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  دهیچک

 ـ تیفیآن در برابر فساد و کاهش ک تیحساس ،استمحصول  تیفیکه در ارتباط با ک يمهم محصولات کشاورز هايیژگیاز و یکی  یآن ط

 ـدارند. در ا يبهتر يانبار تیو خاص ايهیتغذ تیفیمقاومت به تنش، ک اد،یز یدانیاکسیآنت تیبا فعال ی. معمولاً محصولاتاست یانبارمان  نی

 ـفیقرمز در حفظ ک ینیم انگور قزل اوزوم و حسدو رق یدانیاکسیآنت تیظرف یبا هدف بررس یوهشراستا پژ  ـ  تی بـا   یانبارمـان  یانگـور ط

درصد کـاهش وزن در قـزل    زانینشان داد م جیدر سه تکرار انجام گرفت. نتا یطرح کاملاً تصادف هیبر پا لیفاکتور شیآزما کیاستفاده از 

 ـنشـت الکترول  زانی، مpHمواد جامد محلول،  لقبی از هاحبه یفیصفات ک یانبارمان یقرمز بود. ط ینیحساز  شتریبرابر ب 5/1اوزوم  و  هـا تی

 ـث، فنـول کـل و م   نیتـام یو ن،یانی، آنتوسbو  aلیکلروف د،یکاروتنوئ ون،یتراسیقابل ت تهیدیاس یول شیافزا وهیشاخص طعم م  ـفعال زانی  تی

 بیش یقرمز بود ول ینیبرابر) نسبت به حس 6/2( يشتریب دیکاروتنوئ يقزل اوزوم دارا نیب نی. در اافتیدر هر دو رقم کاهش  یدانیاکسیآنت

 ـدرصد به 38/17و  20/88(یدانیاکسیآنت تیفعال زانیقرمز م ینی. در مقابل حسبودازقزل اوزوم  شتریقرمز ب ینیدر حس زهیکاهش رنگ  بترتی

 ـو گوشت)، کلروف در پوست بترتیگرم به 100گرم در یلیم 11/2و  4/204 بترتیدر پوست و گوشت)، فنول کل (به  ـ(بـه  bو a لی  بترتی

 ـفیرونـد کـاهش ک   ولـی  داشت هانسبت به قزل اوزوم در پوست و گوشت حبه يشتری) بلوگرمیبر ک کروگرمیم 90/3و  13/1  ـ تی  یآن ط

  حفظ کرد. گریخود را بهتر از رقم د یفیک اتیخصوص ياردوره انبارد يقرمز در انتها ینحسی کل در. بود ترکند ،یانبارمان

  

  

  ث قزل ازوم، ویتامین ، حسینی قرمز ،ترکیبات فنولی ،آنتوسیانین :يدیکل يهاواژه

  

  

  

  

 
  

  ، ایراندانشگاه مراغه ،يدانشکده کشاورز ،یباغبان یعلوم و مهندسگروه  اناریاستادو  اریدانش، ارشد یکارشناس يدانشجوترتیب به. 3 و 2، 1

  aragheh.ac.irhajizade@m :یکیمسئول مکاتبات: پست الکترون :*



  ۱۳۹۸بهار / اول / شماره  نهم / سال وري محصولات زراعي و باغيآتوليد و فره نشري

  

