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 چکیده

اکسیدانی پرتقال محلی سیاورز در مختلف مراحل برداشت، فررآوری و  کیفی و تغییر ترکیبات آنتی-های کمیدر این پژوهش صفات فیزیکی، ویژگی
، اسرید  TSS ،TAآبدهی، گیری طول، قطر، ضریب کرویت، چگالی، ضخامت پوست، درصد خصوصیات مورد ارزیابی شامل اندازه. نگهداری بررسی شد

در اولرین  . نتایج نشان داد، پرتقال محلی سیاورز در چهار اندازه با صفات فیزیکری مختلرف ودرود دارد   . اکسیدانی بودآسکوربیک، فنل کل و ظرفیت آنتی
ی خیلی بزرگ با ودود ضریب کرویت هامیوه. های کوچک بدست آمددر پرتقال( متر مکعبگرم بر سانتی 799/0)ترین مقدار چگالی مرحله برداشت بیش
های خیلری  تر بودند ولی پرتقالتر، دارای درصد آبدهی بیشهای کوچک با ضخامت پوست کمپرتقال. ها نداشتندداری با سایر اندازهبالاتر اختلاف معنی

بررداری، بره ترتیرب     نمونره ( دردره برریک    88/7) و هفتم%( 24/6)در مرحله ششم . تری داشتندبیش%( 42/749)بالاتر، کارایی تولید  TSSبزرگ، با 
مرحله )کیلوگرم بود  6/51، 60ترین مقدار پرتقال دهت تولید یک کیلوگرم کنسانتره با بریک  کم. راندمان کنسانتره و کیفیت آبمیوه بدست آمد بالاترین
اکسیدانی آب پرتقال آبگیری شده با دسرتگاه، بطرور   رفیت آنتیمیزان اسید آسکوربیک و ظاکسیدانی مشخص شد که های آنتیدر ارزیابی ترکیب(. ششم
ترین مقدار اسید آسکوربیک در آب پرتقال بازسازی شده از کنسانتره با بریک  کم. آب پرتقال آبگیری شده با دست بود تر ازبیش( >01/0p)داری معنی
بعرلاوه کراهش   . داشرتند ( مراحل آبگیری و تغلری  )ترین کاهش را طی فرآوری مبدست آمد، اما ترکیبات فنلی ک( لیترگرم در صد میلیمیلی 97/26) 61

میزان اسید آسکوربیک در آب پرتقال بازسازی شرده از  . دار نبودمعنی 60نسبت به کنسانتره با بریک   61بریک   اکسیدانی در کنسانتره باظرفیت آنتی
 . یشتری یافتکنسانتره نسبت به آب پرتقال تازه در دمای یخچال کاهش ب
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  مقدمه
 مرکبات در ایران دایگاه دوم تولید را پ  از سیب داشته و پرتقال

فتوحی قزوینی و فتاحی )مقام اول تولید را در میان انواع مرکبات دارد 
مرکبات، تولیرد آبمیروه یرا     نعت عمده کاربرد میوهدر ص(. 5787مقدم، 

مقردم و  فتراحی )مرکبات در صنایع غراایی اسرت    های با پایهنوشیدنی
هرای  مرکبات منبع مهمری از ترکیرب   و آبمیوه میوه(. 5770همکاران، 
اکسرریدانی ماننررد اسررید آسررکوربیک، فعررال بررا خاصرریت آنترریزیسررت

د پکتیکری هسرتند کره بررای     هرای فنلری و مروا   فلاونوئیدها، ترکیب
دهت بدست . (Ghasemi et al., 2009)سلامتی انسان اهمیت دارند 

. رسیدگی برسرد  آوردن محصول با کیفیت مطلوب، میوه باید به درده

                                                           
 کارشناسی ارشد صنایع غاایی -5 

  دانشیار صنایع غاایی ، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان ، - 1، 2، 4 

 استادیار بخش فنی و مهندسی، موسسه تحقیقات مرکبات، رامسر -7
 (:sadeghiaz@yahoo.com Email:            نویسنده مسئول -)*

آبمیوه از اهمیت بالایی برخوردار است مواد دامد محلول میزان بالای 
گرفرت   ولی در صرنعت بایرد برازده و کیفیرت آبمیروه را نیرز در ن رر       

کیفیت مناسب و راندمان بالای میوه و (. 5781مرتضوی و ضیاالحق، )
دار و در نتیجره   آبمیوه سبب کسب سود بیشرتر فررآوری کننرده و برا     

اکسریدانی  بره عرلاوه مرواد آنتری    . شرود مودب تداوم چرخه تولید مری 
های فنلی نسربت بره عوامرل    مرکبات مانند اسید آسکوربیک و ترکیب

سررازی، آبگیررری،   هررای برداشررت، آمرراده  شمختلررف ماننررد رو 
پاستوریزاسرریون، تغلرری  و نگهررداری پرر  از تولیررد حسررا  هسررتند 

(Hartmann et al., 2008 ; Lee & Kader, 2000) . اسررید
ترین ماده مغای مرکبات اسرت کره بره راحتری در     آسکوربیک اساسی

حفر    .(Lee & Coast, 1999)شرود  برابر عوامل ناپایدار تخریب می
اد مغای میوه مرکبات در حین فرآیند و نگهرداری مودرب دریافرت    مو

 .   شودکافی این ترکیبات به هنگام مصرف می
شمال کشور  های قدیمی پرتقال در منطقهپرتقال محلی سیاورز از رقم

آب )است که بطور عمرده در صرنعت بررای تولیرد کنسرانتره پرتقرال       
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اما در رابطه . شودستفاده میهای دانبی او فرآورده( پرتقال تغلی  شده
هرای  چنرین تغییرر ترکیرب   های کیفی و همبا خواص فیزیکی، ویژگی

فعال این میوه در مراحرل برداشرت، حرین فرآینرد و انبرارداری      زیست
و همکراران   Sharifiه در این رابط. ای ودود نداردگزارش منتشر شده

طرول،   روی بعضی از خواص فیزیکی پرتقال تامسرون ماننرد   (4009)
قطر، حجم، ضریب کرویت و چگالی مطالعه داشتند که ضریب کرویت 

هرای  ترر از میروه  تر و بیشهای کوچک را به ترتیب کمو چگالی میوه
مقردم و همکراران   در تحقیقری دیگرر فتراحی   . محاسربه کردنرد   بزرگ

با بررسی روی اندازه، ضخامت پوست، درصد تفاله و خرواص  ( 5770)
وه و پوست چند رقم مرکبات مطالعه کردند کره برا   اکسیدانی آبمیآنتی

بره  .  افزایش اندازه و ضخامت پوست میوه، درصد تفاله افزایش یافرت 
ترر از آبمیروه گرزارش    اکسیدانی پوست میروه را بریش  علاوه مواد آنتی

ث و فنل کل چنرد نروع میروه ترازه     در پژوهشی میزان ویتامین. کردند
ی آنها مقایسه شد که در تمامی موارد های تجارآبگیری شده با آبمیوه

ث و فنرل  های پاستوریزه شده ویتامینهای تازه نسبت به آبمیوهآبمیوه
 طی تحقیقی مشابه. (Mahdavi et al., 2010)تری داشتند کل بیش

-اکسریدانی آبمیروه  های فنلی و ظرفیت آنتیث، ترکیبمیزان ویتامین

بازسرازی شرده از کنسرانتره     هرای تر از آبمیوههای تازه مرکبات، بیش
  Elmottrafyچنرین هرم . (Zvaigzne et al., 2009)گرزارش شرد   

مورد عمر انباری آب پرتقال طبیعی، آب پرتقرال بازسرازی   در  (4054)
ای انجرام داده  مطالعره ( سنتزی)شده از کنسانتره و آب پرتقال تقلیدی 

