

(اسیدسیتریک درصد)اسیدیته قابل تیتراسیون  = مقدار  

سدیم مصرفی هیدروکسید × 164/1  

از  (TSS)3ل کل مواد جامد محلو گیریاندازه برای

دستی استفاده شد، به این منظور  4انکسارسنجدسـتگاه 

                                                
1. Cioroi 
2. Titratable Acidity                              

3. Total soluble solids 
4. Refractometer 

با آب مقطر کالیبره گردید و انکسار سنج دسـتگاه ابتدا 

دسـتگاه میوه بر روی صفحه  یک تا دو قطره از آبسپس 

شتن درپوش، دستگاه ریخته شد و پس از گذا انکسار سنج

صورت درصد  شده به  در مقابل نور قرار گرفت و عدد قرائت

فتاحی ) بیـان گردیـدبر حسب درجه بریکس قند میوه 

 (.9316مقدم و همکاران، 

یا شاخص بلوغ شاخص طعم عنوان به   TSS/TAنسبت

  (.2112، 4شوی و لیونگ) در نظر گرفته شدمیوه 

های و رنگیزه دانیاکسیآنتی فعالیتگیری اندازه

 میوهکلروفیلی و کاروتنوئیدی 

، aاکسیدانی، مقدار کاروتنوئید کل، کلروفیل آنتی فعالیت

تانجلو،  اورلاندو)در شش رقم  و کلروفیل کل bکلروفیل 

مورد ارزیابی قرار ( ویلینگ و دنسی، هانی، کارا ،وکیوا

 .گرفت

 اکسیدانییآنت فعالیت
 شد نییتعDPPH  اس روشبر اس یدانیاکسیآنت فعالیت

شرح داده  (9312) محمدحسینی و همکارانکه توسط 

 گرم از نمونه 9/1برای انجام این آزمون به . شده است

و  آبلیتر محلول میلی دو ،نارنگی میوهآب هموژن شده

 21مخلوط حاصل به مدت . افزوده شد (9:9) متانول

 .دا شدج یو فاز فوقان فوژیسانتر ،rpm 4111در  ،قهیدق

 میکرو 9141 ،یفاز فوقانمیکرولیتر از  41 سپس به

 یجذب فیط. شد اضافه( g/l 13/1) یمتانول  DPPHلیتر

در طول موج ( +UV/VIS, T80)محلول با اسپکتروفتومتر 

6آزاد هایرادیکال بازدارندگی درصد .شد رییگاندازه 494
 

6آزاد
 (IC)،   به مقابل با قرار دادن عدد جذب در فرمول

 جذب عدد  Asو  •DPPH جذب عدد  Aoکه ، ددست آم

   .       بود نمونه

IC% = (Ao – As) / Ao ×100         
 کاروتنوئید و کلروفیل

روش  از استفاده با کاروتنوئیدی و کلروفیلی هایرنگدانه

که توسط سیدقاسمی و  (9184)  لیچتنتلر سنجیرنگ

 .دنیز گزارش شده است، محاسبه گردی( 9314)همکاران 

 از گرم 4/1 به%  81 استون لیترمیلی به این منظور یک

   دقیقه، 94از  پس. شد افزوده میوه هموژن شدهآب

                                                
5. Shui and Leong 

6. Inhibitory concentration 
7. Lichtenthaler 
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 دور سانتریفیوژ با دستگاه در دقیقه 4 مدت به هانمونه

 محلول سپس. شدند سانتریفیوژ دقیقه در 4111 تا 4111

 .شد تکرار بار 3 عمل این و برداشته آرامی به رویی

 در مرحله هر در شده برداشته رویی هایمحلول مجموع

با دستگاه اسپکتروفتومتر  بلافاصله و ریخته مشترک ظرف

و  644، 441 هایج مو طول در (9ویز، پرکین المر/ یو وی)

اعداد قرائت شده در  دادن قرار با. شد قرائت نانومتر 663

 aکلروفیل مقدار زیر هایفرمول درهای فوق طول موج

(Chla)،  کلروفیلb (Chlb) ،کل کاروتنوئید و کلروفیل کل 

 .شد محاسبه

Chla (mg/g) = 12.25 A663 – 2.79 A645  

Chlb (mg/g) = 21.5 A645 – 5.1 A663 

کل  کلروفیل  = Chla + Chlb 

کل کاروتنوئید  = (1000 A 470 – 1.8 Chla – 85.02 

Chlb) / 198 
سه تکرار  کاملا تصادفی و دربلوک صورت طرح  آزمایش به

های بدست آمده با استفاده از تجزیه آماری داده. انجام شد

ها با استفاده از آزمون و مقایسه میانگین SAS افزار  نرم

 .درصد انجام شد 4دانکن در سطح 

 