80  

  مقدمه

 ـاز ت یدائم ـ یاهی ـگ )Vitis vinifera L.( یانگور با نـام علم ـ   رهی

Vitaceae رانیدر ا یمحصولات باغ نتریاز مهم اهیگ نیاست. ا 

توسط انسان مـورد اسـتفاده قـرار     میاست که از دوران قد ایو دن

انگـور در   فـراوري از صنعت  ممستقیریاست. شواهد غ گرفتهیم

هـزار سـال    نیانگور چند ارکواست که کشت نیا نگرایگذشته ب

). در حال حاضـر  44است ( گرفتهیانجام م حیمس لادیاز م شیپ

محصـولات منـاطق معتدلـه محسـوب      نتـری از مهم یکیانگور 

اسـت. در دو   شیرو بـه افـزا   ایدر آس ژهویآن به دیو تول شودیم

اشـت  اصـلاح و ک  ش،افزای جهت در هاپژوهش شتریب راخیدهه 

بشر  یسلامت يبرا یو متنوع دیمف هايیژگیو يکه دارا یدرختان

). انگـور عـلاوه بـر دارا بـودن     18متمرکز شـده اسـت (   ،هستند

 یع ـیمـواد طب  وه،یم ییداشتن ارزش غذا لیدل به يارزش اقتصاد

 یخاص ـ طوربه یدانیاکس یاز مواد آنت یعیوس فیط زیو ن یرنگ

که  دهستن یاتیاز جمله مواد ح هادانیاکسیمورد توجه است. آنت

آزاد و  هـاي کـال یتوانند از بدن انسان در برابـر صـدمات راد  یم

 هـا دانیاکس ـ یشده حفاظت کنند. آنت ـ جادیا ویداتیاکس هايتنش

 ـ بـات یترک هـا، نیتـام یشامل و هسـتند کـه از    هـایی میو آنـز  یآل

آزاد  هـاي کـال یبدن در مقابل صـدمات راد  هايبافت و هاسلول

 بــاتیاز گــروه ترک هــادانیاکســی). آنتــ23کننــد (یمــحفاظــت 

از جمله بـرگ، سـاقه،    اهیگ هايبوده و در تمام بخش یفنولیپل

 تی ـفیک نیـی در تع یفنـول  باتیشوند. ترکیم افتی شهیو ر وهیم

 يرو بــاتیترک نیــدارنــد و چــون ا یانگــور نقــش مهمــ وهیــم

 ـن وهی ـم یو گس یاز جمله عطر، طعم، تلخ هایییژگیو قـش  ن زی

 تی ـحـائز اهم  اریانگور بس ـ وهمی در آنها تیو فعال ریدارند، مقاد

 ـ). مقدار فنول کل بذر و حبه با توجه به رقـم، ترک 10است (  بی

و وجـود   يکشـاورز  اتیعمل ،ییاجغرافی، منطقه هواوآبخاك، 

 شیمتفـاوت اسـت. افـزا    یقارچ هايیمانند آلودگ هاییيماریب

 شیاموجـب افـز   اهیول عمر گدما و ط د،یاز خورش یافتینور در

 رنـده یدر برگ یفنـول  باتی). ترک23( شودیم کیتجمع مواد فنول

 ـفنول يدهایو اس هادفلاونوئی ها،فلاونول ها،نیدیانیپروآنتوس  کی

مهم در پوست حبـه   کیفنول باتیترک هانیدیانی. پروآنتوسهستند

 ـبوده و مسـئول رنـگ م   زهیرنگ هانیانیهستند. آنتوس هسـتند   وهی

قرمـز   هـاي . در انگـور سـت ین نیانیتوس ـآن يگوشـت حـاو   یلو

بوده  یفنول باتیدو گروه مهم از ترک هادیو فلاونوئ هانیانیآنتوس

 ـاخ هـاي ). در سال36است ( دیفلاونوئ نتریفراوان نیو کاتک  ری

بـودن   یغن ـ لیدلقرمز به هايوهیم یدانیاکسیآنت یژگیتوجه به و

است  شیحال افزا در) نیانیآنتوس (فنول ویدانیاکسیاز منابع آنت

در حـال   هـاي در کشور باغدارياز مشکلات عمده  یکی). 27(

اسـت. طبـق    يدی ـمحصـولات تول  عاتیضـا  يتوسعه سطح بالا

 ییپنجم محصولات غذا کیاز  شتریهر ساله ب هایبررس نیآخر

 هـاي رقـم در کشـور   نی ـو ا رونـد یم نیاز ب عاتضای صورتبه

سـوم از   کیآمار  ساسا. بررسدیم زنیدرصد  50جهان سوم به 

تن  ونیلیم 20تا  15در حدود  یعنی رانیا يمحصولات کشاورز

عـدم   جـه یدر نت عاتیضا نی. ارودیم نیاز ب عاتضای صورتبه

 ـتول حیصـح  هـاي وهیبـه ش ـ  کننـدگان دیتول یآگاه برداشـت،   د،ی

 رسـانی و بازار يپس از برداشت، حمل ونقل، نگهدار جاییجابه

انگـور در   يزمـان نگهـدار   تأثیر یبا بررس خمار). بن 33( است

 90-95 یو بـا رطوبـت نسـب    گـراد یسردخانه (صفر درجه سانت

قنـد   زانی ـو م ونیتراسیقابل ت تهیدیاس زانیکه م کرد انبی) درصد

کـه   یپژوهش ـ ی). ط ـ8یابـد ( مـی  کاهش زمان گذشت با هاحبه

 یف ـیک تایخصوص یبرخ يزمان برداشت رو تأثیر یبررس يبرا

در  يدر طـول نگهـدار   دیسـف  دانـه یانگـور رقـم ب   ییایمیوشیبو 

و  وسسلسـی  درجـه  5±1 يمـدت دو مـاه در دمـا   سردخانه بـه 

 دسـت بـه  جـه ینت نیانجام گرفت، ا درصد 90-95 یرطوبت نسب

و  یفیک اتیخصوص بیشتر ییایمیش ماریت گونهچیآمد که بدون ه

 یروز در ط ـ 40تـا   دیسـف  دانـه یانگـور رقـم ب   وهیم ییایمیوشیب

 ـنظـر بـر ا   معمـولاً ). 35( شودیحفظ م ينباردارا کـه   سـت ا نی

در  يبـالاتر مقاومـت بهتـر    یدانیاکس ـیآنت تیبا فعال یمحصولات

 ايهیتغذ تیفیک زیمختلف نشان داده و ن یطیمح هايمقابل تنش

 ـدارند. در ا يبهتر يانبار اتیو خصوص بـا   یراسـتا پژوهش ـ  نی

دو رقم انگور قـزل اوزوم و   یدانیاکسیآنت تیظرف یهدف بررس

 ـ    دیقرمز با تأک ینیحس حفـظ   در یدانیاکس ـیبـر نقـش مـواد آنت

 انجام گرفت. یانبارمان طی آنها تیفیک
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  هامواد و روش

