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چکیده
باشد. این سبزي داراي انواع تند و و داراي مقادیر زیادي ویتامین ث میسانانزمینیسیبیکی از سبزیجات خانواده فلفل سبز 

- گیري رنگیزهشود. به منظور تعیین میزان ویتامین ث و اندازهر سالاد و تهیه غذا استفاده میدشیرین بوده و به صورت خام و پخته 

در سه آزمایشی در قالب طرح کاملاً تصادفی در هنگام بلوغ، ايتند، شیرین، موزي و فلفل سبز دلمهفلفل سبز چهار رقم هاي 
داري اختلاف معنیaصفات ویتامین ث و کلروفیل که در بین ارقام از نظر ها نشان داد تجزیه واریانس دادهانجام گرفت. تکرار 
هاي در رقمaمیزان کلروفیل د.شان ندادندار نمعنیاختلاف ، کلروفیل کل و کاروتنوئید کل bصفات کلروفیل ، اماداشتوجود 

سبز شیرین و در فلفلبه ترتیب آن مقدار و کمترین بیشترینومتغیر بود تروزن مگرم بر گرمیلی08/0تا 01/0مورد بررسی از 
دارا را گرم وزن تر 100گرم در میلی95/62تا 53/41ویتامین ث از ارقام فلفل مقدارچنینمشاهده گردید. همايدلمهفلفل سبز 

. بودند
ویتامین ث،کلروفیلکاروتنوئید، فلفل سبز، کلمات کلیدي:

. فلفل سبز با نام (Aminifard et al., 2012)عدنی هستندمسبزیجات یکی از منابع مهم کربوهیدرات، پروتئین، ویتامین و مواد 
Capsicum annum)علمی  L) دارا بودن ارزش به دلیل خاطر ارزش اقتصادي بلکهبه است که نه تنها یک محصول مهم کشاورزي

. (Abdul Qados, 2015)باشد اکسیدانی براي سلامتی انسان میهاي طبیعی و ترکیبات آنتیرنگعالیغذایی این میوه، یک منبع 
(شبانی و ها در میوه فلفل وجود دارداکسیدانی شامل ترکیبات فنولی، ویتامین ث و کاروتنوئیدتعداد زیادي از ترکیات آنتی

د. تحقیقات علمی اخیر ثابت کرده که فلفل تنها ناي، سبز و قرمز وجود دار، دلمهتندها در انواع مختلف فلفل. )1390همکاران، 
براي کاپسایسین در صنایع داروسازي کند. تولید میتندي است، که مسئول محصولی است که آلکالوییدي به نام کاپسایسین

هاي گروه زراعی دو گروه عمده وجود دارد، آنهایی که فلفلدر میان . (Kumar et al., 2015)شود اثربخشی عصب استفاده می
هاي تند هستند به فلفل تند معروف هستند. هاي شیرین و آنهایی که داراي میوهکنند به نام فلفلهاي ملایم یا شیرین تولید میمیوه

خوري در مرحله سبز و براي استفاده از هاي تند براي تازهکه فلفلشوند، در حالییرین در مرحله سبز برداشت میهاي شمعمولاً فلفل
کومار و ). 1383احمدي و همکاران، شوند (علیپودر و تهیه ترشی و شور وقتی که در مرحله قرمز رسیده هستند برداشت می

فنول کل و مقدار در تحقیقی دیگر میزان اي را مورد بررسی قرار دادند. مههاي فلفل دل) صفات کیفی ژنوتیپ2015همکاران (
تغییرات بعضی از پارامترهاي همچنین. (Arnnok et al., 2012)دگردیگیري اندازهتندآنتوسیانین را در پریکارپ فلفل 

-Stavreva)شده است بررسی توسط محققین دیگر هاي مس و روي افزایش غلظتفلفل سبز در اثرفیزیولوژیکی و بیوشیمیایی در