 نتایج و بحث

 های ظاهری میوهویژگیثیر رقم بر أت
 ثیر أنشان داد که رقم ت ها تجزیه واریانس داده نتایج

  ی در سطح احتمال یک درصد بر تمامی دارمعنی

مورد ارزیابی در این ( 9جدول )های مورفولوژیکی ویژگی

  .آزمایش داشت

های رقم( 2جدول )ها بر طبق نتایج مقایسه میانگین داده

کارا و هانی به ترتیب با داشتن بیشترین و کمترین وزن، 

ترین و کوچکترین میوه در طول، قطر، حجم دارای درشت

 ،رقم کارا. ن هشت رقم نارنگی مورد بررسی بودندبی

. درصد وزن بیشتری نسبت به رقم هانی داشت 14/64

داری بین وزن و حجم میوه همبستگی مثبت معنی

(19/1˂p ،189/1=r )به عبارت دیگر میوه. مشاهده شد-

تر وزن و حجم بیشتری داشته و دارای پوست های درشت

نیز ( 9314)مکاران سیدقاسمی و ه. تری بودندضخیم

داری را بین وزن میوه و ضخامت پوست رابطه مثبت معنی

از نظر شاخص شکل میوه . میوه در لیمو گزارش کردند

                                                
1. UV/VIS, Perkin Elmer 

تر و رقم فرمنت های کشیده، رقم وکیوا میوه(طول/قطر)

(. 2جدول )تری نسبت به سایر ارقام داشتند های پهنمیوه

مبستگی بین شاخص شکل میوه و ضخامت پوست میوه ه

به عبارت (. 3جدول )داری وجود داشت منفی و معنی

تر بودند هایی که از نظر شکل ظاهری پهندیگر میوه

ترین رقم وکیوا ضخیم. تری بودنددارای پوست نازک

پوست میوه را در بین ارقام مورد ارزیابی داشت اما تفاوت 

اری از نظر ضخامت پوست با ارقام کارا و فیرچاید دمعنی

بنابراین این سه رقم مقاومت بیشتری (. 2جدول )داشت ن

های احتمالی در حین حمل و نقل نسبت به در برابر آسیب

ترین پوست نازک. سایر ارقام از خود نشان خواهند داد

داری با ارقام میوه مربوط به رقم دنسی بود که تفاوت معنی

رقام بنابراین این ا. تانجلو، هانی و فرمنت نداشت اورلاندو

تر بوده و یا بایستی برای ارسال به بازارهای محلی مناسب

هایی بندیدر هنگام جابجایی این ارقام سعی شود از بسته

. استفاده گردد که حداقل فشار و ضربه به میوه وارد گردد

داری با همچنین طول و قطر میوه همبستگی مثبت معنی

(. 3جدول )وزن، حجم و ضخامت پوست میوه داشت 

خامت پوست میوه از خصوصیات مهم میوه است که ض

ثیر رقم، شرایط محیطی، نوع پایه، تغذیه مرکبات و أتحت ت

 قزوینی و فتاحیفتوحی)گیرد های محیطی قرار میتنش

نیز گزارش کردند ( 9312)درجزی بابازاده (. 9381مقدم، 

که ضخامت پوست میوه ارقام مختلف نارنگی دارای تفاوت 

بنابراین در مجموع رقم کارا با . بوده استداری معنی

تر و رقم فرمنت به دلیل داشتن های درشتداشتن میوه

تر کیفیت ظاهری بهتری نسبت به سایر های پهنمیوه

 .ارقام داشتند

 های بیوشیمیایی میوهثیر رقم بر ویژگیأت
نشان داد که رقم  ها تجزیه واریانس داده حاصل از نتایج

ی در سطح احتمال یک درصد بر تمامی دارتاثیر معنی

مورد ارزیابی در این ( 4جدول )های بیوشیمیایی ویژگی

  .آزمایش داشت

 ویتامین ث
مقدار ویتامین ث نارنگی در بین ارقام مورد بررسی در 

لیتر میلی 911 درگرم میلی 14/994 تا 43/21محدوده 

 متغیر بود و (یکد آسکورباسیبر حسب درصد )میوه آب

 لیترمیلیصد گرم در میلی 14/994 قم وکیوا با دارا بودنر

در بین ارقام موردرا یشترین میزان ویتامین ث آب میوه، ب
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 نارنگیهای مورفولوژیکی میوه ثیر رقم بر برخی از ویژگیأتجزیه واریانس ت - جدول 