   یاهیمواد گ سازيآماده

طرح کاملاً  هیبر پا لیفاکتور شیپژوهش آزما نیانجام ا منظوربه

زمان در  یورد بررسم يهادر سه تکرار اجراشد، فاکتور یتصادف

انگور رقم قـزل اوزوم   هايمرحله و دو رقم بودند. خوشه چهار

صـبح از   هی ـدر سـاعات اول  1395ماه وریقرمز در شهر ینیو حس

بوده و  یکوهستان ايشهرستان مراغه که منطقه در یمیتاکستان د

سـالانه   يدمـا  نیانگی ـم يدارا ا،یمتر ارتفاع از سطح در 1477با 

 متـر یل ـیم 4/322بارش سالانه  نیانگیو م وسیدرجه سلس 5/12

انگـور بـا توجـه بـه رنـگ پوسـت و درجـه         هـاي خوشه ،است

 هـا زهی ـ(رنگ یدگرسـی مرحلـه   نتـری مناسـب  در ها،حبه کسیبر

درجـه   داراي هابودند و حبه افتهی تجمع پوست در کامل طوربه

 هـا خوشـه . شـدند  برداشـت ) بودنـد درصـد   18 يبـالا  کسیبر

دانشـکده   یعلـوم باغبـان   شـگاه یال بـه آزما انتق از پس بلافاصله

مصــرف  کبــاریدانشــگاه مراغــه در داخــل ظــروف  يکشــاورز

و در  ندشـد  نتقـل م باغبانی علوم گروهو به سردخانه  بنديبسته

ــا ــه 0±1 يدم ــی درج ــب  وسسلس ــت نس ــد  95 یو رطوب درص

مواد جامد محلـول کـل    زانیم يرگیاندازه يشدند. برا نگهداري

ه و کـرد را صـاف   وهیه و سپس آب مکرد يرآبگی هابهابتدا از ح

 ـاتـاق م  يدر دمـا  یتالیجیبا استفاده از دستگاه رفراکتومتر د  زانی

). 32( شـد قرائـت   کسیمواد جامد محلول بر حسب درجـه بـر  

بـا اسـتفاده از روش    هـا وهی ـآب م ونیتراسیقابل ت تهیدیاس زانیم

 صورتکل به دیاس. شد يرگینرمال اندازه 1/0با سود  ونیتراسیت

 ـب وهیغالب م داسی  دیغالـب انگـور اس ـ   دیکـه اس ـ  شـود یم ـ انی

 تگاهبا استفاده از دس هاوهیآب م pH زانی). م32( است کیتارتار

pH متر مدل )Romani, HANNAیک ـیالکتر تیهـدا  زانی) و م 

 AL 10مـدل   Aqua Lyticمتـر (  EC دسـتگاه  از استفاده با آنها

con ـ). م32( شـد ) قرائت  کـاهش وزن بـا کـم کـردن وزن      نزای

). 24( شـد  محاسبه آنها هیاز وزن اول يریگدر زمان نمونه هاوهیم

 a لی ـکلروف د،یکارتنوئ يوسنتزفت هايزهیرنگ زانیسنجش م براي

 تـروژن نی از اسـتفاده  با را انگورگرم حبه  میمقدار ن b لیو کلروف

به صد در 80استون  ترلییلیم 20ه، سپس کردخرد  یخوببه عیما

دور در  6000با سرعت  وژیفسانتری دستگاه در و اضافه هانمونه

 ازحاصـل   هـاي . روشـناور مدهییقرار م قهیدق 10مدت به قهیدق

 را هااز نمونه یشده و مقدار مناسب يبا دقت جداساز وژیفیسانتر

اسـپکتروفتومتر انتقـال و سـپس مقـدار جـذب       هـاي کـووت  به

 لی ـکلروف يبـرا  663 هـاي موج طول در جداگانه طوربه هانمونه

a،645 لیکلروف يبرا b  3( شـد قرائـت   دیکارتنوئ يبرا 470و .(

از عصـاره اسـتخراج    اسـتفاده کل بـا   نیانیآنتوس زانیسنجش م

گـرم   کیصورت که  نیانجام گرفت. بد يدیشده با متانول اس

 تـر لییل ـیم دوو در  هشـد پـودر   عیشده در ازت مـا  زفرینمونه 

 وژ،یفیحاصـل از سـانتر   عی. فـاز مـا  شـد هضـم   يدیمتانول اس

ــاز ــریکرولیم 100و  يجداس ــاز ا ت ــپلکس   نی ــاره در کم عص

و  شـد مخلوط  يدیمتانول اس تریکرولیم 1900 يحاو یواکنش

ــوج   ــول م ــپکترومتر   530در ط ــتگاه اس ــط دس ــانومتر توس  ن

)UV-1800, Shimadzu, Japanشـد  قرائـت  آنهاجذب  زانی) م 

ــوا43( ــ ي). محت ــر نیانیآنتوس ــب مب ــیحس ــرمیل ــمالو گ  نیدی

 يشد. محتـوا  نییتازه تع وهیوزن م لوگرمیدر ک دیکوزیگل اُ يتر

 وکالتویس نیبا معرف فول یسنجاز روش رنگ تفادهفنل کل با اس

متـانول   تـر لییل ـیم دوگـرم نمونـه همـراه     کی ـشد.  يرگیاندازه

 50. شـد روشناور برداشت  ،وژیفیمخلوط و پس از سانتر يدیاس

آب مقطـر مخلـوط و    تریکرولیم 450عصاره با  نیاز ا تریولکریم

درصد بـه آن اضـافه    10 وکالتویس نفولی گرواکنش ترلییلیم 5/2

کربنـات   میسـد  تـر یلیلیم دومخلوط  نیبه ا قهیدق 10و پس از 

 ـ کی ـدرصد اضافه شد. مخلـوط واکـنش    5/7 سـاعت در   میو ن

جـذب   زانیم تینهادر شد و  ياتاق نگهدار يو در دما یکیتار

 ـ بـه  ي. براشدنانومتر قرائت  760نمونه در   یدسـت آوردن منحن

). 41دارد استفاده شـد ( استان عنوانبه کیگال دیاز اس ونیبراسیکال

 تیاز خاص ـ هـا وهمی ـعصـاره   یدانیاکسیآنت تیظرف نییتع يبرا

 -1 لیــفن-دي – 2 و DPPH  )2آزاد کــالیراد کننــدگیدیاکســ

 ـه شد. بـه ا ) استفادلیدرازهیلیکریپ مختلـف   ریمنظـور مقـاد   نی

 قهیدق 30نرمال مخلوط و پس از گذشت  DPPHبا  وهمیعصاره 

نانومتر توسط  517جذب استاندارد و نمونه در طول موج  زانیم

 تی ـخوانـده شـد، سـپس ظرف    UV-VISدستگاه اسـپکتروفتومتر 

 DPPH بازدارنـدگی  درصـد  صـورت بـه  هاعصاره یدانیاکسیآنت

گوشـت حبـه بـر     کیآسـکورب  دی. غلظت اس ـ)14محاسبه شد (
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 نــدوفنلیکلــرو فنــل ا يد -2 ،6 بیــاســاس کــاهش رنــگ ترک

)DCIPروش  نی ـشد. در ا يرگیاندازه کیآسکورب دی) توسط اس

 یـک درصـد   کیمتافسـفر  دیاس ـ ترلییلیم سهگرم پوست با  کی

و  وسیدرجـه سلس ـ  چهار يدر دما وژیفسانتری از پس و مخلوط

شـده   يروشناور جداساز قه،یدق 15مدت به قهیدور در دق 6000

 DCIP تریکرولیم 600 يجذب مخلوط واکنش که حاو زانیو م

نانومتر قرائـت   520در طول موج  ،عصاره بود تریکرولیم 150و 

 ـاستاندارد ته یبا استفاده از منحن کیآسکورب دی. غلظت اسشد  هی

 DCIPدر حضـور   کیدآسـکورب یمختلف اس هايشده از غلظت

  ). 11( دشمحاسبه 

  

  هاداده لیو تحل هیتجز

صورت گرفـت   SAS 9.1 آماري افرازنرم از استفاده با هاداده هتجزی

. شد انجام دانکن ايو مقایسه میانگین با استفاده از آزمون چند دامنه

  رسم شدند. Excel افزار نرم از استفاده با نمودارها سپس

  