کراهش   که هر سه نوع آبمیوه به میزان مشابه در دمرای یخچرال   بود
 . ث داشتندویتامین
کننده اهمیرت زیرادی دارد    ن حقیقت برای تولید کننده و مصرفای

که بدانند چگونه میوه را برداشت کنند، آبمیروه را فرآینرد و نگهرداری    
کنند، چره میرزان از مرواد مغرای آن را     نمایند و زمانی که مصرف می

 . (Kabasakalis et al., 2000)نمایند دریافت می
های مرکبراتی کره در صرنایع    ترین ویژگییران، در مورد مهمدر ا

شروند تحقیقری صرورت نگرفتره     آبگیری و تولید کنسانتره استفاده می
در این پژوهش، از صفات فیزیکی و خصوصریات آبردهی بررای     .است

های کمی و های مختلف پرتقال، از ویژگیمقایسه کمی و کیفی اندازه
آوردن بهتررین زمران برداشرت از     ها دهت بدسرت کیفی مجموع میوه

اکسریدانی بررای بهینره    های آنتری ن ر کارایی تولید و از تغییر ترکیب
 . سازی کیفی تولید و نگهداری استفاده شد

 

 هامواد و روش

 مواد 
 Citrus)در ایرن تحقیرق از میروه پرتقرال رقرم محلری سریاورز        

sinensis cv. Siavaraz) ، رکبرات  با  تحقیقاتی موسسه تحقیقرات م
 .نمونه برداری شد 5775-5774های طی سال کشور واقع در رامسر،

 ها روش
-در مرحله اول کار پژوهشی که همزمان برا شرروع فصرل بهرره    

گیری صفات مرکبات رامسر بود، دهت اندازه کنسانتره برداری کارخانه
فیزیکی، خصوصیات آبدهی و کیفی میوه پرتقرال محلری سریاورز، در    

های مختلف میروه،  دهت مقایسه اندازه( 52/7/75تاریخ )اولین مرحله 
 .برداری شدهای ورودی به خط تولید نمونه از میوه

: ، مرحله دوم52/7/75: مرحله اول)مرحله  55در قسمت دوم طی 
، مرحلره  46/50/75: ، مرحله چهارم54/50/75: ، مرحله سوم48/7/75

، 8/54/75: هفرتم ، مرحله 42/55/75: ، مرحله ششم50/55/75: پنجم
: ، مرحلرره دهررم 6/5/74: ، مرحلرره نهررم 44/54/75: مرحلرره هشررتم 

، آبمیوه و کنسانتره پرتقرال  از میوه( 7/4/74: ، مرحله یازدهم40/5/74
 رر  محلی تولیدی کارخانه دهت بررسی بهتررین زمران آبگیرری از ن   

 .کمی و کیفی نمونه برداری شد
ی شرده بصرورت   بطور همزمان از پرتقرال آبگیرر  در قسمت سوم 

، 61و  60دستی، دستگاه آبگیر، مخزن ذخیره، کنسرانتره برا برریک     
اکسریدانی در حرین فررآوری،    های آنتیترکیب دهت بررسی و مقایسه

 .گیری شدنمونه
آبگیرری شرده بصرورت دسرتی و      در قسمت چهرارم آب پرتقرال  

بازسازی شده از کنسانتره دهت بررسی تغییر میزان اسید آسرکوربیک  
 گراد  قرارداده شرد و در نقطره  سانتی درده 2روز در دمای  7مدت  به

هرای  نمونره . بررداری شرد  نمونره  7و  4، 5شروع و در پایان روزهرای  
 بدست آمده از هر چهار بخش به آزمایشگاه فنی و مهندسری موسسره  

 .تحقیقات مرکبات کشور دهت ارزیابی خصوصیات زیر منتقل شد
گیرری  میوه از طریق اندازه اندازه :یوهگیری طول و قطر م اندازه

و دو قطر عمود بر هم و عمود برر  ( قطر محور طوقه به دم میوه)طول 
-Digitمردل  )به وسیله کولی  دیجیترالی  ( قطر یک و قطر دو)طول 

Cal )  متر بدسرت آمرد   و بر حسب میلی 05/0ساخت سوئی  با دقت
 (.5775رضوی و اکبری، )

ضرریب کرویرت میروه برا      :میووه  گیری ضریب کرویت اندازه
 (.5775رضوی و اکبری، )استفاده از فرمول زیر محاسبه شد 

 ضریب کرویت( = طول × 5قطر  × 4قطر)7/5/ بزرگترین قطر(       5)
حجم و چگالی واقعی میوه  :حجم و چگالی واقعی گیری اندازه

گیرری حجرم ،   برای انردازه . به طریق درم آب دابجا شده بدست آمد
برا دقرت   ( SATERUSEمردل  )درم پرتقال با ترازوی دیجیتال اول 
داشرت شرد    بعد درم آب داخل بشر یراد (. m1)گیری شد اندازه 005/0

(m2 .)قرار داده  وربعد میوه داخل بشر حاوی آب به حالت غوطه مرحله
 برا اسرتفاده از فرمرول    (. m3)داشت شد  در این حالت نیز درم یاد. شد
 . متر مکعب بدست آمدب سانتیحجم میوه بر حسزیر 

(4                                                   )
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چگرالی آب   w ، برابر درم آب دابجرا شرده و   m3-m2در فرمول فوق 
چگالی واقعی میوه برحسب گرم برر   زیربعد با استفاده از فرمول . است
 (.5775رضوی و اکبری، )متر مکعب بدست آمد سانتی

(7)                                                        
 

1m

t
V

  

ضخامت پوست  :گیری ضخامت پوست و درصد آبدهیاندازه
متر از قسرمت  سانتی 1/5×1/5میوه با برش یک قطعه پوست به ابعاد 

مترر  ر حسرب میلری  استوای میوه، توسط دستگاه کرولی  دیجیترال بر   
آبمیوه با دستگاه آبگیر دستی و دستگاه آبگیرر خرط تولیرد    . بدست آمد

استخراج شد و پ  از ددا کردن دانره و پالر ، دررم آبمیروه و دررم      
کنسانتره بدست آمد و نسبت به درم میوه برحسب درصرد بیران شرد    

 (.5770مقدم و همکاران، فتاحی)
TSS گیری مواد جامد محلول اندازه(5TSS)   اسیدیته قابو ،
مرردل )آبمیرروه بررا دسررتگاه رفراکتررومتر  :عصوواره pHو ( TA)تیتوور 

Atago-ATC-20 )برریک  قرائرت شرد    ساخت ژاپن برحسب درده .
TA   نرمرال برا برورت     5/0آبمیوه به روش تیتراسیون با محلول سرود

ساخت آلمان برحسب گرم اسرید سریتریک   ( Jenconsمدل )دیجیتال 
مردل  )مترر  pH آّبمیوه با دسرتگاه  pH . بدست آمدگرم آبمیوه  500در

Mettler )(.4681 استاندارد ملی، شماره) ساخت آلمان خوانده شد  
ث از روش گیرری ویترامین  برای انردازه : ثگیری ویتامیناندازه

اسرتفاده  ( 6DCIP)دی کلروفنل ایندوفنل  6و  4تیتراسیون با محلول 

درصرد،   7ل متافسرفریک اسرید   به مقدار معینی از آبمیروه، محلرو   .شد
پر  از فیلترر کرردن برا کاغرا      . ث اضافه شددهت استخراج ویتامین

تا زمانی که رنگ صورتی متمایل  DCIPصافی، توسط محلول رنگی 
با استفاده از فرمول زیر  . ثانیه ثابت بماند تیتر شد 51به قرمز کم رنگ 