 منابع تغییرات
درجه 
 آزادی

 قطر میوه
 

 طول میوه
شکل شاخص 
 میوه

 وزن میوه
 

 محج
ضخامت 

 پوست

 61/2** 94/6243** 29/6344** 196/1** 24/298** 16/961** 4 رقم

 ns18/8 ns42/9 ns119/1 ns14/261 ns84/342 ns49/1 2 بلوک

 44/1 31/429 48/242 112/1 42/93 62/1 94 خطای آزمایشی

 41/94 31/94 36/94 34/4 38/6 11/4 - )%(ضریب تغییرات
 .دهدداری را نشان میعدم معنی: nsحتمال یک درصد و داری در سطح ا معنی**: 

  
 ینارنگ وهیم های مورفولوژیکیبرخی از ویژگیثیر رقم بر أت نیانگیم سهیمقا - جدول 

 (mm) قطر (mm) طول (g) وزن ارقام
 شکل میوهشاخص 

 (طول/قطر)
 (cm3) حجم

 ضخامت پوست

(mm) 

94/921 اورلاندوتانجلو bc 24/41 bcd 48/64 bc 18/9 abc 33/928 bc 64/3 bc 

88/916 وکیوا cd 46/69 abc 28/41 cd 16/1 c 914cd 43/4 a 

99/44 دنسی d 44/43 cde 16/46 d 14/9 bc 64/89 cd 63/2 c 

83/61 هانی d 46/48 e 13/44 d 99/9 ab 33/68 d 48/3 bc 

89/911 کارا a 44/41 a 31/44 a 14/9 abc 914a 44/4 ab 
41/86 ویلینگ cd 41/44 e 16/44 d 94/9 a 64/11 cd 84/2 bc 

24/11 تنفرم cd 96/49 de 43/61 cd 91/9 a 33/18 cd 33/3 bc 

68/962 رچایدیف ab 8/66 ab 96/41 ab 14/9 bc 64/946 ab 44/4 ab 

 .داری با هم دارنددرصد تفاوت معنی یک های دارای حروف متفاوت در سطح احتمالدر هر ستون، میانگین

 

  نارنگی وهیممورد بررسی در  مورفولوژیکی صفات یهمبستگ آنالیز -3جدول 

 حجم وزن طول/قطر طول قطر 

     884/1** طول

    -ns928/1- **442/1 (طول/قطر)شاخص شکل میوه 

   -ns241/1 194/1** 143/1** وزن

-296/1 814/1** 163/1** حجم ns **189/1  

 484/1* 498/1** -441/1* 614/1** 466/1* پوست ضخامت
** ،*،ns  :باشد داری می و عدم معنی 14/1، 19/1 احتمال دار بودن در سطح دهنده معنی ب نشانترتی به 

     
 نارنگی های بیوشیمیایی میوه ثیر رقم بر برخی از ویژگیأتجزیه واریانس ت -4جدول 

 منابع تغییرات
درجه 

 آزادی
 ویتامین ث

اسیدیته قابل 

 (TA) تیتراسیون

مواد جامد کل 

 (TSS)محلول 

 شاخص طعم

(TSS/TA) 

اسیدیته کل 

(pH) 

 **1/29 43/264** 34/6** 21/1** 34/3386** 4 رقم

 ns84/939 ns114/1 ns92/1 ns89/4 ns14/1 2 بلوک

 12/1 42/3 41/9 114/1 94/232 94 خطای آزمایشی

 84/3 86/91 41/91 1/44 91/98 - )%(ضریب تغییرات
 .دهدداری را نشان میمعنیعدم : nsداری در سطح احتمال یک درصد و  معنی**: 
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دانسی، داری با ارقام اما تفاوت معنی داشتارزیابی 