  نتایج و بحث

ان داد که اثر متقابـل رقـم در   نش انسیوار هیحاصل از تجز جینتا

 ـ  در  یـک درصـد  در سـطح احتمـال    يدار یزمان اخـتلاف معن

شـاخص   ون،یتراس ـیقابـل ت  تهیدیصفات درصد کاهش وزن، اس ـ

، فنول کل پوسـت و گوشـت،   )1(جدول ث  نیتامیو وه،یطعم م

گوشـت،   نیانیپوسـت و گوشـت، آنتوس ـ   یدانیاکسیآنت تیفعال

تنها اثـر   نیداشت. همچن )2 ل(جدو bو  a لیو کلروف دییوکارتن

و اثـرات سـاده    یک ـیالکتر تیو هـدا  pHساده زمان در صفات 

 ـ  دار در  یزمان و رقم در مقدار مواد جامد محلول اخـتلاف معن

  نشان داد. یک درصدسطح احتمال 

  

  درصد کاهش وزن

بود کـه درصـد کـاهش وزن در هـر دو رقـم       نیا انگریب جینتا

هر دو رقم  هايحبه وري کهطبهبود،  يروند صعود کی يدارا

 ـ آهنـگ کـاهش وزن در    یدر طول زمان کاهش وزن داشته ول

 يطـور کمتر از رقم قزل اوزوم بود. به اریقرمز بس ینیرقم حس

کـاهش وزن در قـزل    صددر زانیم روز پس از برداشت 42 که

. )3(جـدول  قرمـز بـود    ینیاز رقم حس شتریبرابر ب 5/1اوزوم 

 تی ـو در نها تی ـفیب کـاهش ک کـه سـب   يناهنجـار  نتـری مهم

آب از  ریتبخ قیکاهش وزن از طر شود،می هافراورده یپژمردگ

سـاختار و ظـاهر    يرو یاست و چون آثار منف ـ فراوردهسطح 

 شـود یمحصـولات م ـ  يسـند پدارد سبب کاهش بازار فراورده

از خسـارت   یناش ـ توانـد یکاهش وزن م لیاز دلا یکی). 21(

کــاهش وزن  دیاشــد و تشــدب یتوپلاســمیس يوارده بــه غشــا

 یسلول در اثر سرمازدگ يغشا ییتراوا شیافزا لیدلبه تواندیم

 ـفیبـا از دسـت دادن ک   توانـد ی). کاهش وزن م ـ31باشد (  ت،ی

 ـتغ ،یکاهش سـفت  نـامطلوب در رنـگ و از دسـت دادن     راتیی

 از بخار صورتهمراه باشد که آب محصول به ايهیتغذ تیفیک

 ـ يضـا (ف وهی ـداخل م يهوا فضاهاي  ي) بـه فضـا  یسـلول  نیب

  ).15( رودیاطراف آن از دست م

 ـدلبـه  نییپـا  هـاي کاهش افت وزن در دما آهسـته بـودن    لی

 نیا ی. از طرفاستمانند تنفس و تعرق  یکیولوژیزیف هايفرایند

 زی ـقرمـز ن  ینحسـی  رقـم  در هـا پوست حبه یموضوع را به سفت

 ریر اثر تبخد جاتیو سبز هاوهیتوان ارجاع داد. کاهش وزن میم

 هـا وهی ـم یدگی ـروکو چ یکاهش آب باعث پژمردگ دهد،یرخ م

). 47( شـود مـی  پسـندي موجـب کـاهش بـازار    جهیشده و در نت

 یاز تنفس، انتقـال رطوبـت و برخ ـ   یناش هاوهیکاهش وزن در م

 دی). بـا گذشـت زمـان و تشـد    7( است ونیداسیاکس يهافرایند

 ـ  ریتبخ  در آب بخـار  شـار ف بـودن  برابرتوجـه بـه نـا    او تعـرق ب

 وهمی ـو اتمسفر احاطه کننده  وهیم هايبافت یسلول نیب فضاهاي

 يزمـان امـر   یکاهش وزن در ط یتنفس هايفرایند دیتشد زیو ن

  ) مطابقت دارد. 4هرناندز ( -آرتز جیما با نتا جیاست. نتا یعیطب

  

  )TA( ونیتراسیقابل ت تهیدیاس

اسـت کـه    یفیکاز صفات  گرید یکی ونیتراسیقابل ت تهیدیاس

. شـود یم رییدستخوش تغ اشتپس از برد يدر طول انباردار

 تهیدیاس ـ زانی ـم شـود یمشاهده م ـ 3طور که در جدول همان

 افتهیکاهش  يدر هر دو رقم در طول انباردار ونیتراسیقابل ت

 يدر ابتـدا  96/0و  88/0کـه مقـدار آن از    طـوري بـه  اسـت. 

 ـبه انبارداريدوره  يدر انتها 43/0و  46/0به  شیآزما  بترتی

ــم حســ  ــ ینیدر رق ــزل اوزوم رس ــم ق ــز و رق   . اســت دهیقرم
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  ، هدایت الکتریکی، مواد جامد محلول، اسیدیته قابل تیتراسیون،pHتجزیه واریانس مربوط به صفات کاهش وزن،  نتایج. 1جدول 

  شاخص طعم میوه و ویتامین ث در دو رقم قزل اوزوم و حسینی قرمز 

         میانگین مربعات

 ویتامین ث
شاخص 

 طعم میوه

  اسیدیته

  قابل تیتراسیون 
  مواد جامد محلول

هدایت 

  الکتریکی
pH منابع تغییرات  ديزاآدرجه   کاهش وزن  

10091/57** 30/19* 0/01** 3/15** 0/12ns 0/00ns 18/63** 1 رقم  

  زمان 3 **73/13 **1/93 **2/50 **9/34 **0/25 **940/24 **614/11

107/62** 58/42** 0/02** 0/18ns 0/02ns 0/04ns 2/85** 3  زمان ×رقم  

26/5  9/4  001/0  18/0  028/0  025/0  38/0   خطا  16 

46/5  09/7  90/5  14/2  70/7  4/06 02/13   ضریب تغییرات  - 

ns ،،*،** یک و پنج درصد دار در سطح احتمالو معنی دارغیرمعنی ممفهو به بهترتیب  

  