بمیروه محاسربه   لیتر آگرم در صد میلیث بر حسب میلیمیزان ویتامین
 . شد

(2)                                        
e×d× b

VitC ×100
c×a

  

حجم محلول رنگی مصررف شرده دهرت هرر      = e،در این فرمول
مقدار محلول رنگی مصرفی دهت تیتراسیون  =(فاکتور رنگ) dنمونه، 

حجررم محلررول سرراخته شررده بررا   = b، 1/0 ÷ث اسررتاندارد ویتررامین
حجم محلول برداشته شرده دهرت تیتراسریون،    =  cریک اسید،متافسف

a=  (.4681 استاندارد ملی، شماره)وزن نمونه است 

و  1کل با روش فولین سیوکالتئومقدار فنل : گیری فن  ک اندازه

 7بره   5بدین من ور آب پرتقال به نسبت . اسپکتروفتومتری انجام شد
متانولی آب  رولیتر عصارهمیک 10بعد . درصد مخلوط شد 81با متانول 

                                                           
1 Total soluble solid 
2 2, 6 - dicholoro phenol - indo phenol 

3 Folin-ciocalteu 

دقیقره   1بعرد از  . مخلوط گردیرد % 51میکرولیتر فولین  541پرتقال با 
سرپ   . به محلول فوق افزوده شرد % 9میکرولیتر کربنات سدیم  500

داری ساعت در شرایط بدون نور و دمای اتاق نگه 1/5محلول به مدت 
مردل  )ومتر میزان داب عصاره با اسرتفاده از دسرتگاه اسرپکتروفت   . شد

ND-1000 )  نرانومتر خوانرده شرد    961ساخت آمریکا در طول مروج .
های مختلرف  کل عصاره از روی منحنی استاندارد با غل ت میزان فنل

گرررم در میلرری 510، 500، 80، 60، 20، 40، 50، 1، 0)اسررید گالیررک 
بیان شرد  ( لیترگرم درصد میلیمیلی)برحسب غل ت اسید گالیک ( لیتر
 (. 5770دم و همکاران، مقفتاحی)

اکسریدانی  ظرفیرت آنتری   :اکسویدانی گیری ظرفیت آنتیاندازه
دی  4و  4هرای آزاد  کننردگی رادیکرال  آبمیوه بر اسا  خاصیت خنثی

برا روش   توسط نمونه عصراره ( DPPH )پیکریل هیدرازیل  -5فنیل 

میکرولیترر   10. نانومتر خوانده شد 159اسپکتروفتومتری در طول موج 
میکرولیترر آب مقطرر رقیرق     210های مختلف آب پرتقال با عصارهاز 
های فالکون کوچک ریختره و  میکرولیتر از محلول در لوله 41بعد . شد

اضافه گردید و به سرعت بره هرم زده    DPPHمیکرولیتر  500به آن 
 DPPHدقیقه در دمای اتراق و تراریکی واکرنش عصراره و      51شد و 

با استفاده از فرمول زیر بدست  DPPHل بازدارندگی رادیکا. کامل شد
 .   آمد

   (1                    ) cont samp
sc

cont

(A - A )
%DPPH = ×100

A
  

میرزان دراب   : AContدرصد بازدارنردگی،  : DPPHsc%در این فرمول 
DPPH ،ASamp : میزان داب نمونه +DPPH   مقدم فتاحی)می باشد

 (.5770و همکاران، 
های بدست آمده پ  از اطمینان از داده :ها یه و تحلی  دادهتجز

نرمال بودن،  در قالب طرح کاملا تصرادفی برا اسرتفاده از نررم افرزار      
هرا نیرز برا    میانگین مقایسه. واریان  شد تجزیه MSTAT- Cآماری 

. انجرام شرد  % 1استیودنت و در سطح احتمرال    -استفاده از آزمون تی
برا اسرتفاده از نررم افرزار اکسرل      رخی صفات ضریب همبستگی بین ب

 .محاسبه شد
 

 نتایج و بحث

گیری صفات فیزیکی و راندمان آبدهی در اولوین مرحلوه   اندازه

 برداشت 

  های مختلف میوهاندازه صفات فیزیکی
، میانگین صفات فیزیکری پرتقرال محلری سریاورز در     5در ددول 

چهار انردازه مختلرف    میوه در. برداری نشان داده شده استشروع بهره
داری برا هرم   ودود داشت که از ن ر طول، قطر و حجم تفراوت معنری  

                                                           
4 2, 2 - Diphenyl 1- Pykryl Hydrazyl 
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-با افزایش اندازه میوه، ضریب کرویت با اختلاف غیرر معنری  . داشتند

هرای کوچرک برا حرداکثر چگرالی      در مقابل پرتقرال . داری اضافه شد
هرای  داری برا پرتقرال  تفاوت معنری ( متر مکعبگرم بر سانتی 799/0)

ای در ایرن رابطره گرزارش منتشرر شرده     . گ و خیلی بزرگ داشتندبزر
در تحقیقی، میوه پرتقال تامسون را در سره انردازه و برا     .ودود نداشت

هرای کوچرک را   چنین چگالی میروه خصوصیات فیزیکی متفاوت و هم
را برالاتر گرزارش کردنرد     های بزرگتر ولی ضریب کرویت میوهبیش

(Sharifi et al., 2007). هایی مانند حجم، ضریب کرویت و اخصش
هرای برا   میروه . چگالی اهمیت زیادی در کیفیت و راندمان تولید دارنرد 

تری برای آبگیری دارنرد  تر در واحد درم، نیاز به زمان کمحجم بزرگ
دهند و دسرتگاه آبگیرر برر    تری را تشکیل میدر واحد درم، تعداد کم)

های گرد از ن رر  بعلاوه پرتقال (.نمایدحسب تعداد، میوه را آبگیری می
فتروحی قزوینری و فتراحی    )ترری دارنرد   و فرآوری ارزش بیش تجاری
ضرریب کرویرت برالاتر    (. 5781؛ مرتضوی و ضیاالحق،  5787مقدم، 

هررا در سررورتینگ و تسررهیل در عمررل مودررب دداسررازی بهتررر میرروه
شود که ضایعات آبگیرری بره حرداقل و کیفیرت آبمیروه      استخراج می

های خیلری برزرگ از   با توده به توضیحات فوق میوه. یابدمی افزایش
از . شروند برای آبگیرری ترردیح داده مری    ن ر حجم و ضریب کرویت

ترر و درصرد آبردهی    طرفی چگالی بالاتر نشانه ضرخامت پوسرت کرم   
-های کوچک با توده به اینکه چگالی بیشتر میوه است، پرتقالبیش

ترر و درصرد آبردهی    ت پوسرت کرم  باید دارای ضخامتری داشتند، می
 .، بررسی شده است4-5تر باشند که در قسمت بیش

 های مختلف میوه راندمان آبدهی اندازه
نتایج حاصل از این تحقیق نشان داد که پرتقال محلی سریاورز در  

 علاوه برر . آبمیوه بود% 71/71برداری حداکثر دارای شروع فصل بهره

ست میوه با میزان آبمیوه و چگالی این رابطه معکوسی بین ضخامت پو
ترر، آبمیروه و   های کوچک با ضخامت پوست کرم پرتقال. ودود داشت
گرزارش شرده   (. 4و  5دردول  )تری در آزمایشگاه داشتند چگالی بیش

رانردمان  % 70است که میوه مرکبات برای صنایع آبگیری باید حداقل 
پرتقرال محلری   از این ن رر  . (Hui et al., 2006)آبدهی داشته باشند 

چنین هم. برداری دارای شرایط آبگیری بودسیاورز در زمان شروع بهره
ارتباط غیر مستقیمی برین ضرخامت   (  5770)مقدم و همکاران فتاحی