 رقم وکیوا حدود. ویلینگ، فرمنت و فیرچاید نداشت

درصد ویتامین ث بیشتری نسبت به رقم هانی  44/82

 (.9شکل )داشت 

مقدار ویتامین ث در ( 9143)و همکاران  9ویلیا و پسی

لیتر میلیصد گرم در میلی 3/41تا  32نارنگی ماندرین را 

مقدار ویتامین ث ( 2199) 2ایکیوچی و ایکیوچیآب میوه، 

صد گرم در میلی  84/18± 44/91را  تانجرین  نارنگیدر 

 3برمجو و کانو .گزارش نمودندو لیتر آب میوه میلی

بیست رقم مرکبات در  مقدار ویتامین ث ،نیز (2192)

را بررسی نموده و گزارش روی پایه کلئوپاترا و ترویر 

ارقام پیوند شده روی پایه در کردند که مقدار ویتامین ث 

در ارقام نارنگی در  و بود بیشتر از رقم ترویر کلئوپاترا

لیتر آب میلیصد گرم در میلی  16/62تا  81/24 محدوده

و با افزایش شاخص بلوغ مقدار آن کاهش  متغیر بود میوه،

قیق بیشترین مقدار ویتامین ث همچنین در این تح .یافت

 میلی 88/991±8/4فروت بود که تا متعلق به ارقام گریپ

گزارش  4در رقم دیپ ردلیتر آب میوه، میلیصد گرم در 

بنابراین مقدار ویتامین ث موجود در این آزمایش در . شد

برخی از ارقام در محدوده گزارش شده در تحقیقات مذکور 

از محدوده ذکر شده در تحقیقات و در برخی از ارقام بیش 

برای گریپ و در حد ویتامین ث گزارش شده  پیشین بوده

از آنجائیکه  .بود( 2192)در بررسی برمجو و کانو فروت 

علاوه بر رقم شرایط اقلیمی در مقدار ویتامین ث موثر 

بنابراین با توجه به مقادیر بالای ویتامین ث در  ،هستند

توان مییابی شده در این تحقیق ارزهای نارنگی رقم بیشتر

که منطقه جیرفت منطقه مناسبی در تولید  نتیجه گرفت

نارنگی با کیفیت مناسب و ارزش غذایی بالا به ویژه از 

 .باشدلحاظ ویتامین ث می

همبستگی آب میوه نارنگی  pHبین مقدار ویتامین ث و 

مشاهده شد  (p ،448/1=r˂19/1)داری مثبت معنی

 اسیدمقدار بر حسب میوه دار ویتامین ث مق(. 6جدول )

چه مقدار ویتامین ث  گردد و هرسیتریک محاسبه می

بین مقدار  .خواهد یافتآن کاهش  pH میوه بیشر باشد

                                                
1. Villela and Pecci 
2. Ikewuchi and Ikewuchi  

3. Bermejo and Cano 
4. Deep red 

میوه نارنگی ن ث و اسیدیته قابل تیتراسیون آبویتامی

مشاهده  (-891/1با ضریب )داری همبستگی منفی معنی

اسیدیته کل با اسیدیته  از آنجائیکه بین (.6جدول )شد 

بنابراین وجود  ،قابل تیتراسیون رابطه معکوسی وجود دارد

رابطه مستقیم ویتامین ث با اسیدیته کل و رابطه معکوس 

 .رسدمنطقی به نظر میاسیدیته قابل تیتراسیون آن با 

مقادیر متفاوت ویتامین ث در بین ارقام مختلف نارنگی 

از  .ز گزارش شده استنی( 9312)درجزی توسط بابازاده

باشد گرم میمیلی 61آنجائیکه نیاز روزانه به ویتامین ث 

بنابراین با مصرف یک لیوان آب میوه نارنگی در همه ارقام 

مورد ارزیابی به جز رقم هانی نیاز روزانه به ویتامین ث بر 

( 9شکل ) aشود و در ارقامی که در گروه آماری طرف می

میوه مقدار مقدار کمتر آب رفته حتی با مصرفقرار گ

  .مین خواهند کردأویتامین ث کافی را ت

 (TSS)میزان کل مواد جامد محلول 
نتایج نشان داد که درصد مواد جامد محلول میوه در بین 

درصد  16/93تا  33/8هشت رقم نارنگی مورد مطالعه بین 

متعلق به  میوه TSSمقدار بیشترین (. 4جدول )متغیر بود 

درصد قند بیشتری نسبت به  29/36گ بود که رقم ویلین

داری بین درصد مواد اما تفاوت معنی. رقم هانی داشت

جامد محلول رقم ویلینگ با ارقام اورلاندو تانجلو، دانسی، 

در  TSSدار تفاوت معنی. وکیوا و فرمونت مشاهده نشد

و ( 9313)پورمیری و همکاران  سه رقم پرتقال توسطبین 

ی توسط عابدی قشقایی و همکاران چهار رقم نارنگ

 . گزارش شده است(  9312)