قرمز و قزل  ینیدر دو رقم حس وهیم ییتدااب تهیدیاس زانیم نکهیبا ا

 ـاسـت  تـر يدیقرمـز اس ـ  ینیاوزوم با هم متفاوتند (حس در  ی)، ول

اسـت.   افتـه یاندازه کـاهش   کیبه  تهیدیاس زانیم يانباردار يانتها

 ـ هـاي از مولکـول  يتعـداد  يدر طـول انبـاردار   عتاًیطب ماننـد   یآل

 ـتـنفس م  انیجردر  یآل هايدیاس شـده و بـه    سـم یوارد متابول وهی

 ـبـر کـاهش م   یلیدل تواندیکه م شودیم لیتبد گرید باتیترک  زانی

 يمـدت زمـان نگهـدار    یحبه باشد. در ط ونیتراسیقابل ت تهیدیاس

و رطوبـت   وسیصـفر درجـه سلس ـ   يانگور در سردخانه در دمـا 

 افـت یکـاهش   ونیتراسیقابل ت تهیدیاس زانمیدرصد  95- 90 ینسب

 هـاي دیمربوط به استفاده از اس یوناسیدیته قابل تیتراس کاهش). 8(

 شیفرایند تـنفس و افـزا   یوساز طسوخت هاولی مواد عنوانبه یآل

TSS در  ونیتراس ـیقابـل ت  تهیدی). اس ـ29است ( داريدر زمان انبار

مربوط به کـاهش   یمشابه جینتا افت،یکاهش  وهیم يطول نگهدار

TA ) گزارش شده است.28) و انار (37در هلو (  

  

  )TSSد محلول (مواد جام

 يرو ينشان داد که اثر ساده رقـم و مـدت زمـان انبـاردار     جینتا

 دارمعنـی  یک درصـد  مواد جامد محلول در سطح احتمال زانیم

مواد جامد محلـول در طـول    زانیطوري که م). به1بود (جدول 

 شیافـزا  63/21بـه   99/18(از  افتـه ی شیافـزا  يروز انباردار 42

مواد جامد محلول تفـاوت   زانیاز نظر م ن دو رقمیب زی) و نافتهی

قرمز مواد جامد  ینیکه رقم حس طوريمشاهده شد به داريیمعن

کـه بـا    رسـد یبه نظر م نی). چن1شکل داشت ( يشتریمحلول ب

 ـبـا کـاهش آب م   نیو همچن تهیدیکاهش مقدار اس در طـول   وهی

مـواد جامـد محلـول در واحـد      زانیپس از برداشت م ينگهدار

 ـم نکهی. با توجه به اابدییم شیفزاا وهیم وزن آب از دسـت   زانی

 ینیریقرمز است، ش ینیرقم حس شترازیرفته در رقم قزل اوزوم ب

 دسـت بـه  جیکه منطبق بـا نتـا   رودیرقم انتظار م نیدر ا يشتریب

  ).3جدول( است آمده

و  وهی ـمربوط به قند است. طعـم م  هاوهیاز م ياریبس ینیریش

. البتـه  رودیشمار مآن به تیدر مرغوباز عوامل مهم  یکی يسبز

فقط مربوط به افزوده شدن قنـد   يدر زمان انباردار TSS شیافزا

 هـا، دیماننـد اس ـ  يگـر یو کاهش مـواد د  شیبلکه به افزا ست،ین

). 1دارد ( یبســتگ زیــن یفنــول بــاتیمحلــول و ترک هــاينیپکتــ

 ـپال هايحاصل از پژوهش جیما با نتا هايافتهی  )36و مـور (  اتی

  مطابقت داشت.

  

pH  
 pH شافزای دهندهنشان زنی هاحبه pH يرگیحاصل از اندازه جینتا

پس از برداشت است  يدر طول انباردار وهیم تهیدیکاهش اس یعنی

 6/4 بـه برداشت  روز در 5/3 از هاحبه pHطوري که ، به)2شکل (

 ـ دهیرس يدوره انباردار انتهاي در دو رقـم اخـتلاف    نیاست، اما ب

 ای ـو  ییای ـمعـرف قل  pH. شودیمشاهده نم pHاز نظر  داريیمعن

 ـم pHامـا   اسـت  یبودن محصولات باغبان يدیاس بـا   شـه یهم وهی

 نکـه ی). بـا ا 24نـدارد (  میمحصول رابطه مستق یآل يهادیمقدار اس

   هــاوهیــاز م یدر برخــ يدر طــول انبــاردار  هادیاســ شکــاه
  



  ۱۳۹۸بهار / اول / شماره  نهم / سال وري محصولات زراعي و باغيآتوليد و فره نشري

  

84  

  

  



  ...دو رقم انگور یدانیاکس یو آنت یفیک يهااز شاخص یمطالعه برخ

  

85  

  سیون، شاخص طعم و ویتامین ث میوه در دو رقم. نتایج مقایسه میانگین مربوط به صفات کاهش وزن، اسیدیته قابل تیترا3 جدول

 قزل اوزوم و حسینی قرمز 

  شاخص طعم  گرم وزن تر) 100گرم در ویتامین ث (میلی
اسیدیته قابل تیتراسیون 

(%)  

کاهش وزن 

(%)  
  رقم  زمان

  
    

 حسینی قرمز

68/66a 22/22de 0/88b 0e روز شروع 
  

69/07a 23/01de 0/85bc 3/38d 14 روز بعد 
  

59/89b 37/58b 0/55e 5/80c 28 روز بعد 
  

52/45c 46/72a 0/46f 6/26c 42 روز بعد 
 

  قزل اوزوم      

39/37d 18/19e 0/96a 0e روز شروع   

24/01e 23/83cd 0/78cd 5/35c 14 روز بعد 
  

11/61f 27/24c 0/74d 7/52b 28 روز بعد  
  

11/03f 50/31a 0/43f 9/62a 42 روز بعد   

 ندارند. داريیتفاوت معن پنج درصد حروف مشابه در هر ستون در سطح احتمال يدارا هاينیانگیم
  

  
  دهنده عدم تفاوت معنی دار در سطح احتمال پنج درصد است.. اثر زمان بر میزان مواد جامد محلول. حروف مشترك در هر ستون نشان1شکل 

  

  
  درصد است. پنجدر سطح احتمال  دارمعنی تفاوت عدم دهندهون نشانحروف مشترك در هر ست. pH زانی. اثر زمان بر م2شکل 
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 ـم ربیشتدر  شیافزا نیا یول شودیم pH شیمنجر به افزا  هـا وهی

 وهی ـمواد موجود در م ریسا هادیبر اس چون علاوه ،استمتفاوت 

در طـول   اه ـوهی ـم شـتر یرا دارنـد. در ب  pHبـر   تـأثیر امکـان   زین

 ـو ا ابـد ییم ـ شیافـزا  هاوهیم pH يانباردار  ـدلبـه  نی کـاهش   لی

  ).34هاست (دیاس

  