پوست و میزان آبمیوه مرکبات گزارش کردند و میانگین آبمیوه پرتقال 
مترر برود،   میلری  58/2محلی سریاورز را کره دارای ضرخامت پوسرت     

 66/1، ولی مقدار آبمیوه پرتقال تامسون را با ضخامت پوست 14/76%
گزارش کردند که میزان ضخامت پوسرت و درصرد   % 20/47متر، میلی

آبدهی در پژوهش حاضر مطابق با پرتقال محلی سیاورز و بره ترتیرب   
در این آزمایش . تر از پرتقال تامسون در گزارش فوق بودتر و بیشکم

ترری  برداری علیرغم اینکه آب بیشوع بهرههای کوچک در شرپرتقال
(. 4درردول )بیشررتری داشررتند  TAکررم و  TSSداشررتند ولرری میررزان 

بعنوان شاخص رسریدگی میروه مرکبرات اسرتفاده      TAو   TSSمیزان
و در صرنعت آبگیرری و   ( 5787فتوحی قزوینی و ضیاالحق، )باشند می

-دمان برالا مری  تولید دو پارامتر مهم دهت تهیه آبمیوه با کیفیت و ران

 (. 5781مرتضوی و ضیاالحق، )باشند 
درصرد  )آید که کارایی تولید ترین حالت زمانی بدست میاقتصادی

های خیلری برزرگ در شرروع    پرتقال. به حداکثر برسد( TSS ×آبدهی
 65/5)ترر  کم TAو ( درده بریک  98/7)بالاتر  TSSبرداری با بهره

ها، رسیدگی نسبت به سایر اندازه دار، با اختلاف معنی(گرم در صد گرم
،  برای %(71/749)چنین با بالاترین کارایی تولید هم. بیشتری داشتند

 .تر بودندتولید کنسانتره، اقتصادی
 

 های مختلف پرتقال محلی سیاورز در اولین مرحله برداشتمیانگین خصوصیات فیزیکی اندازه - جدول 

میوه اندازه  
 طول

 (mm) 

 عرض

(mm) 
 یتکرو

 حجم

( cm3) 

 چگالی

( g.cm-3) 

02/14 ±76/0 کوچک d 96/0±17/16 d 005/0±761/0 a 89/7 ±69/70 d 004/0±799/0 a 
61/19±74/0 متوسط c 18/0±75/64 c 002/0±766/0 a 64/4 ±84/558 c 007/0±797/0 ab 
81/64±77/0 بزرگ b 27/0±95/69 b 007/0±795/0 a 68/7 ±78/512 b 004/0±767/0 bc 

62/69±77/0 خیلی بزرگ a 94/0±64/92 a 005/0±791/0 a 48/2 ±77/579 a 004/0 ±760/0 c 

 .باشدها میدار بین میانگینحروف غیر مشابه در هرستون بیانگر اختلاف معنی
 

 های مختلف پرتقال محلی سیاورز در اولین مرحله برداشتمیانگین راندمان آبدهی و کیفی اندازه -2جدول 

میوه اندازه  
 ضخامت پوست

(mm) 
 آبدهی در آزمایشگاه

( g.100g-1) 
TA 

(g.100g-1) 
TSS 

(°Brix) 

( TSS ×درصد آبدهی)کارایی تولید 
(°Brix× g.100g-1) 

88/4 ±42/0 کوچک b 07/5±71/71 a a05/0±45/4 01/0±70/9 d 87/8±05/482 c 
21/7±47/0 متوسط ab 72/0± 75/72 a b05/0±77/5 55/0±77/8 c 2±70/474 bc 
94/7±56/0 بزرگ a 87/0± 79/77 a c05/0±98/5 07/0±75/7 b 8±46/756 ab 

79/7 ±40/0 خیلی بزرگ a 91/0±26/77 a d05/0±65/5 54/0±98/7 a 08/8±42/749 a 

 .باشدها میدار بین میانگینحروف غیر مشابه در هرستون بیانگر اختلاف معنی



 666     …سیاورز اکسیدانی پرتقال محلیبررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی و ظرفیت آنتی

 

هوای  های کیفی و راندمان تولید طی زموان گیری ویژگیاندازه

 برداشت
های کمی و کیفی پرتقال محلی سریاورز  میانگین ویژگی 7ول دد

مرحلره   55را برای آبگیری و تولید کنسرانتره، طری   ( هامجموع اندازه)
نترایج  . دهرد نشران مری  ( 7/4/74تا  52/7/75از تاریخ )برداری  نمونه

بررداری بره مررور    درصرد آبردهی از مرحلره اول نمونره     نشان داد که 
، ولری  %(61/20)له پرنجم بره حرداکثر رسرید     افزایش یافت و در مرح

ایرن مقردار در   . داری با مرحله چهرارم و ششرم نداشرت   اختلاف معنی
تر از حداقل رسید که کم%( 72/46)ترین میزان برداشت یازدهم به کم

آبمیروه برا افرزایش     TSSبه عرلاوه میرزان   . شرایط برای آبگیری بود
بردون اخرتلاف   )بررداری  رسیدگی، اضافه شد و در مرحله هفتم نمونه 

تقریبا ( درده بریک  88/7)با رسیدگی کامل ( دار با مرحله ششممعنی
پژوهشری  . داری نشان ندادثابت ماند و بعد از این مرحله افزایش معنی

در مورد خصوصیات کیفی و کمی پرتقال محلی سیاورز طی یک دوره 
در میروه مرکبرات   گزارش شده اسرت کره   . برداشت انجام نشده است

حالت بلو ، راندمان آبدهی پایینی دارند ولی با رسیدگی کامرل میرزان   
چنرین میرزان آبمیروه در مرکبرات پر  از      هم. رسدآن  به حداکثر می

عرواملی ماننرد   . یابرد رسیدن به بالاترین مقردار، دوبراره کراهش مری    
تواننرد در  رسیدگی بیش از حرد، ترنف ، سررمازدگی و یخزدگری مری     

 5787فتوحی قزوینی و فتاحی مقدم، )وثر باشند کاهش آبدهی میوه م
در ایرن پرژوهش نیرز درصرد آبردهی      (. 5781؛ مرتضوی و ضیاالحق، 

داری پرتقال محلی سیاورز در مرحله هفتم نمونه برداری کاهش معنری 
که به عنوان کیفیت خوراکی میوه مرکبات استفاده  TSS. را نشان داد

رسرد، تقریبرا   که به حداکثر میشود، در یک دوره برداشت بعد از آنمی
  TSSدر این آزمایش نیز(. 5781مرتضوی و ضیاالحق، )ماند ثابت می

 . داری نداشتپ  از مرحله هفتم افزایش معنی
در مرحله ششرم  ( بازده کنسانتره)نتایج نشان داد که کارایی تولید 

-رسید ولری اخرتلاف معنری   %( 24/6)برداری به بالاترین میزان نمونه

میرزان  ( مرحله ششرم )در همین وضعیت . با مرحله پنجم نداشت داری
تررین مقردار   پرتقال مورد نیاز برای تولید هر کیلوگرم کنسانتره در کرم 

با توده به توضیحات فوق میوه پرتقال محلری  (. کیلوگرم 16/51)بود 
و ( بالا TSS)در برداشت پنجم تا هفتم دارای حداکثر کیفیت خوراکی 

بررا اسررتفاده از خصوصررریات   . کنسررانتره اسرررت  بررالاترین میررزان  
فیزیکوشیمیایی مواد اولیه و بکارگیری مدیریت زمان مناسب برداشرت  

توان تولید آبمیوه را از ن ر کیفی و کمی بهینره سرازی   و فرآوری، می
 .نمود

آبمیوه پرتقال محلی در اولرین   pHو  TAدر این پژوهش، میزان 
در همرین  . تررین مقردار برود   کرم مرحله برداشت به ترتیب بالاترین و 