 (TA) اسیدیته قابل تیتراسیون
 TAکمترین مقدار  رقم نارنگی مورد ارزیابی هشتدر بین 

و بیشترین مقدار آن متعلق به رقم وکیوا متعلق به نارنگی 

ارقام فیرچاید و کارا از نظر (. 4جدول )فیرچاید بود 

در یک گروه آماری قرار گرفته و یون اسیدیته قابل تیتراس

 اسیدیته قابل تیتراسیون درصد 44/42رقم فیرچاید 

از آنجائیکه اسیدیته . بیشتری نسبت به رقم وکیوا داشت

 قابل تیتراسیون یکی از عوامل مؤثر در ارزیابی شاخص

کمتر  TAمقدار باشد و هر چه می( TSS/TA)طعم میوه 

 باشد این شاخص بالاتر خواهد بود وبیشتر  TSSیا مقدار 

 همچنین. میوه کیفیت بهتری از نظر طعم خواهد داشت

 داری بااسیدیته قابل تیتراسیون همبستگی منفی معنی

داشت -891/1مقدار ویتامین ث، با ضریب تبیین 
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 .در ارقام مختلف نارنگی( لیتر آبمیوهمیلی 11 در  ربیک اسیدآسکو گرممیلی)ویتامین ث تأثیر رقم بر میزان مقایسه میانگین  - شکل 
 .ندارند درصد 4 احتمالسطح  در گریکدی با یداریمعن تفاوت مشابه حروف با اعداد

 

نیز گزارش ( 9313)پورمیری و همکاران (. 6جدول) 

سه رقم پرتقال در کردند که اسیدیته قابل تیتراسیون 

 .درصد داشتند 4مال احت داری در سطحاختلاف معنی

 (TSS/TA)شاخص طعم 
شاخص طعم یکی از عوامل موثر در تعیین زمان برداشت 

شود شود که به آن شاخص بلوغ نیز گفته میمحسوب می

دهنده مرحله نشان 8و در نارنگی شاخص طعم بالاتر از 

 مقدم و فقیهفتاحی) باشدمیبلوغ فیزیولوژیکی میوه 

یق میانگین شاخص طعم در در این تحق(. 9384نصیری، 

-بنابراین همه رقم(. 4جدول )بود  8ها بالاتر از همه رقم

رقم . های مورد بررسی در مرحله رسیدگی قرار داشتند

ها نسبت به سایر رقم(  3/31)وکیوا شاخص طعم بالاتری 

درصدی  93/48داشت و نسبت به رقم فیرچاید برتری 

مستقیم  شاخص طعم همبستگی(. 4جدول )نشان داد 

و همبستگی ( 416/1با ضریب )میوه  TSSداری با معنی

و اسیدیته ( -423/1با ضریب )منفی با اسیدیته کل میوه 

بنابراین . داشت( -944/1با ضریب )قابل تیتراسیون 

نسبت به  TA، (6جدول )شود همانطور که مشاهده می

اسیدیته قابل تیتراسیون تاثیر بیشتری در تعیین شاخص 

 .   قام نارنگی مورد بررسی داشتطعم ار

 (pH)میزان اسیدیته کل 
، نارنگی (4جدول )ها نتایج مقایسه میانگینبا توجه به 

وکیوا بالاترین مقدار اسیدیته کل را در بین ارقام مورد 

در مقابل نارنگی ویلینگ و هانی دارای . بررسی داشت

ته اسیدیاسیدیته کل با  .کمترین مقدار اسیدیته کل بودند

و با ( -381/1با ضریب ) منفی بستگیمتیتراسیون هقابل

نشان داد  (448/1با ضریب )ویتامین ث همبستگی مثبت 

وجود  نیز( 9314)سیدقاسمی و همکاران (. 6جدول )