Veselinovska et al., 2010) در این پژوهش میزان کلروفیل .a ،b ارزیابیفلفل سبز رقم 4در و کل، کاروتنوئید کل و ویتامین ث
. شده است
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هامواد و روش
اي، در هنگام بلوغ برداشت و به دلمهبه منظور انجام پژوهش، میوه چهار رقم فلفل سبز تند، شیرین، موزي و فلفل سبز

آزمایشگاه منتقل گردید. آزمایش در قالب طرح کاملاً تصادفی با سه تکرار انجام گرفت.
گرم از بافت تر نمونه گیاهی در 5/0) انجام گردید. بدین ترتیب ابتدا 1949گیري کلروفیل و کاروتنوئید با روش آرنون (اندازه

10به مدت و سپسشدمنتقل فالکونهاي مخلوط حاصل به لوله. درصد ساییده شد80لیتر استون لیمی10باداخل هاون چینی 
. بر تلیتري انتقال یافمیلی50ها به داخل بالون ژوژه ند. بعد از سانتریفیوژ محلول رویی لولهدسانتریفیوژ شg6000دقیقه در دور 

درصد ریخته و با همان دور سانتریفیوژ شد. بعد از سانتریفیوژ محلول 80لیتر استون میلی10ها دوباره نشین شده لولهروي مواد ته
گیري . جهت اندازهده شدلیتر رسانمیلی50درصد به 80استون باو حجم بالون را دیها اضافه گردحاصل به محلول درون بالون

مقدار جذب . گیري انجام شدوفتومتر اندازهردستگاه اسپکتها درون کووت ریخته و با استفاده از کلروفیل از محلول درون بالون
هر رنگیزهخوانده شد و مقادیر bو aبه ترتیب براي کاروتنوئید و کلروفیل نانومتر 663و 645و 510و 480موج ل ها در طومحلول

. ددرصد استفاده ش80زیر محاسبه گردید. براي نمونه شاهد از استون هايبا استفاده از فرمول
کلروفیل = (12.7 ×. 663) − (2.69 ×. 645) × 1000 ×
کلروفیل = (12.9 ×. 645) − (2.68 ×. 663) × 1000 ×

کل کلروفیل = (20.12 ×. 645) + (8.02 ×. 663) × 1000 ×
کل کاروتنوئید = (7.6 × .480) − (1.49 ×. 510) × 1000 ×

لیتر میلی40گرم از نمونه با 5ایندوفنل انجام شد. کلروبا استفاده از معرف ديAOACمیوه به روش گیري ویتامین ثدازهان
لیتر میلی10گیري و حجم آن یادداشت گردید. پس از صاف کردن عصاره، درصد مخلوط و له شد. سپس عصاره8اسید استیک 

دوفنل تا ظهور رنگ کلروایندرصد مخلوط کرده و با معرف دي8لیتر اسید استیک میلی40دست آمده را برداشته و با از عصاره به
100درصد به حجم 8گرم پودر اسید آسکوربیک خالص را با اسید استیک 1/0رنگ تیتر شد. براي نمونه استاندارد ارغوانی کم

کلروایندوفنل درصد مخلوط و سپس با معرف دي8لیتر اسید استیک میلی40لیتر از آن برداشته با میلی2لیتر رسانده و سپس میلی
گرم پودر اسید آسکوربیک خالص را با اسید 1/0. نقطه پایان تیتر ظهور رنگ ارغوانی کمرنگ است. براي نمونه استاندارد تیتر شد
درصد مخلوط و 8لیتر اسید استیک میلی40لیتر از آن برداشته با میلی2لیتر رسانده و سپس میلی100درصد به حجم 8استیک 

به دست آمد:زیر گرم وزن تر از فرمول 100گرم در ر شد. مقدار ویتامین ث بر حسب میلیکلروایندوفنل تیتسپس با معرف دي
آمده دست به عصاره نمونه×حجم براي مصرفی سود ×حجم ×

استاندارد براي مصرفی سود نمونه×حجم تر)گرم وزن 100گرم در = مقدار ویتامین ث (میلیوزن