 87/4پرتقال محلی در زمان برداشرت   pHرابطه طی تحقیقی، میزان 
تررین  اسیدهای آلی مهم(. 5770مقدم و همکاران، فتاحی)گزارش شد 

دهند که مرکبات را پ  از قندها تشکیل می دامد محلول آبمیوه ماده
. (Kelebek et al., 2009)در خواص حسی آب پرتقال مروثر هسرتند   

پرتقال محلی سریاورز، رقمری دیررر  برا مرزه      گزارش شده است که 
مقدم فتاحی)یابد میوه کاهش می TAشیرین است و به مرور  -ترش 

و  TSSدر برداشت اول که میوه ترش بود، مقدار (. 5770و همکاران، 
TA در مرحله پنجم ترا  . میوه به ترتیب در حداقل و حداکثر مقدار بود

بره میرزان    TAمیوه دارای بالاترین کیفیت و راندمان برود،  هفتم که 
گرم در صد گرم رسید که در این حالت پرتقال رسیده و شریرین   27/5
 (. TSSبالاترین )بود 

 

پرتقال محلی بر اساس  اکسیدانی آبمیوهترکیبات آنتی مقایسه

 نوع فرآوری 

 میزان اسید آسکوربیک   
اکسریدانی پرتقرال محلری    ت آنتیمیانگین مقادیر ترکیبا 2ددول 

هرا،  براسرا  داده . دهرد سیاورز را در مراحل مختلف تولید نشران مری  
داری از ن ر میزان پرتقال آبگیری شده با دستگاه دارای اختلاف معنی

در مقایسره برا   ( لیترر گرم در صد میلری میلی 12/60) اسید آسکوربیک 
منبع ذخیره بدون  محصول حاصل از روش دستی و. ها بودسایر نمونه

گزارشری از میرزان   . بعردی قررار داشرتند    داری در مرتبهاختلاف معنی
های مختلرف خرط تولیرد نشرده     اکسیدانی در قسمتهای آنتیترکیب
رسد که در هنگام آبگیری با دستگاه، مقداری از اسید به ن ر می. است

 ر میروه یابد، زیرا دآسکوربیک پوست پرتقال به داخل آبمیوه انتقال می
حردود چهرار برابرر آبمیروه، اسرید      ( پوست زرد)مرکبات بافت فلاویدو 

مقرردم و در ایررن رابطرره فترراحی  (Nagy, 1980).آسررکوربیک دارد 
 اکسریدانی پوسرت میروه   هرای آنتری  میرزان ترکیرب  ( 5770)همکاران 

در زمان آبگیرری،  . تر از بخش خوراکی گزارش کردندمرکبات را بیش
هرا در تمرام   گراه میروه  هری  )مناسرب   شتن اندازهپرتقال در صورت ندا

و یرا  ( مشخصات فیزیکی مانند ضریب کرویت و حجم یکسان نیستند
عدم تن یم دقیق فشار دستگاه آبگیر، قالب دستگاه آبگیرر بره پوسرت    
پرتقال فشار آورده و احتمال دارد مقداری از ترکیبات مودود در پوست 

توانررد افررزایش اسررید مرری برره داخررل آبمیرروه وارد شررود و ایررن عمررل
آسکوربیک در آب پرتقال دستگاه آبگیر نسبت به آب پرتقال آبگیرری  

 . شده به روش دستی باشد
دار میزان اسید آسرکوربیک  چنین کاهش معنیدر این پژوهش هم

های منبع ذخیرره و بازسرازی شرده از کنسرانتره نسربت بره       در آبمیوه
در ایرن  . یرر مشراهده شرد   پرتقال آبگیری شده با دست و دسرتگاه آبگ 

میزان اسید آسرکوربیک آب   (4000)و همکاران  Kabasakalisه رابط
 7/14پرتقال پاستوریزه نشده و آب پرتقال پاستوریزه شده را به ترتیب 

لیتر گرزارش  میلی 500گرم در میلی 6/24لیتر و گرم در صد میلیمیلی
 .کردند
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مجموع )پرتقال محلی سیاورز ستخراج آبمیوه، کنسانتره و پرتقال لازم جهت یک کیلو کنسانتره راندمان امیانگین خصوصیات کیفی،  -3جدول 

 طی یک دوره برداشت( هااندازه

آبمیوه  pH 
 اسیدیته آبمیوه

)g.100g-1( 

 پرتقال لازم برای کنسانتره

(kg.kg-1) 

 بازده کنسانتره

)kg.100kg-1( 

 درصد آبمیوه

) kg.100kg-1( 
 بریکس آبمیوه

° Brix 
 بردایمرحله نمونه 

04/0± 82/4 d 04/0±88/5 a 27/0±19/40 b 56/0±86/2 e 47/0±27/72 cd 02/0± 28/8 e  مرحله اول 
05/0 ±89/4 d  a05/0±81/5 01/0±77/57 c 05/0±51/1 d 77/0±74/72 cd 09/0 ±81/8 de  مرحله دوم 

05/0±75/4 cd 05/0 ±97/5 ab 07/0±62/59 e 05/0±66/1 c 26/0±81/76 bc 06/0 ±47/7 cde  مرحله سوم 

05/0± 74/4 cd 05/0 ±92/5 b 02/0±25/56 f 05/0±07/6 b 44/0±84/78 ab 06/0 ±25/7 bcd  مرحله چهارم 

05/0± 79/4 bc 07/0 ±95/5 b 05/0±97/51 g 05/0±71/6 a 62/0±61/20 a 07/0±78/7 cd  مرحله پنجم 

05/0± 77/4 bc 07/0 ±11/5 c 05/0±16/51 g 05/0±24/6 a 04/0±77/77 ab 27/0± 8/7 abc  مرحله ششم 

05/0± 04/7 b 04/0 ±27/5 cd 05/0±24/56 f 05/0±08/6 b 41/0±76/76 bc 07/0±88/7 abc  مرحله هفتم 

05/0± 04/7 b 05/0 ±24/5 de 04/0±79/59 e 05/0±91/1 c 25/0±77/77 de 02/0±59/50 ab  مرحله هشتم 
05/0± 54/7 a 05/0 ±76/5 e 05/0±27/58 d 04/0±25/1 d 47/0±95/75 e 57/0±47/50 a  مرحله نهم 
07/0± 58/7 a 05/0 ±42/5 f 07/0±87/40 ab 05/0±80/2 e 57/0±07/48 f 52/0±41/50 a  مرحله دهم 
05/0± 58/7 a 04/0 ±51/5 f 04/0±72/45 a 05/0±68/2 e 82/0±72/46 f 07/0±27/50 a  مرحله یازدهم 

 .باشدها میندار بین میانگیحروف غیر مشابه در هرستون بیانگر اختلاف معنی

 
 اکسیدانی آبمیوه پرتقال محلی سیاورز بر اساس نوع فرآوریمیانگین ترکیبات آنتی مقایسه  -4جدول 

)%(ظرفیت آنتی اکسیدانی  فن  ک (   mg.100ml-1( ث ویتامین  )mg.100ml-1( نوع محصول 

47/0±06/27 b 27/0±25/10 a 22/0±57/19 b آب پرتقال آبگیری شده با دست 
50/0±71/17 a 59/0±51/15 a 10/0±12/60 a آب پرتقال آبگیری شده با دستگاه 
18/0±77/28 b 77/0±87/10 a 70/0±02/19 b آب پرتقال منبع ذخیره 
11/0±45/22 c 64/0±71/26 b 64/0±45/17 c   60آب پرتقال بازسازی شده از کنسانتره با بریک  