رابطه منفی بین این دو صفت را در لیموترش گزارش 

نیز گزارش ( 9313)پورمیری و همکاران همچنین  .کردند

  تفاوت  سه رقم پرتقالدر ه کل میوه کردند که اسیدیت

  .داشتندبا یکدیگر داری معنی

های اکسیدانی و رنگدانهآنتی فعالیتثیر رقم بر أت

 کلروفیلی و کاروتنوئیدی میوه
نشان داد که رقم  ها تجزیه واریانس داده حاصل از نتایج

 فعالیتداری در سطح احتمال یک درصد بر ثیر معنیأت

های کلروفیلی و کاروتنوئیدی رنگدانهاکسیدانی و آنتی

  .در این آزمایش داشت( 4جدول )میوه 

 یدانیاکسیآنت فعالیت

های مورد اکسیدانی در بین رقمآنتی فعالیتدامنه تغییرات 

متغیر بود که بیشترین آن  62/44تا  44/36بررسی از 

متعلق به رقم وکیوا و کمترین مقدار آن متعلق به رقم کارا 

اکسیدانی همبستگی مثبت آنتی فعالیت(. 2ل شک)بود 

 رقم. با ویتامین ث داشت (p،631/1=r˂19/0)داری معنی

 وکیوا که دارای بیشترین میزان ویتامین ث در بین ارقام

اکسیدانی  آنتی فعالیتبالاترین  ،(9شکل )مورد بررسی بود 

 را نیز به خود اختصاص داد که وجود همبستگی مثبت

9پروتگنت (.2شکل )کند فت را اثبات میبین این دو ص

                                                
1. Proteggente 
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 ینارنگ وهیم های بیوشیمیاییویژگیبرخی از تأثیر رقم بر  نیانگیم سهیمقا -5جدول 

 ارقام
 اسیدیته قابل تیتراسیون

 (اسید سیتریک)% 

 شاخص طعم

(TSS/TA) 
 (pH) اسیدیته کل

کل مواد جامد 

 (بریکس) محلول

44/1 اورلاندوتانجلو b 42/94 bc 11/3 ab 3/99 ab 

32/1 وکیوا d 39/31 a 94/4 a 36/92 a 
49/1 دنسی b 88/94 bc 49/3 c 96/99 ab 

48/1 هانی cd 34/94 b 44/3 bc 33/8 b 

96/9 کارا a 99/1 c 46/3 c 19/91 ab 

61/1 ویلینگ bc 13/98 b 49/3 c 16/93 a 
41/1 تنفرم bc 62/91 b 63/3 bc  7/99 a 

91/9 ایدفیرچ a 42/8 c 49/3 bc 91/91ab 

 .درصد تفاوت معنی داری با هم دارند یک های دارای حروف متفاوت در سطح احتمالن، میانگیندر هر ستو

 
 نارنگی وهیممورد بررسی در  بیوشیمیایی صفات یهمبستگ آنالیز -6جدول 

 اسیدیته قابل تیتراسیون مواد جامد محلول (pH)اسیدیته کل  

   -ns126/1 مواد جامد محلول

  -ns381/1- ns911/1 ناسیدیته قابل تیتراسیو

 -ns944/1 416/1** -423/1* شاخص طعم
 -ns343/1 **891/1 448/1** ویتامین ث

** ،* ،ns :دباش داری می و عدم معنی 14/1، درسطح 19/1دار بودن در سطح  دهنده معنی ترتیب نشان به. 

 
 کلروفیلی و کاروتنوئیدی میوه هایاکسیدانی و رنگدانهظرفیت آنتیثیر رقم بر أتجزیه واریانس ت -7جدول 

 کاروتنوئید کل کلروفیل کل bکلروفیل  aکلروفیل  اکسیدانیآنتی فعالیت درجه آزادی منابع تغییرات

 134/1** 194/1** 114/1** 14/28** 14/4363** 4 رقم

 ns24/944 ns419/1 ns111/1 ns119/1 ns119/1 2 بلوک

 192/1 111/1 1114/1 114/9 114/213 91 خطای آزمایشی

 341/99 361/94 961/4 41/3 64/94 - )%( ضریب تغییرات
 .دهدداری را نشان میعدم معنی: nsداری در سطح احتمال یک درصد و  معنی**: 

 

اکسیدانی  دار بین خاصیت آنتیارتباط معنینیز ( 2113) 