  یکیالکتر تیهدا

ــه م ) 3شــکل ( زیــن یکــیالکتر تیهــدا زانیــنمــودار مربــوط ب

یـک   مـان در سـطح احتمـال   زاست که اثر ساده  نای دهندهنشان

 طـوري کـه  بـه . است داریمعن یکیالکتر تیهدا زانمی بر درصد

ــم ــه   3/1آن از  نزای ــت ب ــادر ان 75/2در روز برداش دوره  يته

 زانی ـم شافـزای  دهندهحاصل نشان جیاست. نتا دهیرس يانباردار

 انبـارداري  طول در هاسلول يغشا بیو تخر هاتینشت الکترول

 42سـلول   ياز غشا هاتینشت الکترول زانیم طوري کهبه. است

 شیاسـت. افـزا   دهیبرابر رس دواز  شیبه ب يروز پس از انباردار

 يبــه غشــا بآســی دهنــدهنشــان تمــالاًاح هــاتیــنشــت الکترول

 ـبر ا گرید یلیدل زنی هاکه کاهش وزن حبه است یوپلاسمیس  نی

  ).3جدول ادعاست (

  

  )TSS/TA( وهیشاخص طعم م

 ـاندازه يبرا یشاخص خوب دیقند به اس زانینسبت م طعـم   يرگی

مختلف از نظر  ايهرقم نیدر تفاوت ب ی) و عامل مهم25بوده (

بود که اثر متقابل  نیا انگریب وهیشاخص طعم م جی. نتااستطعم 

 یک درصـد  احتمال سطح در هاطعم انگور زانیرقم و زمان بر م

در هـر دو   یش ـیروند افزا طوري کهبه) 1(جدول  ستا دارمعنی

 زانی ـدارد و با توجه به اثر ساده رقم در م يرقم در طول انباردار

نسـبت   شیدارد. افـزا  يم قزل اوزوم طعم بهترطعم محصول رق

TSS  بهTA کاهش نسـبت   لیدلبهTA   بـهTSS دوره  انی ـدر پا

 تهیدیســمــواد جامــد محلــول و ا زانیــ). م40اســت ( انبــارداري

  ).  2( است وهیم یدگرسیدرجه  نییتع يبرا یشاخص مهم

  

  ث نیتامیو

ث در  نیتـام ی) مقـدار و 3 (جـدول  شودیهمانطور که مشاهده م

 ـ  یدر هر دو رقـم رونـد کاهش ـ   يدوره انباردار یط  یداشـته ول

روز پس از برداشـت   42کاهش در رقم قزل اوزوم در  نیشتریب

در رقم  یول افتهیبرابر کاهش  5/3که مقدار آن  شودیمشاهده م

برابر). در طول  3/1است ( دهیرس 52/0به  68/0قرمز از  ینیحس

 بـات یاز ترک یک ـیکـه   کیآسـکورب  دیاس ـ زانیم نگهداريدوره 

آن  لی ـکه دل ابدییکاهش م ،شودیمهم محسوب م یدانیاکسیآنت

 هـا اندیاکس ـ آنتی به الکترون دهنده عنوانبه نیتامیو نیمصرف ا

  ).42آزاد است ( هايکالیکردن راد یخنث يبرا

  

   b لیو کلروف a لیکلروف د،یمربوط به کارتنوئ جینتا

 هـا در گوشت حبـه  دینوئکارت زانیمربوط به م نیانگیم ساتیمقا

 ـ مقـدار  که داد نشان  و 2/104 از هـا در گوشـت حبـه   دکارتنوئی

برداشـت   يقرمز و قـزل اوزوم در ابتـدا   ینحسی رقم در 3/106

 دهیرس ـ يروز پـس از انبـاردار   42در  5/13و  1/5بـه   بترتیهب

برابر و  4/20قرمز  ینینسبت در رقم حس نیا ي کهطوراست. به

در  زهی ـکـاهش رنگ  نیبرابر است. کمتـر  8/7در رقم قزل اوزوم 

دوره  يطـوري کـه در انتهـا   رقم قـزل اوزوم مشـاهده شـد، بـه    

 ـ 6/2قـزل اوزوم   هـاي حبه انبارداري  يدی ـکارتنوئ زهی ـرنگ ربراب

رقم قـزل   یقرمز داشتند. در حالت کل ینینسبت به حس يشتریب

قرمـز بـود    ینینسبت به رقم حس يشتریب دیکارتنوئ ياوزوم دارا

از رقم قزل  شتریقرمز ب ینیدر رقم حس زهیکاهش رنگ بیش یول

 ـبا م یفیک اتیحفظ بهتر خصوص اوزوم بوده است. احتمالاً  زانی

ــز ــاط دارد ( نیانیآنتوســ ادی ــا4جــدول ارتب ــه  جی). نت ــوط ب مرب

 ـا کاهشـی  روند دهندهنشان هادر حبه a لیکلروف يرگیاندازه  نی

 ـبود. م انبارداريدر طول دوره  زهیرنگ در رقـم   a لی ـکلروف زانی

از رقـم قـزل اوزوم بـوده و نسـبت کـاهش       شتریقرمز ب ینیحس

نسـبت بـه    يشـتر یدر رقم قزل اوزوم شدت ب a لیمقدار کلروف

 ـ). در انـدازه 4 قرمـز داشـت (جـدول    ینیرقم حس مقـدار   يرگی

زمان در مقـدار  × مشخص شد که اثر متقابل رقم  زین b لیکلروف

 داشـت  یـک درصـد   در سـطح  داریاختلاف معن زین b لیکلروف

 یدر طول زمان در ط ـ b لیمقدار کلروف طوري کهبه). 2 جدول(

در  35/29و  15/31داشته و مقدار آن از  یروند کاهش يانباردار

  در  9/0و  9/3بـه   بترتی ـقرمز و قزل اوزوم به ینیحس هايقمر
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  درصد است. پنجدر سطح احتمال  داریمعن تفاوت عدم دهندهحروف مشترك در هر ستون نشان. EC زانی. اثر زمان بر م3شکل 

  