46/0±29/27 c 22/0±67/26 b 94/0±97/26 d 61ی شده از کنسانتره با بریک  آب پرتقال بازساز  

 .باشددرصد می 1دار در سطح احتمال حروف غیر مشابه در هر ستون بیانگر اختلاف معنی 

 
داری از میررزان اسررید چنررین طرری تحقیقرری، کرراهش معنرری هررم

گررم در صرد   میلری  7/16)آسکوربیک آب پرتقال تازه آبگیرری شرده   
گررم در  میلی 5/72)کنسانتره به آب پرتقال بازسازی شده از ( لیترمیلی

 .(Zvaigzne et al., 2009)گزارش شده است ( لیترصد میلی

ها توسط دستگاه آبگیر، آبگیرری شرده و در منبرع ذخیرره     پرتقال
دقیقه ذخیره گردیرده و بعرد از رسریدن بره      70مدت  دارای همزن به

رسرد کراهش   به ن رر مری  . شوندظرفیت لازم، پاستوریزه و تغلی  می
منبع ذخیره، به دلیل تخریب بافت  دار اسید آسکوربیک در آبمیوهمعنی

پرتقال در حین آبگیری و قرار گرفتن اسرید آسرکوربیک در مجراورت    
اسید آسکوربیک اکسیداز و اکسیژن باشرد کره بافرت     هایی مانندآنزیم

میرروه از حالررت احیررا  خررارج شررده و مودررب تخریررب هرروازی اسررید 
عامل بعردی   (Saari et al., 1995 ).شود ب پرتقال میآسکوربیک آ

بره  . باشرد تخریب اسید آسکوربیک، فرآیند پاستوریزاسیون و تغلی  می
همین دلیل میرزان اسرید آسرکوربیک آب پرتقرال بازسرازی شرده از       

ترر از آب پرتقرال   داری کرم بره طرور معنری    61کنسانتره برا برریک    
اسید آسکوربیک به علت . بود 60بازسازی شده از کنسانتره با بریک  

حساسیت به حرارت، به عنروان شراخص بحرانری کیفیرت در تولیرد و      
 ; Laing et al., 1978)پرتقال شناخته شده است نگهداری کنسانتره

Davey et al., 2000)   .     اسید آسکوربیک در کنسرانتره برا برریک
فت ولی کاهش یا% 54نسبت به آب پرتقال منبع ذخیره به میزان   60

کراهش  ( برابرر  4حردود  % ) 8/44، حردود  61در کنسانتره با برریک   
میزان کاهش اسید آسکوربیک در آب پرتقال منبرع ذخیرره   . نشان داد

با نتایج بدست آمده به . بود% 72/7نسبت به آب پرتقال دستگاه آبگیر 
رسد حرارت عامل موثرتری در کاهش میزان اسید آسکوربیک ن ر می

  .ین تولید کنسانتره استآب پرتقال ح
 

 میزان فن  ک 
، میزان فنل کل آب پرتقال بره روش  2های ددول بر اسا  داده

-لیتر بدست آمد و اختلاف معنیگرم در صد میلیمیلی 25/10دستی، 

های حاصل از روش دستی، دستگاهی داری بین میزان فنل کل آبمیوه
هرای  تر از پرتقرال داری برالا و منبع ذخیره ودود نداشت و بطور معنری 

-و هرم  5770مقدم و همکراران  فتاحی. بازسازی شده از کنسانتره بود
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در دو تحقیق دداگانه، میرزان فنرل    (4050)ن مهدوی و همکاران چنی
گرم در صد میلی 88/28پرتقال محلی سیاورز  را، به ترتیب  کل آبمیوه

از آنجائیکه . ندالیتر بیان کردهگرم در صد میلیمیلی 48/12لیتر و میلی
آنهرا اسرت    ترر از آبمیروه  مرکبات بریش  های فنلی پوست میوهترکیب

(Ghasemi et al., 2009  5770مقردم و همکراران،   ؛ فتراحی )  ولری
انتقال فنل کل همانند اسید آسکوربیک در هنگام استخراج آب پرتقال 

رسرد  به ن رر مری  . به روش صنعتی از پوست میوه به آبمیوه روی نداد
های فنلی پوست پرتقرال در مقایسره برا اسرید آسرکوربیک در      کیبتر

هرای فنلری   تر محلول باشند و یا آنکره میرزان ترکیرب   بخش آبی کم
-پوست میوه نسبت به اسید آسکوربیک در واحد سطح پوست میوه کم

تر به آبمیوه انتقال یافت و تر است که در هنگام استخراج، به مقدار کم
. داری نداشتگیری شده با دست افزایش معنینسبت به آب پرتقال آب

های فنلی دار ترکیببه علاوه احتمال دارد که دلیل عدم کاهش معنی
در ایرن  . در مخزن ذخیره، مقاومت بالای آنها بره اکسیداسریون باشرد   

عمر انباری دو نروع   مطالعهدر  (4009)و همکاران  Klimczakه رابط
گیری، اسرید  های مورد اندازهیبآب پرتقال مشاهده کردند که بین ترک

در مقابل . تر کاهش یافتهای فنلی بیشآسکوربیک نسبت به ترکیب
هرای بازسرازی   رسد حرارت عامل کاهش فنل کل در آبمیروه بن ر می

شده از کنسانتره باشد، به دلیرل اینکره میرزان فنرل کرل آب پرتقرال       
رتقرال  داری نسربت بره آب پ  بازسازی شده از کنسانتره کراهش معنری  

گزارش شده است که اکثر فرآینردها  . حاصل از آبگیر دستگاهی داشت
شوند های فنلی میاز دمله فرآیندهای حرارتی منجر به کاهش ترکیب

.(Valverdu-Queralt et al., 2011)  ،مهرردوی و طرری تحقیقرری
و آب پرتقرال   فنل کرل آب پرتقرال ترازه    با مقایسه (4050)همکاران 

 48/12از )داری را ه از کنسرانتره، کراهش معنری   تجاری بازسازی شرد 
( لیترر گررم در صرد میلری   میلری  81/24لیتر بره  گرم در صد میلیمیلی

 . گزارش کردند
در ایرن مطالعره میرزان فنرل کرل آب پرتقرال بازسرازی شرده از         

ترر از فنرل کرل آب    داری کم، بطور غیر معنی61کنسانتره با بریک  
رسرد  به ن ر مری . بود  60تره با بریک  پرتقال بازسازی شده از کنسان

های فنلی در هنگام تبدیل آبمیوه به کنسرانتره برا برریک     که ترکیب
، 61تغییری نداشتند و یا اینکه حین تغلی  آب پرتقال در برریک    61

هرای  ای از ترکیرب های حد واسط و یا مواد نیمه اکسیده شرده ترکیب
داری ادند که کراهش معنری  فنلی با محلول فولین سیوکالتئو واکنش د

 (Nicoli et al., 1999).نشان نداد 
 

 اکسیدانیظرفیت آنتی
ها نشران داد، آب پرتقرال آبگیرری شرده برا      میانگین داده مقایسه

تررین  داری دارای بریش درصرد، بطرور معنری    71/17دستگاه با مقدار 
آبمیروه برود    هرای تهیره  اکسیدانی نسبت بره سرایر روش  ظرفیت آنتی

-مرکبات به عنوان منبع غنی از مرواد آنتری   بطورکلی میوه (.2 ددول)

 Kelebek).باشرد  اکسیدانی بالا مطرح میاکسیدانی و با فعالیت آنتی

et al., 2009) اکسیدانی در مراحل قبل رسد که ظرفیت آنتیبن ر می
. تر تحت تاثیر میزان اسید آسرکوربیک باشرد  از فرآوری حرارتی، بیش