. را گزارش نموده استو مقدار ویتامین ث در پرتقال 

وجود مقدار  بیان کردند که با( 2112) 9همچنین کلام

نتیآدرصد خاصیت  84 فنلی، ترکیبات زیست فعال زیاد

وجود ویتامین ث در این  اکسیدانی در پرتقال به واسطه

در تحقیقی ( 9316)همکاران  ومقدم فتاحی. باشدمیوه می

را  نارنج هیروی پانارنگی یاشار  یدانیاکسیآنت تیظرف

را بسیار بالاتر از ظرفیت  درصد ذکر کرده و آن 44/44

 بم، کلمانتین، انشو،)های دیگر نارنگی اکسیدانی رقمآنتی

                                                
1. Calam 

گزارش شده در تحقیقات دیگر بیان ( مینولاتانجلو و دنسی

دهد که نتایج این تحقیق نشان می ،بنابراین. نمودند

مشابه )اکسیدانی بالا آنتی فعالیتنارنگی وکیوا با داشتن 

های ای بالاتری در بین رقمزش تغذیهاز ار( نارنگی یاشار

 .نارنگی بررسی شده برخوردار است

 کاروتنوئید کل
های مورد بررسی بیشترین مقدار کاروتنوئید در بین رقم

بود اما ( mg/g 914/1)کل آبمیوه متعلق به رقم هانی 

ویلینگ نداشت و  داری با رقم دانسی وتفاوت معنی

 در(. 3شکل )کیوا بود کمترین مقدار آن متعلق به رقم و

درصد کاروتنوئید آبمیوه بیشتری  63 واقع رقم هانی،
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 .در نارنگی( DPPHهای آزاد بر حسب درصد مهار رادیکال) آبمیوهاکسیدانی آنتی تأثیر رقم بر میزان فعالیتمقایسه میانگین  -   شکل
 .درصد ندارند 4در سطح احتمال داری با یکدیگر اعداد با حروف مشابه تفاوت معنی

 

 
 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

داری با یکدیگر در سطح احتمال اعداد با حروف مشابه تفاوت معنی .نارنگیدر  آب میوه میانگین کاروتنوئید کلتأثیر رقم بر  مقایسه  -3شکل 

 .درصد ندارند 4

 

های کم بودن رنگیزه. نسبت به رقم وکیوا داشت

وکیوا به این دلیل است که این رقم کاروتنوئیدی در رقم 

هیبرید بین گریپ فروت گوشت قرمز و نارنگی بوده و 

گوشت میوه در هنگام رسیدگی همانند گریپ فروت قرمز 

بعد . باشدگردد بنابراین رنگیزه غالب آن آنتوسیانین میمی

از رقم وکیوا رقم کارا دارای کمترین میزان کاروتنوئید بود، 

تر است با رقم نسبت به ارقام دیگر دیررس از آنجائیکه این

اینکه از نظر شاخص طعم یا شاخص بلوغ در مرحله 

های رسد که رنگیزهرسیدگی قرار داشت اما به نظر می

کاروتنوئیدی این رقم با به تعویق انداختن زمان برداشت 

گزارش ( 2118)و همکاران  9آلکوئزار. افزایش خواهد یافت

ی در مقدار کاروتنوئید پوست و کردند که تفاوت زیاد

های نارنگی وجود دارد به طوریکه رقم گوشت انواع رقم

کمتری نسبت به رقم  کلمانتین چهار برابر کاروتنوئید

 کاروتنوئید کل همبستگی مثبت. ساتسوما داشته است

و کل به ترتیب با  a، b کلروفیل با( p˂14/1)داری معنی

(. 8جدول )شت دا 439/1و  439/1، 434/1ضرایب، 

، نیز گزارش کردند که بین(9314)سیدقاسمی و همکاران 

                                                
1. Alquezar 
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داری با یکدیگر در اعداد با حروف مشابه تفاوت معنی .جود در آب میوه نارنگیمو aمیزان کلروفیل تأثیر رقم بر مقایسه میانگین  -4شکل 

 .درصد ندارند 4سطح احتمال 

 
 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

داری با یکدیگر در اعداد با حروف مشابه تفاوت معنی. ه نارنگیموجود در آب میو bمیزان کلروفیل تأثیر رقم بر یانگین مقایسه م -5شکل 

 .درصد ندارند 4سطح احتمال 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

داری با یکدیگر در اعداد با حروف مشابه تفاوت معنی .جود در آب میوه نارنگیمیزان کلروفیل کل موتأثیر رقم بر مقایسه میانگین  -6شکل 

 .درصد ندارند 4سطح احتمال 
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 نارنگی وهیممورد بررسی در  های کلروفیلی و کاروتنوئیدیرنگدانه یهمبستگ آنالیز -8جدول 

 کلروفیل کل bکلروفیل  aکلروفیل  

   b **113/1 لیفکلرو

  111/1** 114/1** کلروفیل کل

 439/1* 439/1* 434/1* کاروتنوئید کل
** ،* ،ns :باشد داری می و عدم معنی 14/1، درسطح 19/1دار بودن در سطح  دهنده معنی ترتیب نشان به. 