 ینیرقم حس طورکلیبه یاست، ول دهیرس انبارداريدوره  يانتها

بــود. نســبت کــاهش  يشــتریب b لیــمقــدار کلروف يقرمــز دارا

 5/9قرمـز   ینیدر رقم حس يانباردار يدوره انیدر پا b لیکلروف

 ـی د،بـو  6/29و در رقم قزل اوزوم  کـاهش در قـزل    شـدت  یعن

شـدت کـاهش    یطـورکل ). بـه 4 بوده است (جدول شتریاوزوم ب

قرمز  ینیدر رقم قزل اوزوم از رقم حس b لیو کلروف a لیکلروف

در  هـا زهی ـگـروه رنگ  نتـری عیوس ـ هادیبوده است. کارتنوئ شتریب

 ی) و در برخ20رنگ زرد تا قرمز ( جادیو عامل ا هستند عتیطب

 ).13است ( اهانیدر گ یو ارغوان ايموارد قهوه

  

  پوست حبه نیانیآنتوس يرگیاندازه

نشـان داد کـه مقـدار     2 انسی ـوار هی ـحاصل از جـدول تجز  جینتا

 در سطح احتمـال  داريمعنی اختلاف هادر پوست حبه نیانیآنتوس

 از شتریقرمز ب ینیدر رقم حس نیانآنتوسی مقدار داشت، یک درصد

 ـبه نرقم قزل اوزوم بوده و مقدار آ  در هـا در پوسـت حبـه   جدریت

مقـدار آن از   طوري کـه بهاست.  افتهیکاهش  انبارداري دوره طول

کاهش  بیاست (ش افتهیکاهش  5/21برداشت به  يدر ابتدا 1/51

در پوسـت   نیانیکـه مقـدار آنتوس ـ   ستیدر حال نیبرابر بود) ا 3/2

 مقدار ثابت است (جـدول  کیبوده و  رییرقم قزل اوزوم بدون تغ

 هـاي ونی ک،یآسکورب دیاس ژن،یمانند دما، اکس یمل مختلف). عوا4

 هـا نیانیآنتوس بیبر سرعت تخر pH و آنها هتجزی و هاقند ،يفلز

 pHدر انبـار   يمدت نگهدار شافزای با مثال عنوان)، به30( ندمؤثر

 آنهـا و کـاهش   نیانیآنتوس ـ بیبا تخر pH شیو افزا افتهی شیافزا

  ).38( اردد داريمعنی ارتباط

  

  پوست و گوشت حبه یدانیاکسیآنت تیفعال

 ـفعال زانی ـزمان در م× اثر متقابل رقم  کـل در   یدانیاکس ـیآنت ـ تی

یـک   در سطح احتمال داريمعنی اختلاف هاپوست و گوشت حبه

 ساتیحاصل از مقا جینتا طوري کهبه) 2 جدول( داد نشان درصد

ــم ــه فعال نیانگی ــوط ب ــمرب ــ تی ــهدر پوســت  یدانیاکســیآنت  حب

قرمـز   ینیرقـم حس ـ  یدانیاکسیآنت تیبودن فعال شتربی دهندهنشان

ــفعال زانیــم کــهینســبت بــه رقــم قــزل اوزوم بــود، در حــال   تی

 ینیاز رقـم حس ـ  شـتر یدر گوشت رقم قـزل اوزوم ب  یدانیاکسیآنت

در پوسـت و   یدانیاکس ـیآنت ـ تیکاهش فعال نیقرمز است. همچن

مشـاهده شـد    یانانبارم تمد یهر دو رقم در ط هايگوشت حبه

 رقـم در پوسـت حبـه    یدانیاکس ـیآنت ـ تی ـکاهش فعال زانیم یول

 نیبرابر است. همچن ـ 8/1برابر و در رقم قزل اوزوم  1قرمز  ینحسی

 زی ـدر گوشت هر دو رقـم ن  یدانیاکسیآنت تیشدت فعال يرگیاندازه

 قـم ردر گوشـت حبـه    یدانیاکسیآنت تیبودن فعال شتربی دهندهنشان

قرمـز بـود. طبـق     ینیبرابر) نسبت به رقم حس ـ 6/3اوزوم ( قزل

ت گرفتـه از  أنش ـ هـا وهی ـم یدانیاکسیآنت تیمطالعات متعدد فعال

 ـ یبوده و ارتباط مستحکم يدیفلاونوئ زیو ن یفنول باتیترک  نیب

شـده اسـت    دایپ هانیانیفنول کل و آنتوس ،یدانیاکسیآنت تیظرف

 ـم کـه ییآنجـا  زطبق انتظـار ا  نی). بنابرا45(   در  نیانیآنتوس ـ زانی
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در گوشت حبه  دیکارتنوئ زانیقرمز و م ینیپوست حبه رقم حس

 تی ـاسـت کـه فعال   یهیلـذا بـد   ،اسـت  شـتر بی اوزوم قـزل  رقـم 

بوده و در ارقام مختلف  زهیدر ارتباط با مقدار رنگ یدانیاکسیآنت

مـا بـا    جی. نتـا شـود مـی  مشـاهده  هـا مختلف حبـه  هايو بخش

 ـ. )39( زییر هايافتهی ثابـت شـده کـه     نیمطابقت داشت. همچن

ــتگ ــ یهمبس ــ یمثبت ــم نیب ــاتیترک زانی ــول ب ــو فعال یفن  تی

  ).16در انگور وجود دارد ( یدانیاکسیآنت

  