نتایج و بحث
داري از نظـر آمـاري اخـتلاف معنـی    aصفات ویتامین ث و کلروفیـل  ارقام از نظر نشان داد که بین ها دادهنتایج تجزیه واریانس 

هـاي  در رقـم aمیـزان کلروفیـل   .ي نداشـتند دارمعنـی اختلاف ، کلروفیل کل و کاروتنوئید کل bصفات کلروفیل شت، اماوجود دا
و کمتـرین آن در فلفـل   ايدلمـه سـبز بود که بیشترین آن در رقم فلفلگرم بر گرم وزن تر متغیرمیلی08/0تا 01/0مورد بررسی از 

انـد. گـزار ش کـرده  گرم وزن تر 100گرم در میلیa05/0-02/0) میزان کلروفیل 1390موزي مشاهده گردید. شبانی و همکاران (
-Stavreva)گردیــده اســت گــرم وزن تــر گــزارش 100گــرم در میلــی5/174-5/219در فلفــل ســبز aمیــزان کلروفیــلهمچنــین 

Veselinovska et al., 2010).
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) 1390گرم وزن تر متغیر بـود. شـبانی و همکـاران (   100گرم در میلی95/62تا 53/41از مورد بررسیویتامین ث در بین ارقام فلفل
به عـلاوه میـزان ویتـامین ث    بیان نمودند.گرم وزن تر 100گرم در میلی167تا 151از زرد، قرمز و سبزویتامین ث را در ارقام فلفل 

Stavreva-Veselinovska)شـده اسـت   گیـري  هگرم وزن تر در فلفل انـداز 100گرم در میلی30-26 et al., 2010).   از نظـر میـزان
لیتـر میکروگرم بـر میلـی  05/0تا 03/0اي در فلفل دلمهکاروتنوئید کل میزان د. دار مشاهده نگردیکاروتنوئید بین ارقام تفاوت معنی

در فلفل گزارش شده است گرم بر گرممیلی73/7-1/8همچنین میزان کاروتنوئید کل ).1390تعیین شده است (شبانی و همکاران،
(Secik et al., 2012).درمیکروگرم بر گرم وزن تـر، 151-1363ايمقدار کاروتنوئید در فلفل دلمهC. annum var frutescens

varمیکروگرم بر گرم وزن تر و در 1060-125 glabriusculumC. annum1148-135 گیـري  میکروگرم بر گرم وزن تر انـدازه
. (Kumar et al., 2015)گردید

سبزفلفلمورد بررسی در برخی ارقام مقایسه میانگین صفات -1جدول 
کاروتنوئیدکلرقم

(mg/g FW)

aکلروفیل 

(mg/g FW)

bکلروفیل 

(mg/g FW)

کلروفیل کل
(mg/g FW)

ویتامین ث
(mg/100g FW)

7/0=P003/0=P7/0=P14/0=P03/0=P

02/0b05/002/007/0a95/62فلفل سبز تند
02/0a08/002/009/0a40/61فلفل سبز شیرین

01/0c02/002/005/0a59/62فلفل موزي
02/0c01/003/004/0b53/41ايدلمهسبز فلفل 
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Abstract

Green pepper, a vegetable from Solanaceae, contains a high content of vitamin C. The vegetable
have hot and sweet types and use as raw or cooked in salad and to prepare meal. In order to determine
vitamin C content and to measure pigments in four green pepper cultivars: hot, sweet, banana and bell
pepper at mature stage, an experiment was conducted based on completely randomized design with
three replications. The variance analyses of data showed that there was a significant difference among
cultivars in vitamin C and chlorophyll a, but they showed no significant difference in chlorophyll b,
total chlorophyll and total carotenoid. Chlorophyll a content in the evaluated cultivars differed from
0.01 to 0.08 mg.g-1 FW, and its maximum and minimum amount was observed in sweet and bell green
peppers, respectively. Also, pepper cultivars contained 41.53-62.95 mg/100 g FW vitamin C.

Key words: Carotenoid, Chlorophyll, Green pepper, Vitamin C