کوربیک که در آب پرتقال به روش دسرتگاهی و منبرع   میزان اسید آس
-داری داشرت، ظرفیرت آنتری   ذخیره به ترتیب افزایش و کاهش معنی

برا ایرن حرال    . داری تغییر پیدا کررد اکسیدانی مطابق با آن بطور معنی
و همکراران   Gardnerه همانطور ک. های فنلی تغییری نداشتندترکیب

اکسریدانی  ز سهم ظرفیت آنتری درصد ا 61 -500نشان دادند  (4000)
-کاهش ظرفیت آنتری . مرکبات ناشی از اسید آسکوربیک است آبمیوه

توانرد  می 60اکسیدانی آب پرتقال بازسازی شده از کنسانتره با بریک 
پرتقرال طری فررآوری باشرد      اکسیدانی میوهبه دلیل تخریب مواد آنتی

ه برا برریک    دار اسید آسکوربیک و فنل کل در کنسانترکاهش معنی)
اکسریدانی برالاتری   آنتی هایی که فعالیتگزارش شده است میوه(. 60

 & Gua).ترری هسرتند   اکسیدانی بیشدارند، معمولا دارای مواد آنتی

Yang, 2001)  ی طی تحقیقZvaigzne  کاهش  (4007)و همکاران
اکسریدانی  در ظرفیرت آنتری  ( درصد 9درصد به  9/50از )داری را معنی

ال تازه نسبت به آب پرتقال بازسازی شده از کنسانتره گزارش آب پرتق
اکسرریدانی ماننررد اسررید کردنررد و علررت آن، برره تخریررب مررواد آنترری 

  .آسکوربیک و فنل کل نسبت داده شد
 61اکسریدانی کنسرانتره برا برریک      در این تحقیق ظرفیت آنتی

. داری نداشررتکرراهش معنرری 60نسرربت برره کنسررانتره بررا بررریک   
تواننرد مودرب افرزایش    ایی مانند فرآیند تولید یا انبارداری میفاکتوره

 ; Polydera et al., 2004).اکسرریدانی شرروند ظرفیررت آنترری

Klimczak et al., 2007) بررر ایررن اسررا  Nicoli  و همکرراران
-ای از پلیهای نیمه اکسید شدهدریافتند، ممکن است ترکیب (5777)

صول بودرود آینرد کره ظرفیرت     ها در حین فرآیند یا نگهداری محفنل
حتری  . تری از فرم اکسید نشده داشته باشندخنثی سازی رادیکال بیش

-های فنلی میدر دمای بالا محصولات حاصل از اکسیداسیون ترکیب

توانند در واکنش مایلارد شررکت نماینرد و مودرب افرزایش ظرفیرت      
 ,.Buchner et al., 2006 ; Hartmann et al)اکسیدانی شروند آنتی

-کاهش معنری )بعضی مواقع تخریب شدید اسید آسکوربیک  . (2008

نسربت بره کنسرانتره برا      61دار اسید آسکوربیک کنسانتره با بریک  
گلونیرک   دی کترو  7و  4منجر به ایجراد ترکیبری ماننرد    ( 60بریک  

هرا  شود و واکنش این ترکیبمی 6یا هیدروکسی متیل فورفورال 0اسید

اکسریدانی  سبب افزایش ظرفیت آنتی( مایلارد واکنش)با آمینو اسیدها 
رسد عوامرل  به ن ر می(Lee & Kader, 2000).  شوندمحصول می

اکسریدانی  دار بودن کاهش ظرفیرت آنتری  توانند در عدم معنیفوق می

                                                           
1 2, 3 diketogulonic acid 

2 Hydroxymetyl furfural 
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اکسیدانی کنسرانتره برا   نسبت به ظرفیت آنتی 61کنسانتره با بریک  
اکسیدانی رات ظرفیت آنتیبه همین دلیل تغیی. ، موثر باشند60بریک  

ث بعنروان شاخصری بررای    توانرد هماننرد ویترامین   پیچیده بوده و نمی
 ,.Polydera et al). اکسیدانی استفاده شرود های آنتیکاهش ترکیب

بره دلیرل   . مشاهده شرد  61این پدیده در کنسانتره با بریک   (2004
ی و تر اسید آسکوربیک به عواملی مانند تخریب هرواز حساسیت بیش

رسد کره  منطقی به ن ر می( 61بویژه در کنسانتره با بریک  )حرارت، 
تری بررای  اکسیدانی شاخص مناسبنسبت به فنل کل و ظرفیت آنتی

 .   شدت فرآیند باشد
 

 تغییر میزان اسید آسکوربیک آب پرتقال طی نگهداری 

نشران داد کره در هرر دو    ( 1دردول  )هرا  میرانگین  نتایج مقایسره 
پایان روز اول نگهداری، میرزان اسرید آسرکوربیک بطرور     محصول در 

داری در بالاترین سطح بود ولی در روزهرای بعرد، ایرن کراهش     معنی
این کاهش در پایان دوره نگهداری، در آب پرتقال آبگیرری  . اندک بود

بازسرازی شرده از   و در آب پرتقرال  % 76/55شده با دست بره میرزان   
 Elmottrafy (4054)ی ی تحقیقر طر . بود% 45/57کنسانتره به میزان 

میزان کراهش اسرید آسرکوربیک را در آب پرتقرال ترازه، آب پرتقرال       
 دردره  0-5بازسازی شده از کنسانتره و آب پرتقال تقلیدی در دمرای  

بره  . گزارش کررد %( 8)گراد و به مدت سه روز، به میزان مشابه سانتی
 ک بره ترر اسرید آسرکوربی   رسد در پژوهش حاضر کاهش بیشن ر می

 (4007)و همکراران   Zvaigzneه بره عرلاو  . دلیل دمای بالاتر باشرد 
اهش اسید آسکوربیک در آب پرتقال تازه و آب پرتقال بازسازی شده ک

ترتیررب  هسرراعت، برر 42از کنسرانتره را در دمررای یخچررال و در مردت   
در پرژوهش حاضرر نیرز میرزان     . گزارش کردنرد % 17/40و % 87/50

آب پرتقرال بازسرازی شرده از کنسرانتره،     کاهش اسید آسکوربیک در 
 . تر از آب پرتقال آبگیری شده به روش دستی بودبیش
 

مقایسه میانگین تغییر میزان اسید آسکوربیک دو نوع آب   -5جدول 

 گراد سانتی درجه 4پرتقال در دمای 

مدت 

نگهداری 

 (روز)

آب پرتقال آبگیری 

 شده با دست

(mg.100ml-1) 

شده  آب پرتقال بازسازی

 از کنسانتره

(mg.100ml-1) 

57/19±22/0 صفر a 64/0±45/17 a 
74/17±06/0 اول b 29/0±08/27 b 

79/15±79/0 دوم c 27/0±28/29 bc 

28/10±08/0 سوم c 57/0±72/21 c 

درصد  1دار در سطح احتمال حروف غیر مشابه در هر ستون بیانگر اختلاف معنی
 .باشدمی
 

-سید آسکوربیک در آبمیروه گزارش شده است که درصد کاهش ا

ترر اسرت و علرت آن نیرز     ، بریش های با اسید آسکوربیک اولیه پایین
 ; Kabasakalis et al., 2000).تر اسید آسکوربیک اسرت غل ت کم

Zvaigzne et al., 2009)   چنرین احتمرال دارد علرت تخریرب     هرم
تر اسید آسرکوربیک در آب پرتقرال بازسرازی شرده از کنسرانتره      بیش

هرای مقراوم بره حررارت     به آب پرتقرال دسرتی، ودرود آنرزیم    نسبت 
 & Lee)اکسیداز و پراکسیداز پاستوریزاسیون مانند پنتولاز، سیتوکروم 