  فنول کل در پوست و گوشت زانیم يرگیاندازه

هـر دو   هايفنول کل در پوست و گوشت حبه زانیم يرگیاندازه

در  دارمعنـی  اختلاف دهدهننشان زقرم ینیرقم قزل اوزوم و حس

مقـدار   طـوري کـه  بـه  ،)2 جدول( بود یک درصد سطح احتمال

قرمـز و در گوشـت رقـم قـزل      ینیفنول کل در پوست رقم حس

روز  42 یدر طــ جیتــدربــه ریمقــاد نیــو ا اســت شــتریاوزوم ب

کاهش داشته است. شدت کـاهش فنـول کـل پوسـت      يانباردار

 9/3رقـم قـزل اوزوم    و در رابـر ب 5/1قرمز  ینیحبه در رقم حس

فنـول خـود    يقرمز با شدت کمتر ینیرقم حس یعنی ،استبرابر 

. سرعت کاهش فنـول کـل در گوشـت حبـه     دهدیرا از دست م

. )4 جـدول ( اسـت  8/3و در قـزل اوزوم   8/4قرمز  ینحسی رقم

و عوامـل و   یط ـیمح طیشـرا  پ،یبه ژنوت هاوهیفنول کل م زانیم

 ـ) ب41( نگلتونی). س ـ9(دارد  یبسـتگ  برداشتپس از  طیشرا  انی

 يارقام انگـور قرمـز محتـو    يارقام مورد پژوهش و نیکرد که ب

بودند، در مقابل ارقام سبز رنگ  یفنول باتیاز ترک ییغلظت بالا

و  يکشـاورز  اتی ـعمل ک،یداشتند. ژنت يفنول کمتر زانیانگور م

و به تبع  یلفنو باتیترک زانیدر م ینقش مهم ییهواوآب طیشرا

دارند. اساساً فنـول کـل در    یمحصولات باغبان ییش غذاآن ارز

رنـگ   دیاز ارقام سـف  شتریب اریپوست ارقام قرمز رنگ انگور بس

 ینیانیآنتوس باتیترک دیتول ییکه نشات گرفته از عدم توانا است

نشـان داد   گـر ید هايشی). آزما46( است دیدر پوست ارقام سف

و مقـدار   ادیز نیانینتوسپرتقال رقم مورو، به آ درکه مقدار فنول 

در  یفنـول  بـات ی). کـاهش ترک 40دارد ( یبسـتگ  زین هادیفلاونوئ

 بـات یاز کـاهش ترک  یناش ـ توانـد یمدت میطولان یانبارمان یط

)، گزارش کردنـد کـه بـا    12). کائو و همکاران (19باشد ( یفنول

کاهش  یژاپن لیازگ وهیفنول کل م زانیم ،يزمان انباردار شیافزا

 یاز کـاهش قابـل توجـه فنـول کـل ط ـ      نییپـا  ياما دما ابدییم

) کـاهش  5و همکـاران (  ي. اصـغر کنـد یم ـ يریجلوگ داريانبار

 طــی در اوزوم انگــور رقــم قــزل وهیــمقــدار فنــول کــل را در م

 يدارا یفنـول  باتیروز گزارش کردند. ترک 45مدت به يانباردار

 اه ـاثر نی ـهسـتند کـه از جملـه ا    ايگانـه چند یکیولوژیاثرات ب

 ـبـه فعال  توانیم  ـ. کـرد  اشـاره  آنهـا  یدانیاکس ـیآنت ـ تی  تفعالی

 اتیداشــتن خصوصــ لیــدلبــه یفنــول بــاتیترک یدانیاکســیآنتــ

پـس   هـا يو سبز هاوهیفنول م زانی. ماست آنهاکاهش  -شیاکسا

بـه   يادیز یکه بستگ ابدیکاهش  ای شیافزا تواندیاز برداشت م

از  یک ـی یفنـول  بـات یک). تر26انبـار دارد (  طیو شـرا  ماریتنوع 

سلول در مقابل عوامل نامساعد هسـتند کـه    یدفاع هايسمیمکان

 یفنـول  بـات ی). ترک5( ابنـد ییکاهش م جیتدربه يریپ شرفتیبا پ

 ـاز اثـرات مف  یداشته و بخش یدانیاکسیاثرات آنت اسـتفاده از   دی

 ـ ییبـالا  ی. همبسـتگ اسـت  آنهافنول  يمحتوا لیدلبه هاوهیم  نیب

در ارقـام مختلـف    یدانیاکس ـیآنت ییو توانا وهیم یلفنو يمحتوا

 هـاي افتهیما با  جنتای). 22( است شده گزارش دارهسته هايوهیم

 ـ) در ازگ6عشورنژاد و قاسـم نـژاد (   ) در 17افشـار (  نیو ع ـ لی

  آلبالو مطابقت داشت.

  

   گیرينتیجه

 دارهسته هايقرمز و قزل اوزوم از جمله انگور ینیدو رقم حس

ــوده ــر از و ب ــاري عم ــالا انب ــبتاً ب ــا یینس ــد. نت  جیبرخوردارن

 42هـر دو رقـم در مـدت     یخوراک تیفکی کاهش دهندهنشان

 ـدلقرمز به ینیرقم حس یبود ول يروز انبار داشـتن پوسـت    لی

 ـفیک ،یفنول باتیو ترک نیانیبودن از آنتوس یو غن ترمیضخ  تی

فـظ  خود را بهتر از رقـم قـزل اوزوم در سـردخانه ح    ايهیتغذ

بالاتر مقاومت  یدانیاکسیآنت تیمحصولات با فعال معمولاًکرد. 

 دهنـد، یمختلـف نشـان م ـ   یط ـیمح هايدر مقابل تنش يبهتر

 يبهتـر  يانبـار  اتیو خصوص ايهیتغذ تیفیک هاییوهیم نیچن

  دارند. زین
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Abstract 

One of the most important characteristics of fruit crops is susceptibility to decay and quality reduction during storage 
life. Crops with higher antioxidant capacity are tolerant to stress and have greater nutritional quality and storage life. 
Hence, to investigate the antioxidant capacity of two grape cultivars Ghezel uzum and Red hosseini a factorial 
experiment with 3 replications was carried out as a Randomized complete block design. Results showed that the 
percentage of weight loss in Ghezel uzum cultivar was 1.5 fold greater than Red hosseini cultivar. Berry quality traits 
such as total soluble solids, pH, the amount of electrolyte conductivity and fruit taste index were increased while titrable 
acidity, carotenoid, chlorophyll a and b, anthocyanin, vitamin C, total phenol and the amount of antioxidant activity 
were decreased during storability in both cultivars. Ghezel uzum had more carotenoids than Red Hosseini (2.6 fold) but 
the extent of decreases in pigment concentration in Red hosseini was lesser than that of the other cultivar. In contrast the 
amount of antioxidant capacity (88.20% and 17.38% in skin and pulp, respectively), total phenol (204.4 and 2.11 mg 
100gFw-1 in skin and pulp, respectively) and chlorophyll a and b (1.13 and 3.9 µg Kg-1, respectively) was greater in Red 
Hosseini cultivar compared to Ghezel uzum cultivar. It may be concluded that the Red hosseini cultivar has a greater 
capability in preserving its quality characteristics at the end of storage life, compared to other cultivar. 
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