 
و کل گوشت میوه در مرحله  a، b کلروفیل کاروتنوئید و

داری به ترتیب با معنیو رسیدگی همبستگی مثبت 

 .است داشته وجود32/1و  34/1، 23/1ضرایب، 

ی بیشترین مقدار در بین ارقام مورد بررس :کلروفیل

و کلروفیل کل متعلق به رقم  b کلروفیل، a کلروفیل

های وکیوا و تانجلو و کمترین مقدار متعلق به رقم اورلاندو

همبستگی مثبت  a کلروفیل(. 6و  4، 4شکل )دانسی بود 

و کلروفیل کل  b (113/1=r) کلروفیلبا  داریمعنی

(114/1=r) کلروفیل همچنین. داشت b ثبت همبستگی م

 (.8جدول )با کلروفیل کل داشت  (r=111/1) داریمعنی

و  نشان دادند که رقم( 9314)سیدقاسمی و همکاران 

و  جود در گوشتومa کلروفیل  میزان رشد بر مرحله

. اندداری داشتهثیر معنیأت پوست میوه دو رقم لیمو

داری همچنین کاروتنوئید کل همبستگی مثبت معنی

(14/1˂p )کلروفیل با a ،b دهنده و کل داشت که نشان

که بخشی از )این است که با افزایش مقدار کاروتنوئید کل 

سبب ( دهدهای گزانتوفیلی تشکیل میآن را رنگیزه

 . خواهد شد حفاظت کلروفیل

 

  کلیگیری نتیجه

نارنگی  هایرقمنتایج حاصل از این پژوهش نشان داد که 

ترکیبات  ولوژیکی،مورفهای ویژگیاز نظر  مورد مطالعه

های کلروفیلی و رنگیزهاکسیدانی آنتی فعالیت، بیوشیمیایی

. داشتند یکدیگرداری با اختلاف معنی میوهو کاروتنوئیدی 

میزان  نحاوی بیشتری ارقامدر مقایسه با سایر رقم وکیوا 

و شاخص طعم و  اکسیدانی، ظرفیت آنتیویتامین ث

به  وکیوا رقم همچنین .بهتری داشتای تغذیهکیفیت 

تر پوست ضخیم به دلیل داشتند یرچایکارا و ف همراه ارقام

به  کارا به علاوه رقم. باشندمیتر برای حمل و نقل مناسب

و  (حجم و ، قطر، وزنطول)تر میوه درشتداشتن دلیل 

تر کیفیت های پهنرقم فرمنت به دلیل داشتن میوه

های هانی، رقم .ظاهری بهتری نسبت به سایر ارقام داشتند

دانسی و ویلینگ به دلیل داشتن رنگیزه کاروتنوئیدی 

مناسبی در  هایرقممیوه بالاتر به عنوان آب و بیشتر

از آنجائیکه علاوه بر . شوندگیری پیشنهاد میصنعت آبمیوه

شرایط اقلیمی نیز در میزان ویتامین ث تاثیر دارد با  ،رقم

اکسیدانی ظرفیت آنتیو توجه به مقادیر بالای ویتامین ث 

های مورد بررسی در این آزمایش نسبت به بیشتر رقمدر 

گزارش شده  اکسیدانیو ظرفیت آنتی مقدار ویتامین ث

توان نتیجه گرفت که برای نارنگی در بیشتر تحقیقات می

منطقه جیرفت منطقه مناسبی در تولید نارنگی با کیفیت 

 و اظ ویتامین ثمناسب و ارزش غذایی بالا به ویژه از لح

-ویژگی دانستنبا بنابراین . باشدمیاکسیدانی ظرفیت آنتی

توان اقدامات لازم هر رقم میو بیوشیمیایی های ظاهری 

خوری، تازهاز جمله  و مصارف مختلف بندیدر زمینه بسته

  .آن را فراهم آوردوری و دارویی آفر
 

 سپاسگزاری

 رزی جنوبمرکبات مرکز تحقیقات کشاو بخش مدیریت از

کهنوج  و جیرفت  مقبلی شهید کشاورزی تحقیقات مرکز

 .گرددقدردانی می همکاری جهت
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