Kader, 2000)  هررای و تغلرری ، یررا احتمررال بودررود آمرردن ترکیررب
اول  هرای واکرنش پرایر حاصرل از مرحلره     پراکسیدانت مانند رادیکال

 ,.Polydera et al). سرانتره باشرد   واکنش مایلارد در حین تولیرد کن 

تر اسرید آسرکوربیک در   توانند در تخریب بیشعوامل فوق می(2004
 . آب پرتقال بازسازی شده از کنسانتره موثر باشند

تر اسید آسکوربیک در پایان روز اول در رسد کاهش بیشبن ر می
دلیل ودرود اکسریژن زیراد در آب پرتقرال و      هر دو نوع آب پرتقال به

میرزان بقرای    (4004)و همکراران   Choi .فضای زیاد سر ظرف باشد
هفته مورد مطالعره قررار دادنرد     1مدت  ث در آب پرتقال را بهویتامین

اول گرزارش   کاهش میزان اسرید آسرکوربیک را در سره هفتره    % 10و
درصد کاهش اسرید آسرکوربیک   % 60در پژوهش حاضر حدود . کردند

 .ایان روز بودنگهداری مربوط به پ کل دوره
 

 گیرینتیجه

پرتقرال محلری سریاورز در    نتایج حاصل از این پژوهش نشان داد، 
در اولرین مرحلره   . چهار اندازه با صفات فیزیکری مختلرف ودرود دارد   

تر دارای چگرالی و  های کوچک با ضخامت پوست کمبرداشت، پرتقال
لری  هرای خی تری بودند ولی از ن ر فرآوری، پرتقالدرصد آبدهی بیش

 TAچنین تر و همو کارایی تولید بیش TSSبزرگ با ضریب کرویت، 
کیفی طی یرک  -بررسی خصوصیات کمی. شوندتر، تردیح داده میکم

برداری نشان داد که حداکثر درده رسیدگی و راندمان تولیرد  دوره بهره
های در ارزیابی ترکیب. آیددر مرحله پنجم تا هفتم برداشت بدست می

نی مشخص شد، آبگیری به روش صنعتی نسبت بره روش  اکسیداآنتی
در . تر برود اکسیدانی بیشدستی دارای اسید آسکوربیک و ظرفیت آنتی

تررین تغییرر را حرین    اکسیدانی اسید آسرکوربیک بریش  بین مواد آنتی
 61فرآوری نشان داد و این کاهش در کنسرانتره پرتقرال برا برریک      

رتقال بازسرازی شرده از کنسرانتره    آب پرتقال تازه و آب پ. تر بودبیش
حداکثر کاهش اسید آسکوربیک را، پایان روز اول نگهداری در دمرای  

در حالت کلی با مدیریت اصولی در مرحلره  . گراد داشتنددرده سانتی 2
توان محصولی برا کمیرت و کیفیرت    برداشت، فرآوری و نگهداری می

 .مطلوب تهیه کرد
 

 قدردانی

ی مهند  حلادیان مردیر عامرل محتررم    نویسندگان مقاله از آقا
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تحقیقرات   کارکنان موسسه مرکبات رامسر، مجموعه کنسانتره کارخانه
مرکبات کشور و آقای مهند  مهدویان به دهت همکراری در انجرام   

 کننداین پروژه تشکر و سپاسگزاری می
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Physical characteristics, quantitative-qualitive properties and anti-oxidant 

materials of local orange (Citrus sinensis cv. Siavaraz) at harvesting times, during 

processing and storage 
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Introduction: Citrus fruits, which belong to the family of rutaceae are one of the main fruit tree crops grown 

throughout the world. Although sweet orange (Citrus sinensis) is the major fruit in this group accounting for 
about 70% of citrus output.Citrus fruits are well – appreciated fortheir refreshing juice and health benefits.The 
health benefits of citrus fruits are linked to the high amounts of photochemical and bioactive compoundssuch as 
flavonoids, carotenoids, vitamins and minerals available in their juice.These phytonutrientsmay act as 
antioxidants, stimulate the immune systems; induce protective enzymes in theliver or blockthe damage of the 
genetic materials. The phytonutrients and vitamins may be responsible for theantioxidant, anticancer and anti-
inflammatory properties of the citrus species.Citrus fruits processing accounts for approximately one third of 
total citrus fruitproduction, more than 80% of it is orange processing, mostly for orange juice production.The 
most important processed citrus fruits product isorange juice. Orange juice can be presented in different forms. 
The major types of orangejuice are the freshly squeezed orange juice and concentrated orange juice.Siavaraz 
local orange is an orange cultivar grown in north of Iran which is used mainly in orange juice production. There 
is no systematic study about the relation between physical characteristic of fruit at harvest time and its juice 
quality and quantity.  

Materials and methods:In this study, the physical characteristics, quantitative-qualitive properties of 
siavaraz local orange at harvesting times and changes in anti-oxidant components of its juice during processing 
and storage were investigated.The fruit were collected in eleven different harvest time (start of fruit harvesting 
and every two week intervals) and different parameters including fruit length, diameter, spherical coefficient, 
density, peel thickness, juice percentage, total soluble solid (TSS),titrable acidity(TA) were evaluated. In next 
stage ascorbic acid, total phenolics and anti-oxidant capacity of different fruit juice include fresh squeezed juice 
by hand and extractor, juice reconstituted from orange concentrate with 60° brix, juice reconstituted from orange 
concentrate with 65° brixwere evaluated and compared. Finally, changes in vitamin C content during refrigerated 
storage infresh squeezed juice by hand andjuice reconstituted from orange concentrate were measured. 

Results & Discussion:Results showed that siavaraz local orange was in four size with different physical 
characteristics. The highest amount of density was belonged to small fruits with 0.977 at the first harvest stage. 
Small oranges with lowest peel thickness had the highest juice percentage but the large oranges with the higher 
TSS showedhigher production efficiency (327.24%). The TA and pH in first stage of harvest were the highest 
and the lowest, respectively compared to other stage. The highest concentrate efficiency (6.42%) and juice 
quality (9.88° brix) were obtained at the harvest stagenumber six and seven, respectively. The lowest amount of 
juice percentage for concentrate production was observed at the stagenumber six (15.6 kg). By investigating the 
anti-oxidant compounds, results reveals that ascorbic acid and anti-oxidant capacity of juice taken by juicer 
extractor, were higher (p<0.05) than juices that obtained by hand. The lowest amount of ascorbic acid was 
observed in juice reconstituted from orange concentrate with 65° brix (46.73 mg.100ml

-1
) while the highest 

ascorbic acid content was measured in juice taken by juice extractor (60.54 mg.100ml
-1

).Vitamin C reduction in 
juice reconstituted from orange concentrate with 60° and 65° brixwas reduced 12% and 22.8%m respectively 
compared to orange juice in storage tank.  The reduction in vitamin C due to heat treatment was more significant 
than other factors. There was a direct relation between vitamin C and phenolic content with antioxidant capacity 
of juice and the highest antioxidant capacity were observed in juice taken by extractor (53.35%). Furthermore 
there were no significant differences between anti-oxidant capacity in orange concentrate with 65° and 60° brix. 
The antioxidant capacity in orange juice before heat treatment well correlated with vitamin C content. The 
phenolic components showed the minimal decline during processing compared to vitamin C. It seems that some 
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compounds which arise from heat treatment of juice may exert some antioxidant property in final products. 
Reduction of ascorbic acid content in orange juice that reconstituted from concentrate was higherthan hand 
squeezed juice stored in refrigerator temperature. It can be concluded that by using proper managing system in 
harvest, processing and storage it is possible to optimize final product quality. 

Keywords: Ascorbic acid, siavaraz local orange, anti-oxidant capacity, Physico-chemical properties, 
Concentrate. 

 


